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RESUMEN

Este proyecto de grado contiene informacion documentada del estudio y evaluacion
de factibilidad para una Pasteleria con productos y servicios innovadores en la ciudad
de Bucaramanga. Compuesto por seis modulos, basados en la metodologia para la
implementacion de Buenas Practicas de formulacion del Fondo Emprender,
integrando los aspectos relevantes de un plan de negocio, los cuales son: el estudio
de mercado, operaciones, finanzas e impacto para determinar la factibilidad del
proyecto. Se aplicé investigacion no experimental, transversal de carécter
concluyente, estableciendo el mercado objetivo y potencial para la comercializacién
de productos de pasteleria innovadora en la ciudad, determinando su aceptacion en
el mercado. La disponibilidad de los recursos operativos, técnicos y econdmicos
necesarios en el proyecto por medio de cotizacion a proveedores y bolsas de empleo
el cual muestra que no hay impedimento ni dificultades para acceder a éstos.
Demostrando en cifras la existencia de una oferta, demanda y rentabilidad estable,
las cuales comprueban que la factibilidad para la creacion de una pasteleria con
productos y servicios innovadores es viable en la ciudad de Bucaramanga.
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GENERAL SUMMARY OF WORK OF GRADE

TITLE: Feasibility for creating a cake shop with innovative products
and services in the city of Bucaramanga
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FACULTY: Facultad de Ingenieria Industrial

DIRECTOR: Rubén Dario Jacomo Cabrales
ABSTRACT

This graduation project contains documented information about the evaluation and
study of feasibility for a cake shop with innovation products and services in the city
of Bucaramanga. Composed by six modules, based in the Fondo Emprender
methodology for the implementation of good practice of formulation, integrating the
most relevant aspects of the study to determine the feasibility of the project. Taking
into account the study of the market, operation, business plan, finance and the impact
of the same in the market, establishing the objective market and potential for the
merchandising of cake shop products in the city, availability of the operational,
technical and economic resources necessary in the project. Showing with numbers
the existence of a stable market, a market demand and a profitability, which allow us
to verify that the feasibility of this project is viable in the city of Bucaramanga.

KEYWORDS:

Feasibility, Cake shop, Innovation, Business plan,
personalized.
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Introduccion

La necesidad constante de innovar y la naturaleza competitiva de los mercados en la ciudad
generar la necesidad de ir mas alla de lo que los mercados hoy dia ofrecen. Junto con esto la

necesidad de generar desarrollo econdmico y social no solo personal, sino que el de una sociedad.

Se hace necesario generar una propuesta de valor que aporte a dichos factores, tomando

de esto una oportunidad.

El sector de productos panificables cumple con caracteristicas que dan visos de factibilidad
en el mercado. Ya que genera una diversidad de opciones para ofrecer al publico insatisfecho y

generar gran cantidad de recurso humano dentro de su proceso y comercializacion.

Este proyecto muestra el estudio de factibilidad para una pasteleria de productos y servicios
innovadores en la ciudad de Bucaramanga, la cual tiene como objetivo brindar nuevas ideas sobre
la calidad y el disefio de los productos. Guiandose por el método de formulacion de plan de
negocios del Fondo Emprender, dividido en seis modulos que describen cada proceso para lograr
una evaluacién coherente y disminuir la probabilidad erronea de tomar una decision de operacion

en el mercado que pueda afectar al emprendedor.

El modulo de Mercados: Plantea el problema, determinando con ello el alcance y objetivos

del estudio para la pasteleria. Mddulo de operacion: Planteamiento, descripcion y analisis del
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factor productivo que determinara los procesos acerca de la pasteleria. Mddulo de organizacion:
Anédlisis interno y externo del mercado, estructurando el plan estratégico para la pasteleria.
Modulo de finanzas: En este modulo se define, organiza y analiza el aspecto monetario general
generado por la pasteleria a corto y largo plazo. Médulo plan operativo: Define la organizacion
cronoldgica de las actividades, proyectando y objetando las metas que tiene el proyecto. Mddulo

de impacto: Define de manera objetiva el impacto que conlleva la puesta en marcha del proyecto.

Estos mdédulos de manera agrupada generan la base para estimar y tomar decisiones sobre
la idea de negocio en un entorno real, puesto que este por medio de estudio y andlisis reflejan las
ventajas y desventajas que se pueden generar en el entorno como lo es un mercado real. En donde
se concluye que existe factibilidad en los aspectos relevantes operativos y legales del proyecto,
con demanda concluyente, demostrando que este proyecto puede generar oportunidad competitiva

y de ingresos al interesado en cuestion.
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1. Planteamiento del problema

1.1 Formulacién del problema de investigacion

¢Cudl es la factibilidad de crear una pasteleria de productos y servicios innovadores en la

ciudad de Bucaramanga?

1.2 Justificacion y delimitacion

Colombia es un pais con posibilidad de crecimiento innato en todos sus sectores, en este
caso como lo comunica Asociacion Nacional de Fabricantes de Pan de Colombia (ADEPAN) la
industria panificadora en Colombia es vital para la prosperidad. Con ventas superiores a los tres
billones de pesos (Economia., 17 Julio 2011) en el 2011 entre productos artesanales e industriales,

impulsando el desarrollo, generando empleo y oportunidades para el pais.

“Generando entre 4 y 6 empleos formales directos, lo que representa una cifra aproximada
de 300.000 empleos directos y 800.000 indirectos Con campafias para incrementar el consumo de
productos panificados en Colombia por parte de ADEPAN da un visto positivo para tomar

iniciativa de emprendimiento sobre este sector”. (Anonimo, 2012).

Segun Censo de establecimientos comerciales de Colombia (Infocomercio) 2011 realizado
por la firma “Servinformacion” se calcula que en Bucaramanga estan establecidas 466 panaderias;

a pesar de la gran cantidad registrada, falta capacidad para cubrir la necesidad de los Bumangueses
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en una manera 6ptima, generando asi espacio para nuevos emprendedores en este sector; el cual
tiene el primer lugar en la canasta familiar y los puntos objetivos para mejorar la oferta se basan

en calidad, innovacion y salud.

Datos citados por Panadecol la produccion de galletas es el principal subsector en volumen
de esta rama de la industria, con una participacion de 33 por ciento; en tercer lugar la elaboracion

de tortas y ponqués, representando el 12 por ciento.

Los productos y marcas que ofrecen porciones individuales son cada vez mas populares
por su comodidad y tienen presencia en varios momentos de consumo como en la lonchera de los
nifos, en la maleta de los estudiantes y en el trabajo. Esto va de la mano con el desarrollo de
mezclas de sabores, colores y texturas, y de llevar lo tradicional a lo cotidiano.

Respecto a esta tendencia, los pasteles industriales empacados mostraron el mayor
crecimiento con un aumento del 8% en términos de valor corriente y el 2% de aumento en volumen
en 2012, lo que deja entrever la importancia del empaque en este tipo de productos, aspecto que

no se debe descuidar (P, 2013).

Con el presente proyecto se busca aprovechar el sector de una manera diferente, tomando
como factor principal lo que realmente espera el consumidor, en este caso la innovacion en todos
los aspectos del producto incluyendo sus empaques VY asi satisfacer la demanda insatisfecha. La
carencia de innovacion y creatividad del sector se ve reflejado facilmente en las empresas
existentes ya radicas en este sector. Esto mismo ayudara a obtener una vida productiva a largo

plazo para la pasteleria.
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2. Alcance

Este estudio busca conocer los aspectos principales para la creacion de una empresa
productora y comercializadora de productos de pasteleria, por medio de estudio de mercado,
financiero y organizacional, buscando determinar la viabilidad de la creacion de una pasteleria en

la ciudad de Bucaramanga.

El mercado objetivo para este proyecto son los hogares de estrato 3 a 6 de la ciudad de

Bucaramanga, con el cual se realizo dicho estudio, teniendo en cuenta las tendencias de consumo.

De acuerdo a los resultados dados por la investigacion dicho proyecto se presentara a la
Universidad Pontificia Bolivariana de Bucaramanga como proyecto de grado y al Fondo

Emprender como proyecto de emprendimiento, buscando la puesta en marcha de dicho proyecto.
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3. Antecedentes

El mercado de los alimentos est& creciendo y muy probablemente no disminuira con el
pasar de los tiempos. Bucaramanga presenta una gran ventaja al estar creciendo como una ciudad
econdmicamente viable. Desde el 2008, ha punteado en el pais por cifras econémicas. La variedad
en la actividad de industrias y empresas destacadas elevo los indices de la ciudad, de medio millén
de habitantes, convirtiendo la region en la cuarta economia del pais, teniendo el segundo mejor
ingreso per capita de todas las ciudades del pais, con 1,8 millones de pesos al mes en promedio.

Su participacion se ve reflejada en su aporte al incremento del PIB nacional en 1,55 puntos.

(Mérquez, 2014).

El sector de productos alimenticios (panaderia y pastas) presenta crecimiento de doble
digito ante el aumento en el consumo interno de alimentos procesados. En Bucaramanga con el
rango 18 Se presenta Gavassa con $17,078.84 y en el puesto 39 Postres y Ponqués con $5,808.18
(Andnimo, 2010), este ultimo valor da visos de que la venta de productos de pasteleria pueden

ingresas en listas importantes de crecimiento econémico.

Como referencia propia, Pasteleria Cupcakes Pepita el cual se gener6 como negocio
informal por el emprendedor en cuestion y sin experiencia en el area de produccion, noto que la
venta de productos panificables innovadores y creativos, incluyendo no solo el alimento sino toda
la cadena indirecta que este conlleva genera utilidades y crecimiento positivo a la hora de iniciar

en este sector.
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Ademas de esto hoy dia la presentacion de los productos marca un factor importante a la
hora de comprar punto que hoy dia deja de ser irrelevante para poder acaparar un mercado y
generar un ambiente y habito de consumo. Como se muestra en el articulo de la pasteleria.com
sobre una idea de pasteleria exitosa (la postreria), basada en conceptos jovenes y de disefio.

(Andnimo, “La mayoria de clientes decide sentarse y vivir la experiencia”, 2015)

El perfil del consumidor colombiano es tradicional, conservador, regionalista, sin embargo
todos quieren tener la posibilidad de incluir en los alimentos su sello personal. También esta

dispuesto a abrirse al mundo para experimentar otras culturas, fusiones y enriquecer el menu diario.

Los sabores preferidos en productos de dulce como la galleteria de fresa, vainilla y

chocolate.

3.1. Estudio de factibilidad para la creacion de una empresa dedicada a la produccion y
comercializacion de torta fria en la comuna 11 sur de la ciudad de Bucaramanga (tortas

dimo’s)

Factibilidad para la creacion de una empresa destinada a la Produccion y Comercializacion
de Torta Fria en la Comuna 11 Sur de la ciudad de Bucaramanga, por medio de un modelo
investigativo de tipo cualitativo, que contribuya a la caracterizacion de falencias en la adquisicion
del producto por diferentes variables (pocos lugares destinados a la actividad, transporte, precio

venta) en la Comuna 11 Sur, durante los meses de Enero a Julio de 2012. El tipo de estudio fue
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retrospectivo, transversal, descriptivo y cualitativo; el universo fueron los (300) hogares de la

Comuna 11 Sur de la ciudad de Bucaramanga. (Romero Cortes, Quintero Gémez, Roa Diaz).

3.2. Estudio de factibilidad para la planificacion de una oferta de productos pasteleros

personalizados Cakes and Cakes en Bucaramanga

Estudio que demuestra la viabilidad que tienen los atributos de los productos de reposteria
solos y ausentes en la actual oferta de estos productos en la ciudad de Bucaramanga. (Nifio Celis,

Cuéllar Hernandez, Martinez Cruz, 2001).

Exponiendo el desarrollo de un proceso de investigacion que determine la viabilidad de
la idea, junto con la planificacion para la aplicacion futura de la empresa. En concreto, el plan de
negocios incluye la fabricacion de tortas y ponqués con figuras, colores, sabores y disefios de
acuerdo con el gusto, estilo de vida, profesion y otros aspectos de los diferentes grupos de personas.
Representar a una marca o elemento que identifica a la persona es la ventaja competitiva que hara

que el futuro ofrece algo especial.
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a. Estudio de factibilidad para la creacion de una empresa procesadora de frutas

en Bucaramanga.

Muestra por medio de estudio de factibilidad, la viabilidad del consumo de pulpa de frutas
y frutos secos en la region de Santander, para la creacion de empresa procesadora de frutas en
Bucaramanga, obteniendo resultados favorables para la puesta en marcha de la misma. (Medina

Dulcey, 2013)
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4. Justificacion

Basado en la importancia y necesidad de innovacién (Camara de Comercio, 2013) en

Bucaramanga.

Se desea incorporar una pasteleria al mercado Bumangués fundamentado en innovacion;
disefios personalizados en: productos, empaques, infraestructura y ligado a la prestacion de

servicios enfocadas a la pasteleria.

Visualizando cubrir la demanda creciente como se muestra en la tabla 1 y necesidades de
los bumangueses para elegir productos a su gusto, de calidad, novedosos y realizacion de
actividades nuevas para sus ratos libres. Generando otra perspectiva de consumo y satisfaccion,
tomando como factor importante la cultura cordial, energética y detallista de los bumangueses.

(Garcia Calderon, 2014)

Tabla 1

Estimacion 1985-2005 y proyecciones 2005-2020 de hogares nacional y departamental por area

DF DEPARTAMENID 2006 D L5 2006 2017 018 D19 20
05  Antoquz 152510 LE28314 1856796 LW6102 1044011 198169 2019088 205637
1
08  Atlnfico 406778 G56E 619364 EI3E] ST GALED  6753% 6IB4
11  BogoiDC 197955 2444402 230370 2.%61685 261989 26W371 2737088 25867
0
68 3 aander 517643 TO2L G0G2IL 6l96 £20.137  63BBEA 648431 650
Total Nacional para d @0 2004 13302331
Nota. DANE, 2005. Recuperado de

https://www.dane.gov.cof/files/investigaciones/poblacion/proyepobla06_20/Hogares_viviendas_1985-2020.xls


https://www.dane.gov.co/files/investigaciones/poblacion/proyepobla06_20/Hogares_viviendas_1985-2020.xls
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Reportes dados por entidades nacionales como DANE, ADEPAN, INFOCOMERCIO
evidencian el comportamiento positivo y creciente sobre el sector de productos panificables, pese
a las altas y bajas, el sector manufacturero presenté indicadores importantes en la economia local

en la primera década del siglo, contribuyendo directamente de manera positiva al PIB Nacional.

En donde el comportamiento del consumo final interno de los hogares presento variacion
con relacién al afio 2013. Por finalidad del gasto, registraron aumento las agrupaciones; alimentos
y bebidas no alcoholicas, prendas de vestir y calzado, servicios publicos, articulos de hogar,

transporte, recreacion y cultura, restaurantes y hoteles y bienes y servicios diversos (R, 2012).

Especificamente la industria panificadora en Colombia es vital para la prosperidad. En el
2011 con ventas superiores a tres billones de pesos entre productos industriales y artesanales,

impulsando el desarrollo y generando oportunidades de crecimiento para el pais (Anonimo, 2012).

Teniendo como referencia uno de los productores pasteleros mas fuertes del pais “Postres
y Ponqués Don Jacobo”, el cual tiene mas del 40% del mercado nacional en este sector; dando viso
que algo paso en el mercado ya que a pesar de la gran cantidad de empresas relacionadas con esta

actividad gran cantidad de las personas acuden a un solo proveedor en este caso Don Jacobo.

Otro factor a tener en cuenta para este proyecto es el ejemplo de empresas como Glasse
gue ingreso con componentes de innovacion y disefio en sus productos. Dando a conocer su

historia de inicio, el cual tomo diez afios para tomar la decision de emprender, en donde a pesar
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del conocimiento que tenian ingresaron con dudas y temor sobre el mercado y la competencia

agresiva que se presenta en este sector.

Proyectos que fluyen de la necesidad de vivir, de aportar y lo mas importante de querer
para luchar por ello. Las oportunidades son de quienes las aprovechan y ven en cualquier espacio
una opcion de crecer como el caso de Diana Aceros, Ingeniera Industrial de 26 afios que con su
proyecto de grado, Imagina (centro de lectura arte y escritura) beneficiada por el fondo emprender

para sacar a flote sus ideas de emprendimiento. (Gallo Salcedo, 2008)
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5. Objetivos

5.1 Objetivo general

Establecer la factibilidad para la creacion de una pasteleria con productos y servicios
innovadores en la ciudad de Bucaramanga hacia personas de estratos 3 a 6 siguiendo la guia de

Buenas Précticas de formulacion Fondo Emprender.

5.2 Objetivos especificos

a) Desarrollar el modulo de mercados por medio de estudio e investigacion basado en
analisis de la oferta, analisis de la demanda, analisis de los precios y analisis de la

comercializacion.

b) Elaborar el modulo de operaciones, analizando y determinando: necesidades,
requerimientos, localizacién éptima, plan de produccion y compras, disponibilidad, costo de

suministros e iINSUMOS Yy procesos.

¢) Gestionar modulo de organizacion, contemplando: analisis DOFA, organismos de

apoyo, estructura organizacional, aspectos legales y costos administrativos requeridos.

d) Desarrollar el médulo de finanzas determinando y analizando ingresos, egresos y capital

de trabajo necesarios, determinando si el proyecto es econémicamente rentable.
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e) Realizar el médulo de plan operativo, identificando los aportes del plan de negocios y

generacion de empleo.

f) Elaborar el modulo de Impactos, estimando los factores econémicos, regionales, sociales

y ambientales.

g) Elaborar el médulo de resumen ejecutivo basado en los resultados arrojados por los

modulos anteriores.

h) Presentar resultados finales al fondo emprender.
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6. Marco Teobrico

El estudio de factibilidad hace referencia al anlisis de diferentes aspectos de un plan de
negocio con aspectos en comun (econémicos, sociales, de mercado, etc). Evaluando aquellas

propuestas que, por sus caracteristicas, pueden materializarse.

Segun los resultado del estudio se determina si es viable o no, permitiendo concretar el

desarrollo o no de la propuesta.

Plan de negocio.

Documento guia para el emprendedor o empresario. Plasmando los pardmetros descriptivos
mas importantes de su idea de negocio, dando estructura organizacional; ayudando a establecer el
estado actual de la idea 0 empresa y asi definir estrategias y acciones. Estas pueden ser de forma
inmediata 0 proyectadas segun la necesidad de tiempo (corto o largo plazo), junto al aspecto

principal de la idea que puede ser comercializacion, manufactura o prestacion de servicio.

Aunque no se reporta un lineamiento, existen estructuras metodolégicas para su
elaboracion. Como en este caso se usa la metodologia del fondo emprender con la guia
metodoldgica para la implementacion de buenas practicas de formulacién fondo emprender
dividido en médulos de mercados, operacion, organizacion, finanzas, plan operativo, impacto,

resumen ejecutivo y anexos.
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Innovacion.

“Referente y sinbnimo de cambio, aplicando nuevas ideas, productos, conceptos, servicios
y practicas a una determinada cuestion, actividad o negocio, con la intencion de ser Gtiles para el
incremento de la productividad. Esta palabra exige conciencia y equilibrio a la hora de transportar

las ideas del campo imaginario y ficticio, al de las realizaciones o implementaciones” (innovacion,

s.f.).

Marca.

“Derechos exclusivos a la utilizacion de una palabra, frase, imagen o simbolo para

identificar un producto, servicio o la combinacién de estos, destacando que tiene un valor por si

misma”.

Esto quiere decir que la marca presenta una imagen o un ideal en la mente del consumidor

que excede las caracteristicas especificas de las mercancias (Anonimo, Definicion de Marca, s.f.).

Fidelizacion de clientes.

Consiste en lograr que un cliente (consumidor que ya ha adquirido nuestro producto o

servicio) se convierta en un cliente fiel a nuestro producto, servicio o0 marca; es decir, se convierte

en un cliente asiduo o frecuente.
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Esto no solo permite lograr que el cliente vuelva a comprarnos o visitarnos, sino que
también nos permite lograr que recomiende nuestro producto o servicio a otros consumidores

(Anonimo, Definicion de Marca , s.f.).

Diserio.

Referente a un boceto, bosquejo o esquema que se realiza, ya sea mentalmente o en
material, antes de concretar la produccién de algo. El término también se emplea para referirse a

la apariencia de ciertos productos en cuanto a sus lineas, forma y funcionalidades.

Cabe destacar, por ultimo que la nocién de disefio también puede hacer mencion a la
disposicion de los colores o los dibujos que brindan las caracteristicas distintivas de un animal,

planta u objeto (Disefio, s.f.).

Cambio organizacional.

Cualquier modificacion que permite a las organizaciones permanecer en un entorno

espacial y temporal con caracter estable.

Segun Alejandro Reves: “Cambio Organizacional se define como: la capacidad de
adaptacion de las organizaciones a las diferentes transformaciones que sufra el medio ambiente

interno o externo, mediante el aprendizaje”.
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Proceso proactivo de transformacion que opera cultura organizacional incluyendo procesos

y personas (Jover Jiménez).

Andlisis DOFA.

Evaluacion subjetiva de datos, que se ponen ordenada y légicamente y que ayuda a
comprender los problemas, presentar soluciones, discutirlas y finalmente tomar decisiones
respecto del futuro de la compafiia. Tiene como ventaja, que hace que quieren la elaboren, piensen

proactivamente en lugar de actuar en forma reactiva. (Anénimo, ;Qué es un anélisis DOFA? , s.f.)

Valor agregado.

Caracteristica o servicio extra que se le da a un producto o servicio con el fin de darle un
mayor valor en la percepcion del consumidor. Generalmente se trata de una caracteristica o
servicio extra poco comun o poco usados por los competidores, y que le da a la empresa o negocio

cierta diferenciacion. (K.A., s.f.)
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7. Modulo de Mercados

7.1 Investigacién de mercados

7.1.1 Necesidad de informacion.

Investigacion hacia el cliente potencial y mercado, asi mismo determinar perfiles, frecuencia
de compra, tendencia establecida, razones de compra, cantidades promedio, presentaciones,
aspectos influyentes en decision de compra sobre productos de pasteleria (tortas, galletas, cake

pop, cupcakes).

7.1.2 Objetivo general de la investigacion de mercado.

e Percibir el mercado objetivo y potencial de acuerdo a su género, estratificacion, gustos y
disposicién de compra.

e Comprender la demanda de los productos base del proyecto en el mercado

e Conocer la competencia

e Descifrar y examinar la disposicion de pago del mercado objetivo y potencial sobre los
productos y servicios

e Entender las caracteristicas del consumidor

¢ Relacionarse, entender y conocer los canales de distribucion de la informacion preferente por

los clientes.
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7.2 Definicidn de objetivos de la pasteleria

7.2.1 Objetivo general.

Producir y comercializar productos de pasteleria (Tortas, cupcakes, cakes pop y galletas)

de manera tradicional y personalizada.”

7.2.2 Objetivos Especificos.

Elaborar productos que capten la atencion de los posibles consumidores.

Producir productos de pasteleria de alta calidad, buen sabor y costo moderado con el

propdsito de establecer la pasteleria en el mercado.

Manejar las tendencias del mercado de manera innovadora.

7.2.3 Mision.

La mision de la pasteleria es ofrecer un servicio completo de acuerdo a las necesidades del
consumidor, manejando altos estandares de calidad con los productos y servicios al cliente.
Soportado por un grupo de trabajo solido, proactivo, eficiente, eficaz y lider en su totalidad para

asi generar la mayor competitividad en sus actividades.

" Hace referencia a la creatividad del producto sea por parte del cliente o la pasteleria.
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7.2.4 Vision.

La Pasteleria (Nombre de la pasteleria) busca establecerse para el 2022 como una empresa
solida con clientes fieles, ofreciendo satisfaccion en los clientes a la hora de organizar un evento
relacionado con la actividad de la pasteleria, brindando no solo productos alimenticios sino que

también sus productos complementarios como lo son: decoraciones, detalles, bebidas y asesorias.

Posicionando el nombre de la pasteleria como una marca reconocida en el mercado.

7.3 Analisis Del Sector Alimentos

Tabla 2.

Encuesta de opinidn industrial conjunta Elaborada por la ANDI

ANDL, ACOPLASTICOS ENCUE STA DE OPINION DU STRIAL CONJUNTA
ANDIGRAF, AQCAM, CAMALOL CREQMENTO REAL
CAMARA COLOMBIANA DEL LBRO ENERO - DICIEMBRE 201/ ENERO - DICIEMBRE 2012
PRODUCCION (") VENTAS D) VENTAS D)
TOTALES  MERCADO NACIONAY
ALINEN rd 37 39
B0 27 38 32
TFXTE S 181 £9 3:
: 14 2 3
PAPEL Y CAR 24 55 82
TWIDALES CE NPRESK 2 25 3
REFINACON DE PETRD < 37 22
SUSTANCIAS QUIASCAS s 24
ROS QUM 38 48 LR
WIRERALES N ! $ 55 33
L Y ACER : ' 33
Sderurgca merm y Ko 14 4
3 (% 1] 4 » - !
MAQUINA R 9 58 0
YEMOL u = £3 g
TOPARTES PARA vE O AIOMOTORE S 20 212 2
OTROS EQUIPOS DE TRANSPORTE 166 75 54
TOTAL INDUSTRIA 20 23
Nota. Recuperado de

http://www.andi.com.co/SalPren/Documents/ENCUESTA%20DE%200PINI1%C3%93N%20INDUSTRIAL%20CO
NJUNTA. pdf
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Como lo indica la Asociacion Nacional de Industriales (ANDI) (Figura 2) de manera
desagregada, se registra un crecimiento de 2.5% en produccion, 3.7% ventas totales y 3.9% ventas
Nacionales para los alimentos, asi como un aumento en produccion de 2.7%, ventas totales 3.6%
y ventas mercado nacional de 3.2% para bebidas; de igual forma se registra aumento en la
produccion, ventas totales y ventas mercado nacional de papel, otros quimicos, minerales no
metalicos y otros equipos de transporte. Por lo tanto se concluye que el sector de alimentos se
encuentra en un entorno de crecimiento tanto en ventas como en produccion lo que hace este sector
productivo dando campo a incursionar en este mercado que muestra potencial de explotacion,

como en este caso el sector panificador.
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7.4 Andlisis del mercado

7.4.1 Oferta 'y demanda.

Tabla 3.

Evolucidn de la produccion real. Tabla elaborada por OEE

Produccidn real
Clases indusiriales
wno-14 12 meses
Total sin trilla o, 16
Transt. dé Garms y péscado 35 05
Aceiles y gragas; frotas 32 02
Producios khebeos 4.5 B
Molineria y almidanes B3 1,1
Panaceria 34 =310
Ingenics, refinarias oL 83
Ofros almenics 83 8.1
Bebidas -2.7 038
Producios dé tabaco =37 1248
llirhurs, S 154 T8
s besibes 0a 0.3
Tapcdos de punio 12 0.5
Prendas da vesits 74 =37
Cimioes -22 -T8
Calzada Al =T
A, viap, bols o -124 -548
Transbofmacion da 1 madera =314 58
Papel y cartdn -03 =63
Exhcitn @ impresion -z 15,1
Refinaciin petrded AT 24
Derrvados fuera risfiresi L] 120
Nota. Recuperado de DANE-MMM Célculos OEE-MCIR. (2014).

file:///C:/Users/Hernan/Downloads/OEE_IA_PRESENTACION_INFORME_DE_INDUSTRIA_A_ENERO_DE_2
014. MAR_2014.pdf
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Tabla 4.

Evolucién de la industria-empleo

Empleo
Clases industriales
enc-14 12 meses
Total sin trila 18 22
Trara!. de came y pescado 07 -12
Aceites y grasas, frutas 52 59
Producios cteocs 45 69
Molneria y aimidones 02 15
Panaderia 03 1.5
Ingenios, refinerias 1.3 06
Otros almentos 35 56
Bebidas -1,0 08
Productos de tabaco 0.0 19
Hilatura, tejadura 78 «11.3
Otros texties 14,1 06
Tejisos de punio 50 2.1
Prendas de veste -38 6.8
Cuaros 98 6.9
Cakzado 0.1 59
Art. viaje, bolsos 10.1 .7
Transformacion de la madera -39 2,7
Papel y carién 5.1 5.5
Edicidn @ mpresion 0.1 37
Refinacin petréieo 82 <105
Derivados fuora rofinerka 05 16
Nota. Recuperado de DANE-MMM  Célculos OEE-MCIR. (2014). Elaborada por OEE.

file:///C:/Users/Hernan/Downloads/OEE_IA_PRESENTACION_INFORME_DE_INDUSTRIA_A_ENERO_DE_2
014._MAR_2014.pdf

Con ventas superiores a tres billones de pesos entre panes industriales y artesanales, el
sector panificador muestra (Tabla 3 y 4) cifras positivas respecto a la produccion y generacion de

empleos en el pais.

Segun Infocomercio en el 2011 se calcula que en Bucaramanga hay 466 panaderias
(Andnimo, Panaderias, las numero uno en las mipymes:Adepan., 2012); a pesar de la gran cantidad
de establecimientos, falta capacidad para cubrir la necesidad de los Bumangueses de manera
Optima, generando asi espacio para nuevos emprendedores en este sector. La tendencia del sector
migra hacia los productos de vitrina, especialmente en el campo de la reposteria, un sector que en

los altimos afios seis afios, ha tenido un crecimiento importante.
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El consumo de productos panificados en Colombia es de 23 Kg en promedio al afio segin
el informe de Adepan septiembre 2012, lo que representa segun la ANDI el 1,7% del total del

gasto de un colombiano de ingresos promedio y el 2,4% de uno de ingresos bajos.

Segun la Organizacion Mundial de la Salud, una persona en promedio tendria que consumir

250 gramos de pan al dia y 90 kilos al afio.

Cada panaderia en el 2012, genera entre 4 y 6 empleos formales directos, lo que representa
una cifra aproximada de 300.000 empleos directos y 800.000 indirectos, lo que convierte al sector

en elemento clave para la prosperidad del pais. (Larrota, 2012).

Igualmente para el 2012 la produccion de galletas es el principal subsector en volumen de
esta rama de la industria panificadora, con una participacion de 33 por ciento; le sigue la
fabricacion de pan de trigo, que tiene un porcentaje dentro del total de la actividad del 22 por
ciento; en tercer lugar se ubica la elaboracion de tortas y ponqués, que representan el 12 por ciento;
finalmente la produccion de fideos, macarrones y similares con 11 por ciento. (Pérez Monsalve,

2012). (J.A, s.f)
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7.4.2 Mercado objetivo y potencial.

Para definir el mercado este proyecto se apoyo en la investigacion de tipo no experimental.
Transaccional descriptiva especificando propiedades, caracteristicas y perfiles del mercado; es
decir, desarrollar una imagen o fiel representacion (descripcion) del estudio, posibilitando hacer

predicciones aunque sean incipientes; basada en la teoria de la probabilidad. (Hernandez Sampier,

2014).

7.4.2.1 Macro localizacion.

Santander esta situado al noreste del pais en la region andina. Cuenta con una superficie
de 30.537 km2 lo que representa el 2.7 % del territorio. Limita por el Norte con los departamentos
de Cesar y Norte de Santander, por el Este y por el Sur con el departamento de Boyacéa y por el
Oeste con el rio Magdalena que lo separa de los departamentos de Antioguia y Bolivar. Con una

poblacion de 2.086.649 Habitantes (Proyeccion DANE 2005).

Su localizacién geogréafica se convierte en el eje central en la unién entre el interior del

pais, los Puertos del Caribe y la salida de Venezuela hacia el Océano Pacifico.

Los cambios durante este siglo han transformado la economia del Departamento, de ser
histéricamente agricola, pasé a ocupar un papel destacado en el sector servicios. La industria
también presenta un par de polos de desarrollo localizados en la zona que abarca el eje
Bucaramanga - Giron -Piedecuesta, donde se encuentran las empresas vinculadas a alimentacion,

textiles, cemento, accesorios automotores, calzado, tabaco y la industria avicola, y la zona de
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Barrancabermeja que se dedica plenamente a la refinacion de la mayor parte del petréleo que se
consume en Colombia, ademas de la fabricacion de los derivados de este combustible natural

(Instituto Nacional Augustin Codazzi, s.f.).

Se ubica en el cuarto puesto de competitividad con respecto a los 32 departamentos y
por tanto ser la cuarta economia del pais y una de las tasas de desempleo mas bajas en

comparacién a otros departamentos. (Base del plan Nacional de Desarrollo, 2010-2014)
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7.4.2.2 Micro localizacion.

Bucaramanga objetivo de ubicacidn para este proyecto.

Figura 1. Mapa Urbano Estratificado del Municipio de Bucaramanga

Fuente:  Alcaldia de Bucaramanga, Instituto  Geogréfico  Agustin  Codasi, Agosto 2013,
http://www.bucaramanga.gov.co/Contenido.aspx?param=237.

Es una ciudad de Colombia, capital del departamento de Santander. Esta ubicada al nordeste
del pais sobre la cordillera Oriental, rama de la cordillera de los Andes, a orillas del rio de Oro,

con una poblacion de 502.654 (Censo 2005). Caracterizada por ser una ciudad comercial.


http://www.bucaramanga.gov.co/Contenido.aspx?param=237
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Bucaramanga ha venido desarrollando un creciente nimero de centros de investigacion
tecnoldgicos en diversos tdpicos, entre los que se destacan la energia, gas, petréleo, corrosion,

asfaltos, cuero y herramientas de desarrollo agroindustrial, entre otros.

7.4.3 Mercado potencial.

De acuerdo al analisis de consumo el 2.43% de los hogares encuestados no consumen
productos de pasteleria, lo cual los convierte en un mercado potencial. Los cuales se representan

en 2368 hogares lo que en promedio son 8525 personas de la ciudad de Bucaramanga

7.4.4 Mercado objetivo.

El mercado objetivo de este proyecto se centra en los hogares del estrato 3 al 6 ya que en
Bucaramanga prima la clase media. Al igual los resultados obtenidos por el analisis de las
respuestas de la encuesta muestran que este mercado tiene disposicion de consumo y pago relativo

al precio de venta propuesto por el proyecto.

7.4.5 Consumo.

El consumo de productos panificados en Colombia tiene el menor consumo per capita de
la region Latinoamericana en el 2012 con un indicador de 23 Kg. al afio, lo que representa segun
la ANDI el 1,7% del total del gasto de un colombiano de ingresos promedio y el 2,4% de uno de

ingresos bajos.
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Segun la Organizacion Mundial de la Salud, una persona en promedio tendria que consumir

250 gramos de pan diarios y 90 kilos anuales.

Para mejorar estos indicadores y aumentar la oferta se deberd tener en cuenta la salud,

calidad e innovacion.

7.4.6 Magnitud de la necesidad.

Como se observa en justificacion del proyecto y el andlisis de la encuesta (Figura 17). La
demanda de los productos exige calidad como factor primordial para la compra, ademas de esto el

servicio al cliente y creatividad, lo cual se establece en los objetivos de la pasteleria como empresa.

7.4.7 Nicho de Mercado.

Hogares de estrato 3 y 4, ya que como se observa en el analisis de cercania de pastelerias
por sector estratificado el 32% indica no tener una pasteleria cerca de los cuales el estrato 3 y 4

son los de mayor aporte a este porcentaje. (Ver Anexo C).

7.4.8 Productos sustitutos y complementarios.

o Productos industriales, como las tortas, galletas, muffins, panqueques vendidos por
empresas como ramo, bimbo, festival, etc.
o Helados

o Postres
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o Los productos complementarios a este proyecto son los productos de bebidas,
pifiaterias, obsequios, licores y utensilios para servir los productos comestibles (platos, vasos,

cucharas, etc.)

7.4.9 Proyeccion de la demanda de los productos para la pasteleria.

De 370 hogares encuestados consumen tortas en un 98,91% y cupcakes en un 37,02% lo
que daria un mercado positivo para los productos con caracteristica de masas dulces. En el caso
de los cupcakes tiene un mercado bajo, este dato se justifica la tendencia de consumo por moda;
por esta razon se incluirdn dos productos arbitrariamente en el estudio, ya que no se incluyeron
dentro del estudio inicial. La justificacion de ingreso para estos productos se basa en la tendencia
de consumo nacional y la tendencia de consumo por moda, en los cuales se re nombran las galletas®

y los cake pops.?

Sujeto también a las respuestas dadas en las preguntas 11 y 14 de la encuesta en estudio y
su respectiva tabulacion como se observa en las tablas 5 y 6. Demostrando que hay un mercado

dispuesto a consumir este tipo de productos.

De acuerdo al analisis de la pregunta cuatro de la encuesta que difiere en las razones para

cambiar y conocer proveedores, se subrayan aspectos importantes de calidad, precio y disefio.

! Economia y Negocios. (24 Octubre 2014). El mecato se volvio parte del mend diario de los colombianos. El Tiempo.
http://www.eltiempo.com/economia/empresas/consumo-de-paquetes-0-snack-en-colombia/14736617

2 An6nimo. (12 Febrero 2013). Gastro-Tendencias “Cake-Pops”, lo ultimo en reposteria. HOLA.COM.
http://www.hola.com/cocina/noticiaslibros/2013021263296/recetas-cake-pops/
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Factores los cuales, son base inspiradora de la pasteleria para proyectarse en el mercado de

productos de pasteleria. (Anexo C).

Tabla 5.

Frecuencia de consumo en productos de pasteleria

HOGARES FRECUENCIA DE CONSUMO % FRECUENCIA # RESPUESTA
CONSUMO HOGARES
370 Cada dos (2) meses 17.03% 16,598.4598
Cada mes 22.43% 21,861.6238
Cada tres (3) meses 14.05% 13,693.973
Diario 2.97% 2,894.7402
Dos veces por semana 5.41% 5,272.9106
No consume 2.43% 2,368.4238
Ocasiones especiales 25.68% 25,029.2688
Semanalmente 10.00% 9,746.6
TOTAL 97.466
HOGARES
ESTRATO3 A6

Nota. Elaborada por el Autor

La frecuencia de consumo de los productos de pasteleria en los hogares de estrato 3 a 6 se

presenta en mayor participacion de consumo para ocasiones especiales (25.68%), seguido de un

consumo mensual (22.43%) como se observa en la tabla 5.
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7.4.10 Porcentaje de participacién por afio.

La demanda potencial se encuentra en los estratos 3 al 6 al cual corresponde un porcentaje
de participacion total del 66,69% con un total de 97,466 hogares lo cual equivale en promedio a
342,353 personas en Bucaramanga. La participacion anual para el afio inicial se determina de
acuerdo al estrato de la ubicacion propuesta para el funcionamiento de la pasteleria y la capacidad

por producto terminado de la pasteleria.

Participacion Cupcakes, que como se mencion0d anteriormente este se desglosara en tres

productos (Cupcakes, cake pop y galletas).

Para los cuatro afios siguientes se tuvo en cuenta el aumento poblacional, capacidad de
producto terminado y las respuestas de la pregunta cuatro de la encuesta como se muestra en la

tabla 3.



Tabla 6.

Proyeccion de la demanda a cinco afios

CANTIDAD ANUAL TOTAL PROYECTADA

1 2 3 4 5

Cupcakes 2,348,140 2,387,204 2,426,585 2,465,284 2,503,388
Tortas 342,353 348,048 353,432 359,432 364,988

CANTIDAD TOTAL ESTIMADA PROYECTADA POR LA PASTELERIA
Cupcakes 21,102 21,946 24,384 27,432 28,876
Tortas 1,828 1,901 2,112 2,376 2,501

PORCENTAJE (%) DE PARTICIPACION

Cupcakes 0.90% 0.92% 1% 1.11% 1.15%

Tortas 0.53% 0.55% 0.6% 0.66% 0.69%

Nota. Elaborada por el Autor. (2015)
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7.4.11 Anélisis de la competencia.

Postres y Ponqués Don

Pastelerias
Rivalidad entre los B infuyentesenla La Nevada
compefidores audad de
Bucaramanga

LaBema

Glassé
Poder de i

negociacion de los

compefidores

Diferenciacion en producios
Poder de negociacion
de los proveedores
Inversiones de capital

Desventaja en costos independientes de la escala

Acceso a los canales de distibucion
Biscochuelos it
somie

Helados

Flanes
Pye Polifica gubernamental

Figura 2. Naturaleza de la competencia para una pasteleria nueva en Bucaramanga.

Naturaleza de la
compelencia
. Amenaza de

Nota: “Figura 2” Fuente PORTER, Michell E- Competitive Strategy- cinco fuerzas de Porter -Anexo y ajuste de
informacion sobre de la idea principal del proyecto a criterio del Autor, Agosto 2014.
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Tabla 7.

Competidores directos e indirectos

PARTICIPACION EN EL MERCADO

NOMBRE % CAPTACION DE

LA DEMANDA
Don Jacobo Postres y Ponqués 53%
Nevada 15%
Panaderias o Pastelerias de Barrio 11%
Glasse 9%
Redes Sociales 5%
La Berna 2%
Cecilia Nassar 2%
Hace sus propios Pasteles 2%
Otros 2%
TOTAL 100%

Nota: Elaborada por el Autor

En la tabla 8 se pueden observar los competidores directos e indirectos, junto con su
porcentaje de captacion de la demanda. Como podemos notar Industrias Don Jacobo posee méas
del 50% lo cual nos indica inconformidad en el mercado. A demas de esto basado en los precio
de este en comparacion con el de los demas se puede concluir que la poblacion bumanguesa accede

a pagar un porcentaje mas alto que el ponderado con tal de obtener lo que desean.

Industrias don Jacobo ofrece gran variedad de productos y puntos en la ciudad para el facil
acceso a ellos, en los Gltimos afios ha presentado estrategias promocionales y publicitarias a nivel

nacional.
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7.4.12 Conclusiones investigacion pasteleria con productos y servicios innovadores.

A pesar de las 466 panaderias como lo indica infocomercio en el 2011 que hay en la ciudad
de Bucaramanga (Anonimo, Panaderias las nimero uno de las mipymes: Adepan. , 2012) la
demanda total todavia se encuentra insatisfecha, dando espacio para ingresar a dicho mercado. El
estudio muestra el inconformismo en los productos y servicios de pasteleria que se encuentran en
la ciudad; como se muestra en la figura 19 podemos notar que una sola empresa capta mas del 50%

de la demanda en Bucaramanga y se presenta ausencia de establecimientos de este tipo con el 32%.

Al igual refleja lo que los consumidores de estos productos quieren y la cantidad promedio
de consumo por hogar, lo cual se ajusta a la propuesta de la pasteleria, dando como conclusién que

estos factores dan espacio para la creacion de un nuevo competidor en el mercado.

7.5 Estrategia de mercado

7.5.1 Concepto del producto.

Ofrecer un grupo de productos y servicios basado en el concepto de celebracion,
vinculados a la pasteleria (Tortas, cupcakes, cake pops, galletas) los cuales se enfatizan en
decoracion basica tradicional y personalizada, las cuales podran ser a criterio especifico del cliente
o criterio propuesto por la pasteleria e implementando buenas practicas de manufactura y

prestacion de servicios los cuales serdn subarrendamiento con productos y servicios a fines en
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pifiateria y asesoria de eventos, el cual estara sujeto a los criterios y politicas de la pasteleria en

cuestion.

Tabla 8.

Descripcion de productos y servicios ofrecidos por la pasteleria

Pasteleria Detallitos con amor

(Productos base)

Tradicional Personalizado Catalogo Personalizado
Enfatiza en productos de pasteleria Centraliza la
de consumo cotidiano como: innovacion en la Elaborado segin El cliente puede escoger

Ponqués, Cupcakes, Galletas, Cake presentacion de las criterio de la empaque, disefio, color y

Pops entre otros productos a los tortas tradicionales. pasteleria. productos o producto para el
cuales se les aplicara decoracion detalle.
bésica. 1. Disefio de las

tortas segln Esta idea se basa en elaborar regalos para la venta,

criterio del cliente. sujetos a dos categorias (catalogo vy
personalizado).
2. Disefio de las
tortas segin  Los detalles llevaran productos agregados
criterio de la diferentes a los productos base de la pasteleria
pasteleria. como: detalles, pifiateria 0 producto que el

cliente desee incorporar en el mismo

Nota: Elaborado por el Autor
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7.5.1.1 Propuesta de valor.

Todos los productos, empaques y servicios tendran un valor agregado por medio del disefio.
Ademas de esto el servicio al cliente tendrd una politica inspirada por cultura y valores de gentileza
y honestidad; teniendo en cuenta los siguientes parametros: Escuchar al cliente en cada punto de
contacto, velar porque cada colaborador tenga una actitud de servicio al cliente en cada momento,
comprender que cada cliente es diferente y Gnico, mantener actitud positiva frente a cualquier
situacion, cumplimento total de todo lo que se promete y actualizacién de tendencias de productos

Yy Servicios.

7.5.1.2 Descripcién de productos y servicios.

Productos de pasteleria elaborados con masas madres (harina de trigo), ofrecidos con
diversidad de sabores y presentaciones, apuntando a ofrecer la mejor calidad posible. Conjunto a
las normas y leyes establecidas por la secretaria de salud y ministerio (decreto 545 de 2011, ley

590 de 2000, ley 1429 de 2010). (Ver Anexo 1)



57

7.5.2 Estrategia de distribucion.

Pasteleria
(Punto de

fabrica=Punto
de venta)

Afol Afo2 Afio3 Afo4 Afo5

* Cupcakes
Personalizados

- Tortas
Personazlidas

* Cupcakes
Tradicionales

« Tortas
Tradicionales

Figura 3. Estrategia de distribucién. Canal de Distribucién Directa.

Fuente: Elaborado por el Autor

o Estrategia de comercializacion tradicional (anuncios impresos, distribucion de

folletos, tarjetas de presentacion y mercancia promocional)

Litografia

Mercancia promocional (Degustaciones)

o Comerc
Facebook
Twitter

Blogs
Instagram
Snapchat

Pagina Internet

ializacion por Internet y redes sociales
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(Ver Anexo E)

7.5.3 Precio.

El precio promedio de los Cupcakes Tradicionales $3,250, Cupcakes Personalizados
$4,350, Tortas tradicionales $63,571, Tortas personalizadas $82,000, Cake Pop Tradicional $
3,300, Cake Pop Personalizado $4,000, Galleta tradicional $2,000, Galleta Personalizada $2300 ,
se basod de acuerdo a los precios promedio de la competencia directa y los costos totales unitarios,
y complejidad de cada producto. En los cuales la estrategia se presenta en una nueva presentacion

de los productos a precio promedio de la competencia que presenta productos basicos.

Las condiciones de pago del producto seran de contado ya que el producto se vendera por

cantidades pequefias. (Ver Anexo D)



Tabla 9.

Precio de venta proyectado a cinco afios

PRECIO PROMEDIO DE VENTA EN EL HORIZONTE DEL PROYECTO POR PRODUCTO

PRODUCTO

Torta tradicional
Torta personalizada
Cupcake tradicional

Cupcake personalizado

Cake Pop tradicional

Cake Pop personalizado

Galleta tradicional
Galleta personalizada

$63.571
$82.000

$3.250

$4.350

$3.300

$4.000

$2.000
$2.300

$65.154
$84.042
$3.331
$4.458

$3.382

$4.100

$2.050
$2.375

$66.731
$86.076
$3.412
$4.566

$3.464

$4.199

$2.099
$2.414

$68.299
$88.098
$3.492
$4.674

$3.545

$4.297

$2.149
$2.471

ANO 5

$69.863
$90.116
$3.572
$4.781

$3.627

$4.396

$2.198
$2.528

Nota. Elaborado por el Autor

7.5.4 Estrategias de comunicacion.
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Las estrategias de comunicacion se estableceran principalmente por medio de redes

sociales, pagina web y app de la pasteleria. Ademas de esto por medio del voz a voz. Este se

generara gracias a la atencién al cliente, calidad y disefio del concepto general de la pasteleria

(infraestructura, atencion y productos).
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Tabla 10.

Costos estrategia de comunicaciones

COMUNICACION

Facebook $39.900
Administracién App Gratis
Hosting y dominio de la pagina web $227.500
Pagina Web $2.500.000

Nota: Elaborado por el Autor

(Ver Anexo E)

7.5.5 Aprovisionamiento.

La pasteleria se proveera de materias primas e insumos por medio de la empresa
COOPASAN ya que esta presta atencidn rapida a la puerta del negocio y por su experiencia en el
mercado, asesora de manera oportuna, ademas de esto el precio de sus productos son accesibles
para la pasteleria.

(Ver Anexo F)
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7.6 Proyeccion de ventas

7.6.1 Justificacion de las ventas.

Para proyectar las ventas se tuvieron en cuenta los resultados de la encuesta aplicada. En
las cuales se analizo la frecuencia de consumo, tamafio de compra, cantidades y porcentaje
representativo para la cantidad total de hogares estratificados (Ver Anexo C) se proyecta un
consumo de 1.189.089 tortas proyectada en libras anuales y 2.348.140 cupcakes en unidades
anuales para los 97.466 hogares, esta cantidad de hogares se determiné de acuerdo a la proyeccion
de hogares para el 2012 junto con la distribucion porcentual por estrato en los hogares de
Bucaramanga, lo cual hace un equivalente 350.878 personas. Para determinar la participacion de
la pasteleria en este mercado se evaluaron los tiempos y la capacidad respecto a productos
terminados. Por razones de desconocimiento de la marca no se producira a la capacidad méaxima

de la pasteleria, se producira una quinta parte de la produccion estimada.

Para la proyeccién se aplico una encuesta de tipo descriptivo por medio fisico y digital,
buscando documentar y analizar las condiciones y actitudes del mercado objetivo potencial y sus

necesidades. Con una muestra de 370 hogares en la ciudad de Bucaramanga.

Para esto se determind que una de cada cuatro personas que conforman un hogar en
Bucaramanga fuera la responsable de diligenciar la encuesta. La encuesta se aplic de forma fisica
en el cual se aplicaron dos métodos: persona a persona Yy por medio de cadena de personas en la
cual personas conocidas por el emprendedor solicitaban a sus conocidos con el perfil requerido

para la aplicacion de la encuesta diligenciar la mismay por medio del programa Google Drive
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de manera pablicay masiva, el cual se distribuyé por medio de: correo institucional UPB facultad
de Ingenieria Industrial, publicaciones y mensajes por la pagina principal de Facebook del

investigador (ver Anexo B).

El tamafio de la muestra para la encuesta se determind mediante la poblacién total y el
promedio de personas por hogar en Bucaramanga proyectadas por el DANE al 2012 basado en el

altimo censo nacional 2005. (DANE, 2005).

El porcentaje deseado de error muestral esta propuesto por un 16%, para una poblacion
total de hogares en los estratos 3 a 6 es igual a 97.466 hogares. Esto se determiné tomando la
poblacion total de hogares proyectados al 2012 y la distribucion porcentual por estratos tomada
del Estado de avance de los objetivos de Desarrollo del Milenio Bucaramanga- 2012, definiendo

asi la cantidad total de hogares.

N= Numero de hogares en Bucaramanga

X= Poblacion total Bucaramanga proyectada 2012
Y= Promedio personas por hogar Bucaramanga 2012
n= Muestra

p= Proporcidn de aceptacion deseada para el producto

g= Proporcion de rechazo

z= Nivel de confianza = 95%

e= Porcentaje deseado Error muestral= 16%



X
)

_ (526,056)

(3,6)

N Total Hogares 1 a6 = 146.126,667

Tabla 11.

Porcentaje estratificado por hogares en la ciudad de Bucaramanga

Estrato % Cantidad
Participacion  de Hogares
por estrato
1 13% 18411.96
2 21% 30248.2201
3 26% 37700.6801
4 32%  46906.6601
5 3% 4676.05334
6 6%  8183.09335
97.466
N estratos 3 Hogares

ab

Nota: Elaborada por el Autor

N estrato3a 6 — 97.466 Hogal’es

N.p.q.z% o

n= e?(N—-1)+ (z%.p.q)
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97466. (0,5).(0,5). (1,96)2

n

= 0.16082(97465) + (1,96)2(0,5). (0,5).

n= 370 Hogares

Ficha técnica del estudio para los productos de la pasteleria

Tabla 12.

Ficha técnica método de Estudio

Método de Estudio

Tipo de investigacion

Disefio de la investigacion.

Metodologia de la investigacion.

Fuentes.

Tipo de muestreo.
Instrumento de Medicion.
Universo de estudio.

Método de contacto.

Alcance.

Tamafio de poblacion.
Nicho de mercado.
Tamario de la muestra.

Nivel de confianza y porcentaje
de error estimado.
Supervision del trabajo de campo.
Analisis, interpretacion e informe

final.

Investigacion cuantitativa de caracter concluyente
Investigacion no experimental transversal ya que se realizal
el estudio en un momento de tiempo determinado
Se realizara la investigacion por medio de encuestas (V¢
anexo A)

Primaria: Hogares de Bucaramanga
Secundaria: estudios sobre analisis de mercad
comportamiento de la demanda y de los posibles compradore

Aleatorio estratificado
Cuestionario semi-estructurado dirigido a la fuente primari

Hogares de Bucaramanga

Personal y via web por medio de la pagir

http://www.google.com/intl/es_co/drive/
Bucaramanga

97,466 Hogares
Hogares de estratos 3 al 6 de la ciudad de Bucaramanga.
n=370
Nivel de confianza del 95% vy error muestral
del £ 5%

Director de proyecto Ruben Dario Jacome
Elaborados por el estudiante con supervision

del director de proyecto adjunto
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Direccion 'y coordinacion del Tutor responsable: Ruben Dario Jacome
proyecto.
Tipo de investigacion Investigacion cuantitativa de caracter Concluyente

Nota: Elaborado por el Autor

7.6.2 Andlisis de la encuesta.

1. Edad

Rango de edades

15-25
M 26-36

W 37-47
(1]
W >=48

Figura 4. Analisis de Edad

Fuente: Elaborado por el Autor

El total de encuestados fue de 370 hogares donde el 61% de ellas estan en edades entre 15
a 25 afos, seguido de un 25% que estan en edades entre 26 a 36 afios. En estos dos rangos se
encontrd la mayor parte de la poblacion estudiada, también se observa que el 14 % restante son

mayores o iguales a 37 afos de edad.
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2. Estrato:

Estrato:

15,95%
o st

ESTRATO 1 ESTRATO 2 ESTRATO 3 ESTRATO 4 ESTRATO 5 ESTRATO 6

M Estrato:

Figura 5. Analisis Estrato

Fuente: Elaborado por el Autor

En este punto de la encuesta se realizdé una combinacidn de estrato y barrio de residencia
en donde se denota como principal el estrato 4 con el 48% de las respuestas totales, en este estrato
los barrios moda que se presentan son Alvarez, Cafiaveral, Real de Minas, Conucos, Provenza,
San Alonso, Terrazas. Proseguido de este se encuentran los estratos 3 y 5 con un 40% de la
poblacion estudio en el cual se mencionan barrios como Cabecera, Cafiaveral, Pinos, Sotomayor,
Versalles, Lagos del Cacique, Fontana real, EI Bosque. Estos estratos son un factor importante
para la investigacion ya que son la base de la poblacion objetivo del proyecto. El estrato 6 presento
un 8% de la poblacién mencionando los siguientes barrios: Cabecera, Antiguo Campestre, Soto
mayor, Lagos del cacique, Ruitoque. Debido a que se presentaron respuestas de personas en
estratos 1 y 2 los cuales suman el 4% y su comportamiento simpatiza y es poco variable con el

estrato 3 se adjuntaran las respuestas del proyecto a este mismo.



67

3. Género:

Género

Masculino 3 B Femenino
47% Femenino

539 B Masculino

Figura 6. Analisis Género

Fuente: Elaborado por el Autor

Segun las respuestas, se puede notar que la informacion no se sesgo y esta en una forma
hipotética repartida proporcionalmente en ambos géneros, debido a esto se puede demarcar que en
el analisis de todos los factores de la encuesta seran representativas para ambos géneros. Basado
en esto se puede suponer que a los hombres al igual que las mujeres también les interesa y

participan en la toma de decisiones a la hora de consumir o comprar productos de pasteleria.

4. Ocupacion:
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6,76%

B Ama de casa H Estudiante M Sin actividad

Trabajador dependiente Trabajador independiente

Figura 7. Analisis Ocupacion

Fuente: Elaborado por el Autor

El 40% de la poblacion son trabajadores dependientes junto con el 14% trabajadores
independientes, estos resultados son el 54% del resultado total, lo cual da visos de ingreso fijos
mensuales. El 46% restante es la suma de estudiantes, amas de casa y personas sin actividad
especificada, a pesar de esto y no poder realizar una hipdétesis clara de estos, se puede decir que
las amas de casa y estudiantes son consumidores potenciales basado en la cultura de consumo

analizandose de forma cualitativa, basada en la experiencia del emprendedor.
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5. ¢Hay una pasteleria cerca de su casa?

¢Hay alguna pasteleria cerca a su
casa?

H No

uSi

Figura 8. Analisis cercania de pastelerias por sector

Fuente: Elaborado por el Autor

Siendo més de la mitad del resultado el si con un 68% distribuido entre los estratos 4 con
un 93,22% de las respuestas totales de este estrato y la totalidad en los estratos 5y 6. La respuesta
en la cual no hay pastelerias cerca se encuentran en el estrato 4 con un 6,78% de la totalidad de las

respuestas y en el estrato 3 en su totalidad.

En 370 encuestas diligenciadas se encontraban respuestas por parte de los hogares en
estratos 1y 2 las cuales se tabularon de manera inconsciente a el mercado objetivo, sin embargo
no se eliminaron del andlisis ya que las respuestas de estas tenian gran similitud con las respuestas
dadas por los hogares de estrato 3, por tanto se considerd agregar estos dos estratos al total de

respuestas del estrato tres.
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6. ¢Con qué frecuencia consume usted productos de pasteleria?

Frecuencia de consumo productos de
pasteleria

10,00%

SEMANALMENTE
OCASIONES ESPECIALES
NO CONSUME

DOS VECES POR SEMANA
DIARIO

CADA TRES (3) MESES
CADA MES

CADA DOS (2) MESES

25,68%

Tiempo

14,05%

— 22,43%

17,(P3%

0,00% 5,00% 10,00% 15,00% 20,00% 25,00% 30,00%

Frecuencia de consumo %

Figura 9. Analisis frecuencia de consumo

Fuente: Elaborado por el Autor

Como se muestra en la Figura 12 el consumo de productos de pasteleria se acentla en
ocasiones especiales que se definen como un momento cualquiera en el tiempo. En el cual el

consumidor lo determina segln su calendario, con un 25,68%.

Se observa también que el consumo mensual es positivo para la produccion y venta de estos

productos sumando el 54,01% representando un poco mas de la mitad del resultado total.
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7. ¢En gué ocasiones compra productos de pasteleria?

Ocasiones compra

CONSUMO COTIDIANO

OCASIONES ESPECIALES

OBSEQUIAR 13,15%

GRADOS 11,85%

DIAS FESTIVOS

CUMPLEANOS 36,67%
]

0,00% 5,00% 10,00% 15,00% 20,00% 25,00% 30,00% 35,00% 40,00%

Figura 10. Analisis Ocasiones de compra

Fuente: Elaborado por el Autor

Esta pregunta se sustenta en seleccion multiple entregando 540 respuestas en total de los
370 hogares dando como resultado que la mayor razon de compra se presenta para fechas de
cumpleafios y ocasiones especiales con un 59,82% siendo este mas de la mitad, respecto a
cumpleafios se estima que todos los dias en promedio cumplen afios 30,233 personas en Colombia

(Registradora Nacional del estado civil, 2010).
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8. ¢Razones por las cuales usted cambiaria de proveedor o producto?

Razones por las cuales usted
cambiaria de proveedor o producto

14,59%
0,
9,46% 11,89% . 8,11%
—E—

& ATENCION CALIDAD DISENO PRECIO UBICACION

Figura 11. Andlisis cambio de proveedor

Fuente: Elaborado por el Autor

De acuerdo a la Figura 14 el factor mas significativo para realizar un cambio en el lugar de
compra es la calidad, globalizando este en productos, servicios y atencion al cliente, sequido por
el precio y disefio de los productos el cual este es sindbnimo de innovacion y creatividad con un

27%.
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9. ¢Qué cantidad de cupcakes adquiere cada vez que realiza una compra?

Cantidad de compra cupcakes

UNIDAD (1)
NO COMPRA
MAS DE SEIS

CAJA DE TRES

CAJA DE SEIS

| [

0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00%

Figura 12. Andlisis compra de cupcakes

Fuente: Elaborado por el Autor

La cantidad preferida a la hora de comprar cupcakes es por unidad o caja de tres, los estratos
que mas consumen son 3, 4 y 5. Adyacente a esto se puede notar que el no consumo de este
producto es elevado con un 36,22%, sin embargo el consumo de cupcakes apetece a mas de la

mitad del mercado.
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10. ¢Qué tamario de torta prefiere en su compra?

Cantidad compra de torta

MEDIA LIBRA

MAS DE DOS LIBRAS
DOS LIBRAS
CUARTO DE LIBRA

UNA LIBRA

| | | | | |
0,00% 5,00% 10,00% 15,00% 20,00% 25,00% 30,00% 35,00% 40,00%

Figura 13. Analisis compra de torta

Fuente: Elaborado por el Autor

De acuerdo a los resultado arrojados por la encuesta la compra regular por hogar es de una
libra seguida de media libra, estas porciones abarcan entre 15y 8 hogares por lo cual se puede
concluir que en el momento de compra se contempla una mayor cantidad de hogares. El cuarto de

libra representa una torta para un promedio de dos hogares en la cual el 29,46% de la totalidad.
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11. ¢ Normalmente qué valor cancela usted al adquirir una libra de torta?

¢Normalmente qué valor cancela
usted al adquirir una libra de torta?

$90.000 EN ADEANTE
$81.000 A $90.000
$71.000 A $80.000
$61.000 A $70.000
$50.000 A $60.000

\ ‘
| |

0 50 100 150 200 250

Figura 14. Anélisis precio de adquisicion de producto torta

Fuente: Elaborado por el Autor

El valor promedio ponderado a pagar por los clientes es de $72.667 y de acuerdo a la figura
17 se puede deducir que los clientes buscan pagar entre $50.000 a $60.000 por libra de torta en el

mercado.
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12. ¢ Normalmente que valor cancela usted al adquirir un cupcake?

1,62%

$3.500 A $4.500 $4.600 A $6.500 $6.500 EN ADELANTE y

Figura 15. Analisis precio de adquisicion cupcakes

Fuente: Elaborado por el Autor

El precio méas comdn a pagar por un cupcake en Bucaramanga esta entre $3500 y $4500
acercandose mas al rango menor, también se puede observar que los estratos que estan dispuestos

a pagar mas dinero por sus cupcakes son los estratos 3,4 y 5.
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13. ¢ Le gustaria personalizar sus tortas y empaques?

éLe gustaria personalizar sus productos?

B No

Si

Figura 16. Analisis gusto por la personalizacion de un producto

Fuente: Elaborado por el Autor

Observando que el 88% de la poblacion demuestra interés por la personalizacion de
productos y productos adyacentes a la pasteleria son de interés de los clientes, dando paso a la
innovacion en los productos y conjuntamente dar oportunidades de captura de un mercado

potencial.
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14. En productos de pasteleria, ¢ Qué sabores en masas, cremas y rellenos prefiere?

Preferencia de sabores

VAINILLA
MORA
MARACUYA || 0,19%
MACADAMIA | 0,10%
LIMON | 0,10%
FRUTOS ROJOS | 0,10%
FRUTAS
CREMA INGLESA | 0,10%
CHOCOLATE _
CHANTILLY [0,29%
NARANJA | 0,10%

BROWINIE
AREQUIPE

0,00% 2,00% 4,006 6,00% 8,00% 10,00% 12,00% 14,00% 16,00% 18,00% 20,00%

Figura 17. Andlisis preferencia de sabores

Fuente: Elaborado por el Autor

La preferencia en sabores de los bumangueses se encuentra entre los Chocolates, Fresas,

Brownie, Vainilla y Arequipe.
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15. Por favor mencione el/los productos de pasteleria que mas le gusten.

Basado en la informacion dada y por ser una pregunta de valor, abierta para su respuesta,

la informacidn se organizé por conjuntos de acuerdo a los productos repetidos. (Mirar Anexo C).
Esta lista hace mencidn a los valores que reportan en mas del 50% de las respuestas:

e Brownie

e Cupcakes

e (Genovesa

e Cheescake

e Hojaldres

e Tortas

e Postres
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16. ¢ En qué establecimiento acostumbra a realizar la compra de productos de pasteleria?

Establecimiento de compra

otros

Hace sus propios Pasteles
Panaderias o Pastelerias de Barrio
Redes Sociales

Cecilia Nassar

La Berna

Nevada

Glasse

Don Jacobo Postres y Ponqués

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%

Figura 18. Andlisis establecimiento de compra

Fuente: Elaborado por el Autor

Notable la preferencia de los bumangueses por los productos de “Don Jacobo Postres y
ponqués” con un 53% lo que representa mas del 50% de los hogares encuestados, seguido de los
productos de las pastelerias “Nevada” con un 15% y “Glasse” con un 9%; por lo cual se aclara

cual es la competencia directa con la que entraria a competir la nueva pasteleria.

Sujeto a esto se puede deducir que las respuestas de las preguntas 7 y 8 generan un error
ya que las respuestas suministradas en el valor que cancelan por los productos no tienen similitud

con los precios promedio de venta de “Don Jacobo Postres y Ponqués” el cual tiene mas del 50%
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de las respuestas por los hogares encuestados, siendo los precios de los productos de “Don Jacobo

Postres y Ponqués™:
TORTA PERSONALIZADO 1LB  $81.000
TORTA TRADICIONAL 1LB $69.500
CUPCAKES PERSONALIZADOS $6.750

CUPCAKES TRADICIONAL $6.000.

17. Califique las caracteristicas segun el grado de importancia para usted comprar

Importancia de caracteristicas

3 I L - [— I ] A
E EERE B
: l
o
°
(]
g
c
(]
2
o
[ | .
[Disefio e
innovacion - . [Reconocimi
D | P
[Precio] de [Calidad] [Durabilidad| [Punto de [Se'rV|C|0 al entodals
] venta] cliente]
productos y marca]
empaques]
M no respondid 2,97% 2,16% 1,62% 2,70% 3,24% 2,43% 2,43%
® Nada importante 0,54% 2,16% 0,54% 2,16% 2,43% 1,62% 14,32%
® Poco importante 9,73% 13,51% 2,43% 20,81% 21,08% 3,51% 27,84%
Importante 43,78% 37,57% 15,68% 39,73% 46,76% 30,27% 34,05%

Muy importante | 42,97% 44,59% 79,73% 34,59% 26,49% 62,16% 21,35%

Figura 19. Analisis de importancia para momento de compra

Fuente: Elaborado por el Autor
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Las caracteristicas mas importantes para los bumangueses, son la calidad, disefio y el
servicio al cliente, sin embargo todas las caracteristicas muestran un grado alto de importancia

pues en todas tienen porcentajes significativos en la categoria muy importante.

18. ¢ Qué le gustaria encontrar en una pasteleria tanto en productos como en servicios?

Basado en la informacion dada y por ser una pregunta de valor, abierta para su respuesta,
la informacion se organizd por conjuntos de acuerdo a los productos repetidos y tomando la
caracteristica objetiva del comentario realizado por los encuestados. Mirar Anexo C
Esta lista hace mencion a:

e Buena atencion al cliente

e Calidad

e Rapidez

e Variedad

e Degustaciones

e Limpieza y orden

e Espacio social para consumo

e Prestacion de servicios asociados a asesoria en eventos, detalles, decoracion y empagues.

e Venta de Licores

e Venta de productos afines a pifiateria y obsequios. (ejemplo: Globos, tarjetas, peluches, entre
otros).

e Nuevos métodos para personalizar sus productos.

e Servicio a Domicilio
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e Exhibicion de productos.
e Variedad en los sabores y disefios de los productos

e Varios puntos de venta en la ciudad.

19. Le gustaria encontrar un espacio social y recreativo para que los clientes tengan la

oportunidad de decorar a su gusto y preferencia los productos ofrecidos por la

pasteleria.
1,62% T 1,89% 0,27%
— I
& ESTOY DE INDIFERENTE ME GUSTA NO LA TOTALMENTE
ACUERDO MUCHO COMPARTO EN
DESACUERDO

Figura 20. Andlisis de espacios (innovacion)

Fuente: Elaborado por el Autor

La respuesta a esta pregunta toma un rumbo positivo ya que la idea tiene tendencia de que
le gusta y estd de acuerdo dando un determinante para atraer el cliente a la pasteleria y genere

consumo.
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7.7 Politica de cartera

La politica de cartera de la pasteleria se establecera con pago de contado tanto para
proveedores como clientes. Los productos que se producirdn son productos perecederos y de
consumo frecuente, teniendo en cuenta que el tamafio y la cantidad de los productos son

“pequefios” en comparacion con otros productos manufacturados.



8.1 Operaciones

&5

8. Mddulo de Operaciones

8.1.1 Ficha técnica del producto o servicio.

Tabla 13.

Ficha técnica Tortas

Nombre del producto

Tortas

Descripcion del producto

Cualidades

Presentacion fisica del producto

Calidad (Requisitos Generales)

Control

Cantidad por porcion

Empaque y Rotulado

Material

Resistencia del empaque

Conservacion,
transporte
Rotulado

almacenamiento

y

Mezcla y horneado de Ingredientes panificables (Harina, azdcar, sal, huevos, polvo
para hornear); las esencias y rellenos son opcionales segtn pedido.

Este producto maneja infinidad de figuras, segun criterio del cliente o la pasteleria.
Presentacion:

-Cuarto de Libra

-Media Libra

-Una libra

-Dos libras

Textura suave, esponjosa, aroma caracteristico

Segun criterio del pedido (Circular, Rectangular, cuadrado, corazon, etc)

Producto basado en criterios de calidad, buenas practicas de manufactura y
manipulacion de alimentos.

Insumos obtenidos de proveedores con certificados vigentes aprobados.

Plan de muestreo basado en inventario, primero en entrar primero en salir.
Verificacion del estado del producto al momento de vender.

1000gr, 500gr ,250gr, 125gr

Empaque individual atoxico permitido, contenido especificado en el pedido de
produccion.

Debe ser empacado en material que no altere el estado del producto (Sabor, forma)
asegurando la higiene del producto y evitando la alteracion del mismo

Carton.

Acetato.

Yalb<2Lb

Mantener en lugares secos, libre del sol. Lugar libre de contaminacion.

Empagques con fecha de elaboracion y fecha de vencimiento.
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Vida Util Requiere vida 0til de maximo 3 dias

Nota. Elaborado por el Autor

Tabla 14.

Ficha técnica Cupcakes

Nombre del producto

Cupcakes

Descripcion del producto

Cualidades
Presentacion fisica del producto

Calidad (Requisitos Generales)

Control

Cantidad por porcion
Empaque y Rotulado

Material

Resistencia del empaque

Conservacion, almacenamiento y transporte

Rotulado
Vida Util

Mezcla y horneado de Ingredientes panificables (Harina, azlcar,
sal, huevos, polvo para hornear); las esencias y rellenos son
opcionales segun pedido.

Torta de tamafio pequefio en forma de taza, decorados con

glaseado, fondant, chispas u figuras.

Textura suave, esponjosa, aroma caracteristico

Segun criterio del pedido (Circular, Rectangular, cuadrado,
corazon, etc)

Producto basado en criterios de calidad, buenas préacticas de
manufactura y manipulacion de alimentos.

Insumos obtenidos de proveedores con certificados vigentes
aprobados.

Diagnostico técnico-sanitario vigente de INVIMA.

Plan de muestreo basado en inventario, primero en entrar primero
en salir.

Verificacion del estado del producto al momento de vender.
20.8gr

Empaque individual y grupo, atoxico permitido, contenido
especificado en el pedido de produccién.

Debe ser empacado en material que no altere el estado del producto
(Sabor, forma) asegurando la higiene del producto y evitando la
alteracion del mismo

Carton.

Acetato.

Y4Lb<2Lb

Mantener en lugares secos, libre del sol. Lugar libre de
contaminacion.

Empaques con fecha de elaboracion y fecha de vencimiento.
Requiere vida Gtil de méaximo 3 dias

Nota. Elaborado por el Autor



Tabla 15.

Ficha técnica Galletas
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Nombre del producto

Galletas

Descripcion del producto

Cualidades

Presentacion fisica del producto

Calidad (Requisitos Generales)

Control

Cantidad por porcion

Empaque y Rotulado

Material

Resistencia del empaque

Conservacion, almacenamiento y transporte

Rotulado
Vida Util

Mezcla y horneado de Ingredientes panificables (Harina, azucar,
sal, huevos, polvo para hornear); las esencias y rellenos son
opcionales segun pedido.

Pasta dulce crujiente, variedad de sabores, formas y tamarios.

Textura suave, esponjosa, aroma caracteristico

Segun criterio del pedido (Circular, Rectangular, cuadrado,
corazon, etc)

Producto basado en criterios de calidad, buenas practicas de
manufactura y manipulacion de alimentos.

Insumos obtenidos de proveedores con certificados vigentes
aprobados.

Diagnostico técnico-sanitario vigente de INVIMA.

Plan de muestreo basado en inventario, primero en entrar primero
en salir.

Verificacion del estado del producto al momento de vender.

25¢gr

Empaque individual y grupo, atoxico permitido, contenido
especificado en el pedido de produccion.

Debe ser empacado en material que no altere el estado del producto
(Sabor, forma) asegurando la higiene del producto y evitando la
alteracion del mismo

Carton.

Acetato.

Celofan, cinta

Y Lb < 1Lb Agrupadas; 20gr Unidad

Mantener en lugares secos, libre del sol. Lugar libre de
contaminacion.

Empaques con fecha de elaboracion y fecha de vencimiento.

Requiere vida Gtil de maximo 3 dias

Nota. Elaborado por el Autor



Tabla 26.

Ficha Técnica Cake Pop
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Nombre del producto

Cake pops

Descripcion del producto

Cualidades
Presentacion fisica del producto
Calidad (Requisitos Generales)

Control

Cantidad por porcion

Empaque y Rotulado

Material

Resistencia del empaque
Conservacion, almacenamiento y
transporte

Rotulado

Vida Util

Mezcla y horneado de Ingredientes panificables (Harina, aztcar, sal, huevos, polvo
para hornear); las esencias y rellenos son opcionales segtin pedido.
Bolitas de suave ponqué cubiertas de chocolate. Porciones individuales, infinidad

de disefios segun criterio del cliente o pasteleria.

Textura suave, esponjosa, aroma caracteristico

Segun criterio del pedido (Circular, Rectangular, cuadrado, corazon, etc)
Producto basado en criterios de calidad, buenas practicas de manufactura y
manipulacion de alimentos.

Insumos obtenidos de proveedores con certificados vigentes aprobados.
Diagnostico técnico-sanitario vigente de INVIMA.

Plan de muestreo basado en inventario, primero en entrar primero en salir.
Verificacion del estado del producto al momento de vender.

20gr

Empaque individual y grupo, atoxico permitido, contenido especificado en el
pedido de produccion.

Debe ser empacado en material que no altere el estado del producto (Sabor, forma)
asegurando la higiene del producto y evitando la alteracion del mismo

Carton.

Acetato.

Celofan, cinta.

Yalb<2Lb

Mantener en lugares secos, libre del sol. Lugar libre de contaminacion.

Empaques con fecha de elaboracion y fecha de vencimiento.
Requiere vida Util de maximo 3 dias

Nota. Elaborado por el Autor
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8.1.2 Ficha técnica de servicios.

Estos Servicios hacen parte de un contrato de subarriendo a terceros basado en los criterios

y politicas de la pasteleria en cuestion.

Tabla 37.

Ficha Técnica servicio Magic Party

Nombre del Servicio

ﬁ- _ —
Denominacion del servicio

Descripcion del servicio

Presentacidn fisica del producto

Requerimientos para la prestacion del servicio

Servicio adicional

Nota. Elaborado por el Autor

Magic Party

Comercializacion productos para fiestas y regalos.

Este servicio serd linea directa de la idea y requerimientos de
disefio de la pasteleria, con administracion de arrendatario
(persona unipersonal que acepta los parametros de
arrendamiento dados por la pasteleria).

Venta de productos de pifiateria para elaboracion de eventos
como: cumpleafios, primera comunion, bautizo, etc.

Los disefios a presentar al publico seran eleccion de persona
encargada y parametros de la empresa u pedido del cliente,
basada en catalogo de venta del proveedor.

PERSONAL

Un colaborador capacitado y experiencia de minimo tres (3)
meses en decoracion 6 atencion al cliente con actitud
y aptitud para desempefiar la actividad, con el fin de guiar y
atender en el proceso de compra.

EQUIPOS

Pipeta de Gas Helio para llenado de Globos.

Asesoria en decoracion.
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8.2 Descripcion del proceso

La totalidad de los procesos de produccion seran responsabilidad de la pasteleria, la
descripcidn de esto se encuentra en la tabla 18, estos procesos se describen con mayor detalle en

los diagramas de flujo de procesos establecidos en la Figura 21 y 22.



8.2.1. Diagrama de flujo proceso tradicional.

]
Receprion e inspecoan de @ @ @ Tamizade de moldes
e | Minterin prima

Diividir y batir claras Freparacion
Almacenamiento de CrEmas
WP y alistamiento de MP

Transport= sl area
[Cie mezclado

@ Cremade mantequilla

Adicion de claras batids Tranzport= ha mezclado

Adicion agente lesdante frutas,

e

@ Llenado de mezda en moldes Transporte a mezcla

Traru-pnrl:lza hornao
@ Horneado y producto base final

Trans-pl:-rl:lzrnu-u acabado
TIransp. MesaT.

(=)
W Almacenamients

Figura 21. Diagrama de flujo para el proceso tradicional Fuente: Elaborado por el Autor
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8.2.2. Diagrama de flujo para proceso personalizado.

Pl
o Rec=prion e inspecoon de @ @ @ Tamizado de moldes
| Mnteria primmia

Diividir y batir claras Freparacion
Almacenamiento de remas
WP y alistamiento de MP

Transporte al area

D mezclado Freparacion mmn@
@ Cremado martequills

Adicion de claras batids Transparte g mezclado

Adicion agente leudante/frutas)

e

@ Llen=do de mezda en moldes Transporte ha mezclks
anu-pnrl:lta homno
@ Horneado y producto: bas= final

Truru-pl:-rl:lzmu-u acabado
Tremsp. Mesa T.

(=)
W Almacenamiento

Figura 22 Diagrama de flujo para el proceso tradicional Fuente: Elaborado por el Autor



Tabla 48.

Descripcidn proceso productivo

Operacién Descripcion Tiempos
min
Recepcion e inspeccion de Recibir materias primas. Inspeccionando sus caracteristicas 15
materia prima fisicas, determinando la calidad y frescura. Estos se realiza
cada vez que se ordenan insumos para la pasteleria
Almacenamiento de materia Almacenar conservdndose en sus propios envases hasta 15
prima y alistamiento de m.p para momento de utilizacion, almacenar en lugares frescos y sin
proceso humedad. Productos como la mantequilla, leche y huevos se
deben guardar en refrigeracion.
Tomar del almacén los insumos para la orden de pedido 10
Precalentamiento del horno Prender el horno a la temperatura indicada 20
Transporte al area de mezcla En paralelo Llevar materias primas al rea de mezcla 3
Cremado de la mantequilla Agregar Mantequilla a la batidora y procesar a velocidad Alta. 6
Adicién de azicar Agregar la azlcar en la batidora bajando la a velocidad media. 3
Adicion de yemas Partir los huevos dividiendo yemas en una taza y claras en 8
otros, agregando las yemas a la mezcla a una velocidad alta.
Adicién de harina y liquidos Agregar harina y enseguida el liquido requerido 5
mezclando a velocidad media
Batido de Claras En paralelo al Batido principal, agregar las claras en la batidora 10
de menos capacidad mezclando a velocidad alta
Transporte al area de mezcla Acercar la mezcla de las claras a la mezcla principal. 2
Adicién de claras batidas Vertir el batido de clara en la mezcla principal. 1
Adicién de saborizante, agente Agregar saborizantes, agentes leudante y otros segun 1,5
leudante y otros criterio de la orden de pedido.
Tamizado de moldes En paralelo al mezclado realizar el engrasado o puesta de 6
capacillos en los moldes Capacidad total del Horno en Tortas.
En paralelo al mezclado realizar el engrasado o puesta de 6
capacillos en los moldes Capacidad 2/3 del total del Horno en
Tortas
En paralelo al mezclado realizar el engrasado o puesta de 6

capacillos en los moldes Capacidad total del Horno en

cupcakes



Transporte a mezclado
Llenado de mezcla en moldes

Transporte a horno

Horneado y producto base final

Transporte a mesa de trabajo

Preparacion de cremas

Transporte a mesa de trabajo

Acabado

Almacenamiento

Fuente: Autor

En paralelo al mezclado realizar el engrasado o puesta de
capacillos en los moldes Capacidad 1/3 del total del Horno en
Cupcakes.

Organizar moldes en mesa de trabajo

Verter la mezcla principal en los moldes tamizados.
Capacidad total de Horno

Verter la mezcla principal en los moldes tamizados.
Capacidad 2/3 del total del Horno en tortas

Verter la mezcla principal en los moldes tamizados

Capacidad total del Horno en cupcakes

Verter la mezcla principal en los moldes tamizados.
Capacidad 1/3 del total del Horno en cupcakes

Llevar moldes llenos al horno

TORTAS

Hornear de 160° a 180° segun el tamafio del
molde (<=libra (30min) >=1,5 libras (55min).

Dejar enfriar en el molde 10min

Retirar del molde y dejar reposar durante 30 min.
CUPCAKES

Hornear de 160° a 180°

Dejar enfriar en el molde 1 min cupcakes

Retirar del molde y dejar reposar durante 25 min.

Terminado el horneado llevar a la mesa de trabajo.

Paralelamente al enfriado 15 min de las tortas preparar las
cremas para la cupcake

Paralelamente después de 15 min al enfriado de las tortas
preparar las cremas para la torta.

Llevar crema a la mesa de trabajo

Rellenar torta
(tiempo por unidad realizada)
Decorar torta
(tiempo por unidad realizada)

Decorar cupcake (tiempo por unidad realizada)

Almacenar en refrigerado y listo para venta

No tener almacenado por més de 5 dias.

60

25

15

15

40

12
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8.3 Necesidades y requerimientos

Para este proyecte los requerimientos de maquinaria, materias, primas, insumos entre otros

es una lista extensa por lo cual se adjuntara la informacién en el Anexo G.

La inversion requerida para la operacion es de $ 71.056.217 pesos colombianos. Los cuales
se reparten en $ 44.955.086 pesos colombianos para inversion inicial neta de Planta y equipo y
$26.101.131 pesos colombianos para capital de trabajo que sustentara un mes de costos variables,
dos meses de gastos administrativos y un mes de gasto de ventas para la pasteleria. EI 56% del
capital es aporte del emprendedor y el 44% se espera sea aporte del banco seleccionado para el

proyecto.

8.3.1 Maquinariay equipo para produccién de pasteleria.

e Horno de pasteleria en acero con capacidad de dos bandejas por mddulo de horneado.
e Batidora con capacidad de 20 y 10 Litros

e Cocineta a Gas de dos compartimientos

e Horno Microondas con capacidad de 35 Litros

e Refrigerador horizontal con capacidad 556L.itros

e Carro escabiladero con capacidad para 12 bandejas

e Compresor aerografo

e Laminadora de masas acero inoxidable con didmetro superior a 60cm

e Bascula digital capacidad 30Kg
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e Mesa acero inoxidable de trabajo pesado

8.4 Plan de produccion

El plan de produccion se sujeta a la proyeccion de ventas programada periodo a periodo

por cinco afios como se muestra en la tabla.

Tabla 19.

Produccion proyectada en libras

ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANOS5 ANOG
cantidad de hogares 95,098 96,680 98,275 99,842 101,385 102,907

anol afo2 afno3 afno4 anob ano6
TORTAS 1,828 1,901 2,112 2,376 2,501 2,715
CUPCAKES 5,317 5,530 6,144 6,912 7,276 7,899
CAKE POP 6,923 7200 8,000 9,000 9,474 10,286
GALLETAS 8,862 9216 10,240 11,520 12,126 13,166
TOTAL LIBRAS 22,929 23,846 26,496 29,808 31,377 34,066

Nota. Elaborado por el Autor

8.5 Estudio de localizacién

Técnica de localizacién: Factores ponderados.

Permitiendo definir los principales factores determinantes en una localizacion.
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Asignacion de valores ponderados de peso relativo, de acuerdo con la importancia que se
les atribuye. EI peso relativo sobre la base de una suma igual a uno, depende fuertemente del

criterio y experiencia del evaluador.

Etapas: Asignar valor relativo a cada factor objetivo (FOIi) para cada localizacion optativa
viable, Estimar valor relativo de cada Factor Subjetivo (FSi), combinar los Factores objetivos y
subjetivos, asignando ponderacion relativa para obtener una medida de preferencia de localizacion

(MPL), seleccionar la ubicacién que tenga la maxima medida de preferencia de la localizacion.

Factores: Materia prima, mercados, control ambiental, comunidad, mercados, servicios
publicos, desarrollo del lugar, disponibilidad, clima, comunicaciones, aspectos legales,

restricciones, transporte, mano de obra y otros. (Carro Paz, Gonzalez Gomez, Pag. 8).
Si= Puntuacion global de cada alternativa j

Wi= Peso ponderado de cada factor i

Fij= Puntuacion de las alternativas j por cada uno de los factores i

w
Si = Zwi * Fij
i=2

Ecuacion 1.

Locales que cumplen los requisitos de ubicacion y necesidades.



Local Comercial estrato 5 cabecera 300m”~2 crr 33 entre 34 y 35 (Local
comercial en arriendo, alianza inmobiliaria)

Local Comercial cabecera carrera 33, 40 m”~2 (Local comercial, Carrera
33 cabecera)

Local comercial estrato 6 320m”2, CALLE 52 CON CARRERA 34

98



Tabla 20.

Ponderacién y resultado por factor para la localizacion

FACTORES

Area

Disponible
Vias de acceso

Cercania con

el mercado

Disponibilidad
de

servicios
Costo de

arrendamiento
Disponibilidad

de transporte

Estructura

impositiva y

IMPORTANCIA

La empresa requiere para

produccion y venta de los productos.
Importante acceso para las materia

primas y salida de productos
Es de vital importancia ya que

facilita la logistica de distribucién y

entrega, ademas de abaratar los
Contar con los servicios de agua,

luz, gas, teléfono e internet para el

normal funcionamiento de la
Un factor de importante ya que

incide en los costos de la empresa
Tener variedad y buena ubicacién

para el transporte publico ya que eso

facilita_la llesada de la fuerza de
Cumplir con todas las normativas

instauradas por la autoridad
TOTAL

Nota. Elaborado por el Autor

8.5.1 Conclusion de localizacion.

PESO
RELATIVO (%)
b
16%

15%

15%

18%

18%

9%

9%

10

10

10

10

175

LOCALIZACION

B

10

10

10

15.74

99

10

10

10

15.71

La mejor alternativa es la A por lo cual se rechazan la B y la C, ya que los factores de

ponderacion dan una mejor perspectiva hacia todos los factores.

De acuerdo a la propuesta de

valor que se quiere implementar. Local comercial con area de 300 m? , ubicado en la carrera 33

entre la calle 34 y 35, Barrio el prado, estrato cuatro, inmobiliaria responsable Alianza.

(Inmobiliaria, 2015)
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Local comercial para produccion y venta de alimentos. Valor de arrendamiento mensual

$ 2.700.00 més IVA.

Vias de acceso con ubicacion estratégica ya que se encuentra en un punto centro sobre via
principal y secundaria, siendo una zona comercial y residencial lo cual favorece a la pasteleria con
el mercado objetivo y compra de mercancias para la produccion. Este local cuenta con todos los

servicios publicos lo cual facilita el montaje del area de produccion y venta, sin restriccion de

manejo POT.
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9.1 Estrategia organizacional

9.1.1 Anélisis DOFA.

Tabla 21.

Analisis DOFA

9. Mddulo de Organizacion

102

ANALISIS DOFA
Pasteleria como idea

OPORTUNIDADES

N o o > ow

Apertura de nuevos mercados

Falta de capacidad para cubrir las necesidades de los Bumangueses en
una manera optima, generando espacio para nuevos emprendedores.
Indices positivos del sector alimentos.

Falta de innovacion en servicios por parte de los competidores.
Mercado estable.

Crecimiento favorable.

Mano de obra certificada

AMENAZAS

1. Llegada de nuevos competidores.

2. Productos sustitutos

3. Servicios sustitutos

4. Conocimiento de la competencia
(productos y servicios)

5. Competidores potenciales

6. Capacidad de produccion de la
competencia
7. Costosy precios de venta de la

competencia.
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FORTALEZAS
1. Capacidad de planificacion
2. Capacidad de liderazgo
3. Capacidad de organizacion
4. Capacidad de gestién
5. Capacidad de control y supervision.
6. Capacidad prever riesgos
7. Capacidad de medir y evaluar
resultados
8. Innovacion de productos y servicios.
9. Experiencia en manejo

10.

administrativo

Experiencia en manejo de personal

11. Localizacion estratégica

ESTRATEGIAS FO

Realizar un disefio (administrativo, marketing, productivo) adaptado a las
necesidades del segmento de mercado escogido con respecto a los productos y
servicios de interés para la idea de la pasteleria.

Buscar formas de financiacién, (Bancos, Fondos de emprendimiento, personas
Naturales).

Contratacion de personal especializado en el tema de pasteleria, decoracion y

recreacion.

ESTRATEGIAS FA

Ofrecer productos y servicios innovadores con
precios moderados.

Realizar estrategias administrativas y de ventas
para productos y servicio

Ofrecer productos de alta calidad, sabor y disefio
Ofrecer servicios con excelente atencidn al cliente.
Adquisicion de maquinaria especializada para la

produccion
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DEBILIDADES

1. Conocimiento empirico de los temas basé
de la idea (productos y servicios)

2. Lacompetencia cada dia es mas agresiva.

3. Confiabilidad y certeza de la
informacion acerca del sector.

4. Poder de negociacién con proveedores

5. Capacidad econémica y financiera.

6. No se cuenta con una marca reconocida.

7. Falta de manejo especializado en la
elaboracién de productos.

8. Falta de recursos para la puesta en
marcha del proyecto.

9. Falta de sede fisica

ESTRATEGIAS DO

Realizar cursos y especializaciones acordes para mejorar la estructura

operacional de la idea.

Buscar y pedir financiacion.

Realizar estrategia de marketing en busca de crear marca.

Capacitacion permanente en pasteleria, decoracion y recreacion.

ESTRATEGIA DA

Toma de cursos de pasteleria y decoracion

especializados.

Cotizacion y eleccion de proveedores en busca de
alta calidad a un costo apto para competir.

Diversificar la marca basado en las falencias de los

competidores.

Investigar y analizar la competencia, tomando

medidas estratégicas.

Nota. Elaborado por el Autor
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9.2 Estudio administrativo y legal del proyecto

9.2.1 Disefio de la investigacion.

Consulta de parametros legales para la constitucion de la empresa en las entidades publicas
requeridas para dicho proyecto.

Area de estudio: Entidades gubernamentales.

Instrumento: Consulta directa y paginas web.

Limitaciones: Falta en la claridad de la informacién y los procesos

Analisis e interpretacion de datos.

9.3 Organizacién administrativa

9.3.1 Estructura organizacional.

- e - -

Gerente
General

Jefe de

Jefe Ventas y

servicios produccion

L

Auxiliar de

Auxiliar de
servicios
varios

Auxiliar de

ventas produccion

Figura 24. Estructura organizacional de la pasteleria

Fuente: Elaborada por el Autor
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9.3.2 Definicidn estructura organizacional.

La pasteleria genera seis empleos directos y un empleo indirecto. Este proyecto busca
iniciar con un total de seis cargos fijos los cuales seran dirigidos por un total de 5 personas,
iniciando el proyecto en el cual el Gerente general y el Jefe de ventas y servicios seran realizados

por la misma persona en este caso el emprendedor de este proyecto, mitigando el costo inicial.

El Gerente general actia como representante legal de la empresa fijando las politicas
operativas, administrativas, de desarrollo y calidad. EI Jefe de ventas y servicios, planificard,
organizard y dirigird la estructura de gestién y administracion, integrando ventas y servicios,
preparar pronosticos de ventas, gastos y buscar los canales de distribucion para la empresa. Jefe
de produccién (Pastelero), coordina la produccion y programacion del trabajo en el area de
produccion manteniendo la innovacion en los procesos y productos terminados. Auxiliar de
produccion: Realizar actividades de ayuda y asistencia en tareas de coordinacion y preparacion
para la produccion. Auxiliar de ventas: Realizar cierre de ventas con los clientes. Auxiliar de
servicios: como su nombre lo indica el encargado de esta funcion debera realizar diversidad de
actividades segun especificacion del gerente general, inicialmente su principal actividad es la

organizacion y mantenimiento de la empresa.

Contratacion del personal: Se realizara de forma directa a las partes interesadas en los
cargos. El tipo de contrato seré a término fijo a 6 meses de forma escrita, en el cual se establece la

remuneracion pactada con el trabajador y las obligaciones del cargo tomado.
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9.3.2.1 Induccidén.

Iniciando labores se realizara una induccion grupal por parte del gerente general, el cual
dejara plasmado los objetivos, mision, vision, metas propuestos para el periodo. Siguiente a esto
se informara cada una de las responsabilidades, funciones y capacitacion de manejo de su area de

trabajo, planteado en el manual de funciones, generando apropiacion del cargo.

9.3.2.2 Determinacion de salarios?

Gerente general®.
Bucaramanga- Santander
Salario: $1.300.000 un millén trescientos mil pesos Colombianos mas auxilio de transporte

$74.000 setenta y cuatro mil pesos Colombianos (Contrato directo).

Jefe de ventas y servicios.

Bucaramanga- Santander

El salario para este cargo se encuentra dentro del salario del Gerente general, a medida que
se vayan aumentando la demanda de los productos y se vea necesidad de incorporar un colaborador

para este cargo se efectuara la asignacion del salario.

3 NOTA: Los salarios fueron determinados basados en el promedio segln el comportamiento del sector laboral en
Santander. (Tomado de: http://www.computrabajo.com.co/bt-ofertas.htm)

4 NOTA: El salario del gerente General es similar al del jefe de produccion ya que este salario se determiné en los
costos de las necesidades basicas diarias del emprendedor, para poder asi reinvertir en su totalidad de las utilidades de
la actividad econdmica.
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Jefe de produccion.

Bucaramanga-Santander.

Salario: $1.100.000 un mill6n cien mil pesos Colombianos mas auxilio de transporte

$74.000 setenta y cuatro mil pesos Colombianos (Contrato directo o bolsa de empleo).

Auxiliar de produccién.

Bucaramanga-Santander.

Salario: $644.350 Seiscientos cuarenta y cuatro mil trescientos cincuenta pesos

colombianos mas auxilio de transporte $74.000 setenta y cuatro mil pesos colombianos (Contrato

directo o bolsa de empleo).

Auxiliar de ventas®.

Bucaramanga-Santander.

Salario: $644,350 Seiscientos cuarenta y cuatro mil trescientos cincuenta pesos

colombianos maés auxilio de transporte $74,000 setenta y cuatro mil pesos colombianos (Contrato

directo o bolsa de empleo).

> NOTA: El auxiliar de servicios varios y auxiliar de ventas tienen similitud en el valor de los salarios ya que el auxiliar
de servicios varios tiene la oportunidad de hacer parte de procesos que aportan utilidades productivas en la pasteleria,
no solo se dedica a la parte de limpieza.
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Auxiliar de servicios varios.

Bucaramanga-Santander.

Salario: $644,350 Seiscientos cuarenta y cuatro mil trescientos cincuenta pesos

colombianos mas auxilio de transporte $74,000 setenta y cuatro mil pesos colombianos (Contrato

directo o bolsa de empleo).
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9.4 Aspectos legales

9.4.1 Constitucion empresa y aspectos legales.

9.4.1.1 Tipo de empresa.

Tramites comerciales

Nombre de la empresa: Glad Magic/Glad Cake (Estos nombres no presentan coincidencia
a nivel Nacional segun el estudio de homonimia realizado)

Tipo de empresa: Empresa Unipersonal

Documentacion de registro para la inscripcién como empresa unipersonal:

o Formularios de Registro Unico empresarial.
o Formato unico con otras entidades.

o Documento de constitucion.

o Boleta de pago impuesto de registro pre rut.

Clasificacion CI1U®:
Elaboracién de productos de panaderia

Codigo ClIU: 1081

6 Centro de atencion empresarial.  Clasificacion coédigo de  actividad  econdémica.  ciiu
http://www.sintramites.com/sintramites/General/ActividadEconomica.aspx
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9.4.1.2 Tramites ante cAmara de comercio’

1. Verificar la disponibilidad del Nombre.

2. Diligenciar el formulario de Registro y Matricula.

3. Diligenciar el Anexo de Solicitud del NIT ante la DIAN. (También se puede hacer en la
DIAN).

4. Pagar el Valor de Registro y Matricula.

Régimen: Simplificado

Tramites de Funcionamiento: http://www.camaramed.org.co/cae/constituciontramites.asp

1. Registro Libros de Comercio
2. Registro de proponentes

3. Paz y salvo Sayco-Acinpro

4. Tramites de seguridad laboral:

- Inscripcion ante Administracion de Riesgo Profesional (privada o iss)

- Compensacion familiar ICF 3% valor de la ndmina, Sena 2% y caja de compensacion
familiar 4% ley 590 articulo 43

- Afiliacion fondo de cesantias

- Seguridad Industrial

5. Solicitud de autorizacion para numeracion

7 Sin Tramites. http://actualicese.com/actualidad/2008/12/11/inscripcion-por-primera-vez-en-camara-de-comercio/


http://www.camaramed.org.co/cae/constituciontramites.asp
http://actualicese.com/actualidad/2008/12/11/inscripcion-por-primera-vez-en-camara-de-comercio/
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9.4.1.3 Tramites ante la DIAN.

1. Inscribir el RUT (Registro Unico Tributario): EI comerciante debe realizar el
registro Unico Tributario (RUT), indicando a cual régimen pertenece, si al simplificado o

al comun.

En el Comun debe inscribirse como responsable del impuesto a las ventas, facturar
cumpliendo con los requisitos legales, presentar declaracion bimestral dentro de los plazos
establecidos y llevar la contabilidad organizada. Para el simplificado, debe llevar el libro fiscal de

registro de operaciones diarias y no debe facturar ni cobrar el IVA (excepto litografos y tipografos).

Es obligacion inscribirse con posterioridad dentro de un plazo maximo de dos meses desde

el inicio de operaciones, si la actividad es gravada.

2. Obtencion del NIT (Numero de Identificacion Tributaria).

9.4.1.4 Tramites ante la Alcaldia.

Matricula de Industria y Comercio las personas naturales o juridicas que ejerzan una

actividad comercial deben tributar al municipio en el cual estén operando, de acuerdo con la

actividad economica y el nivel de ingresos.

La matricula en Industria y Comercio, lo hace acreedor a un impuesto mensual que le

facturara el area de Hacienda del respectivo municipio.
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Certificado Sanitario: recuerde que usted esta en obligacion de informar a la autoridad
sanitaria competente la existencia y funcionamiento del establecimiento, cualquier cambio de
propiedad, razon social, ubicacién, cierre temporal o definitivo del mismo para efectos de

vigilancia y control sanitarios.

Notificacion de Apertura de Establecimiento: El propietario o el administrador de un
establecimiento, esta en la obligacion de comunicar a la oficina de Planeacién Municipal, la
intencién de iniciar actividades y lo deberd hacer en los 15 dias siguientes a la fecha de
iniciacion. Este procedimiento culmina una vez el comerciante diligencie el formulario, lo

entregue en las taquillas de la Camara y el tramite se registre satisfactoriamente.®

Verificacion de normas de seguridad®: El cuerpo de bomberos expide un certificado donde
consta que el local en el cual funcionara la empresa o establecimiento de comercio reune las normas
minimas de seguridad. Este visto bueno se obtiene solicitando telefénicamente, personalmente o
por medio de los CAE, al departamento oficial de bomberos, la visita al local de un funcionario de

la institucion.

8 http://www.camaraarmenia.org.co/site/contenido-index-id-36.htm
> www.redsolidarios.org/word/crear_empresa_no_es_dificil.doc


http://www.camaraarmenia.org.co/site/contenido-index-id-36.htm
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9.4.1.5 Otras regulaciones.

Registro Unico empresarial (RUE)°

Es la integracion de los registros publicos mercantil y registro de proponentes. Esta iniciatica
surgio de la ley 590 de 2000, que dicto medidas orientadas a la disminucién de tramites para

facilitar la operacion de las micro, pequefias y medianas empresas.

Es el mas avanzado sistema tecnoldgico y la de base de datos mas grande del pais que ofrece a
los empresarios informacién confiable y oportuna, facilitando los tramites desde y ante cualquiera

de las 57 Camaras de Comercio del pais.

o La proteccion de las marcas como bienes susceptibles de derecho
dedominio se obtiene mediante el registro en la Superintendencia de Industria y Comercio.
o El registro otorga como proteccién el derecho al uso exclusivo de la marca

durante el término de 10 afios renovable por términos iguales.

o El derecho al uso exclusivo comprende la facultad del titular de impedir que terceros
no autorizados usen el signo o signos similarmente confundibles para los mismos bienes o
servicios o aquellos conectados competitivamente. Esta facultad se ejerce mediante las
acciones judiciales ante los Jueces Civiles del Circuito y/o las acciones administrativas

respectivas.

10 http://www.camaraarmenia.org.co/site/contenido-index-id-36.htm


http://www.camaraarmenia.org.co/site/contenido-index-id-36.htm
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Asi como los registros de marca, la patente de invencion otorga a su titular el derecho
de explotar de manera exclusiva el invento patentado, por un término de 20 afios,
contados desde el momento de la presentacion de la solicitud de la patente, vencido el

cual el invento pasa a dominio publico y puede ser explotado por cualquier persona.

Gastos de constitucion:

Tabla22.

Gastos de constitucion

Nombre Empresa Por definir (Glad Magic Pasteleria)
Capital Total $ 44,955.086

Tipo de Empresa Persona natural (unipersonal)
Tipo Domicilio Principal.

Total Liquidacion $ 463.500

Nota. Elaborado por el Autor con ayuda de los datos de Pre liquidador empresario camara de comercio

Bucaramanga tomados de http://www.sintramites.com/sintramites/General/Preliquidador.aspx


http://www.sintramites.com/sintramites/General/Preliquidador.aspx
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9.5 Gestion de legalizacion tributaria y laboral

9.5.1 Compromisos tributarios.

Los compromisos tributarios requeridos por la empresa son el impuesto de renta, el cual
es otorgado por la DIAN, y el impuesto de industria y comercio el cual es otorgado por la

alcaldia. Estos impuestos son obligatorios pagarlos cada afio.

El registro de Impuestos sobre las ventas (IVA), se puede hacer en el momento de realizar

la solicitud del NIT.

9.5.2 Compromisos laborales.

Se basa en las funciones y las responsabilidades de cada cargo, los estudiosnecesarios
para cada cargo y la experiencia que exige cada uno de los puestos para de esta manera realizar

la asignacion de los salarios de cada cargo.

9.5.3 Régimen de seguridad social.

La empresa debera estar subscrita a alguna entidad promotora de salud (EPS) a todos
sus trabajadores, entre las posibles EPS a las cuales puede afiliar a los empleados estan:

Cafesalud, Susalud, entre otras, después de elegida por parte del empleado se debe adelantar el
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proceso de afiliacion tanto de la empresa como para el trabajador, mediante la diligenciamiento

de los formularios, los cuales son suministrados en la EPS elegida.

El porcentaje total de aportes a salud es de un 12.5% del salario devengado por el
trabajador. El valor resultante se divide en tres partesiguales, de las cuales el trabajador debe

pagar una y el empleador las dos restantes.

9.5.4. Aportes parafiscales.

Las personas naturales empleadoras estan exoneradas del pago de los aportes parafiscales
al SENA, al ICBF y al sistema de seguridad social en salud por los trabajadores que devenguen

menos de diez (10) SMLMV (D., 2013).

9.5.5 Afiliacion a la aseguradora de riesgos profesionales (ARL).

Al elegir la ARL, la empresa debe llenar una solicitud de vinculacion de la empresa al
sistema general de riesgos profesionales, la cual es suministrada sin ningun costo por la ARL,
la cual depende del grado y la clase de riesgo de las actividades de la empresa, ellos establecen
la tarifa de riesgo la cual es un porcentaje total de la némina y debe ser asumida por el restaurante,

dicho valor se debe pagar cada mes.

Adicionalmente debe wvincular a cada trabajador, llenando la solicitud de

vinculacion del trabajador al sistema general de riesgos profesionales.
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Las aseguradoras mas conocidas en el mercado actualmente son, Suratep, Colmena
entre otros.

9.5.6 Fondo de pensiones y cesantias.

El proceso que se debe seguir para la vinculacion de un Fondo de pensiones y cesantias
es el cual el empleador debe afiliar a todos los miembros de la empresa a este fondo, en el cual
es de libre escogencia del trabajador. Una vez elegido se llena la solicitud de vinculacion, la cual

se la suministra el fondo.

Ya vinculado se debe pagar el empleado mensualmente el 15.5% del salario
devengado por el trabajador, dicho valor se divide en cuatro y de estas el empleador

paga tres y una el trabajador.
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9.6 Conclusiones

Proyecto con estructura organizacional. Dirigido a los diferentes cargos y responsables de
los mismo; igualmente se determinaron las funciones, riesgos y objetivos. Determinando los

compromisos laborales de ambas partes interesadas (empresa y colaborador) segun lo estipula la

ley.

Identificacion de compromisos tributarios por parte de la empresa, cumpliendo con lo
estipulado por la ley (Pago IVA e impuestos), conociendo su momento de efectuar el pago de los

mismos.

Conocimiento de procesos de constitucion de una empresa, dependiendo tipo de persona, sea

natural o juridico, determinando sus correspondientes gastos de constitucion.

Proyecto sin impedimento de tipo legal, tributario o social para la creacion de la pasteleria

en la ciudad de Bucaramanga.
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10. Médulo de Finanzas

10.1 Disefio de la investigacion

Se estudiara los tipos de incentivos econémicos por parte de organizaciones para el apoyo
de las microempresas y a los nuevos empresarios, ademas de créditos especiales en los bancos

fomentados por el estado.

También se medira el costo de la inversién y el tiempo de recuperacion de la

misma, basada en la demanda encontrada en el estudio de mercado.

e Area de estudio: bancos y entidades publicas en Bucaramanga
e Instrumento: Consulta directa en los bancos y entidades
e Limitaciones del estudio: Falta de informacion y claridad por parte de las entidades

a consultar.

10.2 Tipos de financiamiento

10.2.1 Fondo emprender del SENA.

Fondo creado por el Gobierno Nacional para financiar iniciativas empresariales

que provengan y sean desarrolladas por alumnos del SENA que haya finalizado la etapa

lectiva de un programa de formacidon, alumnos o egresados de cursos del SENA,
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estudiantes que se encuentren cursando los dos (2) Ultimos semestres en un programa de
educacion superior reconocido por el Estado de conformidad con las Leyes 30 de 1992 y 115
de 1994, personas que hayan concluido materias dentro de los udltimos doce (12) meses,
profesionales universitarios cuyo primer titulo haya sido obtenido durante los Ultimos 24 meses,
estudiantes o egresados que se encuentren cursando especializacion y/o maestria que hayan

culminado y obtenido la certificacion dentro de los ultimos 12 meses (Fondo Emprender, s.f.).

Regido por el derecho privado, y su presupuesto estd conformado por el 80% de la
monetizacion de la cuota de aprendizaje de que trata el articulo 34 de la ley 789 del 2002, asi
como por los aportes del presupuesto general de la nacion, recursos financieros de organismos
de cooperacion nacional e internacional, recursos financieros de la banca multilateral, recursos
financieros de organismos internacionales, recursos financieros de fondos de pensiones y

cesantias y recursos de fondos de inversion publicos y privados.

10.2.1.1 ;Cudl es el objetivo del Fondo Emprender?

Apoyar proyectos productivos que integren los conocimientos adquiridos por los

emprendedores en sus procesos de formacion con el desarrollo de nuevas empresas.

Facilitar el acceso a capital semilla al poner a disposicion de los beneficiarios los

recursos necesarios en la puesta en marcha de las nuevas unidades productivas.
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10.2.1.2 ¢ Cuales son las etapas del proceso con el Fondo Emprender?

1. FORMULACION DEL PLAN DE NEGOCIOS
2. EVALUACION Y ASIGNACION DE RECURSOS

3. EJECUCION

10.2.1.3 Procedimiento para presentar un plan de negocios ante el fondo emprender.

1. Presentarse a una Unidad de Emprendimiento, Centro de Formacion del SENA o
Institucion de Educacién aprobada por el Estado y que se encuentra inscrita ante el FONDO

EMPRENDER.

2. Presentarse en la Unidad de Emprendimiento o centro de formacion del SENA mas

cercano.

3. Presentar la idea de negocio a uno de los asesores de la Unidad de

Emprendimiento o del Centro de Formacion del SENA.

4. EIl asesor verificara el cumplimiento de los requisitos para poder acceder al Fondo
Emprender (segin lo estipulado en el articulo 2 del Acuerdo 004 de reglamentacién del

Fondo Emprender).
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5. El asesor deberd registrar la informacion principal del proyecto en el sistema de
informacion junto con la informacion bésica de contacto y de estudios de los integrantes

del mismo (nombre, identificacion, correo electronico, entre otros).

6. El sistema de informacion enviara via correo electronico el nombre de usuario y
contrasefia para que el emprendedor ingrese al sistema e inicie el proceso de formulacion

del plan de negocios.

10.2.2 Financiacién Ventures.

El programa de Financiacion, de manera articulada con las demas herramientas que
ofrece la Corporacion, busca que el acceso a los instrumentos de financiacion mas adecuados no
sea un obstaculo. Es asi como para cada etapa del camino, Ventures conecta al emprendedor
con los mecanismos de financiacion existentes en el ecosistema del emprendimiento o

se encuentra desarrollando los instrumentos adecuados cuando estos son inexistentes.

Actualmente, a través del programa de financiacion, la Corporacion esta
trabajando dos iniciativas de Impulsa (Unidad del Gobierno Nacional creada para promover la
innovacion empresarial y el emprendimiento dindmico como motores para la competitividad y

el desarrollo regional) (FONDO EMPRENDER PARA TODOS (SENA).)



124

10.2.2.1 Convocatoria EDIO7 de Impulsa.

Objetivo: Impulsar el emprendimiento dinamico, a través de la entrega de capital semilla

no reembolsable hasta por $350millones de pesos.

Rol de Ventures: Acompafar y facilitar al emprendedor la ejecucién de los
proyectos dentro del tiempo, alcance y presupuesto establecidos en la Convocatoria.
Resultados Actuales: A la fecha han sido elegibles mas de 9 proyectosacompafiados

por la Corporacion Ventures.

10.2.2.3 Convocatoria EDI10 de Impulsa.

Objetivo: Disefio, Implementacion y Acompafiamiento de  Herramientas de
Financiamiento para emprendedores dinamicos innovadores en etapas pre-semilla, semilla

y etapa temprana para Colombia.

Rol de Ventures: Entregar la mejor recomendacion de herramienta para el

contexto colombiano (CORPORACION VENTRES. Financiaciones Ventures).

10.2.3 Creditos de descuento Bancoldex (micropyme Bancolombia)
Crédito Bancoldex le ofrece el dinero que necesita, en el momento preciso, de
manera oportuna Yy agil, entre otros beneficios:
o Amplios plazos de financiacion de acuerdo con tus necesidades, hasta 120

meses.
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o Seguro de vida de deudores durante la vigencia del crédito para personas
naturales.

o Posibilidad de realizar abonos extraordinarios no pactados en cualquier
momento.

o Completa informaciéon del estado del crédito en el extracto mensual.

o Dispone de diferentes modalidades de crédito que le ayudaran a atender

sus necesidades

o Consultas y pagos por la Sucursal Fisica o Telefdnica a través del contactom

con una operadora.

10.2.3.1 Caracteristicas.

o El Crédito Bancoldex tiene las siguientes caracteristicas:

e Plazo maximo: 10 afios para Inversion (Modernizacion)

e Plazo Maximo: 5 afios para capital de trabajo y consolidacion de pasivos
e Periodo de gracia: Hasta 3 afios

e Amortizacion a Capital: Mensual, trimestral, semestrales iguales.

e Pago de intereses: Mensual, trimestral y semestral vencido

o Tasa variable: segun la DTF.

e Monto minimo: $1.000.000 pesos.

¢ Monto maximo: depende de la capacidad de endeudamiento que tengas



126

10.2.3.2 Tasas.

Tasa Variable

Personal: DTF + 20, 00% E.A

Personal Plus: DTF + 16, 80% E.A

Preferencial: DTF + 13,80% E.A

Emprendedor: DTF + 10,82% E.A

La tasa final serd equivalente a la DTF mas los puntos adicionales incluidos en la tabla.
Si desea convertir las tasas anteriores a otra periodicidad de pago (Efectiva Anual, Nominal
Anual Mes Vencido, Nominal Anual Trimestre Vencido, Nominal Anual Semestre Vencido)

lo invitamos a que utilice el conversor de tasas ubicado en el sitio Simuladores.

DTF: Tasa promedio ponderada de las captaciones en certificados de Depdsito a Término
CDTs a 90 dias, de los bancos, las corporaciones financieras y las compafiias de
financiamiento comercial. Generalmente, esta tasa se da enmodalidad trimestre anticipado.
Su célculo es semanal y refleja la tasa de interés promedio ponderada de los CDTs a 90 dias

realizadas la semana inmediatamente anterior a su periodo de vigencia.
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10.2.3.3 Tramites y requisitos.

e Tramites de apertura

e Para la apertura del producto, usted debe acercarse a la sucursal con la siguiente

documentacion y el tramite que se describe a continuacion.

o Ser cliente del banco

o Presentar certificado de cAmara de comercio con validez minima de 30 dias
o Cumplir con la clasificacion de empresas (ley Mipyme)

o Diligenciar y presentar el formato de Informacion Basica.

o Pagaré dependiendo de la destinacién de los recursos.

¢ Notificacion de la aprobacion o negacion del crédito

e Dirigirse a una sucursal para la firma de los documentos: Pagaré, Anexo de operacion Activa,

seguro de vida (en caso de tomarlo).

e Canal para adquirir el producto (GRUPO BANCOLOMBIA. Crédito de descuento Bancoldex)

10.2.4 Créditos por medio de directo a personas naturales.

Incurrir a personas naturales o Juridicas para realizar un préstamo directo sin intermediarios

financieros.

10.3 Analisis de razones e indicadores financieros

El desarrollo del proyecto se financiara con Bancolombia, ya que el estudio de las tasa de

interés de los Bancos arrojo que este es el de menor rango.
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10.4 Analisis financiero

10.4.1 Tablas de costos por crédito del proyecto y analisis financiero.

Tabla 23.

Tabla de Amortizacién Financiera

AMORTIZACION DE CREDITO

PLAZO (Afos) 3
TASA DE INTERES (E.A) 23%
DATOS DEL CREDITO
VALOR DEL CREDITO $31,056,217
INTERES (E. mensual) 1,74%
NUMERO DE CUOTAS 3
VALOR DE LA CUOTA 15,440,297

Nota. Elaborado por el autor



10.4.2 Costos requeridos para el funcionamiento de la pasteleria.

Tabla 24.

Costos por producto Materia prima

COSTOS DE MATERIA PRIMA PROMEDIO + IVA

Productos principales
Torta tradicional

Torta personalizada
Cupcake tradicional
Cupcake personalizado
Cake Pop tradicional
Cake Pop personalizado

Galleta tradicional

Galleta personalizada

11,857
22,134
686
1,735
444
684

509
650

Nota. Elaborado por el Autor
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Productos seleccionados de acuerdo a la investigacion de mercado y tendencia del mismo.

Tabla 55.

Inversion inicial requerida para funcionamiento de la pasteleria

INVERSION NETA INICIAL REQUERIDA

Inversion Inicial Neta en PPE

Capital de trabajo inicial

Inversion requerida

44,955,086
26,101,131

71,056,217

Nota. Elaborado por el Autor
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10.4.3 Capital inicial requerido.

El capital de trabajo se define a criterio del emprendedor de acuerdo al tiempo que se

desea estar cubierto financieramente para que la pasteleria pueda funcionar normalmente.

Tabla 66.

Capital de trabajo requerido

CAPITAL DE TRABAJO

CALCULO CAPITAL TRABAJO INICIAL  MESES

COSTO DE MERCANCIA VENDIDA $ 218,483,611

TOTAL COSTO PRODUCCION 1 $ 11,216,501
GASTOS ADMINISTRACION 2 $ 13,703,364
GASTOS DE VENTAS 1 $ 1,181,266
TOTAL CAPITAL DE TRABAJO INICIAL $ 26,101,131

Nota. Elaborado por el Autor
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Costo de produccién anual
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COSTO 1 2 3 4 5 6
PRODUCCION

COSTO MATERIAS  $61,546,049  $65,601,687  $74,654,720  $85,960,244  $104,446,236  $102,730,908
PRIMA

INSUMOS $10,431,138  $11,118509  $11,110,915  $13,879,151  $14,601,068  $15,843,290
SERVICIOS $30,000,000  $30,747,000  $31,491,077  $32,231,118  $32,969210  $33,704,424
MANO DE OBRA $32,620,826  $33,433,084  $34,242165  $35,046,856  $35849,429  $36,648,871
TOTAL $134,598,013  $140,900,280  $151,498,877  $167,117,369  $187,865,943  $188,927,493

Nota. Elaborado por el Autor

Para los costos de produccion se tiene en cuenta la necesidad de cada producto para su

elaboracion.

Las materias primas: Para determinar el costo de este se establecen las cantidades a

producir junto con sus costos unitarios (Ver Anexo D). Los insumos gque en este caso son los

empaques para los productos terminados. El costo de los servicios se determina en comparacion

con negocios similares y cotizaciones de servicios directamente con las empresas proveedoras.
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Gastos de administracion
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GASTOS DE ADMINISTRACION

Arriendo
Suministros de
oficina

Suministros de

Cafeteria y Aseo
Honorarios contador
y Revisor Fiscal
Fotocopias y
Papeleria

Impuestos industria 'y
comercio

Buenas Practicas de
Manufactura
SAYCO Y
ACIMPRO

MANO DE OBRA

Gastos legales

Pagina Web

TOTAL

$32,400,000

$1,440,000

$3,600,000

$4,800,000

$720,000

$ 2,335,707

$168,200

$169,500

$36,123,278

$

463,500

$

82,220,184

$33,206,760

$1,479,442

$3,698,604

$4,931,472

$739,721

$2,484,824

$172,807

$ 174,143

$37,022,747

$

83,910,519

$34,010,364

$1,518,824

$3,797,061

$5,062,748

$759,412

$2,814,083

$177,407

$178,778

$37,918,698

$

2,500,000

$

88,737,375

$34,809,607

$1,558,086

$3,895,215

$5,193,620

$779,628

$ 3,224,528

$182,130

$183,537

$ 38,809,787

$

88,636,138

$35,606,747

$1,597,334

$3,993,335

$5,324,447

$800,381

$3,465,201

$186,978

$188,423

$39,698,531

$

90,861,379

$36,400,778

$1,636,517

$4,091,292

$5,455,056

$821,688

$3,834,849

$191,955

$193,439

$40,583,809

$

93,209,382

Nota. Elaborado por el Autor
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Los gastos de administracion contemplados en este proyecto son los necesarios para su

puesta en marcha de una manera legal y adecuada de la pasteleria., tanto para la parte operativa

como de la instalacion de ventas. Todos los datos se basan en cotizaciones segun el gasto requerido.

Tabla 9

Gastos y ventas de la pasteleria

GASTOS DE VENTAS

Publicidad y Promaocién $1,020,000
Facebook publicidad $478,800

Hosting y dominio de la

pagina web

MANO DE OBRA $12,320,690
Degustaciones $355,697
TOTAL $14,175,187

$1,047,938

$490,722

$12,627,475
$365,440

$14,531,575

$1,075,834
$ 502,598

$ 233,006

$12,933,060
$375,168

$15,119,665

$1,104,473
$514,409

$238,481

$13,236,987
$385,155

$15,479,504

$1,133,874
$ 526,189

$243,942

$13,540,114
$395,407

$15,839,526

$1,164,057
$537,923

$249,382

$13,842,058
$405,933

$16,199,354

Nota. Elaborado por el Autor

Los gastos de venta se basan en la estrategia de comunicaciony venta para hacer que la

gente conozca la pasteleria y sus productos.



10.5 Evaluacion financiera del proyecto

Tabla 10

Evaluacidn financiera del proyecto
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EVALUACION FINANCIERA DEL PROYECTO

VALOR

INVERSIONES
TOTAL

INNV/ERSINNIER
SALDO NETO A

EVALUAR
VALOR

PRESENTE NETO

1 2 3
ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3
-$71,056,217 0 0 0

-$71,056,217  $18.316.866 $15.624.126 $26.298.492

$ 293.634.077

$74.124.462

$114.066.160

Nota. Elaborada por el Autor



Tabla 31.

Estado de resultado proyectado a cinco afios

GLAD MAGIC PASTELERIA

Periodo

Ventas

COSTO DE VENTA
UTILIDAD OPERACIONAL

GASTOS DE
ADMINISTRACION
GASTOS DE VENTA

Utilidad Oper. Antes de Depre y
Amort.

GASTOS DE DEPRECIACION

Utilidad Operativa

Ingresos no Operacionales
Gastos no Operacionales

Utilidad antes de Intereses e
Impuestos

Gastos Financieros

ESTADO DE RESULTADOS (PS)

2.49% 2.42%

1 2 3
$227,550,655  $242,554,926  $276,027,506
$134,598,013  $140,900,280  $151,498,877
$92,961,642  $101,654,646  $124,528,629
$82,220,184 $83,910,519 $88,737,375
$14,175,187 $14,531,575 $15,119,665
$ (3,433,729) $3,212,552 $20,671,589
$8,865,625 $7,159,200 $7,202,604
$ (12,299,354) $(3,946,647) $13,468,985
$12,000,000 $12,298,800 $12,596,431
$ (299,354) $8,352,153  $26,065,416

$8,053,168 $ 6,204,755 $3,991,320

2.35%

$317,828,422

$167,117,369
$150,711,053

$88,636,138

$15,479,504

$46,595,411

$6,879,890

$39,715,521

$12,892,447

$ 52,607,968

$1,271,314

2.29%

$342,217,571

$ 187,865,943
$154,351,628

$90,861,379

$15,839,526

$ 47,650,723

$6,922,945
$40,727,778
$13,187,684

$ -
$ 53,915,462

$1,368,870

2.23%

$379,836,082

$188,927,493
$190,908,589

$93,209,382

$16,199,354

$81,499,854

$6,911,229
$74,588,625
$13,481,769

$ -
$ 88,070,395

$ 1,519,344
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Intereses a la deuda
Gastos Financieros
Utilidad antes de Impuestos
Impuesto de Renta

Utilidad/Pérdida Neta del
Ejercicio

$7,142,930
$910,239

$ (8,352,522)
0

$ (8,352,522)

$5,234,535
$970,220

$ 2,147,398
730,115

$ 1,417,282

$2,887,210
$1,104,110

$ 22,074,096
7,505,193

$ 14,568,903

$ -
$1,271,314
$ 51,336,654
17,454,462

$ 33,882,192

$ -
$1,368,870
$ 52,546,592
17,865,841

$ 34,680,751

$ -
$1,519,344
$86,551,050
29,427,357

$ 57,123,693

Nota. Elaborado por el Autor
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El estado de resultados indica las operaciones de la pasteleria en el cual para el primer afio
se tendra un negativo de $8.352.522 millones, sin embargo para los siguientes cuatro afios se
inicia a ver la recuperacion y despegue de la pasteleria, en el cual el tercer afio por terminar la

deuda financiera muestra una utilidad mucho méas amplia a la del afio anterior.

El proyecto obtiene un valor negativo en el margen de utilidad bruto para el primer afio con
un 1.509%, para los siguientes afios proyectados presenta valores positivos saliendo de la perdida
a generar utilidades con 1.324%, 7.489%, 14.661%, 13.924% y 21.457% para los 5 afios, lo que
representa que cada $1 vendido en el afio dos genero 1.324 centavos de la utilidad y cada $1

vendido afio a aflo va aumentando notoriamente desde el cuarto afo.

La utilidad operativa para el primer afio presenta valores negativos con un -5.40% de las
ventas netas en el afio. La utilidad operacional se recupera en el tercer afio con un valor positivo
de 4.88% Yy para el cuarto afio esta utilidad aumenta a un 12.50% en el quinto afio desciende un

pOCO pero no genera un impacto negativo relevante.

Finalmente el margen neto de utilidad se establece positivo con un porcentaje bajo para el
segundo afio con 0.58%, para el tercer afio se presenta 5.28%, el cuarto afio se duplica con un
10.66% y se mantiene para el siguiente afio con un 10,13%. Estos valores son optimistas para el
proyecto ya que el margen de utilidad neto estd influenciado por costo de venta, gastos
operacionales, impuestos e ingresos y egresos no operacionales, por esta razon se presenta

diferencia en el margen operacional.



Tabla 32.

Flujo de Caja libre proyectado a cinco afios
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Periodo

SALDO INICIAL EN CAJA

ENTRADA DE EFECTIVO
CAPITAL PROPIO
CREDITO FINANCIERO

INGRESOS POR
VENTAS

INGRESOS POR
ARRIENDO

TOTAL ENTRADAS DE
EFECTIVO

SALIDA DE EFECTIVO

COMPRA MAQUINARIA
Y EQUIPO
GASTOS DE
CONSTITUCION
COMPRA INTANGIBLE
(PAGINA WEB)
COSTOS DE
PRODUCCION
GASTOS DE
ADMINISTRACION
GASTOS DE VENTAS

$40,000,000
$31,056,217

$ 71,056,217

ANO 1

$71,056,217

$227,559,655
$ 12,000,000

$310,615,872

$44,955,086

$134,598,013
$82,220,184

$14,175,187

ANO 2

$18,316,866

$242,554,926
$12,298,800

$273,170,592

$1,793,575

$140,900,280
$83,910,519

$14,531,575

GLAD MAGIC PASTELERIA
Flujo de Caja Libre (PS)

ANO 3

$ 15,624,126

$276,027,506
$12,596,431

$304,248,063

$5,319,132

$151,498,877
$88,737,375

$15,119,665

ANO 4

$26,298,492

$317,828,422
$12,892,447

$357,019,361

$2,885,381

$167,117,369
$88,636,138

$15,479,504

ANO 5 ANO 6

$74,124,462
$114,066,160

$342,217,571

$379,836,082
$13,187,684  $13,481,769
$ $
429,529,717 507,384,012

$2,073,376 $4,815,967

$187,865,943 $188,927,493
$90,861,379  $93,209,382

$15,839,526  $16,199,354
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AMORTIZAC]ON A $8,297,367 $10,205,762 $12,553,087

CAPITAL PRESTAMO

BANCARIO

GASTOS FINANCIEROS $8,053,168 $6,204,755 $3,991,320 $1,271,314 $1,368,870 $1,519,344
PAGO IMPUESTO $ - $730,115 $ 7,505,193 $17,454,462  $17,865,841
RENTA

TOTAL SALIDAS DE $ - $ 292,299,006 $ 257,546,466 $277,949,572 $282,894,899  $315,463,557 $322,537,381
EFECTIVO

FLUJO NETO DEL $71,056,217 $18,316,866 $15,624,126 $26,298,492 $74,124,462 $114,066,160 $184,846,631

PERIODO

Nota. Elaborado por el Autor



140

El flujo de caja permite establecer periddicamente las entradas y salidas de dinero, de donde
se obtienen y en que los aplica como se puede observar en la tabla 32 la inversion de maquinaria
y equipo se hace en un 72.69% del total de la inversién a los cinco afios lo cual altera el flujo de
caja inicial. Sin embargo para los siguientes afios se sigue invirtiendo en equipo de una manera
moderada con porcentajes mucho menores al inicial con 2.90%, 8.60%, 4.67%, 3.35%, 7.79% en

busca del crecimiento continuo en las operaciones del proyecto.

El flujo de caja libre muestra la utilidad contable con la depreciacion y amortizacion de
activos, estableciendo un ahorro de los impuestos, debido a la disminucion de la utilidad que estos
factores otorgan al resultado en caja. Sin embargo la proyeccion que muestra el flujo de caja en los

cinco afos confirma el aumento afio a afio de la utilidad lo cual es favorable para el emprendedor.



Tabla 33.

Balance general proyectado a cinco afios
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GLAD MAGIC PASTELERIA

Periodo

ACTIVOS

ACTIVO CORRIENTE
CAJA

BANCOS
INVERSIONES
INVENTARIOS

Total Activos Corrientes

ACTIVOS F1JOS
PROPIEDAD PLANTA Y
EQUIPO

MAQUINARIA Y EQUIPO

DEPRECIACION

ACUMULADA

TOTAL ACTIVO

Inicial

40,000,000

31,056,216

71,056,217

71,056,217

ANO1

18,316,866

0

18,316,866

36,089,461

44,955,086

8,865,625

54,406,327

BALANCE GENERAL (PS)

ANO 2

15,624,126

15,624,126

30,723,837

46,748,661

16,024,824

46,347,963

ANO 3

26,298,492

26,298,492

28,840,365

52,067,793

23,227,428

55,138,856

74,124,462

74,124,462

24,845,856

54,953,174

30,107,318

98,970,318

$114,066,160

114,066,160

19,996,287

57,026,550

37,030,263

134,062,448

184,846,631

184,846,631

17,901,025

61,842,517

43,941,492

202,747,657




PASIVOS

PASIVO CORRIENTE

OBLIGACIONES

FINANCIERAS

ACREEDORES OFICIALES

TOTAL PASIVO

PATRIMONIO

CAPITAL

UTILIDAD DEL

EJERCICIO

TOTAL PATRIMONIO

TOTAL PASIVOS MAS

PATRIMONIO

31,056,217

31,056,217

40,000,000

40,000,000

71,056,217

22,758,849

0

22,758,849

40,000,000

(8,352,522)

31,647,478

54,406,327

12,553,087

730,115

13,283,202

40,000,000

(6,935,240)

33,064,760

46,347,963

7,505,193

7,505,193

40,000,000

7,633,664

47,633,664

55,138,856

17,454,462

17,454,462

40,000,000

41,515,856

81,515,856

98,970,318

17,865,841

17,865,841

40,000,000

76,196,606

116,196,606

134,062,448

29,427,357

29,427,357

40,000,000

133,320,300

173,320,300

202,747,657

Nota. Elaborado por el Autor
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El proyecto tiene una razén corriente de 2.29 lo que indica que tiene $2.29 en el activo
corriente por cada $1 de pasivo corriente. A primera visto existe una amplia capacidad de pago de
los compromisos corrientes. En paralelo se obtiene un aumento en el patrimonio para todos los
afios, estos factores se establecen a razén de que el proyecto maneja pagos de contado tanto

proveedores como clientes de la misma Yy toda la utilidad se reinvierte afio a afio.

Tabla 34.

Tasa de descuento

TASA DE DESCUENTO 8,47%
CAPM = Rf + Riesgo del Proyecto 3,25%
Rf (Tasa libre de riesgo, TES) 7,430%

Riesgo del Proyecto 0.80
Costo de la Deuda 23%

% CREDITO BANCARIO 44%
% CAPITAL PROPIO 56%

Nota. Elaborado por el Autor

WACC= CAPM * %Rp + Costo de deuda * (1 — Tasa impuesto)* % Deuda

CAPM= Rf + BApalancado*(Rm-Rf)

BApalancado = BOperativo [ 1+(1-tx)D/K]

Rf; para la tasa libre de riesgo se buscé en Corficolombiana el porcentaje mas alto para el

rendimiento libre de riesgo.

El Modelo de valoracion de activos de capital (Capm) se obtiene por medio de la relacion

de rentabilidad del activo fijo, el beta apalancado y la prima de riesgo, en donde para este
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proyecto el beta apalancado es mayor a 1 (B>1) con 1,21, lo cual indica que la rentabilidad
esperada de los fondos propios serd mayor a la rentabilidad del mercado (rm), no obstante a esto
también se obtiene que la prima de riesgo presenta un valor negativo. Para esto se tomaron
acciones con valores del 4 de Marzo del 2015 (1,321.6300) y 11 de Enero 2008 (1,000.00000)

generando una rentabilidad diferencial de -3,45%.

Tabla 115.

Indicadores de evaluacion financiera

INDICADORES DE EVALUACION FINANCIERA

VALOR PRESENTE NETO $293.817.504 PROYECTO VIABLE
TIR 51% PROYECTO VIABLE

TIR MODIFICADA 37.4% PROYECTO VIABLE
RELACION BENEFICIO - COSTO 4.14 PROYECTO VIABLE

Nota. Elaborado por el Autor
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10.6 Conclusiones del analisis financiero del proyecto

Financieramente la empresa es factible debido a que estd creando valor a mayor tasa
que el costo de oportunidad en que fue evaluado el proyecto, los indicadores financieros son
Valor presente Neto de $293.817.504 cual al ser mayor que cero indica que el proyecto viable,
Tasa interna de retorno igual a 51% mayor que la tasa de oportunidad que es del 8.47%. la
Tasa Interna de Retorno modificada 37.4% es mayor a la tasa de oportunidad y menor que la
TIR lo cual indica que el dinero genera mayor valor dentro del proyecto que en otras
alternativas de inversion, la relacion Beneficio Costo es igual a 4.14 lo cual indica que

los beneficios que genera el proyecto son mayores a los costos.
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11.Médulo Plan Opertivo

11.1 Metas sociales

11.1.1. Aportes del plan de negocio al Plan Nacional de Desarrollo.

Este proyecto aporta al Plan Nacional de Desarrollo varios aspectos a los objetivos
planteados por la misma, tales como reducir la pobreza, con un enfoque de generacion de ingresos,
fomentando actividades productivas por medio de generacion de empleos, lo cual promueve el

desarrollo econdmico de la region y por tanto del pais.

Uno de los objetivos de la pasteleria es ser competitiva en el mercado lo cual fortalecer el
aspecto humano de los integrantes del proyecto por medio de crecimiento y motivacion tanto
personal y grupal, lo cual fortalece la integridad personal y disminuye el indice de intolerancia lo

cual paralelamente genera personas autocriticas y disminuyendo el factor de violencia en el pais.

El proyecto tiene como objetivo que sus integrantes laborales estén en contacto constante
con aspecto de construccion educativa, incentivando a conocer y aprovechar los programas
gratuitos que da el estado para aprender, certificarse y superarse. Incentivando y apoyando la

cultura organizacional de todas las partes basandose en metas pactadas.

Al promover la cultura de dialogo y divulgacién de la informacion aporta que la
informacion que se facilita en el proyecto no solo se quede dentro de las instalaciones de operacion

y venta, si no que se conviertan en voceros de cultura y conocimiento.
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El plan nacional de Desarrollo busca promover el uso de herramientas tecnoldgicas y
tecnologias de la informacion y la comunicacion lo cual es un factor importante en cualquier tipo
de empresa, para este factor se observa la incursién en los mismos por medio de las estrategias de
comunicacion, lo que hace aporte nuevamente a la capacitacion y documentacion constante de

todas las personas del proyecto.

El proyecto también aporta al objetivo de la innovacién y el emprendimiento ya que el
factor de diferenciacion en el proyecto es la innovacion del concepto de pasteleria, sus servicios y

productos.

11.1.2. Aportes del plan de negocio al Plan Regional de Desarrollo.

Este proyecto aporta al plan de desarrollo de Santander a la formalizacién y Desarrollo
empresarial, ya que la empresa se constituird de manera legal y adecuada, basada en factores

competitivos, con enfoque al crecimiento de todas las partes involucradas en el proyecto.

La innovacién uno de los factores mas importantes para el plan regional de desarrollo aporta
garantias de efectividad y competitividad, ya que lo nuevo o mejorado siempre aportara de manera

positiva en una sociedad y este proyecto se enfoca en la innovacion de productos y servicios.

Disminuir el indice de desempleo y pobreza, aumentado las cifras positivas del sector

productivo, aportando al PIB y PIB Per Capita.
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El plan Regional busca establecer infra estructura, ciencia, tecnologia e innovacion,
Integracion y fortalecimiento metropolitano, estado eficiente y transparente. Al generar una nueva
empresa en el departamento estd genera aportes econémicos con el pago de los impuestos

generados por la pasteleria en su proceso productivo.

También aporta al aumentar las cifras de desempefio de educacion, motivando y
estableciendo politicas de capacitacion y educacién continua del personal involucrado con la

pasteleria.
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12. M6dulo de Impactos

12.1 Impacto econdmico

El impacto econdmico de este proyecto se ve reflejado en la generacidn de nuevos empleos
directos e indirectos los cuales aportan ingresos a las personas relacionadas al mismo, lo cual

disminuye la pobreza y aumenta las posibilidades de sustento y superacion.

Al ser una empresa que produce adyacente a esta estan relacionados muchos otros sectores
que influyen en el sector de productos panificables los cuales se ven reflejados en una cadena
relacionada a materias primas, insumos, consumo de energia, publicidad, maquinaria y equipo,
software, entre otra necesidades que requiere este proyecto para su funcionamiento esto muestra
que para cada uno de los factores ya nombrados hay por lo menos una persona beneficiada

econdmicamente con esto.

Las cifras regionales con respecto a pobreza disminuyen ya que aumenta el flujo de efectivo

y aumenta las personas con empleo.

12.2 Impacto social

Este proyecto se basa en innovacién y creacion de empresa, teniendo como objetivo generar

un personal colaborador que dia a dia sean personas autocriticas, capaces de trabajar en equipo por

medio de reuniones laborales en los cuales se establece y se realizan actividades para promover



150

dicha cultura, buscando que se divulgue para generar una cadena positiva de personas interesadas

por el mejoramiento continuo ya sea en una pequeria media.

Al generar una idea de negocio con nuevas estrategias este servira de guia para nuevos

emprendedores y mejoramiento de establecimientos ya en marcha se o no del sector pastelero.

“Cuando el emprendimiento se entiende solamente como un mecanismo para la creacion
de empleo o de autoempleo se esta ignorando su pape en una economia que busca estar conducida
a la innovacion y la competitividad. El emprendimiento por oportunidad provee a las economias
la posibilidad de convertir ideas en productos y servicios y a su vez en empresa” (Comisién

Regional de Competitividad, 2007).

Este proyecto tiene como esperanza para su financiamiento los fondos de capital semilla
otorgados por fondos de emprendimiento, en el cual se efectia un plan de negocios para su
estructuracion, lo que genera una justificacion de si es o no factible para iniciar su puesta en marcha
y asi obtener dicho capital. En caso de no obtener el apoyo de capital por parte de entidades de
emprendimiento se tiene un plan B en el cual el emprendedor plantea financiamiento por medio de
préstamos bancarios o0 de personas naturales. Hacer publica esta informacion genera un
conocimiento a la sociedad para que su pensamiento se expanda a la idea de que el emprender una
idea de negocios necesita diversidad de factores los cuales entre esos y uno de los mas complicados

e importante pero no imposibles de conseguir capital para iniciar la idea de negocio.
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12.3 Impacto ambiental

Lastimosamente la industria panificadora usa hornos industriales los cuales componentes
contaminantes para la atmosfera. “Para la limpieza de los equipos y utensilios se utilizan jabones
y detergente los cuales tienen como efecto: cambios en la demanda bioguimica de oxigeno y en los
solidos suspendidos, efectos corrosivos en algunas partes mecanicas de las plantas, interferencia
en los procesos de cloracion y en la determinacion de oxigeno disuelto y algunos aditivos en los
detergentes puede invertir en la formacion de floculos™ (agrupacion de particulas suspendidas)
(Alfaro Méndez, 2011). Generando impacto ambiental negativo ya que la produccion de gases
por los hornos, la contaminacion de aguas por las grasas, los empaques desechables para la

comercializacién de los productos terminados afectan de cierto modo el medio ambiente.

Sin embargo el proyecto tiene como fin reducir este impacto, generando habitos de
reciclaje, orientacion, educacion y comunicacion del cuidado ambiental al personal de la pasteleria
(capacitacion de seleccion y manejo de residuos sélidos), manejar en lo posible productos de bajo
impacto negativo (reutilizables), establecer medidas de reduccion en la contaminacion adecuando
sistemas de manejo y tratamiento de aguas residuales para darle rehlso sostenible antes de vaciar
en el desague, usar lavaplatos rejillas de retencién de sélidos y teniendo espacios verdes, para asi

contrarrestar los mencionados aspectos negativos.
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13. Conclusiones

El estudio arroja que existe un mercado con una demanda de 22.929 libras para el primer
afio y 23.846, 26.496, 29.808, 31.377, 34.066 libras de los siguientes afios para los productos

elaborados por la pasteleria, por tanto el estudio de mercado es factible para el proyecto.

El negocio es atractivo por la gran oferta de productos de pasteleria en la region,
lo cual disminuye los costos en la materia prima y al realizar produccién en altos volumenes

lo cual disminuye igualmente el costo.

Financieramente la idea de negocio es atractiva ya que establece una TIR del 51%, un
valor presente neto de $293.817.504, tirm de 37.4% y relacion beneficio costo de 4.14. A pesar de
que existe una cantidad considerable de pastelerias, hay muchas falencias en el sector que no ha
sido atendido y que da espacio a que exista una Competencia enfocado en llenar el vacid

existente.

Tecnoldgica y locativamente el proyecto no tiene limitaciones ya que en la
actualidad existen empresas especializadas en comercializar maquinaria para la elaboracién de
productos de pasteleria. Locativamente Bucaramanga cuenta con una gran variedad de zonas
especializadas para las empresas, las cuales cuenta con todas las caracteristicas necesarias
para el normal funcionamiento de las empresas, sin perjudicar ambiental o locativamente a

los habitantes de Bucaramanga.
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Por tanto se concluye que el estudio de factibilidad arroja datos favorables para la
puesta en marcha del proyecto ya que existe un mercado real, existe una tecnologia asequible,
financieramente es posible llevarlo a cabo con beneficios atractivos lo que la hace viable, hay
una localizacién idénea, legalmente es posible conformarla, genera un impacto social positivo

en la region y no genera residuos peligroso para el medio que lo rodea.
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14. Recomendaciones

El estudio de aceptacion de cupcakes, aunque es positivo aln requiere de mas
profundidad en el estudio sobre los habitos de compra de los usuarios, ademas de
esclarecer realmente en que porcentaje de la poblacion objetivo compraria y qué cuales
serian sus productos sustitutos directos para este producto. Por lo tanto aunque la aceptacion
y el panorama es favorable, aln requiere mas estudios para cuantificar su potencial en el

mercado regional.

En cuanto los productos propuestos en el estudio no contemplados en la encuesta para su
proyeccion exacta; se sabe por cultura de consumo que estas son productos complementarios de
una compra, sin embargo es conveniente elaborar un estudio méas detallado de los mismos,

reconociendo las necesidades mas especificas del mercado.

Tambien se muestra en el documento algunos tipos de crédito para ejecutar el proyecto
los cuales se pueden tomar a consideracion para reducir la inversion. Aprovechar los proyectos
del estado Colombiano para promover la creacion de empresa en la nacion y aportar al plan

nacional de desarrollo.
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AnNexos

Anexo A. Estructura fisica de la encuesta aplicada

Proyecto de investigacion para la factibilidad de
una pasteleria. (Universidad Pontificia
Bolivariana)

Estimado sefior(a): Esta encuesta se realiza con el &nimo de conocer las necesidades, gustos y el
grado de aceptacion de nuestros posibles consumidores para una pasteleria innovadora en la
ciudad de Bucaramanga.

*QObligatorio
Edad: *

Barrio de residencia: *
Estrato: *

peor

Género *

o © Masculino

o © Femenino
Marque su respuesta: *
r-

o Ama de casa

o © Estudiante

o © Trabajador dependiente

o © Trabajador independiente

~

o Sin actividad



¢Hay alguna pasteleria cerca a su casa? *

o

o

.
-

Si
No

¢, Con qué frecuencia consume usted productos de pasteleria? *

o

o

o

o

o

o

YYD

Diario

Semanalmente

Dos veces por semana
Cada mes

Cada dos (2) meses
Cada tres (3) meses
Ocasiones especiales
No consume

¢En qué ocasiones compra productos de pasteleria? *

(¢]

o

o

o

o

o

o

.

I I I

-

Cumpleafios

Dias festivos

Grados

Para obsequiar
Ocasiones especiales
Consumo cotidiano
Otro:

¢ Qué tamafio de torta prefiere en su compra? *

o

o

o

O

o

¢ Que cantidad de cupcakes adquiere cada vez que realiza una compra? *

(¢]

o

o

o

8 YYD

YD

Mas de dos libras
Dos libras

Una libra

Media libra
Cuarto de libra

Unidad (1)

Caja de tres
Caja de seis
Mas de seis
No compra
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Razones por las cuales usted cambiaria de proveedor 6 producto *
-

o Precio

o © Disefio

o © Ubicacién
o U calidad

o © Atencion

“

o - Otro: I

¢Normalmente qué valor cancela usted al adquirir una libra de torta? *

o © $50.000 a $60.000
o $61.000 a$70.000
o © $71.000 a $80.000
o © $81.000 a $90.000
o © $90.000 en adelante
¢Normalmente qué valor cancela usted al adquirir un cupcake *
o ' $3.500a$4.500
o ' $4.600a $6.500
o © $6.500 en adelante
¢Le gustaria personalizar sus tortas? *
o U si
o ¥ No

En productos de pasteleria. ¢ Qué sabores en masas, cremas y rellenos prefiere? *
Mudltiple respuesta

o & Chocolate

o T vainilla

o Fresa
Brownie
Mora
Arequipe
Frutas

o Otro:

@)
I B R B B
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Por favor mencione el/los productos de pasteleria que mas le gusten.

KK

?

=l

¢ En qué establecimiento acostumbra a realizar la compra de productos de
pasteleria? *

o

o

o

o

o

o

T Y TY YD

Don Jacobo Postres y Ponqués
Glasse

Nevada

La Berna

Cecilia Nassar

Redes sociales

Panaderias o pastelerias de barrio

Hace sus propios pasteles
Otro:

Califique las caracteristicas segun el grado de importancia para usted comprar *

. Poco Nada

Muy importante Importante importante importante
Precio . . . .
Disefio e
innovacion de - c P P
productos y
empaques
Calidad - - f" f"
Durabilidad f" f" T T
Punto de venta T T f“ f“
Sgrvicio al - c P ~
cliente
Reconocimiento -~ -~ . .

de la marca
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¢ QUE le gustaria encontrar en una pasteleria tanto en productos como en servicios?

rY

¢Le gustaria encontrar un espacio social y recreativo para que los clientes tengan la

oportunidad de decorar a su gusto y preferencia los productos ofrecidos por la
pasteleria? *

o T Me gusta mucho

o © Estoy de acuerdo

o © Indiferente

o © Nola comparto

o © Totalmente en desacuerdo

¢A través de que medio o medios le gustaria recibir informacion sobre estos
productos? *
o © Anuncios en prensa o revista
o ©  Correo ordinario
Television
Vallas publicitarias
Folletos/Dipticos
Radio
Internet

o

o Otro:

Enviar |

Nunca envies contrasefas a través de Formularios de Google.

O
SIS IS RS BEe IS
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Anexo B. Encuesta digital por medio de Google Drive!!

a0 oL e ]

=
1‘ 4

Y e Ggetie % VR
€ & htps/docs.googlecom

factibilidad de una pasteleria
rsidad Pontificia Bolivariana)

= »  W08Tam
= UB o

[ CIRIE NI EAE

Se solicitdé por medio del correo institucional UPB facultad de Ingenieria Industrial el

diligenciamiento voluntario de la encuesta.

tps://autlook.office365 comywa Trealm - uphed:

11 Google drive- encuesta para estudio de factibilidad para una pasteleria innovadora en la ciudad de Bucaramanga -

https://docs.google.com/forms/d/1dBonPW56h9eyAx-MwnkV G-QzBwW6nctjQ3yOUEpS1Ac/viewform
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Se solicitd por medio de publicaciones y mensajes a través de la pagina Facebook!?

diligenciar la encuesta digital.

[ IR ICIEAEIE

2 Facebook - https://www.facebook.com



Tatiana Santamaria
hola

oye que pena molestarte
me podrias colaborar llenando esta encuesta

te o agradeceria

Tatiana Santamaria

https://docs.google.com/forms/d/1dBonPW56hJeyAx-
MwnkVG-0zBwWénctjQ3y0UEpS1Ac/viewform

Proyecto de investigacion para la factibilidad de
una pasteleria. (Universidad Pontificia...
docs.google.com

Estimado sefior(a): Esta encuesta se realiza con el
animo de conocer |as necesidades, gustos y el grad
de aeptacion de nuestros posibles consumidores
para una pasteleria innovadora en la ciudad de
Bucaramanga.

E Tatiana Santamaria
josefito

corazon

me ayudas a llenar esta encuesta por fis

E Tatiana Santamaria
https://docs. google.com/forms/d/1dBonPW56b%ey Ax-

MunkVG-Qz BwWenctjQ3y0UE pS1Aciviewform

Proyecto de investigacion para la factibilidad de
una pasteleria. (Universidad Pontificia...
docs.google.com

Estimado sefior(a): Esta encuesta se realiza con el
animo de conocer las necesidades, gustos y el grad
de aeptacion de nuestros posibles consumidores
para una pasteleria innovadora en la ciudad de
Bucaramanga.

Tatiana Santamaria

hola pao

nene me ayudas a llenar esta encuesta por fi

Tatiana Santamaria
https:/fdocs.google.com/forms/d/1dBonPW56b9ey Ax-
MwnkVG-QzBuw\WonctjQ3yUEpS1Aciviewform

Proyecto de investigacion para la factibilidad de
una pasteleria. (Universidad Pontificia...
docs.google.com

Estimado sefior(a): Esta encuesta se realiza con el
animo de conocer las necesidades, gustos y el grad
de aeptacion de nuesiros posibles consumidores
para una pasteleria innovadora en la ciudad de
Bucaramanga

Paola Muiioz
Hola Tati, claro (2)

e prunas ayuuar Lun S s

MwnkVG-Qz BwWenctjQ3yOUEpS 1Ac/viewform

! Tatiana Santamaria
hitps://docs.google. com/forms/d/1dBonPWBb9eyAx- E

Proyecto de investigacion para la factibilidad de

una pasteleria. (Universidad Pontificia...
docs.google. com
Estimado sefior(a): Esta encuesta se realiza con el

4nima de conocer las necesidades, gustos y el grad
de aeptacion de nuestros posibles consumidores
para una pasteleria innovadora en Ia ciudad de
Bucaramanga

| Julie Rodriguez

| listo &

Tatiana Santamaria
Gracias

Julie Rodriguez
| de nada

Tatiana Santamaria

michito el jugador mas jugador del munda (£ jejee michito
me ayudas llenando esta encuesta por fi
https:/idocs_google com/forms/d/1dBonPW56b9eyAx-
MwnkVG-QzBw\WenctjQdy 0UEpS1Aciviewform

Proyecto de investigacion para la factibilidad de
una pasteleria. (Universidad Pontificia...
docs.google.com

Estimado sefior(a): Esta encuesta se realiza con el
dnimo de conocer las necesidades, gustos y el grad
de aeptacion de nuestros posibles consumidores
para una pasteleria innovadora en la ciudad de
Bucaramanga.

Michi Sarmiento Gonzalez
Ya lo hice prima

Tatiana Santamaria
Gracias michito Dios le pague )

v Visto: jue 21:09

Tatiana Santamaria
Hola

' Alvaro Serpa
Hola

Tatiana Santamaria
oye que pena molestarte, te escribo para pedirte un fa, me
colaboras llenando una encuesta? ()

Tatiana Santamaria
https:/idocs.google.comiforms/d/1dBonPW56b9ey Ax-
MwnkVG-QzBwW6nctjQ3y0UEpS 1Ac/viewform

Proyecto de investigacion para la factibilidad de
una pasteleria. (Universidad Pontfi
docs.google.com

Estimado sefior(a): Esta encuesta se realiza con el
animo de conocer las necesidades, gustos y el grad
de aeptacion de nuestros posibles consumidores
para una pasteleria innovadora en la ciudad de
Bucaramanga.

franquis que pena molestarte

me puedes ayudar llenando esta encuesta por fi

Tatiana Santamaria
https://docs.google.com/forms/d/1dBonPW56b%ey Ax-
MwnkVG-QzBwWonctjQ3y JUEpS1Ac/viewform

Proyecto de investigacion para la factibilidad de
una pasteleria. (Universidad Pontificia...
docs.google.com

Estimado sefior(a): Esta encuesta se realiza con el
animo de conocer las necesidades, gustos y el grad
de aeptacion de nuestros posibles consumidores
para una pasteleria innovadora en la ciudad de
Bucaramanga

Andrés Franco
Yaa

@

Tatiana Santamaria
Gracias nene

amiguita que pena molestare me ayuoanas a lienar esta
encuesta por fillis

Tatiana Santamaria
https://docs.google.com/forms/d/1dBonPW56b3ey Ax-
MwnkVG-QzBwW6nctjQ3yDUEpS1Ac/viewform

Proyecto de investigacion para la fact
una pasteleria. (Universidad Pontificia...
docs.google.com

Estimado sefior(a): Esta encuesta se realiza con el
dnimo de conocer las necesidades, gustos y el grad
de aeptacion de nuestros posibles consumidares
para una pasteleria innovadora en la ciudad de
Bucaramanga.

Julianita Rangel
hola tatiana

ya conteste la encuesta (£) I
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Encuestas fisicas repartidas
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Anexo C. Tabulacion y analisis de encuesta (Medio magnético, Archivo Excel)
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Anexo D. Mirar Analisis de materias primas/ Costos/ Comparaciones de competencia

(Medio magnético, Archivo Excel)



Anexo E. Cotizacion administracion de publicidad

onsigue mas "Me gusta"”

Pagina sugerida

Glad Magic
’ Anuncios

Tortas, cupcakes, Detalles, regalos. empaques. golosinas, globos,

WGlad Magz% CaKe“v:‘

*Decoracxon de Eventos 3§

& Venta de cupcakes, Tortas Cq;as de regalos. ¥
Whatsapp: 30 0995-3148286092

Instagram: @glad_magic Racebook- Glad Magic

AN ek o B Qo

Glad Magic
Producto/servicio

1fe Me gusta esta pagina
A 104 personas les gusta esto. - L

Fuente: https://www.facebook.com/gladshopping?ref=hl

Crea gratis tu app. Solo si tiene exito

Ubicacion (7] Paises ¥

Intereses (7] |Choco|ate E3 | | disefio » | | Magdalena = | |WhatsApp E3

whatsapp # | Afiade enfre 4 y 10 intereses...
Edad 13 v |- 65+ *
Sexo Hombres | Mujeres
Elegir presupuesto
Presupuesto $3000 -
diario [7]
Aprox. 10 - 40 Me gusta al dia
Periodo de i
circulacion (4 Si tU anuncio empieza a circular ahora, gastaras
aproximadamente $ 900 hoy y $ 3000 cada dia.
Tu presupuesto total estimado es de $ 39900,
Publicar este anuncio hasta 1222015 [ @
América/Bogots]
Divisa Peso colombiano COP v

podras optar a un plan

Free
Gratis

Hasta 50 descargas

Max. 50 Hasta 5

v e ©

descargas x app descargas

+ Soporte basico < Soporte
orofesional

Fuente: https://octopusapps.com/es/planes-a-exito#planes

s
p—

Plus

Q€ /mes

Por Aplicacion y Plataforma

O

Fro

29€/mes
+ Sin publ. 10€/mes

Por Aplicacion y Plataforma

imitadas

Vv Soporte
orofesional
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https://www.facebook.com/gladshopping?ref=hl
https://octopusapps.com/es/planes-a-exito#planes

O Estado de Resultado: % 1 [§3 Outlook.com - tatiar % | 3 Homenaje a Kalel 40 % Y [ GLIA-BUENAS-PRAC x | [ Planes Hosting Col % . (1] waamandicom.co/s X Y, [ sweet fair - Buscar ¢ xUW L=

< C' [ www.latinoamericahosting.com.co/planes-hosting-colombiahim|

ii Aplicaciones [ Sitios sugeridos  [') HP Games [ Importado de Intern... [ easyC W2 - Intelitek @3 6am cancion - YouT..,
OpenCart

WordPress

Planes Hosting Colombia

Plunes Hosting H1
= Espacio en Disco 300 fAB
58 Transferencia Mensual 4GB
4 Cuentas de E-mail 2

il Buses de datos MySQL 1
W Dominios Permitides 1
@ cPanel
@ Fantustico De Luxe / )

Softaculous

«*Sopore
Precio
Precio Anual: Precio Anual:
Precio (lvar Incluido) $30.000 $70.000
pesos pesos

Comprar

H2
5GB

50 GB

©
(]

[ httpi//admin.ganag..
Prestashop

H3
10 GB
100 GB

a0

(]

Wic Chat, Ticket w E-mail 247

Buwarangn, 1 de Pebrersde 2013

A SANTAMAGLA

A CONTWAZION UE PERINTO COTZAR

TALONAARS MDA CARTA - DRGENAL ¥ 0P

TAOETAS MASTIFICASRE MATE CON MLYRO

RONALD GONZALEZ

DESeReCOR CARI0

LOS GOUENTES PR

Comprar

Precio Anual:

$120.000
pesos

Comprar

H4
30 GB
300 GB

150

25

ool =

ORG

@ $ 27.500

$ 26.500

Finaliza 31 Marzo

.NET

@ $ 27.500

Finaliza 31 Marza

.BIZ

@ $ 24.500

Finaliza 31 Marzo

IN

@ $24.900

$ 14.000

Precio Anual:

$200.000
pesos

Comprar

No. 1
TEL. 6502238 - 1152 aad

100288 206 o tread com

Finaliza 31 Marzo

0714 pm.
06/03/2015
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Anexo F. Cotizacion Materias primas

! Drecaons CL S JE M

| Telefmo 3 6320012 Fary BN '
| Claente  «© TATTENG SHTAWRIE Mit: [ Vendedor 2 VISIOUR R RTTT (504 BRTRE

! Contacto 3 | Foros de Pagos prar |
| Darecrimos OFRASN | Fereds : FEYS

; Caudat @ ROAAVNR ! Valids Hesta s 2008000405

| Telsfono = Faxs H 1
IReferencia DPescripcion tocal, UX Gt (ot Precobhit, TW R Tecownics  Valor Total |
010 N VETELER) X | KILD VS URIE 1 1500 1% L7800 4
[z HRIM FISTELDW FAFEL X 05 16 0001 ML 1 200,00 500 =,5e00 !
BT WEIN PRETELERS FFEL X %0 W0 Wl 2 1 200,00 .00 B 9000 |
R GOy RIS CIOPRSN X 1515 00101 (AT L 5,500,00 18,00 o5 0.0 )
ke UK WL QOO ) L G101 1 2,100,400 18,00 LEW.M !
e HEW TIAL & GeIN XG0 W 01+ (N | 7,500,000 7,500,001
10NN NLGR ORSIENE X 50 1 Oat-01 L 1 €02,000.00 %00 095,00
R ANCAR LG RELTTY W1 1 ] LN 50 LA000 |
s o LEWLRA FRESCH Y1 LI LW 0af-01 LES 1 2,700,090 14.00 E500.00 |
02 LEWEURA THETANT, AGEL 1300 (& 00101 (M0 1 4,700.00 15,00 408200 |
25100 BIONECRTT T SIMiD € 1P 01 1 2,450,00 14,00 PATIE
120306 S0 NG RIS 00101 RL ] 35,000,00 0.00 B0.0 |
s L S X1 L REFTSARL LUSURE Y 1 50,00 0.0 oo |
L0 S 51 RIS Q01-01 10 ] 500,00 0.0 M0 )
iy AL (BN X B LSRG 1 2,300,000 500 A4,095.00 |
VARIH FECLA XI2 W INIVERSAL W01-01 ML 1 TL200.00 14,00 BHAM !
e FEILA MIZEN 10 24 0048 P 1 T9,000,00 16,00 S0 |
1126 CELATIW PTG X1 N0 G W 0Nl HL 1 4,5%00,00 15,00 7487200
o) BEATING SIN SAE0R 0500 3 B Ralw 008 KL 1 17,70.00 16,00 15,0900 |
AT TR LI035 ARILLD 2 0 W 1 1, 700,00 15,00 1,880
SK 1) COLCH LTO J0 A3 X7 00 (0141 0 1 1,700.00 1800 148,00 |
Ve HLUD Feios HORERR TARL %) 10 =01 H 1 3.500.00 1800 3,020 ¢
L2 FOLVO LEW 0 0001 KL 1 2,400.00 18,00 a0 !
e O L TRORSA X 1 KRG 0101 #, 1 B.2%.0 1800 Tzt |
SH035 ACETTE HICHHD X § LITRD 011 10T ] 3,600,00 15,00 310500 |
e i FEIUROR F2000 X 1 W6 il-01 BL 1 20,58.00 .00 1505800
2N PEXRAIGE 5300 11 16 W01 KL ] 13,5004 14,00 16,207.00 !
=) [5EM) DE LECHE NRTRG 119 S ot-0f 08 1 22,000.00 0.0 B.00.0 ¢
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Anexo G. Evaluacion Competencia
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Anexo H. Materias y energia
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Anexo |. Buenas Practicas de Higiene de Alimentos en la Elaboracion de Productos de

Panaderia

1. Ambito de Aplicacion
El presente codigo trata de los requisitos de higiene que deben observarse en la adquisicion,
transporte, recepcion, almacenamiento de las materias primas y en el proceso de elaboracion de los

productos de panaderia.

2. Definiciones

Abovedados: Angulos redondeados como bdvedas.

Plaguicida : Cualquier sustancia destinada a prevenir, destruir, atraer, repeler o combatir
cualquier plaga, incluidas las especies indeseables de plantas o animales, durante la produccion,

almacenamiento, transporte, distribucion y elaboracion de alimentos.

HACCP: Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control, aplicado en el control

y vigilancia de la calidad sanitaria de los alimentos.

PEPS: Siglas que significan primero en entrar, primero en salir y se refiere a la rotacion de

productos almacenados.

Contaminacion cruzada: Es la posibilidad de que las materias primas o productos finales se
contaminen por efecto de superficies o materiales, productos crudos, proceso o manipulacion

indebida.
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Contaminante: Cualquier sustancia objetable en el producto que lo hace impropio para el

consumao.

Entorno: Medio ambiente que rodea a los alimentos. Toxiinfeccion alimentaria: Se refiere a
las intoxicaciones e infecciones ocasionadas por alimentos contaminados por gérmenes

patdgenos.

Higiene de los alimentos: Todas las medidas necesarias para garantizar la inocuidad y
salubridad del alimento en todas las fases, desde su cultivo, produccion o manufactura hasta su

consumo final.

3. Requisitos de higiene en la adquisicion de los insumos.

Las materias primas y los insumos se adquiriran de comerciantes o distribuidores conocidos,
todos los productos deberdn contar con registro sanitario y fecha de expiracion vigente, se

elaboraran manuales de calidad de cada uno de los productos adquiridos.

4. Requisitos de Higiene en el transporte de los mismos, como: harina, leche en polvo,

azucar, productos leudantes.

Estos productos se transportaran en vehiculos exclusivos o apropiados para este fin. Durante
el transporte se tomara especial cuidado de la contaminacion de los productos por sustancias

quimicas y de la exposicion al polvo y humedad (lluvias).
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Las tolvas de los vehiculos de transporte deberan limpiarse y desinfectarse o desodorizarse

segun los casos despueés de cada uso.

5. Establecimiento de elaboracién: Panaderias

e Ubicacion

Los locales de panaderias deberan situarse en zonas libres de olores objetables, humo, polvo
u otros contaminantes. Los terrenos que hayan sido rellenos sanitarios, basurales, cementerios,
pantanos 0 que estén expuestos a inundaciones, no pueden ser destinados a la construccion de

panaderias.

e Vias de acceso y zonas utilizadas para el trafico rodado.

Las vias de acceso y zonas adyacentes al establecimiento deberan tener una superficie

pavimentada o afirmada, dura, apta para el trafico de vehiculos, disponer de canaletas de drenaje y

ser facil de limpiar.

e Edificio e instalaciones

El edificio e instalaciones deberan ser de construccion sélida y habran de mantenerse en buen

estado. Todos los materiales de construccion deberan ser tales que no transmitan ninguna sustancia

indeseable a los alimentos.
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El interior de la panaderia debera disponer de espacio suficiente para realizar de manera

satisfactoria todas las operaciones de elaboracion del pan.

El ambiente e instalaciones deberan proyectarse de forma que permitan una facil y ordenada

limpieza y faciliten la debida inspeccion de la higiene del alimento y de su entorno.

La contaminacién cruzada es un factor importante que contribuye a los brotes de toxi-
infecciones alimentarias. Los alimentos se contaminan debido a la manipulacion por las personas,
pero mas frecuentemente puede suceder por contacto directo o indirecto con alimentos crudos, o

superficies o utensilios contaminados por éstos.

e Pisos Ministerio de Salud - DIGESA

Guia para la Aplicacion de los Principios del Sistema HACCP en la Elaboracién de

Productos de Panaderia.

Se construirdn de materiales impermeables, no adsorbentes, lavables y antideslizantes, sin
grietas y faciles de limpiar y desinfectar. Con pendiente del 1% para que los liquidos escurran

facilmente hacia canaletas o sumideros y facilitar el lavado.
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» Paredes

Se construirdn de materiales impermeables, no adsorbentes y lavables y seran de color claro.
Hasta una altura apropiada para las operaciones, deberan ser lisas y sin grietas, faciles de
limpiar y desinfectar. Los &ngulos entre las paredes y el piso y entre las paredes y el techo seran a

media cafia (abovedados) para facilitar su lavado y evitar la acumulacion de elementos extrafios.

» Techos

Deberan proyectarse, construirse y acabarse de manera que se impida la acumulacion de
suciedad y se reduzca al minimo la condensacion, y la formacion de costras y mohos y deberan ser

faciles de limpiar.

 Ventanas

Las ventanas y cualquier otro tipo de aberturas deberan estar construidas de forma que
Impidan la acumulacion de suciedad y sean faciles de limpiar y deberan estar provistas de medios

que eviten el ingreso de insectos u otros animales.

Debera evitarse el uso de materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse adecuadamente
como por ejemplo la madera, a menos que se tenga la certeza de que su empleo. No constituira una

fuente de contaminacion.
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» Abastecimiento de agua potable

Las panaderias deberan disponer de suficiente cantidad de agua potable para los
requerimientos de la elaboracion y de limpieza del local y demas operaciones higiénicas de los
almacenes y de los servicios higiénicos del local. EI agua debera cumplir con los requisitos
fisico-quimicos y bacteriol6gicos para aguas de consumo humano, sefialados en la norma que

dicta el Ministerio de Salud.

La administracion del local de panaderia debera prever sistemas que garanticen una
provision permanente y suficiente de agua potable, los que deberan ser construidos, mantenidos y

protegidos de manera que se evite la contaminacién del agua.

La calidad del agua se controlara diariamente mediante la determinacion del cloro libre, por
medio del comparador de cloro, cuyo nivel minimo sera de 0.5 ppm. Las muestras se tomaran
diariamente y de preferencia en el punto de utilizacidn, pero ocasionalmente puede ser Gtil tornar

muestras en el punto de entrada del agua al establecimiento.

« Disposicion de aguas servidas

El local de panaderia debera disponer de un sistema adecuado de evacuacion de las aguas
servidas, el cual debera mantenerse en todo momento operativo y protegido para evitar la salida de
roedores e insectos. Todos los conductos de evacuacion incluidos los sistemas de alcantarillado

deberan construirse de manera que evite la contaminacion del abastecimiento de agua potable.
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« Recoleccion y disposicion de residuos solidos Ministerio de Salud - DIGESA

Los residuos sélidos deberén recolectarse, en recipientes de plastico o metal adecuadamente
tapados o cubiertos, estos seran vaciados en dep6sitos mayores o contenedores que se ubican en un
area separada y donde seran recogidos por el servicio municipal de limpieza publica, los recipientes

y contenedores serdn lavados y desinfectados diariamente, después de su uso.

« Servicios higiénicos

Debera haber servicios higiénicos separados para hombres y mujeres en cantidad adecuada
al volumen de trabajadores. Estos servicios se deberdn mantener en buen estado de conservacion e
higiene, con buena iluminacion y ventilacion y no habran de dar directamente a la zona de
elaboracion. A la salida de los servicios higiénicos en lugar estratégico se ubicaran lavamanos,
provistos de jabon liquido y medios higiénicos para secarse (toallas descartables o secadores
automaticos). Si se usan toallas de papel debera haber junto a cada lavamanos un namero suficiente
de dispositivos de distribucion y receptaculos para las toallas usadas. Las instalaciones deberan

contar con tuberias debidamente sifonadas que llevan fas aguas residuales a los desag(ies.

* Prohibicion de animales domésticos

Se colocaran carteles visibles sobre la prohibicion de perros y la presencia de gatos en el

interior del local. La administracion velard en forma rigurosa por el cumplimiento de esta

prohibicion.
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« Prevencion y control de plagas

Debera elaborarse y aplicarse un programa eficaz y continuo de prevencion y control de

plagas.

El local de la panaderia y zonas circundantes deberdn inspeccionarse periddicamente para

cerciorarse de que no existe infestacion.

En caso de que alguna plaga invada el local, deberan adoptarse medidas de erradicacién. Las
medidas de lucha sea con agentes quimicos, fisicos o bioldgicos solo deberan aplicarse bajo
supervision directa del personal que conozca a fondo los riesgos que el uso de esos agentes pueda

significar para la salud, incluidos aquellos que surjan de los residuos retenidos en los productos.

Solo deberan emplearse plaguicidas si no pueden aplicarse con eficacia otras medidas de
prevencion. Antes de aplicarlos se debera tener cuidado de proteger todos los alimentos, equipos y
utensilios contra la contaminacion. Después de la aplicacion, deberan limpiarse minuciosamente el
equipo y los utensilios contaminados a fin de que antes de volverlos a usar queden eliminados los

residuos.

Los plaguicidas y otros productos quimicos utilizados en las panaderias deberan guardarse
alejados de los alimentos, en lugar seguro, y accesible solo a personas autorizadas y debidamente
adiestradas para su uso. No deberan utilizarse envases de alimentos o envases empleados para

manipular alimentos para medir, diluir, utilizar o almacenar plaguicidas u otras sustancias.
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« Presentacion e higiene del personal
a. Todo el personal de panaderia deberd mantener una esmerada limpieza personal durante
el trabajo de elaboracion y deberd asimismo llevar ropa protectora, inclusive gorro, o
cubrecabeza y calzado, todos estos articulos serdn lavables, a menos que sean
desechables, y mantenerse limpios de acuerdo con la naturaleza del trabajo que

desempefia la persona.

b. Todos los manipuladores deber&n ser sometidos a examen médico como requerimiento
previo al ejercicio de manipulador/vendedor, este examen se repetird anualmente y en otras

ocasiones en que este indicado, por razones clinicas o epidemioldgicas.

c. El administrador de la panaderia tomara las medidas necesarias para que ninguna persona
den la que se sepa o0 sospeche, que padece o es portador de una enfermedad susceptible de
transmitirse por los alimentos, o este aquejada de heridas infectadas, infecciones cutaneas, plagas,
diarrea, pueda trabajar en la elaboracion del pan. E] manipulador separado del trabajo podra
reintegrarse a él, cuando el médico tratante extienda un certificado de habilitacion al trabajador una

vez recuperado.

d. Todo manipulador debera mientras esta trabajando, lavarse las manos de manera
frecuente y minuciosa con un preparado conveniente para esta limpieza y con agua potable

corriente.
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Deberan lavarse siempre las manos antes de iniciar el trabajo, inmediatamente después de
haber hecho uso del inodoro, después de manipular material sucio y todas las veces que sea

necesario.

Se colocaran avisos que indiquen la obligacion de lavarse las manos. Debera haber una

vigilancia adecuada para garantizar el cumplimiento de este requisito.

e. Los manipuladores, incluido administrador y personal de servicio de las panaderias
deberén recibir capacitacion en higiene de los alimentos e higiene personal. El contenido de la
capacitacion deberd comprender las partes pertinentes del presente Codigo y los conceptos

Béasicos del HACCP.

6. Del local de panaderia

Deberan cumplir con los siguientes requisitos:
e Pisos y paredes de superficies impermeables, lavables y pared pintada con pintura, epoxica y
de colores claros.
e Mostrador de superficie lisa sin grietas que permitan una facil higienizacion.
e Mesas o superficies deben ser lisas, de material de facil higienizacion y desinfeccion,
manteniéndose en buen estado de conservacion e higiene.
e Utensilios y equipos (amasadora, sobadora) de material que no afecte la inocuidad del alimento

y en buen estado de conservacién e higiene.
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e Deberan disponer de depdsitos de plastico con tapa y con bolsa para almacenar los residuos de
la preparacion de los productos de panaderia y eliminarlos diariamente o en cuanto sea posible

al deposito central o contenedor del local.

e Deberan protegerse los productos (panes, pasteles, dulces, etc.) de las moscas y del sol, en

vitrinas cerradas o campanas de mallas.

e EIl horno debera contar con equipo extractor, con capacidad suficiente para retirar los humos y

vapores resultantes del proceso de horneado.

7. Requisitos de Higiene en la operacion

« Requisitos aplicables a los insumos

Los duefios o responsables de la panaderia no deberan aceptar ningun tipo de materia prima

0 insumo si se sabe que contiene parasitos, microorganismos o sustancias toxicas, descompuestas

0 extrafias que no puedan ser reducidas a niveles aceptables por los procedimientos normales de

elaboracion.

La materia prima y los insumos que se adquieran deben mostrar caracteristicas de calidad y

salubridad aprobadas.
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Las harinas deben ser pulverulentas en su totalidad, sin olor rancio o a humedad, el azlcar
debe ser completamente seco, sin terrones ni humedad, los productos leudantes deben estar
etiquetados y en envases protegidos, las grasas (manteca, aceite) sin olor rancio, y deben conservar
su color natural, los insumos almacenados en la panaderia deberdn mantenerse en condiciones que

eviten su deterioro, y se protejan contra la contaminacién y reduzcan al minimo los dafios.

El suministro de materias primas e insumos debera ser diario o lo mas frecuente posible,
evitando, el sobre stock de productos. Se aplicara el principio, PEPS (Primero en entrar, primero

en salir).

* Prevenciodn de la contaminacion cruzada

Se adoptaran medidas adecuadas para evitar la contaminacion de las materias primas e

insumos, etc. por el contacto directo con productos quimicos.

Los plaguicidas, desinfectantes u otros productos quimicos que por alguna razén deben
ingresar al local de panaderia deberan ubicarse lejos de los alimentos y estar debidamente,

rotulados, para evitar accidentes.

* Flujo de operaciones
Las diversas operaciones o etapas a cumplirse en la elaboracion de los productos de panaderia
deben observar un flujo, de modo que no haya superposicion de etapas o fases que puedan causar

contaminacioén cruzada.
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Por, ejemplo la presencia de harina en el area de embolsado del pan (molde cortado) provoca

su alteracion en menor tiempo por la presencia de hongos y levaduras.

» Expendio del pan

El pan durante su venta debera mantenerse en espacios protegidos como vitrinas.
El pan se expendera en bolsas de plastico o de papel de primer uso y se utilizaran pinzas u

otros utensilios para coger el pan. Ministerio de Salud - DIGESA

Medidas de Seguridad

a. Se contara con dispositivos para cortar el flujo de combustible o de energia para el horno
y/o cocinas en caso de emergencia.

b. Las conexiones eléctricas (cables) estaran debidamente protegidas (empotradas o en tubos)
y los interruptores con tapa.

c. Se contaran con extintores con fecha vigente y en lugares accesibles.

d. El personal de la panaderia deberé estar adiestrado para actuar frente a emergencias.

« Transporte del pan

El pan se transportara en cestas y/o cajas de plastico protegidos del medio ambiente exterior.
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Analisis de Peligros y Control de Puntos Criticos HACCP

Conceptos Basicos para Aplicacion HACCP

El sistema de HACCP, que tiene fundamentos cientificos y carécter sistematico, permite
identificar peligros especificos y medidas para su control con el fin de garantizar la inocuidad de
los alimentos en proteccion de los consumidores y la salud publica. Es un instrumento disefiado
para evaluar los riesgos y establecer sistemas de control que se centran en la prevencién en lugar

de basarse principalmente en el ensayo del producto final.

El sistema HACCP debe aplicarse a lo largo de la cadena alimentaria, desde el productor
primario, hasta el consumidor final, y su aplicacién debe basarse en pruebas cientificas de los
riesgos para la salud humana. Ademés de mejorar la inocuidad de los alimentos, la aplicacion del
sistema HACCP puede ofrecer otras ventajas significativas, facilitar asimismo la inspeccion por
parte de las autoridades de vigilancia y promover el comercio internacional al aumentar la

confianza en la inocuidad de los alimentos.

EL SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y CONTROL DE PUNTOS CRITICOS

(HACCP) Y GUIA PARA SU APLICACION (CODEX ALIMENTARIUS).

Principios del Sistema de HACCP:

1. Realizar un analisis de riesgos.

2. Determinar los Puntos de Control Criticos (PCC)
3. Establecer un limite o limites criticos.

4. Establecer un sistema de vigilancia del control de los PCC.
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5. Establecer las medidas correctoras que han de adoptarse cuando la vigilancia indica que
un determinado PCC no esta controlado.

6. Establecer procedimientos de verificacion para confirmar que el sistema de HACCP
funciona eficazmente.

7. Establecer un sistema de documentacion sobre todos los procedimientos y los registros

apropiados para los principios y su aplicacion.
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Anexo J. Diseflo de Planta
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BATIDORA SINMAG SM-201

MARCA

SINMAG

PROCEDENCIA

TAIWAN (FORMOSA)

CARACTERISTICAS TECNICAS:

Capacidad: 20 litros. Potencia del motor: 0,375 kW 1/2 HP.
Dimensiones: 430 x 530 x 830 mm (A x L x H).Peso: 90 kg.220V
60 Hz monofasico.

CARACTERISTICAS GENERALES:

Velocidad del agitador: 125/283/525 rpm. Es importante notar que
la capacidad total para estos equipos estd dada de acuerdo a la
densidad del agua, para obtener la capacidad real tenga en cuenta la
densidad del batido.

Accesorios: gancho, globo y paleta .Color blanco.

Opcional: rejilla de seguridad.

OBSERVACIONES

Los componentes eléctricos y electrénicos no tienen garantia

MANTENIMIENTO PREVENTIVO

Sus equipos requieren mantenimiento preventivo para Optimo
funcionamiento y mayor vida util, en el manual de su equipo lo
encontrara.

PRECIO CON IVA

2,688,880.00 COP
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HORNO GAS DIGITAL GFO-6B INOX

MARCA

C.I. TALSA

PROCEDENCIA

CHINA

FUNCION

Hornear en secuencia uniformemente todo tipo de panes salados

y dulces, panecillos de queso, pizzas.

CARACTERISTICAS TECNICAS:
0,87m 0,62
1,35m 0,73
1,78m 0,73

Consumo de gas: 1.18 kg/h110V 84MJ/h 300WPresién de gas:
2800 a 3000 rpm

Dimensiones: 870 x 1355 x 1780 cm (A x L x H)Peso: 480 kg

CARACTERISTICAS GENERALES:

2 bandejas de 24 cupcakes por nivel=
144 cupcakes

4 moldes libra por nivel= 12 libras

Por ciclo

Mi horno 2 niveles

1 bandeja 24 cupcakes= 48
3libra (2;11b,2;1/21b)= 6 lib

Ajuste de temperatura independiente en la parte inferior y
superior de cada camara.

Temporizador humidificador para cada camara.

Controles computarizados con 16 programas por cdmara.
Mecanismo de autoproteccion para la salida de flama inesperada.
Apagado de paso de gas automatico.

Temperatura: 20 a 300°C.CONSTRUCCION

INTERNA EN MATERIALES APTOS PARA MANEJO DE
ALIMENTOS, CONSTRUCCION

EXTERNA EN ACERO INOXIDABLE.

OBSERVACIONES

Los componentes eléctricos y electronicos no tienen garantia.
NOTA: Equipo

no apto para productos carnicos y sus derivados

MANTENIMIENTO PREVENTIVO

Sus equipos requieren mantenimiento preventivo para 6ptimo
funcionamiento y mayor vida Gtil, en el manual de su equipo lo
encontrara.

PRECIO CON IVA

9,280,000.00 COP
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BALANZA ACS 30Z 30KG

MARCA BACSA
PROCEDENCIA ESPANA
FUNCION Balanza electrénica cuenta piezas simple con doble display (1

delantero y uno trasero) con salida de relés. Cumple con las

funciones de pesaje simple, contaje porcentaje.

CARACTERISTICAS TECNICAS:

CAPACIDAD: 30Kg.PROTECCION: 1p53

RANGO DE PRECISION: Desde 0,1 g hasta 0,5 g DIMENSIONES:
Dimensiones del plato de acero inoxidable:

230mm x 335mm.Dimensiones de la bascula: 320mm x 335 mm x
110 mm. PESO BRUTO:3.5

Kg

DIAMETRO DEL PLATO: 330 MMALIMENTACION: Eléctrica
100

VAMPERIOS: 0.5 A

WATTS:3W

HERTZ: 60Hz

CARACTERISTICAS GENERALES:

Boton de puesta acero. Botdn de tara. Indicacidn de sobrecarga y de
bateria baja. Iluminacion en los display.

Dispone de acumulador interno recargable.

Puede funcionar con bateria o conectada a la red eléctrica.

Dos displays: uno en la parte frontal y otro en la parte trasera.

Apta para trabajo en temperatura ambiente.

Los receptores de carga han sido estudiados especialmente para un
uso intenso y estan Equipados con una célula con un punto de apoyo
central para una fiabilidad y precision 6ptimas. Se le puede utilizar
sobre el suelo o sobre una mesa.

ESPECIFICACIONES DE INSTALACION:

Revisar voltaje indicado con polo a tierra. Punto de trabajo estable,
libre de corriente de aire.PROTECCION:1p53
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BALANZA ACS 30Z 30KG

OBSERVACIONES RECOMENDACIONES: Con el fin de prolongar la vida Gtil de estos
equipos y evitar dafios en sus circuitos y mecanismo, se recomienda
no exponer estas balanzas a temperaturas extremas de menos 0°C y
ambientes humedos, no se deben exponer por ningin motivo al

chorro directo del agua.

MANTENIMIENTO PREVENTIVO | Sus equipos requieren mantenimiento preventivo para optimo
funcionamiento y mayor vida Util, en el manual de su equipo lo

encontrara.

PRECIO CON IVA 614,800.00 COP

REFRIGERADOR HORIZONTAL LUC-650R

MARCA LASSELE
PROCEDENCIA COREA (SUR)
FUNCION Lassele es un refrigerador con mesa de trabajo, mantenedor de la

temperatura, de alta calidad y con tecnologia competitiva. Sus

componentes estan aprobados por la NSF.

CARACTERISTICAS TECNICAS: | Capacidad: 556 L. Dimensiones: 762 x 1840 x 914 mm (A x L x
H).Peso: 168 kg - 189 kg.115V 60 Hz 594W 2,7 A 1/4 HP.
DIAMETRO DEL PLATO: 330 MMALIMENTACION: Eléctrica
100

VAMPERIOS: 0.5 A

WATTS:3W

HERTZ: 60Hz

CARACTERISTICAS Construccion: Cuerpo en acero inoxidable, interior plastico ABS de
GENERALES: alta ingenieria con 6 parrillas en acero inoxidable, 3 puertas y ruedas.
Rango de temperatura -1 a 7°C.Sistema de regulacion de temperatura.
Puerta con cierre automatico.

Termostato regulable.
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REFRIGERADOR HORIZONTAL LUC-650R

OBSERVACIONES

Los componentes eléctricos y electronicos no tienen garantia

MANTENIMIENTO
PREVENTIVO

Sus equipos requieren mantenimiento preventivo para 6ptimo
funcionamiento y mayor vida Util, en el manual de su equipo lo
encontrara.

PRECIO CON IVA

7,587,560.00 COP

MESA Al 1800X600X850HMM PARA EXHIBICION

MARCA C.I. TALSA
PROCEDENCIA COLOMBIA
FUNCION Mesas disefiadas para trabajo pesado, soldadas con refuerzo en acero

inoxidable acabado tipo sandblasting.

CARACTERISTICAS TECNICAS:

Construccion: Acero inoxidable

CARACTERISTICAS
GENERALES:

1,8m

0,60

0,85

3 bandejas para cupcakes

6 moldes de libra

Lamina de la mesa calibre 16 con omegas del mismo calibre, opciones
de pozuelo y entreparfio calibre 18, tuberia cuadrada calibre 1 % con
niveladores de % acero inoxidable, sin entrepafio se cierra con la

misma tuberia de las tapas

PRECIO CON IVA

1,336,320.00 COP
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MOLDE PARA TORTAS REDONDO 1 LIBRA BR

MARCA

SAM UN CO

FUNCION

Molde, acero inoxidable para coccion de tortas.

CARACTERISTICAS TECNICAS:

Resistente al calor

PRECIO CON IVA

12,180 COP

CARRO ESCABILADERO

FTATNIY

C:ﬁ

11
MARCA CI TALSA
PROCEDENCIA Colombia
FUNCION Colocar bandejas con cualquier tipo de producto de panaderia

para hornear. Enfriado de productos.

CARACTERISTICAS

Féacil limpieza y desinfeccion
4 ruedas de nylon para su desplazamiento adn en superficies

rugosas.

CAPACIDAD

Desde 12 hasta 18 niveles. Para bandejas de 66 x 46¢cm

CONSTRUCCION

Acero inoxidable AISI 304 calibre 14, acabado en ppintura
brillante, ruedas en nylon, soporte de las ruedas en hierro

galvanizado.

PRECIO CON IVA

700,000 COP




Anexo L. Cotizacién Maquinaria y equipo

VITRIGAS
EQUIPOS INDUSTRIALES

NIT 60397659-5

SRA )

TATIANA SANTAMARIA

E.S

L.C

CORDIAL SALUDO

A CONTINUACION ENVIAMOS COTIZACION DE EQUIPOS PARA
SOLICITADA POR USTEDES, ESPERAMOS SEA DE SU UTILIDAD

COTIZACION

3. HORNOS DE 2. CAMARAS EN ACERO SATINADO C-22 ---
$ 1.600.000- C/U TOTAL: $ 4.800.000-
2. ESCAVILADEROS DE 14 LATAS.
$ 220.000- C/U TOTAL $ 440.000-
1. LAMINADORA DE PASTA CON RODILLOS Y MESON EN ACERO.
TOTAL: $ 1.600.000-
1. BATIDORA DE 20 LTS INDUSTRIAL
TOTAL: $ 1.950.000-
1. BATIDORADE 30 LTS INDUSTRIAL

TOTAL: $ 2.500.000-
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ALIMENTOS
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1. MESON EN ACERO SATINADO
1.50 CM X 80 X 90 CMS CON ENTRPANO.
TOTAL: $ 950.000-
1. REPISA 1.00 MT X 30 CM EN ACERO K 22

TOTAL: $150.000-

1Y\ VI o - —— $ 12.390.000-

NOTA: TODOS NUESTROS PRODUCTOS CUENTAN CON GARANTIA TOTAL DE 2

ANOS.

ATTE

WILLIAM ALEXANDER MEJIA HERNANDEZ
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Anexo M. Entrega de Resultados del Estudio de Factibilidad para la creacion de una

pasteleria en la ciudad de Bucaramanga a la entidad Fondo emprender.

FW: Resultados finales estudio de Factibilidad para la creacion de una pasteleria ™ ¥ x
en la ciudad de Bucaramanga

tatiana santamaria [Ij 09:34 am. Documentos

Para: cmantillaj@sena.edu.co ¥

[[|J 1 dato adjunto (7,7 MB) Outlook.com Vista activa »

B

FONDO EMPREND...

Descargar como zip  Agregar a OneDrive

Muy Buenos Dias
Adjunto el documento con los resultados del estudio de factibilidad para la creacion de una pasteleria en la ciudad de
Bucaramanga, elaborado por la emprendedora Tatiana Santamaria identificada con cédula de ciudadania 1.098.713.567 de

Bucaramanga.

Cordial Saludo.
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