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INTRODUCCION

La preparacion y evaluacion de proyectos se ha transformado en un instrumento de uso
prioritario entre los agentes econémicos que participan en cualquiera de las etapas de la
asignacion de recursos para implementar iniciativas de inversion. Uno de los propdsitos de
este trabajo es poner en practica los conceptos basicos de una técnica que busca recopilar,
crear y analizar, de manera sistematica, un conjunto de antecedentes econdémicos que
permitan juzgar cuantitativamente las ventajas y desventajas de asignar recursos a una
determinada iniciativa. La preparacion y evaluacion de un proyecto es un instrumento de
decision que determina que si este se muestra rentable debe implementarse, pero que si
resulta no rentable debe abandonarse, ademas el hecho de calcular unas ganancias futuras, a
pesar de haber realizado un analisis profundo, no asegura necesariamente que esas utilidades
se vayan a ganar, tal como se haya calculado, es decir, el objeto de la formulacion de proyecto
de inversion, es aplicar las diferentes herramientas de analisis financieros y sociales que se
aprendieron en el aula de clase y asi poder contribuir en la toma de decisiones de quien debe
decidir sobre su idea de inversion (Chain & Chain, 2008).

El objetivo de este proyecto es construir una propuesta productiva que genere alternativas de
ingresos a poblacién vulnerable de la localidad de Usme (Bogota D.C) a través del analisis
coste-beneficio, la cual es una metodologia para evaluar de forma exhaustiva los costes y
beneficios de un proyecto y asi determinar si el proyecto es atractivo desde el punto de vista
financiero. Para ello, los costes y beneficios deben ser cuantificados, y expresados en
unidades monetarias, con el fin de poder calcular los beneficios netos del proyecto para la
sociedad en su conjunto (Aguaza, 2012).

Es importante resaltar que la generacion de empresas contribuye al crecimiento econémico,
por eso vale la pena recordar que la teoria del crecimiento enddgeno sostiene que el capital
humano, la innovacién y el conocimiento contribuyen de manera significativa a potenciar el
crecimiento. De esta forma la teoria se centra también en las externalidades positivas y en
los efectos spillover, ya que una economia basada en el conocimiento, seran la base del
desarrollo econémico (Benavides, 2006). Por otra parte se debe resaltar la labor del
empresario, quien hace posible que la economia se dinamice con sus ideas innovadoras, asi
lo dice Shumpeter, a pesar de que la innovacion radical es el elemento fundamental que
explica el desarrollo econémico, éste no se da espontaneamente sino que es promovido
activamente, dentro del sistema capitalista, por el llamado empresario innovador. Este
empresario, para Schumpeter, no es cualquier empresario que monta una empresa, ni es el
capitalista duefio del dinero, ni un técnico, etc. EI empresario es aquella persona que tiene
capacidad e iniciativa para proponer y realizar nuevas combinaciones de medios de
produccidn; es decir, la persona que sea capaz de generar y gestionar innovaciones radicales

dentro de las organizaciones o fuera de ellas (Montoya, 2004).

En ese sentido, la asociacion de mujeres: Mujer y Ciudad (AMUCI) pretenden lograr un
mejoramiento de la calidad de vida de las personas mas vulnerables de la localidad de Usme
(Bogot4, D.C), especialmente en la calidad de vida de aquellas mujeres que son madres



cabeza de familia, quienes en muchas ocasiones deben desplazarse de 2 a 4 horas diarias a
sus lugares de trabajo y asi poder obtener un ingreso que permita cubrir las necesidades
béasicas de su familia. Es asi que a través de una estrategia productiva basada en la pasteleria
y reposteria se pretende contribuir en la generacion de empleo de la localidad.

De esta manera el presente documento constituye una herramienta fundamental para la toma
de decisiones de la AMUCI, desarrollando detalladamente los tres pilares de un estudio a
nivel de prefactibilidad: los aspectos comerciales, técnicos y financieros. En los tres capitulos
que componen este informe, se expone inicialmente la viabilidad comercial de la empresa
Pasteleria y Reposteria AMUCI, donde se analiza el sector econdmico en el cual se
desenvolvera el proyecto, especificamente la industria alimentaria. En este se hace un barrido
del potencial del mercado de la pasteleria y reposteria, el potencial de la empresa en la
localidad, y la posibilidad de incursionar en el mercado de acuerdo a la competencia, asi
como las estrategias que se utilizaran para garantizar la viabilidad financiera de la empresa.
En el segundo capitulo, se ofrece un analisis sobre la viabilidad técnica del proyecto, donde
se determinan la capacidad instalada, las fichas técnicas de los productos que se van a ofrecer
y la localizacién de la empresa. Adicionalmente, se realiza un andlisis organizacional donde
se construye el organigrama de la empresa Yy las estrategias de calidad. Finalmente se
describen los resultados del andlisis financiero que determina la viabilidad del proyecto, a
través de la estimacion de indicadores de bondad financiera como de inversion, costos,
produccion, ventas y valor presente neto y tasa interna de retorno.



1. CAPITULO UNO: ANALISIS COMERCIAL

En el presente capitulo se busca dar cumplimiento al objetivo de analizar la viabilidad
comercial de una propuesta productiva enfocada en la pasteleria y reposteria en la en la
localidad de Usme (Bogoté D.C). En este sentido se desarrollé el andlisis del mercado en la
localidad, donde existe una posible poblacion consumidora de 205.960, poblacion que se
prevé crecera debido a que la localidad tiene gran potencial de crecimiento habitacional.
Ademas el sector industrial y de servicios apenas estd en expansion, entendiendo que los
establecimientos matriculados en esta actividad econdémica son pocos. Dando lugar a la
entrada de nuevas empresas en el &rea de pasteleria y reposteria y con ello generando empleo
e impactos sociales positivos en la localidad.

El andlisis se desarrollo a través del método de la observacion, donde se generan encuestas a
la muestra poblacional y a los diferentes establecimientos comerciales dedicados a la
pasteleria y reposteria para determinar la viabilidad comercial de la idea de negocio. En
principio se establecié una muestra poblacional de 90 personas encuestadas, dato que se
hall6 mediante procedimiento estadistico para determinar la muestra conociendo la
poblacién. A las personas se les realizé una encuesta con el objetivo de identificar los perfiles
y hébitos de compra de los consumidores de productos pasteleros en la localidad. En
conclusién podemos decir que la mayoria de los encuestados evidencia su gusto por los
productos de pasteleria y reposteria, donde creen que la variedad, la buena atencién y la
calidad son las caracteristicas mas importantes que deben tener los establecimientos y
productos, de tal forma también estan dispuestos a pagar mas del precio promedio de los
productos que se encuentran en el mercado. También es importante identificar que la mayoria
de los encuestados respondié vivir en la UPZ gran Yomasa Yy Alfonso Lépez, lugar donde se
ubicara el establecimiento del proyecto, por lo tanto es un adecuado espejo del mercado
pastelero y repostero en la localidad.

En referencia al analisis de la competencia, se visitaron 13 establecimientos de pasteleria y
reposteria en la localidad, los cuales se ubican en diferentes UPZ. Se pudo observar que en
cuanto a ambiente y decoracidn, los establecimientos no se hacen mucho énfasis en la
comodidad del cliente, los lugares tienen poca iluminacion, no son tematicas y no son lugares
muy amplios. Ademas, en referencia a los productos, estos son los tradicionales, no hay
mucha variedad y la decoracion es similar. En cuanto a tecnologia los lugares visitados no
cuentan con computadores con software necesario para llevar una buena contabilidad, no
cuentan con equipos de sonido, ni datafono y no cuentan con servicio de wifi. En el area de
promocion y publicidad no indican el nombre del producto y del establecimiento en los
empaques, ademas la mayoria no maneja redes sociales. En este sentido concluimos que hay
amplios aspectos en los cuales se puede innovar al incorporar en la pasteleria y reposteria
AMUCI, cualidades que la hagan foco receptor de clientes.

Una de las estrategias de mercado a utilizar es llegar al mercado con sabor, calidad, estilo
e innovacion. De esta forma ser un foco de atencidn para los clientes, ademas se prestara



el servicio delivery, y se vendera al por mayor y en eventos empresariales. Se contara con
una pagina de internet, donde los clientes puedan observar el portafolio de servicios, cada
producto con su tabla nutricional, entendiendo que estamos en una era donde las personas
desean cuidar su salud. También una vez por mes se promocionard un producto estrella
que tendré un precio especial para incentivar su consumo y de esta forma permitir que el
cliente pruebe a lo largo del afio todas nuestras combinaciones de pasteles y postres,
ademas se participara en las distintas ferias gastronomicas desarrolladas en la ciudad de
Bogota. D.C. Por otra parte lo precios se establecieron de acuerdo a los precios del
mercado local y también en base a los costos de preparacion final del producto, a algunos
se les aplico el 50% de rentabilidad y a otros el 100%, lo que dio lugar a precios
competitivos e inclusive por debajo de la competencia.

1.1. GENERALIDADES

e Nombre de la empresa: Pasteleria y Reposteria AMUCI

e Objeto social

Pasteleria y Reposteria AMUCI, es una empresa que tiene como objeto producir y vender
productos de pasteleria y reposteria bajos en azucar, con delicioso sabor e innovadora
presentacion, con el fin de brindar un buen servicio al cliente y satisfacer sus necesidades
de forma répida, eficiente y de buena calidad y asi posicionar nuestra marca a nivel
nacional.

e Sector econdémico

Teniendo en cuenta que el objeto de la Pasteleria y Reposteria AMUCI, es brindar
productos que requieren de una transformacién de materias primas para el consumo de
todo tipo de personas que amen los dulces, el estilo, la calidad y el sabor. El sector en el
cual se encuentra catalogado segun el DANE es el secundario, encargado de generar la
manufactura de las materias primas y en este caso esta dirigido a la produccion de bienes
de consumo. En el desarrollo de las actividades que se plantean en la Pasteleria y
Reposteria AMUCI se encuentra prestar un servicio a la comunidad y por lo tanto se
involucraria también el sector terciario que es el encargado de agrupar todas aquellas
actividades relacionadas con la prestacion de servicios.

El desarrollo del sector secundario en Colombia se ha caracterizado por tener un
crecimiento en los ultimos afios, el sector industrial al cual esta enfocado mas
especificamente la Pasteleria y Reposteria AMUCI, es al de la produccion de alimentos,
la cual ha presentado un comportamiento positivo en la economia del pais, segun la (CVN,
2018) “La industria alimentaria en Colombia mueve importantes cifras en la economia
del pais...el sector de alimentos y bebidas alcanzo ventas por 13.200 millones de dolares
en 2017 y tuvo mas presentacion en las industrias de molineria, panaderia y reposteria,



con un 31%, seguido de los lacteos, harinas, confiteria, snacks, frutas, legumbres, aceites,
salsas, carnicos, helados y postres”.

El desarrollo de la industria alimentaria se caracteriza por tener una tendencia creciente y
con una evolucién hacia una mayor concentracion y tecnificacion en la fabricacion de
productos elaborados, esta tendencia encaminada a la mejora en la calidad de vida de las
personas. La revista portafolio describe que se espera un crecimiento anual del 7% en la
demanda de la industria de alimentos y bebidas en Colombia que llevaré a que el sector
alcance ventas por mas de 25.000 millones de dolares en el 2021, en términos de consumo
interno en el pais se establece que Bogota es el mayor centro de consumo en el pais, con
un 57%, seguido de Antioquia(15%), Valle del cauca (8%), Bolivar (6%) y Atlantico (5%),
en este sentido “Bogotd, con una clase media que representa el 51,6% de la poblacion,
cuenta con un mercado robusto para la industria de alimentos y bebidas de alto valor
agregado. Se ha observado que el ritmo del consumo de los hogares bogotanos ha crecido
un 4% al afio. Por ello es el centro de mayor consumo de esta industria en Colombia”
(Portafolio, 2018).

Por otra parte segun un estudio de Taste Tomorrow realizado por Puratos, se puede
observar que cerca del 98% de los colombianos consume pan, el 70% lo hace a diario, el
91% lo consume al desayuno, el 8% a las medias nueves y el 4% al almuerzo. En Colombia
existen aproximadamente 25 mil microempresas de este tipo. El primer lugar lo ocupa
Bogota con cerca de 8.000 establecimientos y seguida esta la capital del Valle del Cauca
con aproximadamente 2.500. Ademas se observa una gran oportunidad de insercién en el
area de pasteleria y reposteria mediante innovacion y tecnologia, debido a que los
consumidores quieren productos funcionales y naturales que conserven los colores,
sabores, aromas y texturas tradicionales. Ademas, buscan que exista una amplia variedad
de productos, y que se genere un balance adecuado entre precio y calidad. Dentro de estas
tendencias que estan en furor en este momento estan el consumo de las nuevas versiones
de productos con menos azucar, adicion de fruta o vegetales, chips de chocolate, sin
alérgenos ni conservantes, naturales, ecoldgicos, con menos cantidad de sal y aromas
artificiales y que vienen de diferentes colores y con estilo (Labarra, 2017). Desde esta
perspectiva, hay oportunidades para nuevos negocios de panaderia, pasteleria y reposteria
para aquellos que vienen a llenar ese espacio creado por consumidores influenciados por
nuevas tendencias.

Por otra parte se debe reconocer que el sector terciario, en Colombia es uno de los mas
desarrollados, segun el DANE este sector posee mas del 80% de la fuerza laboral del pais,
se encarga de las actividades relacionadas en la oferta de servicios que suplan las
necesidades de las personas.

Segun el informe de Asobancaria para el afio 2017 el sector de servicios en Colombia
(excluyendo los servicios publicos domiciliarios, la intermediacion financiera y los
servicios prestados por el Estado) representan actualmente el 30,8% del PIB. De hecho,
en la tltima década y media su participacion se ha mantenido, mientras que sectores como
el de industria, agropecuario y mineria han venido perdiendo participacion de forma
sistematica (Asobancaria, 2017).



llustracion 1: Gréafico participacion sectorial dentro del PIB
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Las dinamicas de las ultimas décadas sefialan que el sector de servicios ha crecido
ligeramente por encima del PIB total durante lo que va de este milenio. Esta situacion se
traduce en que este sector actualmente aporta la tercera parte del crecimiento econémico
del pais (del 2,0% de crecimiento en 2016, 0,6 puntos porcentuales son explicados por el
sector de servicios). De alli que, desde la dptica del mercado laboral, cerca del 37% de los
ocupados a nivel nacional se encuentren trabajando en alguna actividad relacionada con
servicios, convirtiéndose en la actividad de mayor generacion de empleo en la economia,
pues mas de 8,2 millones de colombianos laboran en el sector (Asobancaria, 2017).



llustracion 2: Grafico crecimiento econémico por sector econdémico
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El servicio en el que estd catalogado Pasteleria y Reposteria AMUCI es el de ocio y
turismo, segun la revista (Dinero, 2018) el comportamiento del mismo ha tenido un
aumento significativo en el pais, situacion que se ha atribuido a la firma del tratado de paz
con las FARC. En este sentido la pasteleria y reposteria cobra una gran importancia,
debido a que es un arte, desde la creacion de cada producto hasta llegar a la decoracion,
donde el despliegue de la creatividad queda plasmado a través de los multiples colores que
completan delicadamente cada pieza; productos que se exhiben para atraer visualmente a
cada cliente y luego atraparlo con el sabor, con las diversas texturas que hablan de la
calidad y dedicacion que ha tenido cada uno, durante el proceso de elaboracion.



1.2.  ANALISIS DEL MERCADO

El tamafio del posible mercado en la localidad de Usme es de 205.960 habitantes para el afio
2018 (VeeduriaDistrital, 2018), es decir el 4,22% de bogotanos vive alli. Tiene una tasa de
crecimiento promedio entre 2005 y 2020 de 2,5% anual, segun el DANE (VeeduriaDistrital,
2018). Ademas vale recordar que esta localidad es considerada de crecimiento poblacional,
debido a que es la Unica localidad que cuenta con territorio para crecer en urbanizacion. Por
otra parte la localidad de Usme cuenta con 7962 matriculas activas para establecimientos por
actividad econdmica en la Localidad en el 2017, de los cuales el 13% pertenece a la industria
(1063), el 18% (1467) a alojamiento, el 41% (3233) al sector comercio y el 28% (2209) a
otros (VeeduriaDistrital, 2018). Lo anterior evidencia la posibilidad de oportunidad de
negocio en el campo industrial y comercial a traves de la pasteleria y reposteria.

Las tendencias en Colombia en cuanto a la pasteleria y reposteria indican que la calidad en
los productos junto con en el servicio son de suma importancia debido a la exigencia que ha
venido desarrollando el consumidor colombiano (Labarra, 2018). Al consumidor
colombiano le agrada encontrar productos que respeten la tradicion en su elaboracion y sabor,
al mismo tiempo que se desarrollen productos vanguardistas que generen expectativa en lo
referente a la combinacidn de nuevos sabores o recetas (Labarra, 2018). También se ha ido
creando en los Gltimos afios en el consumidor colombiano un punto de vista nuevo en la
estética de la pasteleria y reposteria, esto se debe a que las recetas tradicionales en estos
momentos son decoradas con formas mas sugestiva junto con el redisefio de recetas
tradicionales mas saludables sin sacrificar el sabor que anhela cada consumidor al adquirir el
producto, lo que ha ayudado en el desarrollo de nuevas técnicas de elaboracion (Labarra,
2018).

Por otro lado se vive en este momento el desarrollo de la comida fusion, en la que se combina
recetas tradicionales de un lugar especifico con productos de otros lugares y se hace énfasis
en la presentacion, la cual debe ser llamativa para el consumidor generando inquietud y asi
probar estas nuevas recetas. La nueva apuesta en pocas palabras es hacia el despertar de la
actividad sensorial, es decir, los nuevos productos no se sirven en grandes porciones sino que
la porcién misma debe ser una experiencia satisfactoria por su sabor y presentacion, algo
explotado por la gran variedad de frutas con las que se cuenta en nuestro pais (Labarra, 2018).

En las diferentes ferias gastrondmicas en Colombia encontramos que se ha venido trabajando
en la pasteleria con influencia de recetas tradicionales europeas como los esponjados,
mousses Y tartas. Esto ha generado una variedad de productos que crea en el consumidor una
necesidad de exigir nuevos productos de alta calidad (Labarra, 2018). Por otra parte es
importante resaltar que segun un estudio realizado por Ipsos Napoledn Franco
(Colombia.com, 2011) para la unidad de Food Service of Team, la cual entrevisto a mas de
1.214 panaderos en Bogota, Medellin, Cali y Barranquilla en el afio 2011, se obtuvieron los
siguientes datos: La labor de panadero ya no la ejercen exclusivamente hombres como en



afios atras, hoy el 27% de los panaderos son mujeres y el 73% son hombres; la tendencia de
la presencia de las mujeres en la panaderia viene en aumento. Hecho importante que genera
inclusion en areas industriales a mujeres que con valentia han desarrollado habilidades y
tienen la posibilidad de potenciarlas. Adicionalmente, el estudio muestra que una tendencia
muy fuerte dentro de este gremio es realizar sus pagos en efectivo; el 98% de los panaderos
entrevistados realizan sus pagos en efectivo, utilizan muy poco los medios electronicos. Por
otro lado, "son poco organizados con los temas financieros y son lejanos a la seguridad
social" (Colombia.com, 2011).

Ahora bien, guidndonos segun los estudios hechos por el (SENA, 2006) en conjunto con La
Mesa Sectorial de Panificacion y Reposteria, el cual evidencia que existe una tendencia en
Colombia a ser importadores netos de trigo, del cual se obtiene la harina, que es la principal
materia prima para elaborar productos de panaderia y reposteria; estas importaciones se
distribuyen asi: 40% EEUU, 40% Canada, 10% Argentina, 5% Paraguay, 5% Colombia
(SENA, 2006). Esto nos muestra que los precios internos de la harina dependen directamente
de los precios internacionales del trigo, si los precios de este cereal suben los precios de la
harina en Colombia también aumentan y viceversa.

También es importante rescatar de la investigacion hecha por el SENA, en conjunto con La
Mesa Sectorial de Panificacion y Reposteria estas tendencias:

e EI50.2% de las mujeres en Colombia son quienes deciden qué tipo de pan es el que
se compra en el hogar.

e En un 65.2% son personas diferentes a la mujer jefe de hogar, quienes realizan la
compra del pan.

e EI82.6% de las veces, las personas que realizan la compra, lo hacen caminando.

e EIl 76% de veces el comprador va sélo al punto de venta.

e Esmuy importante una adecuada exhibicion del producto, pues el 58.9% de las veces,
el comprador, para escoger el producto de la pasteleria, lo prefiere fisico y ya
decorado (SENA, 2006).

Los factores que mas inciden para elegir el lugar de compra son calidad de los productos,
higiene y calidad del servicio. Ademas, en caso de no haber pan los colombianos lo sustituyen
por arepas. También muestra que lo mas consumido en cuanto a pasteleria y reposteria es la
torta negra alifiada, seguido de la torta blanca, torta fria, de frutas y postres. Adicional, los
sitios donde los colombinos compran sus productos de pasteleria son pasteleria
especializada, panaderia y pasteleria y supermercados (SENA, 2006).



1.3. MARCO GEOGRAFICO DE LA LOCALIDAD DE USME,
BOGOTAD.C.

En este marco se explicara la constitucion de la localidad de Usme, Bogoé D.C, basada en
la ficha técnica de la Veeduria Distrital del afio 2018, con el fin de tener una idea que apoye
el desarrollo de este proyecto.

e Localizacion y limites

La localidad quinta de Usme (Bogota D.C), se encuentra localizada al suroriente de la ciudad,
limitando al Oriente con los municipios de Chipaque y Une, la antigua carretera a Oriente
separa la zona urbana de la rural encontrandose alli el parque Ecoldgico Distrital de Montafia
Entrenubes, al Occidente con rio Tunjuelo y la localidad de Ciudad Bolivar, al Sur limita con
la localidad de Sumapaz hasta la piedra San David y al costado norte con la localidad de San
Cristobal (SecretariaPlaneacionBogotéa, 2017).

lHustracion 3: localidad de Usme (Bogota.D.C)
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Fuente: Ficha local (VeeduriaDistrital, 2018).

Esta localidad consta de 226 barrios y 14 veredas, tiene una extension de 21.506 hectéareas,
es decir un 13% de Bogotd, donde el tipo de suelo es un 10% urbano (2.121 ha), una
expansién urbana de 4% (902 ha) y un 86% rural (18.483 ha). Cuenta con 8 unidades de



planeacion zonal (UPZ)?Y, las UPZ se clasifican, seguin sus caracteristicas predominantes asi
(VeeduriaDistrital, 2018).

Tabla 1: clasificacion y extension de la UPZ, Usme (Bogotéa. D.C).

Numero |UPZ Clasificacion Area(ha) |%
52|La Flora Residencial de Urbanzacion incompleta 187,7 6,2%
56 |Danubio Residencial de Urbanzacion incompleta 288,7 9,5%
57|Gran Yomasa Residencial de Urbanzacion incompleta 535,8 17,7%
58|Comuneros Residencial de Urbanzacion incompleta 493 16,3%
59|Alfonso Lopez Residencial de Urbanzacion incompleta 216,5 7,1%
60|Pargue Entrenubes |Predominantemente dotacional 382 12,6%
61|Ciudad Usme Desarrollo 925,5 30,6%

Total 3029,2 100%

Fuente: secretaria de planeacién de Bogota. D.C. (SecretariaPlaneacionBogota, 2017)

e Poblacion

La poblacion proyectada a 2018 es de 342.940 habitantes, donde la densidad poblacional a
2017 es de 162 hab/ha, de ésta poblacion 161.691 son hombres y 175.249 son mujeres.
Ademas de las 324.684 personas vinculadas al SISBEN en la localidad la mayoria pertenece
al estrato 1y 2, lo cual evidencia que ésta es una de las localidades con poblacion de menores
ingresos.

e Presupuesto local

El Fondo de Desarrollo Local (FDL)? en 2017 contd con un presupuesto disponible de
inversion directa de $56.039 millones (comprometié $54.734 millones), se ejecutaron

! Las localidades de Bogota estan divididas en Unidades de Planeamiento Zonal —UPZ- las cuales, de acuerdo
al POT, tienen como propésito definir y precisar el planeamiento del suelo urbano, respondiendo a la dinamica
productiva de la ciudad y a su insercién en el contexto regional, involucrando a los actores sociales en la
definicién de los aspectos de ordenamiento y control normativo a escala zonal (SecretariaPlaneacionBogota,
2017).

2 mediante la descentralizaciéon administrativa distrital se llevé a cabo la division territorial del Distrito Capital
en localidades; cada una con su Junta Administradora Local (JAL), que ejecuta su presupuesto a través de los
Fondos de Desarrollo Local (FDL). Cada fondo tiene personeria juridica y patrimonio propio (Decreto Ley 1421
de 1993, en el art. 87); con cargo a los recursos del FDL se financia la prestacion de servicios y la construccion
de obras de competencia de las JAL, a su vez, estos dineros son manejados a través de la Direccién Distrital de
Tesoreria (DDT), actuando como su tesoreria en forma de recaudador y pagador. Los fondos de desarrollo
local se constituyen para cada localidad, actualmente se presentan veinte localidades; mediante el Acuerdo
6 de 1992, con el propdsito de recibir los recursos aportados a la localidad (SecretariaPlaneacionBogota,
2017).



mediante procesos contractuales $49.550 millones que representan el 90% del total
comprometido por la localidad (VeeduriaDistrital, 2018).

e Fortalezas

Cabe destacar que Usme es una de las localidades de Bogota con un alto potencial de
desarrollo gracias a los recursos ambientales e hidricos con que cuenta, que se pueden
explotar a traves del ecoturismo. A su vez, Usme puede convertirse en un importante polo de
desarrollo gracias a las ventajas que le brinda la via al Llano, puerta de entrada de los
productos agropecuarios de dicha region. La construccion de un centro de acopio,
comercializacion y distribucion de alimentos para la ciudad, que impida la entrada de
camiones a la capital, contribuird a mejorar la movilidad urbana, y aumentar la productividad
del Distrito. Otra de las ventajas de la localidad es que, a excepcion de Ciudad Bolivar,
registra los precios mas bajos de suelo por metro cuadrado, convirtiéndose en un lugar
atractivo para la construccion de soluciones de vivienda, que ademas de ayudar a disminuir
las carencias habitacionales de la ciudad puede generar puestos de trabajo para los habitantes
de la localidad (AlcaldiaMayorBogota, 2017).

e Economia rural

En referencia a la economia de la localidad, en el sector rural la actividad econémica principal
es la produccién agropecuaria y en forma secundaria la explotacion de canteras. De las
18.483 hectareas que conforman el area territorial rural de la localidad, 5.572 hectareas (26%)
estan destinadas a la explotacion ganadera, 1.286 hectareas (6%) a la actividad agricola,
3.215 hectéareas corresponden a bosques Yy las restantes a paramo. Predominan los cultivos
de papa con el 74,6% del area cultivada, seguido por arveja con 19,4% y haba 3,7%. Otros
cultivos de menor importancia son: cebolla, maiz, hortalizas, curuba, mora y otras frutas. La
produccion de estos cultivos se comercializa en la plaza de mercado local y en Corabastos
(AlcaldiaMayorBogotd, 2017).

De la poblacién econémicamente activa que habita en la zona rural, el 85,2% labora en el
sector agropecuario ya sea como propietarios, jornaleros, arrendatarios o mediante el sistema
de compafiias (productores que se asocian con aportes de tierra, capital y mano de obra). El
10,7% se emplea en los sectores industrial o de servicios en el area urbana y el 4,1% son
tenederos o transportadores. La falta de fuentes de empleo estables en el area rural, la cercania
a la ciudad y las labores urbanas més faciles en comparacion con el trabajo en el sector
agropecuario, inducen a un desplazamiento continuo de la poblacion economicamente activa
que después no vuelve a emplearse en el campo; esto hace que se presente escasez de mano
de obra especialmente en las épocas de siembra, desyerba, aporque y cosecha, obligando a



los agricultores a contratar mano de obra en la Plaza de Los Martires con el consiguiente
riesgo que esto puede generar (AlcaldiaMayorBogota, 2017).

e Economia urbana

En lo referente a la plataforma empresarial de la localidad, a partir de los registros mercantiles
de la Camara de Comercio de Bogota, se tiene que la localidad de Usme cuenta con un 13%
(1.063) establecimiento dedicadas a la actividad econdmica industrial, un 18% (1.457) en
alojamiento, un 41% (3.233) en comercio y un 28% (2.209) en otros (VeeduriaDistrital,
2018). Lo anterior evidencia que en el campo industrial puede ser un buen foco de negocio,
entendiendo que no se encuentra saturado.

Adicionalmente, al comparar la concentracion de activos por localidades, se encuentra que
Usme ocupa el altimo lugar dentro de las localidades urbanas del Distrito segun volumen de
activos, con una participacion de tan sélo el 0,03% dentro del total de activos de las empresas
de la ciudad, en contraste el peso demografico que presenta esta localidad, al concentrar el
4,2% de la poblacion del Distrito. Todo esto deja a Usme en el nivel 1 de jerarquia por manejo
de activos®, mostrando una gran dispersion con respecto a las demas localidades y se
considera que los equipamientos urbanos para el desarrollo de la pequefia, mediana y gran
empresa son deficitarios, por lo que la localidad evidencia una gran debilidad para vincular
actividades productivas de mayor jerarquia que permitan brindar un mayor nivel de bienestar
y desarrollo socioecondémico para los habitantes de la localidad (AlcaldiaMayorBogota,
2017). Dinamizar el sector productivo local mejoraria las condiciones socioeconémicas de
los habitantes de la localidad.

En la localidad predomina la economia informal y el sector comercial se caracteriza por la
existencia de tiendas, almacenes pequefios, vendedores ambulantes y mercados mdviles. Se
destacan cuatro tipos de establecimientos de acuerdo con la actividad econémica que
desarrollan, 23% son establecimientos dedicados a la venta de ropa, 18% supermercados y
otros, que incluye bares, expendio de licores y parqueaderos, peluquerias con el 14%,
drogueria 9%, lavanderia 5%, miscelanea 5% y restaurantes, panaderia y pastelerias 5%. Los
primeros cuatro grupos concentran 73% de los establecimientos ubicados es esta localidad
(Albarracin & Goez, 2018). Por lo anterior es posible pensar en una estrategia de generacion
de ingresos basada en la pasteleria y reposteria. Ademas, la pasteleria como carrera esta en
auge, ha sido un boom, segun la chef Monica Rios, Directora de innovacion y desarrollo del
Colegio de Gastronomia Gato Dumas Colombia (Alvarez, 2018).

3 La distribucién de los activos al interior de Bogotd tiene un alto nivel de concentracidn que permite
identificar 7 niveles de jerarquia de las localidades por manejo de activos; donde el nivel 7 corresponde a las
localidades con mayor concentracion de activos y el nivel 1 a la localidad con menor concentracion. Fuente:
DAPD, Nuevas Areas en Bogotd para el desarrollo de Piezas Similares al Anillo de Innovacién, 2001.



La tasa de ocupacion en Usme es 47,41%, la cual es levemente inferior al promedio distrital
(47,58%). Por su parte, la tasa de desocupados de Usme es 9,05%, superior al nivel promedio
del Distrito (7,78%), lo que ubica a la localidad como la cuarta con mayor nivel de
desempleo, cerca de 2 puntos porcentuales por debajo del nivel de desempleo de Ciudad
Bolivar, que constituye la localidad con mayor desempleo del Distrito
(AlcaldiaMayorBogota, 2017).

De acuerdo a lo anterior surge la necesidad de la creacion de nuevos empleos, los cuales
reflejen el aumento en los ingresos de las personas vulnerables, quienes en su mayoria
cuentan con menores oportunidades. En este orden de ideas el estudio a nivel de pre
factibilidad de construir una propuesta productiva que genere alternativas de ingresos a
poblacién vulnerable de la localidad de Usme (Bogota D.C) busca aportar soluciones al
problema de las limitadas opciones de empleabilidad en la zona. Teniendo en cuenta que
actualmente la gastronomia muestra nuevas tendencias en la innovacion de productos, debido
a los cambios culturales donde se filtra de manera mas facil informacién, recetas, ingredientes
y costumbres relacionadas con la comida como consecuencia de la revolucion informética
que trae la globalizacion. Ademas se encuentra una nueva combinacion de las técnicas e
ingredientes de la cocina mundial (Rivera, 2014) con los elementos propios de una region.
Lo que genera nuevos productos que despiertan el interés de las regiones involucradas y de
esta forma crear y desarrollar nuevos procesos y productos.

Basado en lo anterior se ha motivado para desarrollar nuevos productos dentro del area de la
pasteleria y la reposteria, pero esto ain no se ve reflejado en los diferentes establecimientos
que ofrecen estos productos al consumidor como las pastelerias, reposterias y algunas
panaderias; ya que actualmente se encuentran productos tradicionales elaborados con
ingredientes de baja calidad, sin innovacién y pocas opciones para personas que sufren de
patologias como la diabetes, obteniendo consumidores insatisfechos y en un punto de
conformismo poco saludable para el desarrollo del sector de los alimentos. En este sentido
surge la idea de crear una empresa productora y comercializadora de productos de pasteleria
y reposteria dentro de la localidad de Usme, en la cuidad de Bogota, D.C



1.4. TIPO DE INVESTIGACION DESCRIPTIVA

Este tipo de investigacion se ocupa de describir las caracteristicas identificadas en los
diferentes elementos y componentes y la relacion entre estos con el fin de delimitar los hechos
que conforman el problema de investigacion, estableciendo caracteristicas demograficas de
los clientes y consumidores (Alvares, 2011, pag. 146) Los datos son obtenidos generalmente
de fuentes secundarias y de encuestas desarrolladas en el campo en cuestion. La
investigacion descriptiva utiliza técnicas de recoleccion como la observacion, la entrevista,
los cuestionarios y los informes y/o documentos elaborados por terceros.

En la investigacion propuesta para el desarrollo de este analisis de prefactibilidad que tiene
como finalidad la creacién de la empresa Pasteleria y Reposteria AMUCI destinada a la
produccién y comercializacion de productos de pasteleria y reposteria en la localidad de
Usme en la ciudad de Bogot, D.C. se llevara a cabo un diagnostico comercial en la localidad
ya mencionada.

El método de investigacion se basara en la observacién, la cual explica que es una técnica
de recoleccion de datos primaria, que se realiza por medio de los sentidos del investigador
captando la realidad que lo rodea (Alvares, 2011, pag. 250). La ventaja de esta técnica
consiste en que con respecto a las ciencias del hombre los hechos son percibidos de forma
directa, sin intermediaciones permitiendo captar la situacion de forma natural. También se
utilizara la encuesta, esta es una forma de recoleccion de datos como fuente primaria
(Alvares, 2011, pag. 252), funciona por medio de formularios que se aplican a aquellos
problemas que se pueden investigar por medio de la observacion. La encuesta puede llegar a
ser subjetiva ya que a veces se presentan presuncion de hechos y situaciones por parte de los
entrevistados. Las encuestas son de corta duracién, exactamente siete preguntas.

Por otra parte a la hora de determinar la poblacion y muestra es importante conocer que la
poblacién puede definirse como un conjunto de medidas o el recuento de todas las unidades
gue presentan una caracteristica comun. Se podria definir como un conjunto de mediciones,
finito o infinito, real o conceptual (Alvares, 2011, pag. 703).

Para este analisis de prefactibilidad la poblacion estd definida por los habitantes y las
empresas ubicadas en la localidad de Usme de la cuidad de Bogota, D.C., la poblacion se
podria definir como finita ya que esta constituida por un grupo limitado de elementos
considerados pequefios que cuentas con caracteristicas cualitativas y cuantitativas, donde en
las caracteristicas se proporciona informacion sobre aspectos del individuo como
motivaciones, actitudes, opiniones , disponibilidad a pagar, entre otras, para recolectar
informacién estadistica con el fin de deducir una muestra representativa.

Referente a la muestra en estadistica, también llamada muestra aleatoria 0 simplemente
muestra, es un subconjunto de casos o individuos de una poblacién estadistica. Las muestras
se obtienen con la intencion de inferir propiedades de la totalidad de la poblacién, para lo



cual deben ser representativas de la misma. Para cumplir esta caracteristica la inclusion de
sujetos en la muestra debe seguir una técnica de muestreo (Wilks, 1962). Para determinar el
tamano de la muestra se utiliza la siguiente formula (Fischer & Navarro, 1999).

Ecuacion 1: célculo del tamafio de la muestra, conociendo el tamario de la poblacién.
L TMNP@
e?(N—-1)+0*(P)(Q

Fuente: tomado de (Psyma, s.f.)

o= nivel de confianza
N= universo o poblacién de la localidad de Usme
P= probabilidad de éxito
Q= probabilidad de fracaso
e=error de estimacion (precision de los resultados)

n= numero de elementos (tamafio de la muestra)

e Procedimiento para determinar la muestra

La localidad de Usme en el afio 2018 cuenta con 342.940 como poblacién total de la
localidad (VeeduriaDistrital, 2018). Para determinar la muestra se tomara como poblacion
objetivo las personas entre 19 y 59 afios de edad, debido a que son las personas que pueden
tener mayor capacidad adquisitiva. La cantidad de personas entre 19 y 59 afios de edad en la
localidad es de 205.969 (VeeduriaDistrital, 2018), poblacion que tomaremos como N en el
procedimiento.

Datos:

e o =95% nivel de confianza

e N =205.969 habitantes a 2018
e P =50% probabilidad de éxito.

e Q=50% probabilidad de fracaso.
e ©=5% error de estimacion.



(95%)2  (205.969) * (50%) * (50%)

90

N = (5%)2 * (205.969 — 1) + (95%)Z = (50%) * (50%)

e nN=90

Después de realizar los célculos con la operacion anterior se determind que el tamafio de la
muestra es de 90. Es decir que se debe llevar a cabo una totalidad de 90 encuestas para
desarrollar la investigacion del mercado.

1.5. ENCUESTA

Se aplicara una encuesta a una muestra de la poblacion de la localidad de USME de la cuidad
de Bogota, D.C., con el objetivo de identificar los perfiles y habitos de compra de los
consumidores de productos pasteleros en la localidad.

Tabla 2: Ficha técnica encuesta de productos de pasteleria y reposteria (ver anexo 1).

FICHA TECNICA

Realizado por

Jheny Cecilia Bolafios Claros

Poblacion

Habitantes entre los 19 y 59 afios de edad de la Localidad de
Usme, Bogota D.C.

Unidad de muestreo

Personas

Fecha

Junio — Julio de 2019

Area de cobertura

Localidad de Usme

Tipo de muestreo

Aleatorio simple

Técnica de recolecciéon de | Encuesta
datos
Tamafio de la muestra 90

Obijetivo de la encuesta

Recolectar informacion para el desarrollo de un andlisis
comercial sobre los gustos de las personas de la localidad por
los productos de pasteleria y reposteria, ademas de
caracteristicas relevantes en los mismos y la disponibilidad a
pagar.

Numero de

formuladas

preguntas

7

Fuente: elaboracion propia.




1.5.1. ANALISIS DE LA ENCUESTA

Después de desarrollar el cuestionario y enviarlo a la poblacion de la localidad de Usme,
Bogota D.C., a través de los distintos grupos sociales tanto en whatssap y Facebook, se
obtuvo un total de 259 respuestas en la cual participaron personas de las distintas UPZ y de
edad entre los 19 y 59 afios, donde expresaron sus habitos de consumos de productos de
pasteleria y reposteria, las caracteristicas que creen son las mas importantes tanto en
productos como en establecimientos, ademas de su disponibilidad a pagar por los productos.

Del total de las encuestas realizadas, el 37.1% fue hecha por hombres y el 62.9% fue hecha
por mujeres, lo cual evidencia la participacién del género femenino y su interés por los temas
de pasteleria y reposteria. Ademas la edad promedio de los encuestados esté en 36 afios, lo
cual evidencia la capacidad de poder adquisitivos, pues es una etapa productiva.

llustracion 4: Porcentaje de mujeres y hombres que participaron en la encuesta.

@ FEMENINO
@® MASCULINO

Fuente: elaboracidn propia



lustracion 5: participacion de las UPZ en la encuesta.

N

@® GRAN YOMASA

@ COMUNEROS

© DANUBIO

@ PARQUE ENTRE NUBES
@ LAFLORA

@ ALFONSO LOPEZ
@ PUEBO DE USME
46.3%

Fuente: elaboracion propia

Del total de las encuestados, la mayor participacion fue de las personas que viven en la UPZ
gran Yomasa con un 46.3%, seguido de Alfonso Lépez con un 23.2%, en tercer lugar se
encuentra Comuneros con un 13.1% Yy de cuarto lugar en participacion se encuentra el Pueblo
de Usme con un 9.7%. De lo anterior podemos observar que la poblacion de mayor
participaciéon se encuentra en las UPZ mas cercanas donde se tiene planeado ubicar el
establecimiento de pasteleria y reposteria AMUCI, logrando tener un analisis mas amplio del
mercado.



llustracion 6: habitos de consumo de pasteles y postres de los encuestados.

@ Una vez por semana

@ Dos veces por semana

@ Tres veces por semana

@ Mas de tres veces por semana
@ No consume

@ una vez por semana

Fuente: elaboracion propia

Segun la encuesta, el 62.6% de las personas encuestadas consumen pasteles o postres una
vez por semana y un 23.6% dos veces por semana. Lo anterior evidencia que la demanda de
estos productos es elevada y responde al gusto de las personas.

llustracién 7: caracteristicas méas importantes de los productos de pasteleriay
reposteria para los encuestados.

@ Productos / Recetas Innovadores
@ Variedad de tortas y postres

@ Insumos de calidad y naturales
@ Precio justo

@ Informacion nutricional

@ Buena presentacion

Fuente: elaboracion propia



Un 39% de los encuestados coinciden en que la caracteristica mas importante es la variedad
de tortas y postres, en segundo lugar con un 23.9% se encuentra los productos y recetas
innovadores y en tercer lugar con un 21.2% los insumos de calidad y naturales. Aspectos
que se deben potenciar en el proyecto en desarrollo.

lustracién 8: razones por las cuales las personas compran postes o pasteles.

@ Ocasiones especiales. (Reuniones
familiares, cumpleanos, fiestas, dias
festivos)

@ Cada que desea adquirirlo
) Cuando hay promociones
@® Me encantan

@ Antojo

@ La ocasion

Fuente: elaboracion propia

El 61% de las personas dicen que consumen postres o pasteles en ocasiones especiales y un
34.4% cada que desea adquirirlo. Estas son las razones mas comunes por las cuales las
personas consumen estos productos, por lo tanto es importante plantear estrategias que
aumenten la demanda de productos de pasteleria y reposteria en nuestro establecimiento.



llustracién 9: Disponibilidad a pagar por un pastel para 10 personas.

@ 15.000 a 20.000
@ 20.000 a 25.000
@ 25.000 a 30.000
@ mas de 30.000

Fuente: elaboracion propia

De las personas encuestadas el 39.8% respondi6 estar dispuesto a pagar de $25.000 a $30.000
pesos por un pastel para 10 personas. En segundo lugar los encuestado dicen estar dispuestos
a pagar de $20.000 a $25.000 pesos por un pastel para 10 personas con un porcentaje de
24.7% y en tercer lugar tenemos una disponibilidad a pagar de $15.000 a $20.000 con un
porcentaje de 23.2%. De esta forma tenemos un panorama de los precios que deberia manejar
la Pasteleria y Reposteria AMUCI para ser competitiva con los diferentes establecimientos
en la localidad

llustracién 10: disponibilidad a pagar por un postre para 10 personas.

@ 10.000 a 15.000
@ 15.000 a 20.000
@ 20.000 a 30.000
@ mas de 30.000

Fuente: elaboracion propia



Del total de encuestados, la disponibilidad a pagar por un postre para 10 personas gque obtuvo
el mayor porcentaje fue de $10.000 a $15.000 con un 50.2%. En segundo lugar con un 21.2%
esta la disponibilidad a apagar de $10.000 a $15.000.

En conclusion podemos decir que la mayoria de los encuestados evidencia su gusto por los
productos de pasteleria y reposteria, donde creen que la variedad, la buena atencion y la
calidad son las caracteristicas mas importantes que deben tener los establecimientos y
productos, de tal forma también estan dispuestos a pagar mas del precio promedio de los
productos que se encuentran en el mercado. En este sentido tenemos un punto de partida para
establecer los precios de los productos que produciran al mercado la Pasteleria y Reposteria
AMUCI. También es importante identificar que la mayoria de los encuestados respondid
vivir en la UPZ gran Yomasa Yy Alfonso Lépez, lugar donde se ubicara el establecimiento
del proyecto, por lo tanto es un adecuado espejo del mercado pastelero y repostero en la
localidad.



1.6. ANALISIS DE LA COMPETENCIA

Para efectuar el analisis de la competencia, se realiz6 un trabajo de campo en la localidad de
Usme, Bogota D.C., donde se tom6 como competencia, establecimientos productores y
comercializadores de productos de pasteleria y reposteria. Este trabajo de campo, evidencio
que los establecimientos encontrados como competencia ofrecen servicios de panaderia y
adjunto ofrecen pasteles y postres. A través del andlisis de las encuestas a los distintos
establecimientos se pudo deducir que los productos que se comercializan son tradicionales,
entre ellos torta tres leches, de chocolate, cheesecake, brownie, etc. Los duefios de los
establecimientos expresaron que la torta que mas se vende es tres leches. Los
establecimientos son



1.6.1.

ESTABLECIMIENTOS VISITADOS

Tabla 3: analisis de la competencia

ESTABLECI | PRODUCTO PRECIO PLAZA PROMOCION FOTOGRAFIA
MIENTO
Tortas, 6 porciones = $12.000 El voz a voz.
EL ARTE DE | ponqués, 10 porciones = $ 20.000 CALLE 91 | Se obsequia la gaseosa
LA BELLA | pasteles, 20 porciones = $ 30.000 SUR #5* — | por la compra de la
TORTA postres. 50 pociones = $100.000 17 torta.
Postre = $3.000 en adelante. | UPZ No maneja redes
Se cobra $10.000 méas por | Alfonso sociales.
pastel para 10 personas si la | Lopez
decoracion es en pastillaje.
Tortas, postres. | 6 porciones = $12.000 En fechas especiales se
ARTEY 10 porciones = $22.000 CALLE 91 | le ofrece obsequios a
SABOR 20 porciones = $35.000 SUR # 6% — | los clientes (dia de
PASTELERIA 50 porciones = $100.000 02 ESTE madres, padre, etc).
LA REINA Postres = 3500 en adelante. UPZ Variedad en
Las decoraciones en pastillaje | Alfonso productos.
tienen un costo de $15.000 por | Ldpez. Redes sociales.

torta de 10 porciones.




ESTABLECI | PRODUCTO PRECIO PLAZA PROMOCION FOTOGRAFIA
MIENTO
LA Tortas, postres. | 6 porciones = $12.000 CALLE 91 | No manejan
FRANQUICIA 10 porciones = $22.000 SUR # 6% — | promociones
20 porciones = $30.000 06 ESTE
50 porciones = $100.000 upPz
Postres = 3000 en adelante. Alfonso
Las decoraciones en pastillaje | Lopez.
tienen un costo de $10.000 por
torta de 10 porciones.
YOSER PAN | Tortas, postres | 6 porciones = $12.000 CALLE 90
de frutas. 10 porciones = $17.000 SUR # 6% — | No manejan
20 porciones = $30.000 06 ESTE promociones
50 porciones = $100.000 UPZ
Postres = 3000 en adelante. Alfonso
Las decoraciones en pastillaje | Lopez

tienen un costo de $10.000 por
torta de 10 porciones.




ESTABLECI | PRODUCTO PRECIO PLAZA PROMOCION
MIENTO
RAMIREZ Il | Tortas, postres. | 6 porciones = $12.000 CALLE 90 | En fechas especiales
10 porciones = $20.000 SUR # 62 — | contratan un
20 porciones = $30.000 06 ESTE animador.
50 porciones = $100.000 UPZ
Postres = 3000 en adelante. COMUNER
Las decoraciones en pastillaje | OS
tienen un costo de $10.000 por
torta de 10 porciones.
EL PALACIO | Tortas, postres. | 6 porciones = $12.000 En fechas especiales
DE LA 10 porciones = $23.000 CALLE 93 | obsequian gaseosa por
TORTA 20 porciones = $35.000 SUR # 6¢ — | la compra del pastel y
50 porciones = $100.000 15 contratan un
Postres = 3000 en adelante. UPZ animador.
Las decoraciones en pastillaje | COMUNER | No manejan redes
tienen un costo de $12.000 por | OS sociales.

torta de 10 porciones.

FOTOGRAFIA




ESTABLECI | PRODUCTO PRECIO PLAZA PROMOCION
MIENTO
TORTI PAN Tortas, postres. | 6 porciones = $12.000 CALLE 81 | En fechas especiales
10 porciones = $25.000 SUR # 3A — | obsequian gaseosa 0
20 porciones = $32.000 19 champafia por la
50 porciones = $100.000 UPZ GRAN | compra del pastel.
Postres = 3000 en adelante. YOMASA | No manejan redes
Las decoraciones en pastillaje sociales.
tienen un costo de $10.000 por
torta de 10 porciones
LA GRAN Tortas, postres. | 6 porciones = $12.000 CALLE 81 | En fechas especiales
YOMASA 10 porciones = $20.000 SUR # 8A — | obsequian gaseosa 0
20 porciones = $30.000 41 champaiia por la
50 porciones = $100.000 UPZ GRAN | compra del pastel.
Postres = 3.500 en adelante. YOMASA | No manejan redes

Las decoraciones en pastillaje
tienen un costo de $10.000 por
torta de 10 porciones.

sociales.

FOTOGRAFIA




ESTABLECI | PRODUCTO PRECIO PLAZA PROMOCION FOTOGRAFIA
MIENTO
TORENO Tortas, postres. | 6 porciones = $12.000 CALLE 81 | En fechas especiales
PASTELERIA 10 porciones = $18.000 SUR # 10A | obsequian gaseosa o
20 porciones = $36.000 =21 champafia por la
50 porciones = $100.000 UPZ GRAN | compra del pastel.
Postres = 3.500 en adelante. YOMASA | No manejan redes
Las decoraciones en pastillaje sociales.
tienen un costo de $15.000 por
torta de 10 porciones.
SABROSURA | Tortas, postres. | 6 porciones = $12.000 CARRERA | En fechas especiales
S Y ARTE 10 porciones = $22.000 1A # 75— | obsequian gaseosa 0
20 porciones = $45.000 08 SUR champafia por la
50 porciones = $100.000 UPZ GRAN | compra del pastel.
Postres = 3.500 en adelante. YOMASA. | Manejan redes
Las decoraciones en pastillaje | CUENTA | sociales
tienen un costo de $20.000 por | CON TRES
torta de 10 porciones. SEDES
MAS.
ESTABLECI | PRODUCTO PRECIO PLAZA PROMOCION FOTOGRAFIA

MIENTO




ESTABLECI | PRODUCTO PRECIO PLAZA PROMOCION

MIENTO

DONNO’S Tortas, postres. | 6 porciones = $12.000 En fechas especiales
10 porciones = $22.000 CALLE 3 | obsequian gaseosa o
20 porciones = $35.000 SUR # champafia por la
50 porciones = $100.000 106-9 compra del pastel.
Postres = 3.500 en adelante. UPZ No manejan redes
Las decoraciones en pastillaje | PUEBLO | sociales.
tienen un costo de $15.000 por | DE USME

torta de 10 porciones.

FOTOGRAFIA

Fuente: elaboracion propia




1.6.2. ANALISIS GENERAL DE LOS ESTABLECIMIENTOS VISITADOS.

Tabla 4: Analisis de ambiente y decoracion

AMBIENTE Y DECORACIO

N

PUNTOS FUERTES

PUNTOS DEBILES

PROPUESTA DE MEJORA

No se encontraron malos
olores

Poco énfasis en la

comodidad del cliente.

Usar sofds y sillones de
material de calidad para dar
comodidad al cliente.

Amabilidad al atender

Ningun establecimiento
tenia teméatica o mdasica
relajante, ni calefaccion.

Crear adecuada concordancia
entre los productos del lugar y
los  productos  ofrecidos,
ademas ambientar con musica
agradable.  También  usar
calefaccion.

Mobiliario adecuado para la
exhibicion

En algunos la iluminacion
era baja.

Usar ldmparas para iluminar el
lugar con regulador.
Usar vajilla personalizada.

Algunos establecimientos
no eran amplios.

Buscar un local amplio donde
el cliente no se sienta
abrumado.

Fuente: elaboracidn propia

Tabla 5: Anélisis de producto y precio

PRODUCTO Y PRECIO

PUNTOS FUERTES

PUNTOS DEBILES

PROPUESTA DE MEJORA

Precios consistentes con la
calidad de los productos

Poca variedad en productos.
Se ofrecen los tradicionales.

Ofrecer variedad de
productos.

Buena relacion Algunos productos eran | Hacer énfasis en la calidad y
costo/beneficio muy dulces tratar de usar menos dulce.

Sabores  equilibrados y | La decoracion de los | Emplear decoracion
frescos productos es similar en | atractiva y novedosa en los

todos los establecimientos.

productos.

Tamafios de las porciones
adecuadas.

En algunos establecimientos
los empaques no tenian el
nombre de la pasteleria.

Utilizar empaques con los
logos de la pasteleria.

Fuente: elaboracion propia




Tabla 6: Analisis de tecnologia empleada

TECNOLOGIA EMPLEADA

PUNTOS FUERTES

PUNTOS DEBILES

PROPUESTA DE MEJORA

La tecnologia es adecuada
para el tipo de
establecimiento, entre ellos
caja registradora, camara de
seguridad, neveras, hornos,
cafeteras, batidoras.

No cuentan con computador
con software que les permita
llevar un adecuado control
financiero de sus ventas.
No contar con un equipo de
sonido.

No contaban con datafono.

Invertir mas en equipos
tecnoldgicos que permitan
atraer mas clientes ya asi
maximizar los beneficios.

Fuente: elaboracidn propia

Tabla 7: Anélisis de promocion y publicidad

PROMOCION Y PUBLICIDAD

PUNTOS FUERTES

PUNTOS DEBILES

PROPUESTA DE MEJORA

Cuentan con sus avisos

grandes donde se puede ver
el nombre del
establecimiento.

Algunos manejan redes
sociales.

Manejan  promocion en

fechas especiales como un
obsequio por comprar 0 un
animador  para  atraer
clientes.

No se indicaba el nombre

del producto, los
ingredientes y el precio.
No tienen tableros

informativos sobre ofertas.
No cuentan con servicio de
wifi.

Falencias en cuanto a
sefializacion de seguridad.

Instalar toda la sefalizacion
indicada por la ley.

Identificar adecuadamente
los productos ofrecidos
indicando  su  nombre,
principales ingredientes y
precio.

Instalar un tablero en el que
se pondra la carta, e
informacion  de  intereés,
promociones, descuentos y
demas. Crear redes sociales.

Fuente: elaboracion propia




Tabla 8: Andlisis de clientes

CLIENTES

PUNTOS FUERTES

PUNTOS DEBILES

PROPUESTA DE MEJORA

Alta rotacion.
Nivel adquisitivo medio.
Grupo familiar y de amigos.

Al ser una localidad donde
vive gente de estratos bajos
se evidencia personas de la
calle, las cuales entran en
ocasiones a pedir.

Adecuar el establecimiento

para lograr un mayor
numero de clientes.
Controlar el ingreso de

personas de la calle para no
afectar la comodidad vy

tranquilidad de los clientes.

Fuente: elaboracidn propia

e Amenaza de nuevos participantes
Teniendo en cuenta, que las barreras de entrada en esta industria son bajas, encontramos
pequefias panaderias y pastelerias en la localidad de Usme, Bogota D, C., con un escaso
control en cuanto a ubicacion, promocion y ambientacién. Reconociendo que el incremento
de estos establecimientos motiva al mejoramientos de los productos y caracteristicas de
servicio.

¢ Rivalidad entre empresas existentes
En este aspecto se puede decir que existe una alta rivalidad entre las empresas, debido a que
manejan los mismos productos, se ubican en las avenidas principales y la mayoria no maneja
promociones. En el tema de las caracteristicas del producto o servicio, se encontr6 que en los
establecimientos estudiados, los productos en general sobresalen por una muy buena calidad.

e Amenaza de productos sustitutos
En cuanto a los productos sustitutos sabemos que el 53% de la poblacion Colombiana

sustituye el pan por arepa (SENA, 2006). Ahora bien, si nos enfocamos en la ciudad de
Bogot4, el porcentaje de arepas bajaria sustancialmente, pues al contrario que en
departamentos como Antioquia, donde consumen diariamente al desayuno arepa, en Bogota
no se tiene esa costumbre. Por lo tanto, se podria decir que este sustituto no pondria un techo
tan bajo a los precios en la ciudad de Bogota, que limitara los rendimientos de las empresas
de este sector, por lo tanto, estos sustitutos, no representan mayor amenaza. Por otra parte en
cuanto a pasteles y postres los productos sustitutos hacen referencia acomidas rapidas, como
pizzas, hamburguesas, helados, perros calientes, etc.



e Poder de negociacion de los compradores
Se podria decir que el poder de negociacién de los clientes en este sector es medio, debido al

numero de pastelerias y reposterias en la localidad y que ademas su diferenciacion en
productos no es muy marcada y sus precios son similares.

e Poder de negociacion de los proveedores

En cuanto a este factor, se considera que los proveedores no tienen tanto poder de
negociacion, debido a que la materia prima que predomina es la harina y existen sélo 20
empresas molineras en el pais, como: Harinera del Valle, Harina de Trigo Haz de Oros, El
Lobo y El Tigre; son las que manejan el mercado y funcionan con competencia perfecta. Si
una baja el precio, porque baja el precio del trigo, lo bajan todas; Sin embargo, esto no se
refleja tanto en el precio de los pasteles y postres, pues se juega mas con los margenes. No
es comun encontrar un mismo pastel hoy a $20.000 y mafiana a $25.000, debido a la subida
de la harina; de hecho, la tendencia en el cambio de precios en los pasteles y postres es
anualmente

e Poder relativo de otras partes interesadas
El poder que ejercen el gobierno y sus entidades es bajo, tal como se muestra el estudio
realizado por el SENA en conjunto con La Mesa Sectorial de Panificacion y Reposteria,
donde se evidencid, que una de las tendencias mas fuertes en este sector es el poco
cumplimiento que la industria panificadora le da a los requisitos legales, y juzgando por la
cantidad de panaderias tradicionales de barrio que se ven al caminar por las calles de la
ciudad, ratificamos el bajo poder de otras partes interesada (SENA, 2006).



1.7. PLAN DE MERCADEO

1.7.1. LOGOTIPO Y SLOGAN DE LA EMPRESA

llustracion 11: Logotipo y slogan de la empresa 1

PASTELES Y POSTRES AMUCI
2/(/«/\0, dulee. teatacidn

Fuente: elaboracidn propia

llustracion 12: Logotipo y slogan de la empresa 2

PASTELERIAY REPOSTERIA

Fuente: elaboracion propia



llustracion 13: Logotipo y slogan de la empresa 3

QDaJ teleria
J iy
%yod teria

AMUCI, una dulce tentaciéon

Fuente: elaboracion propia

1.7.2. CONCEPTO DEL PRODUCTO

La linea de Pasteleria y Reposteria AMUCI dedicada a la produccion y venta de productos
de pasteleria y reposteria, con delicioso sabor, estilo, calidad e innovadora presentacion
nace en el afio 2020 en la localidad de Usme, Bogota D.C., con el fin de prestar un servicio
de calidad, con estilo, brindando productos deliciosos y bajos en azlcar para lograr un
posicionamiento como marca a nivel nacional siguiendo las crecientes tendencias a un
modelo innovador y sustentable con el medio ambiente y mejoramiento de la calidad de
vida y disfrute de la misma.

El tipo de pasteles que se ofreceran, son de biscochos esponjosos y suave, alguna
combinacidn de chocolate y otros con rellenos de frutas o frutos secos. Entre ellos, Torta
tres leches, Torta de chocolate, Torta milkyway, Torta selva negra, Torta Angel, Torta de
zanahoria. En cuanto a postres se elaboran y comercializaran Brawnies, Tiramisu,
Pavlova, Mouse de maracuyd, Pie de limén y Cheesecake.

Ademas de ofrecer un producto delicioso, se buscara ayudar en el factor nutricional, ya
que es la preocupacion mas comun hoy en dia, por medio de una materia prima mas
saludable como: productos frescos, productos bajos en azlcar y la combinacion amplia de
productos naturales. Se pretende llegar a todos los clientes posibles, como grupos
familiares, de amigos y grupos empresariales.



1.7.3. ESTRATEGIA DE PLAZA O DISTRIBUCION

Un canal de distribucion es el camino que lleva el producto hasta el consumidor. En este
caso se cuenta con un canal de distribucion directo, porque el cliente adquiere el producto
en el mismo establecimiento donde se lleva a cabo la preparacion, es decir, Pasteleria y
Reposteria AMUCI es el encargado a través de su punto de venta, hacer llegar los
productos a la mesa de los clientes.

En este sentido, segun los resultados de la encuesta realizada, se ve que los lugares donde
mas compran las personas pasteles y postres son los puntos de venta propios, como es el
caso de panaderias y pastelerias. Ademas las pastelerias no ofrecen el servicio a domicilio
para adquirir vender sus productos pasteleros. Por tal razon la pasteleria y reposteria
AMUCI tendréa un punto de fabricacion y venta directa al pablico en la UPZ Gran Yomasa
y utilizard una estrategia de distribucion delivery (domicilio), ésta distribucion se hara
fisica, solamente en la localidad de Usme, Bogota D.C., donde los clientes tendran la
opcion de visitar el establecimiento y escoger el producto que quieren consumir o tiene la
oportunidad de adquirir a través de una pagina de internet, donde tendrd acceso a un
catalogo con todos los productos, precios, ingredientes y porciones del producto deseado
y de esta forma Ilamar a los teléfonos del establecimiento.

Lo anterior demuestra que la estrategia de distribucion, puede llegar a ser viable, ya que
una gran parte de la poblacion estaria dispuesta a adquirir este tipo de productos via
internet y a domicilio.

Otra estrategia de distribucion, estara encaminada a ofrecer los productos a través de
contratos con restaurantes y servicios empresariales, con la condicién de servir dichos
producto con el logo visible de pasteleria y reposteria AMUCI, para que asi los futuros
clientes se familiaricen con la marca; es decir, que se realizard una estrategia de
distribucion exclusiva.

1.7.4. ESTRATEGIA DE PRECIOS

Como la materia prima del producto que se ofrecerd, hace parte de la canasta familiar y
anualmente la inflacién aumenta e influye con nuevos precios para los alimentos que hay
en ella, el método que se implementara para fijar los precios se basa en identificar los
gastos de administracion proyectados, costos de produccion proyectada, costo unitario y
margen minimo de utilidad para reinversion. Adicional a esto, para realizar el estudio de
precios tendremos como referencia los precios que maneja la competencia, de esta forma
la estrategia inicial, serd ingresar al mercado con un margen de precios menor al de la
competencia; para asi seducir al publico y obtener una cuota de mercado paulatinamente.

El precio se establecid a través del coste de los insumos necesarios para la elaboracion de
los distintos pasteles y postres, donde al total de costo se le aplico un porcentaje de
rentabilidad de 50% y 100%- Este porcentaje se establecio de acuerdo al analisis de los



precios del mercado, donde se observa que éstos oscilan entre los $15.000 y $40.000 pesos
para las tortas y postres de 10 personas, de esta forma al aplicar este porcentaje de
rentabilidad se fijo el precio por debajo de los precios del mercado con el objetivo de
competir y obtener clientes. A continuacion se muestra el precio establecido de los
productos que producira la empresa y la diferencia con el precio de mercado

1.7.4.1.  Precio de los pasteles

Tabla 9: precio torta tres leches

TORTA TRES LECHES PARA 10 PERSONAS
PRECIO
70, [ PEIOCON | e oz
? MERCADO
TOTAL $ 8896 | $ 17.791 | ¢ 22.000
PORCION | $ 890 | $ 1.779 | $ 2.200

Fuente: elaboracion propia

Tabla 10: precio torta de chocolate

TORTA CHOCOLATE PARA 10 PERSONAS
COSTO PRECIO CON PRECIO PROMEDIO

INSUMOS 100% DE MERCADO
TOTAL $ 11490 | S 22980 | $ 25.000
PORCION | § 1.149 | $ 2.298 | $ 2.500

Fuente: elaboracidn propia

Tabla 11: precio torta Milkyway

TORTA MILKYWAY PARA 10 PERSONAS
COSTO o, | PRECIO PROMEDIO
INSUMOS PRECIO CON 50% DE MERCADO
TOTAL S 20.280 | S 30420 | S 40.000
PORCION | $ 2.028 | S 3.042 | $ 4.000

Fuente: elaboracion propia.



1.7.4.2.

Tabla 12: precio torta selva negra

TORTA SELVA NEGRA PARA 10 PERSONAS
COSTO PRECIO CON | PRECIO PROMEDIO
INSUMOS 100% DE MERCADO
TOTAL S 9.474 | $ 18.947 | S 28.000
PORCION | $ 947 | $ 1.895 | $ 2.800
Fuente: elaboracion propia
Tabla 13: precio torta Angel
TORTA ANGEL PARA 10 PERSONAS
COSTO ,, | PRECIO PROMEDIO
INsSUMOs | | RECIO CON 100% DE MERCADO
TOTAL $ 11214 | S 22427 | S 28.000
PORCION | $ 1.121 | S 2243 |S 2.800
Fuente: elaboracion propia
Precio de postres
Tabla 14: precio brownies
BROWNIES PARA 10 PERSONAS
COSTO PRECIO CON | PRECIO PROMEDIO
INSUMOS 100% DE MERCADO
TOTAL S 6.365 | S 12.730 | $ 20.000
PORCION | $ 637 | $ 1.273 | $ 2.000
Fuente: elaboracion propia
Tabla 15: precio Tiramisu
TIRAMISU PARA 10 PERSONAS
COSTO PRECIO CON | PRECIO PROMEDIO
INSUMOS 100% DE MERCADO
TOTAL S 16.085 | S 32170 | $ 40.000
PORCION | $ 1.608 | S 3217 | S 4.000

Fuente: elaboracion propia




Tabla 16: precio Pavlova

PAVLOVA PARA 10 PERSONAS

COSTO PRECIO CON | PRECIO PROMEDIO

INSUMOS 100% DE MERCADO
TOTAL S 5.442 | S 10.883 | S 15.000
PORCION | $ 544 | S 1.088 | S 1.500

Fuente: elaboracidn propia

Tabla 17: precio mousse de maracuya

MOUSSE DE MARACUYA PARA 10 PERSONAS

COSTO PRECIO CON | PRECIO PROMEDIO
INSUMOS 100% DE MERCADO
TOTAL $ 5611 S 11.221 | $ 20.000
PORCION | $ 561 | S 1.122 | $ 2.000
Fuente: elaboracion propia
Tabla 18: precio Pie de limén
PIE DE LIMON PARA 10 PERSONAS
COSTO PRECIO CON | PRECIO PROMEDIO
INSUMOS 100% DE MERCADO
TOTAL $ 7368 | S 14736 | S 20.000
PORCION | $ 737 | S 1.474 | $ 2.000
Fuente: elaboracidn propia
Tabla 19: precio Flan
FLAN PARA 10 PERSONAS
COSTO PRECIO CON | PRECIO PROMEDIO
INSUMOS 100% DE MERCADO
TOTAL $ 6.550 | $  13.100 | $ 20.000
PORCION | $ 655 | $ 1310 | $ 2.000

Fuente: elaboracidn propia




Tabla 20: precio unitario de los productos

PRODUCTO Precio unitario

TORTA TRES LECHES S 17.791
TORTA CHOCOLATE S 22.980
TORTA MILKY WAY S 30.420
TORTA SELVA NEGRA S 18.947
TORTA ANGEL S 22.427
BROWNIES S 12.730
TIRAMISU $ 32.170
PAVLOVA S 10.883
MOUSSE DE MARACUYA S 11.221
PIE DE LIMON S 14.736
FLAN S 13.100

Fuente: elaboracidn propia

De acuerdo a lo anterior se observa que los precios de los pasteles oscilan entre los $17.000
y $30.000 pesos. Precios que aplicandoles una rentabilidad entre el 50% y 100% aun
siguen estado por debajo de los precios del mercado. Lo mismo sucede con los precios de
los postres, éstos oscilan entre los $10.000 y $33.000 pesos, precios que siguen estando
por debajo de los precios de mercado. En este sentido la empresa Pasteleria y Reposteria
AMUCI, iniciaria la produccion con una ventaja frente la a competencia, debido a los
precios que manejara y a la excelente calidad y servicio que ofrecera la empresa.

1.7.5. ESTRATEGIA DE PROMOCION O COMUNICACION

Basandose en los resultados de la encuesta realizada, la cual indica que las personas que
participaron de la encuesta es una poblacion joven y en etapa econémicamente activa,
entre los 19 y 59 afios de edad, se desarrollard una estrategia de promocion en el
establecimiento, mediante la animacion del local con un animador de eventos, donde el
dia de la inauguracion se rifaran premios con la factura de los clientes que hagan sus
compras. También se usaran las Tecnologias de Informacién y Comunicacién (TICS)
como herramienta de promocion, tales como Facebook e Instagram, donde a través de
estas aplicaciones se daran a conocer las caracteristicas de los productos e informacion
sobre la localizacion de la empresa, debido a que estas son las redes sociales que usan la
mayoria de las personas. A continuacion, se detalla el proceso que se implementara en las
redes sociales:

Se creara una pagina en Facebook, en la que no sélo se mostraran los productos que se
ofreceran, sino que se brindard un valor agregado, publicando periédicamente recetas



saludables para consumir pasteles y postres en una dieta balanceada; asi como anuncios
donde se resalten los beneficios de las materias primas que se utilizaran, impulsando a los
seguidores tanto a consumir un producto diferente, como a aplicar tips practicos, los
cuales combinados de forma ingeniosa con sus comidas les permitira no privarse de
nuestros deliciosos productos. Como estrategia se replicara la misma informacion en
Instagram.

Para no sesgar los resultados a un s6lo segmento de la poblacion, se participard en
diferentes ferias y actividades en la localidad, donde se ofreceran degustaciones de los
productos, de esta manera se dara a conocer la empresa de forma directa con los clientes
y al mismo tiempo se ira posicionando la marca. Ademas, por las compras que realicen
los clientes participaran en sorteos dos veces en el afio, como en el mes de junio y en el
mes de diciembre.

e Selecciéon de medios de comunicacion

Nuestros medios de comunicacion consideraran redes sociales debido a la gran influencia
que tienen en las relaciones con los clientes. Las plataformas que serviran de ayuda para la
difusion de la informacién son Facebook e Instagram. La publicidad también sera impresa,
mediante volantes y posters que muestren nuestros productos, politicas de ventas e incentiven
su compra.

e Costos de promocion y publicidad

Costos de mercadeo: En términos de publicidad se generara por redes sociales por un costo
de $1.548.000 anualmente, papeleria publicitaria $2.781.816, por tanto, los costos de
mercadeo serdn de $4.329.816, suponiendo que crecen cada afio a una tasa de inflacion
proyectada cada afio.

e Métodos de promocion

Una vez por mes se promocionarad un producto estrella que tendra un precio especial para
incentivar su consumo Yy de esta forma permitir que el cliente pruebe a lo largo del afio todas
nuestras combinaciones de pasteles y postres. Las compras de los insumos al por mayor, sin
embargo, se tendran en cuenta las fechas de cosecha de estas para conseguir mejores precios.
Se especificard de manera explicita la vigencia de todas y cada una de las promociones,
aclarando que fuera del rango de fecha no se podréa disfrutar de la promocién. Ocasionalmente
se ofreceran combos que integren nuestra linea de productos.



e Eventosy ferias sectoriales

La pasteleria y Reposteria AMUCI pretende darse a conocer dentro del sector mediante
ferias gastrondmicas donde se resalta la gastronomia existente dentro de la region abriendo
espacios para realizar talleres, encuentros y degustaciones para los comensales.

Se asistira a ferias nacionales como ALIMENTARTE, que se realiza en Bogota siendo esta
un abanico de posibilidades para disfrutar de la gastronomia nacional e internacional. En la
capital del pais, alrededor de 200 restaurantes se relinen para mostrar a través de su
creatividad e innovacién una propuesta gastronomica diferente donde todas las ciudades del
pais llegan para exponer lo mejor de su cultura, porque cada plato trae consigo el sabor de su
region (Compensar, 2018).



1.7.6. ANALISIS DOFA

Tabla 21: analisis DOFA

DEBILIDADES

OPORTUNIDADES

*Escases de personal especializado en el
arte de la pasteleria y reposteria.

* Poca disponibilidad de capital propio para
invertir en el negocio

* Empresa nueva en el sector.

* Lejania de los proveedores.

* Amplio nimero de personas interesadas
en consumir productos innovadores en
sabor de la reposteria francesa, asi como de
calidad o bajos en calorias, también pensar
en el segmento para nifios, adolescentes y
adultos con enfermedades como la diabetes.

* Facilidad de acceso a redes sociales para
promocionar el negocio

* Reconocimiento de la zona como punto
comercial importante en Bogota
* Posibilidad de financiamiento accesible.

FORTALEZAS

AMENAZAS

* En cuanto a precio la compafiia tiene
precios menores a la competencia, otorga
descuentos en fechas especiales.

* Modelo de negocio de una reposteria
francesa basado en las necesidades del
cliente

* Variada oferta de productos innovadores
y de alta calidad

* Uso de ingredientes nutritivos, naturales y
frescos

* Adquisicion de equipos y utensilios
adecuados a la operacion productiva

* Alzas en los precios de materias primas
* Incrementos de la competencia directa
* Inflacion

* Problemas de inseguridad en el pais

* Competencia de precios

* Situacion econdémica del pais

Fuente: elaboracion propia.




2. CAPITULO DOS: ANALISIS TECNICO

En el presente capitulo se busca establecer la viabilidad técnica de una propuesta productiva
enfocada en la pasteleria y reposteria en la en la localidad de Usme (Bogota D.C). En este
sentido se inicia con la descripcion de los productos que se produciran en la empresa, cada
uno con su respectiva ficha técnica y la receta de los mismos. En seguida se muestra la
localizacion la empresa dentro de la localidad, especialmente en la UPZ Gran Yomasa, asi
mismo se establece capacidad instalada del establecimiento y la distribucion de las areas y
los correspondientes planos. De igual forma se listan los equipos, maquinas, utensilios y
materia primas necesarias para poner en funcionamiento la empresa. También se enuncian
las politicas de control de calidad politicas ambientales, normas técnicas, empaque Yy el
analisis organizacional de la empresa. Lo anterior con el objetivo de lograr un excelente
funcionamiento en la produccion de distintos tortas y postres que se preparan en la Pasteleria
y Reposteria AMUCI, las cuales son a base de una combinacion de harinas, chocolates,
frutas, huevos, leches y exquisitos glaseados bajos en azlcar y libres de agentes quimicos,
los cuales reflejan el objetivo de la marca de brindar a la poblacién en general productos
deliciosos, de calidad y con estilo. En este sentido el proceso de produccion inicia con la
seleccion del proveedor de la materia prima, la cual ser4 de muy buena calidad y con buen
precio para poder competir. Dentro de los productos a comercializar se encuentran, torta
Angel, de chocolate, milkyway, selva negra, angel y postres como brownies, tiramisu,
pavliova, mouse de maracuyd, pie de limon y flan. Productos deliciosos y de gran gusto por
la poblacion de la localidad.

2.1. DESCRIPCION DEL PROCESO PRODUCTIVO

Un proceso de produccion es el conjunto de actividades orientadas a la transformacién de
recursos o factores productivos en bienes y/o servicios. En este proceso intervienen la
informacion y la tecnologia, que interactian con personas, su objetivo Gltimo es la
satisfaccion de la demanda. Pasteleria y Reposteria AMUCI considera un proceso
productivo estandarizado.

Este proyecto de pasteleria y reposteria, estara enfocado al producto, se caracteriza porque
las instalaciones de la empresa se organizan en torno a la generacion del producto. La
distribucion por producto agrupa el personal y la maqguinaria por secuencia de procesos en
la elaboracion. Para ello se requiere de una distribucion por producto, ya que se hacen
trabajos continuos y se guia por instrucciones estandarizadas.

La produccion de distintos tortas y postres que se preparan en la Pasteleria y Reposteria
AMUCI son a base de una combinacion de harinas, chocolates, frutas, huevos, leches y
exquisitos glaseados bajos en azucar y libres de agentes quimicos, los cuales reflejan el
objetivo de la marca de brindar a la poblacion en general productos deliciosos, de calidad
y con estilo.



En este sentido el proceso de produccidn inicia con la seleccion del proveedor de la materia
prima, la cual sera de muy buena calidad y con buen precio para poder competir. Dentro
de los productos a comercializar se encuentran:

Tabla 22: menu de tortas y postres

TORTAS POSTRES
a) Torta tres leches. a) Brownies
b) Torta de chocolate b) Tiramisa
c) Torta Milkyway c) Pavlova
d) Torta selva negra d) Mouse de maracuya
e) Torta Angel e) Piede limén
f) Flan

Fuente: elaboracidn propia

2.2. FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

Tabla 23: ficha técnica de Torta Tres Leches

TORTA TRES LECHES PARA 10 PERSONAS

ITEM UNIDAD CANTIDAD PRECIO UNITARIO KG |COSTO TOTAL
para el bizcocho

Huevos Kilogramo 260|Gramos 0,26 $ 5.000 | S 1.300
harina Kilogramo 120|Gramos 0,12 $ 2.000 | $ 240
azucar Kilogramo 120|Gramos 0,12 $ 2.600 | S 312
esencia Kilogramo 2,5|Gramos 0,0025( $ 10.000 | S 25
subtotal S 1.877
para el chantilli

crema de leche Kilogramo 250|Gramos 0,25 $ 9.230 | $ 2.308
azucar glass Kilogramo 35|Gramos 0,035 $ 3.000 | $ 105
cremor tartara Kilogramo 10|Gramos 0,01 $ 32.000 | $ 320
subtotal S 2.733
para el remojo

leche condensada |Kilogramo 200|Gramos 0,2 $ 10.000 | S 2.000
leche vaca Kilogramo 200|Gramos 0,2 $ 2,200 | S 440
cremeade leche |Kilogramo 200|Gramos 0,2 $ 9.230 | $ 1.846
subtotal S 4.286
TOTAL 3 8.896
costo porcion | | | | $ 890

Fuente: elaboracion propia



llustracién 14: Preparacion torta tres leches

Fuente: tomado de (Brevis, 2017)

Para el bizcocho, batir los huevos, esencia de vainilla y azucar al punto de rubans (batido
firme). Agregar de a poco harina tamizada con movimientos envolventes. Vaciar la mezcla
en un molde de 20 cms enmantequillado y llevar a horno por 40 min a temperatura media
(160° C). Retirar y enfriar, y luego cortar en 3 partes de forma transversal. Para el remojo,
mezclar las 3 leches y la esencia de vainilla. Remojar una parte del bizcocho y agregar una
capa delgada de manjar. Ir alternando bizcocho y remojo de 3 leches. Para el merengue,
poner las claras y el azlcar a bafio maria, y revolver hasta disolver el azlcar, luego batir
hasta que quede firme. Cubrir la torta con el merengue. Sopletear la cobertura de merengue
(Brevis, 2017).

Tabla 24: ficha técnica de Torta de Chocolate.

TORTA CHOCOLATE PARA 10 PERSONAS

ITEM UNIDAD CANTIDAD PRECIO UNITARIO KG |COSTO TOTAL
para el bizcocho

Huevos Kilogramo 325|Gramos 0,325[ S 5.000 | $ 1.625
harina Kilogramo 250|Gramos 0,25| $ 2.000 | S 500
azucar Kilogramo 180|(Gramos 0,18 $ 2.600 | $ 468
esencia Kilogramo 2,5|Gramos 0,0025| $ 10.000 | $ 25
mantequilla Kilogramo 150(Gramos 0,15 5000| $ 750
polvo de hornear |Kilogramo 5|Gramos 0,005 $ 70.000 | $ 350
leche Kilogramo 60|Gramos 0,06 S 2.200 | S 132
cocoa Kilogramo 100|Gramos 0,1 $ 20.000 | s 2.000
subtotal 3 5.850
para decoracion (crema de queso)

mantequilla Kilogramo 80|Gramos 0,08| $ 5.000 | $ 400
azucar glass Kilogramo 40|Gramos 0,04| $ 3.000 | S 120
queso cema Kilogramo 200|Gramos 0,2| $ 12.000 | $ 2.400
esencia de vainilla|Kilogramo 10(Gramos 0,01 $ 10.000 | $ 100
arequipe Kilogramo 100|Gramos 0,1 $ 14.760 | S 2.620
subtotal 3 5.640
TOTAL $ 11.490
costo porcion $ 1.149

Fuente: elaboracion propia



llustracion 15: Preparacion torta de chocolate

Fuente: tomado de (Guernika)

Para empezar hacer este bizcocho de chocolate para 10 personas ponemos en un bol
ponemos los huevos y los batimos durante 5 minutos. Lo puedes hacer con la batidora o a
mano, en ese caso vas a tardar un poco mas. Pasado el tiempo le afiadimos el azucar y
batimos un minuto mas. A continuacion, le afiadimos el aceite y mezclamos hasta que se
integre, Seguidamente, afiadimos la leche y mezclamos hasta que se integre, después,
afiadimos la esencia de vainilla y batimos hasta que se integre el sabor. Cuando esté
integrado, le afiadimos el cacao, la harina y la levadura quimica o polvos de hornear
tamizandolo todo junto. Una vez todo integrado, le afiadimos la sal y mezclamos con la
batidora apagada para que la harina no salga volando y cuando esté mas o menos integrada
la entendemos a la velocidad mas baja posible de tu batidora, cuando no veamos grumos
en la masa, afiadimos el agua caliente. Cuando todo esté listo, ponemos papel encerado,
mantequilla con harina o harina en espray en el molde y afiadimos la masa. Metemos
el bizcocho de chocolate para 12 personas al horno precalentado a 180°C durante unos 50
minutos. Recién sacado del horno lo dejamos enfriar durante 10 minutos en el molde.
Pasados los 10 minutos, dejamos el bizcocho enfriar sobre una rejilla boca abajo y se
decora si se desea (Guernika).



Tabla 25: ficha técnica de torta Milkyway

TORTA MILKYWAY PARA 10 PERSONAS

ITEM UNIDAD CANTIDAD PRECIO UNITARIO KG |COSTO TOTAL
para el bizcocho

Huevos Kilogramo 260|Gramos 0,26| $ 5.000 | $ 1.300
harina Kilogramo 300|Gramos 0,3 $ 2.000 | $ 600
azucar Kilogramo 200|Gramos 02| $ 2.600 | $ 520
esencia Kilogramo 2,5|Gramos 0,0025| S 10.000 | $ 25
mantequilla Kilogramo 240|Gramos 0,24| $ 5.000 | $ 1.200
polvo de hornear |Kilogramo 5|Gramos 0,005 $ 70.000 | $ 350
leche Kilogramo 200|Gramos 0,2| $ 2,200 | $ 440
nuez picada Kilogramo 100|Gramos 0,1 $ 50.000 | $ 5.000
chocolatina milk w|Kilogramo 132|Gramos 0,132 S 36.667 | $ 4.840
Sal Kilogramo 5|Gramos 0,005| $ 1.000 | S 5
subtotal S 14.280
para glaseado

mantequilla Kilogramo 120|Gramos 0,12| $ 5.000 | $ 600
azucar glass Kilogramo 300|Gramos 03| $ 3.000 | $ 900
cremeade leche |Kilogramo 300|(Gramos 0,3 $ 9.230 | $ 1.500
chocolatina milk w|Kilogramo 132|Gramos 0,132 $ 36.667 | $ 3.000
subtotal S 6.000
TOTAL $ 20.280
costo porcion S 2.028

Fuente: elaboracidn propia

llustracién 16: Preparacion torta Milkyway

Fuente: tomado de (KiwiLimon)




Precaliente el horno a 160 centigrados. Engrase un molde de pastel de rosca con
mantequilla. Derrita 1 barra de mantequilla y las barras de chocolate milky way en una
olla. Mezcle bien la sal, bicarbonato, y harina en un recipiente y reserve. En un recipiente
grande, acreme la otra barra de mantequilla y el aztcar. Agregue los huevos de uno en
uno, batiendo bien después de agregar cada uno. Agregue la vainilla a los huevos con
azucar. Poco a poco, agregue los ingredientes secos, alternando con la leche hasta que todo
esté bien incorporado. Agregue el chocolate derretido con la mantequilla, y las nueces.
Mezcle bien. Ponga en el molde de rosca y hornee por 1 hora 'y 15 minutos a 1 hr y media.
Prepare el glaseado, derrita la barrita de mantequilla y los 135grs de chocolate Milky Way.
Agregue azucar glass y leche (o crema) hasta conseguir la consistencia deseada. Bafie el
pastel (una vez que se haya enfriado) con el betun de chocolate y decore con nueces
(KiwiLimon).

Tabla 26: ficha técnica de torta Selva Negra

TORTA SELVA NEGRA PARA 10 PERSONAS

ITEM UNIDAD CANTIDAD PRECIO UNITARIO KG |COSTO TOTAL
para el bizcocho

Huevos Kilogramo 260|Gramos 0,26| $ 5.000 | $ 1.300
harina Kilogramo 100|Gramos 0,1 S 2.000 | $ 200
azucar Kilogramo 120|Gramos 0,12 $ 2.600 | $ 312
Sal Kilogramo 5(Gramos 0,005 $ 1.000 | $ 5
cocoa Kilogramo 20[(Gramos 0,02| $ 20.000 | $ 400
subtotal S 2.217
para crema chantilli

crema de leche Kilogramo 450(Gramos 0,45( $ 9.230 | $ 4.154
azucar glass Kilogramo 90|Gramos 0,09 $ 3.000 | $ 270
cremor tartara Kilogramo 38|Gramos 0,038 $ 32.000 | $ 1.216
subtotal S 5.640
para el relleno

fresas Kilogramo 300 Gramos 0,3 $ 2.400 | S 720
azucar Kilogramo 30 Gramos 0,03| $ 2.600 | S 78
licor Kilogramo 30 Gramos 0,03| $ 17.867 | $ 536
chocolate amargo [Kilogramo 50 Gramos 0,05( $ 50.000 | $ 2.500
subtotal $ 3.834
TOTAL S 9.474
costo porcion S 947

Fuente: elaboracidn propia




llustracién 17: Preparacion torta selva negra

Fuente: tomado de (DeRechupetes)

Se trata de una tarta en capas que se consta de bizcocho genovés de chocolate embebido
en almibar con Kirsch, relleno y recubierto de crema chantilli y cerezas maceradas en
kirsch o guindas y decorado con virutas de chocolate y cerezas. Pero vayamos por partes,
el kirsch es un aguardiente de cerezas, no licor, que preparan en la zona de la Selva Negra
con las cerezas de la region. En este caso he utilizado un aguardiente de cerezas de las
nuestras, podréis encontrarlo en cualquier tienda de vino y licores. La crema chantilli no
es mas que una crema de nata que se monta y se endulza con azucar, que también podemos
aromatizar con algin aroma. El bizcocho genoveés es perfecto para este tipo de
preparaciones de tartas por capas ya que aguanta perfectamente el cortarlo en ldminas sin
romperse. Es recomendable aromatizarlo y darle jugosidad con algun tipo de almibar. Y
por altimo las cerezas, lo ideal serd conseguir cerezas frescas que podamos macerar
nosotros mismos en Kirsch para esta tarta, también podriamos utilizar guindas en
aguardiente o en almibar (DeRechupetes).



Tabla 27: ficha técnica de Torta Angel

TORTA ANGEL PARA 10 PERSONAS

ITEM UNIDAD CANTIDAD PRECIO UNITARIO KG |COSTO TOTAL
para el bizcocho

Huevos (clara) Kilogramo 260|Gramos 0,26| $ 5.000 | $ 1.300
harina Kilogramo 200|Gramos 0,2 $ 2.000 | $ 400
azucar Kilogramo 150|Gramos 0,15| $ 2.600 | $ 390
1 cdita de cremor t{Kilogramo 15|/Gramos 0,015( $ 64.000 | $ 960
esenciavainilla  |Kilogramo 2,5/Gramos 0,0025( $ 10.000 | $ 25
Sal Kilogramo 5|Gramos 0,005 $ 1.000 | $ 3.075
subtotal S 6.150
para crema chantilli

crema de leche Kilogramo 450(Gramos 0,45| $ 9.230 | $ 4.154
azucar glass Kilogramo 90|Gramos 0,09 $ 3.000 | $ 270
cremor tartara Kilogramo 20|Gramos 0,02| $ 32.000 | $§ 640
subtotal S 5.064
TOTAL S 11.214
costo porcion S 1.121

Fuente: elaboracidn propia

llustracién 18: Preparacion torta Angel




Precalentamos el horno a una temperatura de 160°C. En primer lugar, batimos las claras
de huevo con la cucharadita de crémor tartaro. Cuando las claras estén espumosas y
empiecen a perder el color blanquecino, afiadimos media taza de azlcar glas tamizado.
Seguido, tamizamos la harina de reposteria y el azlcar y lo agregamos al bol.
Incorporamos media cucharadita de vainilla y mezclamos bien. Repartimos la masa en un
molde con tubo o rosca lo méas uniforme posible. Horneamos durante 160°C a 30-35
minutos y servimos (Olson).

Tabla 28: ficha técnica de Brownies

BROWNIES PARA 10 PERSONAS

ITEM UNIDAD CANTIDAD PRECIO UNITARIO KG |COSTO TOTAL
para el bizcocho

Huevos Kilogramo 260|Gramos 0,26 S 5.000 | S 1.300
harina Kilogramo 230|Gramos 0,23| $ 2.000 | $ 460
azucar Kilogramo 300|Gramos 03| 2600 | S 780
mantequilla 150|Gramos 0,15 S 5.000 | S 750
polvo de hornear 5|Gramos 0,005( $ 70.000 | S 350
chocolate amargo |Kilogramo 50|Gramos 0,05 S 50.000 | S 2.500
cocoa Kilogramo 40(Gramos 0,04 S 3.000 | S 120
esencia de vainilla |Kilogramo 10(Gramos 0,01| S 10.000 | $ 100
Sal 5|Gramos 0,005 1000| S 5
TOTAL S 6.365
costo porcion IB 637

Fuente: elaboracion propia



llustracion 19: Preparacién Brownies

Fuente: tomado de (Franchesca).

Precalentar el horno a 325F o 160C. Preparar el molde donde se vaya a cocinar, sea un
molde cuadrado o mini cupckaes. Derretir el chocolate junto con la mantequilla en bafio
de maria, esperar luego que se enfrie o esté a temperatura ambiente. Batir los huevos con
la azlcar y la vainilla, hasta lograr una mezcla bien aireada y espumosa. Agregar el
chocolate derretido y luego los ingredientes secos (unir todos los secos antes, para que sea
mas facil de integrarlos) y mezclar solo para integrar, sin batir mucho. Verter en el molde,
previamente preparado, y hornear por 30-40 minutos (si es un molde grande, donde esté
toda la mezcla) o 12-15 minutos (si son moldes como los de la foto, pequefios). Dejar
enfriar antes de picar o de decorar (Franchesca).



Tabla 29: ficha técnica de Postre Tiramisu

TIRAMISU PARA 10 PERSONAS

ITEM UNIDAD CANTIDAD PRECIO UNITARIO KG |COSTO TOTAL
para la base

Huevos Kilogramo 390(Gramos 0,39 $ 5.000 | $ 1.950
harina Kilogramo 90|Gramos 0,09 S 2.000 | $ 180
azucar Kilogramo 120|Gramos 0,12| $ 2.600 | S 312
Sal Kilogramo 5|Gramos 0,005 $§ 1.000 | $ 5
subtotal 3 2.447
para el jarabe

agua caliente Kilogramo 200|Gramos 02| $ -1 -
café en polvo Kilogramo 20|Gramos 0,02| S 58.824 | S 1.176
azucar Kilogramo 50|Gramos 0,05 $ 2.600 | S 130
copa de ron Kilogramo 20|Gramos 0,02| S 58.667 | S 1.173
subtotal S 2.480
parael relleno

queso cema Kilogramo 500|Gramos 0,5 $ 12.000 | $ 6.000
azucar Kilogramo 30|Gramos 0,03 S 2.600 | $ 78
leche condensada |Kilogramo 200|Gramos 02| S 10.000 | $ 2.000
huevos Kilogramo 390(Gramos 0,39 $ 5.000 | $ 1.950
cocoa Kilogramo 20|Gramos 0,02| S 10.000 | S 200
colapez (gelatina enKilogramo 60[Gramos 0,06| $ 15.500 | $ 930
subtotal S 11.158
TOTAL S 16.085
costo porcion S 1.608

Fuente: elaboracion propia

lustracion 20: Preparacion tiramisu




Para elaborar la base, forrar un molde de 50x30 cm. con papel manteca y enmantequillarlo.
Reservar. Batir los huevos con el aztcar hasta que queden cremosos. Afadir la harina,
usando el cernidor y mezclar. Una vez mezclado todo, echarlo sobre el molde y llevarlo
a horno a 175° C durante 20 minutos en que debera quedar dorado. Pasado este tiempo,
retirar y dejar entibiar. Voltear el contenido sobre un pafio himedo y quitar el papel
manteca. Cortarlo en tres partes de acuerdo al tamafio del molde que se va a usar para el
relleno. Para hacer el jarabe, disolver el café en agua y afadirle el azucar y el ron. Rociar
con esta mezcla las bases (Vivanda).

Finalmente para el relleno, batir el queso crema con la leche condensada hasta que se
mezcle bien. Enseguida, afiadir las las yemas previamente batidas y el colapez diluido
mientras se va moviendo la mezcla. Luego, afiadir las claras previamente batidas a punto
de nieve y mezclar bien (Vivanda).

En un molde, poner una base, y encima un poco de crema, cubrirla con otra base y seguir
de la misma forma hasta terminar con crema. Espolvorear con la cocoa y llevarlo a
refrigerar unas dos horas que sera el tiempo aproximado en que cuaje (Vivanda).

Tabla 30: ficha técnica de Postre Pavlova

PAVLOVA
ITEM UNIDAD CANTIDAD PRECIO UNITARIO KG |COSTO TOTAL
Huevos (claras) Kilogramo 195(Gramos 0,195 $ 5.000 | S 975
cremor tartara Kilogramo 5|Gramos 0,005| $ 32.000 | $ 160
azucar Kilogramo 100|Gramos 0,1 S 2.600 | $ 260
vinagre 1 cucharadit/Kilogramo 10(Gramos 0,01| $ 2.600 | S 26
almidon de maiz [Kilogramo 20|Gramos 0,02| S 9.500 | S 190
cremade leche Kilogramo 350|Gramos 0,35 S 9.230 | S 3.231
fresa Kilogramo 250|Gramos 0,25/ $ 2400 | S 600
TOTAL S 5.442
costo porcion S 544

Fuente: elaboracion propia



llustracion 21: Preparacion Pavlova

Fuente: tomado de (Lunarillos).

Empezamos por preparar el merengue francés. Pesamos las claras y las ponemos a batir a
velocidad media-alta con el cremor tartaro o el limon. Pesamos el doble de peso de las
claras en azUcar y reservamos. Cuando las claras ya hacen picos blandos vamos afiadiendo
el azucar poco a poco, de cucharada en cucharada, hasta acabarlo. Tardaremos por lo
menos 10 minutos en esto. Afiadimos el vinagre y el almidon de maiz sin dejar de batir.
Seguimos batiendo hasta que apenas notemos el granillo del azucar al frotar un poco de
merengue entre el pulgar y el indice. Vertemos la mezcla con una espéatula sobre un papel
de hornear o un tapete para horno. Con la espéatula le hacemos un hueco poco profundo en
el centro, como si hiciéramos un nido, para que luego sostenga la nata y las fresas.
Cocemos el merengue en el horno a 140Q° (sin aire) / 120° (con aire) durante una hora y
media. Lo sacamos a una rejilla y lo dejamos enfriar por completo (Lunarillos).

Poco antes de servir la paviova montamos la nata con robot o con varillas eléctricas, hasta
que haga picos duros, pero con cuidado de no pasarnos. La introducimos en una manga
pastelera con boquilla rizada grande y decoramos la pavlova con ella. Limpiamos las
fresas, les cortamos el peciolo y las partimos en dos o en cuatro. Las colocamos
decorativamente encima de la nata, en una cantidad a nuestro gusto. Servimos la pavlova
de inmediato (Lunarillos).



Tabla 31: ficha técnica Postre Mousse de Maracuya

MOUSSE DE MARACUYA
ITEM UNIDAD CANTIDAD PRECIO UNITARIO KG [COSTO TOTAL
Huevos (claras) Kilogramo 390[(Gramos 0,39| § 5.000 | S 1.950
Media tasa de agua |Kilogramo 5|Gramos 0,005| $ -1 -
azucar Kilogramo 100|Gramos 01| S 2.600 | $ 260
zumo de maracuya |Kilogramo 10(Gramos 0,01 $ 5.000 | S 50
zumo de limon Kilogramo 20|Gramos 0,02| S 6.000 | S 120
crema de leche Kilogramo 350|Gramos 0,35/ $ 9.230 | S 3.231
TOTAL S 5.611
costo porcion S 561

Fuente: elaboracion propia

llustracion 22: Preparacion mousse de maracuyéa

Fuente: tomado de (moussepedia).

Mezclaremos el azucar, el zumo de limén y del maracuya en una olla a fuego muy bajo.
En el momento que el azlcar se disuelva, retiraremos. Afiadimos la gelatina al agua, una
vez que se haya diluido unimos todo y esperamos a que se enfrie. Mientras batimos la
crema de leche hasta que esté bien ligada, para luego unirlo con el maracuyay la gelatina.
Hecho esto, obtendremos las claras de huevo a punto de nieve e iremos afadiendo
lentamente hasta que quede muy esponjosa toda la mezcla. Llenaremos los fondos de los
moldes con un triturado de los maracuyas frescos y rellenamos con la mezcla. Dejamos
refrigeras unas 8 horas y servimos (moussepedia).



Tabla 32: ficha técnica Postre Pie de Limoén

PIE DE LIMON
ITEM UNIDAD CANTIDAD PRECIO UNITARIO KG [COSTO TOTAL
Huevos (claras y yerKilogramo 260|Gramos 0,26| S 5.000 | $ 1.300
Galleta vainilla Kilogramo 480|Gramos 0,48 S 6.250 | $ 3.000
azucar Kilogramo 80|Gramos 0,08| S 2.600 | S 208
mantequilla Kilogramo 100|Gramos 0,1 S 5.000 | $ 500
leche condensada |Kilogramo 200|Gramos 02| S 10.000 | $ 2.000
zumo de limon Kilogramo 60|Gramos 0,06| $ 6.000 | S 360
TOTAL S 7.368
costo porcion S 737

llustracién 23: Preparacion pie de limén

Fuente: elaboracion propia

Fuente;tdrhédo e (Mranz).

Triturar las galletas maria y mezclarlas bien con la mantequilla derretida. Cubrir todo el
fondo y las paredes de un plato de cristal para pie y apretar muy bien las galletas con el
fondo de un vaso. Poner a remojar la grenetina en la leche. Revolver bien y calentar en el
microondas para que esté tibia. Poner en la licuadora: la leche condensada, las 4 yemas, el
jugo de limén, y la leche con la grenetina. Vaciar la mezcla sobre la base de galletas.
Refrigerar (Mranz).

Batir las claras con una batidora eléctrica hasta que se formen picos firmes. Afadir el
azUcar glas poco a poco Y la cucharada de jugo de limén. Batir muy bien. Se extiende el
merengue sobre toda la superficie del pie. Se hacen picos con la barriga de una cuchara.




Se pone a dorar en el grill del horno por 1 6 2 minutos. Solamente tiene que tomar color,
tener mucho cuidado de que no se queme. Se dora muy rapido. Refrigerar al menos 3 horas
antes de servir para que esté bien frio y firme, delicioso y a disfrutar (Mranz).

Tabla 33: ficha técnica Postre Flan

FLAN
ITEM UNIDAD CANTIDAD PRECIO UNITARIO KG [COSTO TOTAL
Huevos (claras y yerKilogramo 650|Gramos 0,65| S 5.000 | $ 3.250
azucar para el caramKilogramo 200|Gramos 02| $ 2.600 | S 520
azucar para el flan |Kilogramo 200|Gramos 02| S 2,600 | S 520
agua Kilogramo 10(Gramos 0,01 $ -1 -
leche Kilogramo 1000|Gramos 1 s 2200 | $ 2.200
zumo de limon Kilogramo 10(Gramos 0,01 $ 6.000 | S 60
TOTAL S 6.550
costo porcion S 655

Fuente: elaboracion propia

llustracién 24: Preparacion flan

Fuente: tomado de (Paladar, 2019)

Empezamos haciendo el caramelo y para ello colocamos en un cazo el azucar, encima el
agua, y sin remover, calentamos a fuego medio. Vamos girando el cazo a medida que



veamos que el azucar se disuelve y toma color poco a poco. Cuando todo el azlcar esté
disuelto y el caramelo tenga un tono ligeramente dorado, echamos las gotas de zumo de
limon, meneamos y apartamos del fuego (Paladar, 2019).

Caramelizamos el recipiente o flanera repartiendo el caramelo por toda la superficie.
Muchisimo cuidado con el caramelo ya que alcanza temperaturas altisimas y quema
mucho. Para el flan mezclamos los huevos y las yemas con el aztcar con la leche. Cuando
el caramelo se haya solidificado vertemos la crema colada en nuestra flanera y cubrimos
con la tapa o papel de plata. Introducimos en una cazuela alta y amplia, y con cuidado,
ayudandonos de un embudo por ejemplo, echamos agua tibia en el fondo de la cazuela
hasta que cubra mas o menos la mitad de la flanera (Paladar, 2019).

Colocamos la tapa de la cazuela y ponemos a fuego medio bajo, del 1 al 9, mas 0 menos
al 3-4 vigilando que el agua no llegue a hervir. Cocemos el flan durante unos 45 minutos
y comprobamos el punto de coccion del flan: los bordes deben estar tiesos y el centro
menearse ligeramente. Apagamos el fuego, retiramos la flanera de la cazuela y dejamos
que se enfrie a temperatura ambiente antes de refrigerar. Al dia siguiente desmoldamos
sobre una bandeja (si el flan se resiste un poco pasaremos el filo de un cuchillo por el
borde) y servimos (Paladar, 2019).

Una vez se desarrollan los productos, la produccion del servicio gira en torno a desarrollar
el KNOW HOW:

1. La importancia del decorado al interior del lugar, un ambiente célido, pero al
mismo tiempo fresco y natural donde los clientes se sientan a gusto.

2. Lasimetria que debe tener todo, es decir, una cocina con una posicion que facilite
la secuencia de la elaboracion del producto, asi como la distribucidn de las mesas
y zonas de estar.

3. Autoservicio: una aplicacion sélida con el fin de que se lleve a una optimizacion
de la carta y facilidad en su uso.

4. El centro de la empresa es el producto insignia y por tanto antes de la entrega del
producto al cliente el jefe de cocina mira su calidad, y homogeneidad.

5. La marca Pasteleria y Reposteria AMUCI, es sinénimo de sabor, estilo y calidad,
por lo tanto parte importante del servicio es el marketing y la publicidad, para esto
se designa un rubro anual.

6. Tanto el producto como el servicio deben llegar al cliente de la mejor forma, que
el cliente sienta que el servicio prestado por la compra del producto es gratificante
y en cada oportunidad que desee comer algo delicioso piense en nosotros como la
primera opcion.



2.3. LOCALIZACION

La localizacion de la Pasteleria y Reposteria AMUCI estéd enfocada en atender el mercado en
la Localidad de Usme Bogoté D.C., especificamente en la UPZ gran Yomasa, por la calle 81
Sur. Esta ubicacion del establecimiento se determind porque esta es de propiedad de la
Presidenta de la fundacion, ademaés esta calle es muy transitada debido a que es la calle
comercial principal de Gran Yomasa. También es importante reconocer que la propiedad
cuenta con un area de 72 metros cuadrados, medidas requeridas para el adecuado
funcionamiento de la pasteleria y reposteria que encaminen a un funcionamiento eficiente de
produccion y comercializacion. Por lo anterior el cliente potencial se encuentra en esta zona,
debido a que es paso obligado de los conjuntos residenciales de Bolonia, parte alta de la UPZ.

Las vias de comunicacién y disponibilidad de medios de transporte también son una
fortaleza en la ubicacion del establecimiento, debido a que tiene acceso por la Avenida
Caracas, Avenida Boyaca y Avenida Villavicencio. Lo anterior se puede observar en la
ilustracion 36, el cual muestra que hay una variedad de opciones de vias de acceso, las cuales
son transitables, estan sefializadas y cuentan con una amplia oferta de servicio publico (taxis
y buses). Es por esta razon que es muy concurrida y de facil acceso para clientes y
proveedores.

Por otra parte la localidad de Usme cuenta con una red de servicios que conectan y soportan
las actividades urbanas para su adecuado funcionamiento. Estas hacen referencia al sistema
vial, de transporte, de energia y de agua, alcantarillado y aseo. Lo anterior se ve reflejado en
la ilustracion 38 elaborado por la Secretaria de Planeacion en el Diagndstico de los aspectos
fisicos, demograficos y socioeconémicos de la localidad de Usme 2016, mediante
convenciones que indican la presencia de estos en el sector donde se ubicara el
establecimiento.

Asimismo, la reposteria contara con servicio de gas. Se empleara gas natural, ya que resulta
mas econdémico que la energia eléctrica, ademas de ser més eficiente al cocinar los alimentos
en menor tiempo y a un menor costo



llustracién 25: Mapa localidad de USME
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Fuente: Tomado de fuente de datos (GoogleMaps, s.f.)



lustracion 26: Mapa UPZ Gran Yomasa
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Fuente: Tomada de base de datos (GoogleMaps, s.f.)



llustracién 27: Mapa revision general de plan de ordenamiento territorial localidad
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lustracién 28: ubicacion del establecimiento Pasteleria y reposteria AMUCI

Fuente: registro fotografico

lustracion 29: ubicacion establecimiento Pasteleria y Reposteria AMUCI
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2.3.1. Nivel de utilizacion de la capacidad instalada

La determinacion de la capacidad instalada es importante en una empresa de pasteleria y
reposteria, esto porque permite fijarse metas que si se puedan cumplir. Muchas veces
erroneamente se piensa que mientras mas clientes asuman, mayor sera el beneficio que
recibird la empresa, pero esto no es del todo correcto, porque podria implicar retardo en
la cocina y del servicio mismo. Entonces, la capacidad instalada esta dada por las
dimensiones del espacio, para esto se aplica el método de célculo del area con el fin de
determinar la cantidad de clientes que se pueden asumir en un momento de maxima carga.
De acuerdo con las normas internacionales, un cliente promedio ocupa aproximadamente
un metro cuadrado de espacio y si se incluye mesas y sillas ademas de los 20 cm por
concepto del espacio que ocupan los pasillos, aparadores, etc., en general van a ser
necesarios 1.20 m2 por persona (Gestiongastronémica, 2013).

La operacion para determinar la cantidad de clientes que se pueden asumir en un saldn,
matematicamente se representa de la siguiente forma:

_ Lim) xA(m)
"~ e(m) + 0,20m2

Donde:

C = Capacidad instalada

L = Largo del establecimiento (metros)

A = Ancho del establecimiento (metros)

e = Espacio que ocupa el cliente segun el tipo de establecimiento.
0,20 m2 = Constante de espacio para servicio y mobiliario.

Por lo tanto la capacidad instalada para Pasteleria y Reposteria AMUCI es de:

12(m) = 7(m)

= = 70 m2
1(m) + 0,20 m2 m

2.3.2. Distribucion de las Areas

Para determinar la ubicacién de las distintas zonas de la Reposteria se hace necesario
considerar la cantidad y el tamafio de las maquinas y equipos que se emplearan para la
produccién, ellos definen la capacidad maxima de produccion. Se ubicaran de tal forma que



sean faciles de operar, mantener y reparar, y sin interferencias de personas o de otras
maquinas.

Asimismo, se debe tener en cuenta el equipo y acceso para manipulacién de la materia prima
que se reciba para que no interfiera con las zonas publicas ni contamine los demas productos.
Esta entrada debera ser diferente a la de los comensales, quedara al lado del almacén y antes
de la zona de produccion con el fin de reducir al méximo los desperdicios y movimientos, es
decir, la produccion tendra un orden légico.

Los pasillos y areas de circulacion seran lo suficientemente amplios para atender a un
maximo de 20 clientes.

En cuanto al almacenaje de materias primas, productos, utensilios, y demas materiales, se
deberéa disponer de un espacio adecuado que no perjudique sus caracteristicas y que evite que
se mezclen entre si. Cada sitio tendrd una ventilacién e iluminacion adecuada segun las
propiedades de cada elemento y se ubicaran en puntos estratégicos para que el tiempo y el
recorrido para emplearlos sea el méas corto posible.

Ademas, se tendran las facilidades imprescindibles para clientes y empleados como son los
bafios para los primeros y lockers para los segundos. Las instalaciones para cada uno estaran
separadas entre si y ubicadas en lugares adecuados que no interfieran con el flujo de los
productos.

El disefio de la planta sera flexible y se debera poder adaptar a cambios en el entorno en caso
de que se requiera como puede ser un aumento en la produccion, un cambio en la
normatividad de seguridad e higiene, la introduccién de nuevos productos, etc

2.3.3. Tamafio de local y planos de la Pasteleria y Reposteria AMUCI.

Segun la Guia Empresarial de Pasteleria y Reposteria, para una microempresa de activos
totales hasta de 500 salarios minimos mensuales legales vigentes y menos de 10 empleados,
se estima que se podria contar con un area de entre 70 y 150 metros cuadrados de tal manera
que el flujo de la materia prima sea eficiente y que ademas, facilite una futura expansion
(Institutodelemprendedor, 2015). El plano mostrado a continuacion se hizo tomando como
base un local de 72 metros cuadrados y se adapto a las necesidades de capacidad y circulacion
del negocio.



llustracion 30: fachada principal ESC 1.100
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Fuente: elaboracion propia.

llustracién 31: Corte transversal A-A ESC1:100
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lustracién 32: Planta primer piso — distribucion del local
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Fuente: elaboracion propia.

En el primer plano se observa el corte longitudinal de la fachada. En el segundo, la
distribucion del local con las respectivas areas que lo componen: una amplia zona de servicio
con siete mesas y 20 sillas; dos bafios mixtos, uno de ellos para personas discapacitadas; la
oficina del administrador, el area en la cual se hace el ingreso de la materia prima recibida;
el almacén, en donde se organiza y guarda lo recibido; la cocina en donde se preparan los
pasteles y postres; y una barra de café en donde se despachan los pedidos, con una vitrina en
la que se exhiben los productos y un espacio en el que se preparan las bebidas calientes y
frias.

2.3.4. Equipos, maquinas, utensilios, materias primas y recurso humano.

Teniendo en cuenta de que se trata de un establecimiento pequefio y de alta categoria, el
equipo escogido sera proporcional al espacio destinado para la operacion y ademas, se
buscaran marcas reconocidas que sean seguras y faciles de instalar, mover, operar, dar
servicio y reparar. En las siguientes tablas se especifica la lista de maquinaria respecto a las
necesidades de produccion para la puesta en marcha de la pasteleria y reposteria, se ha
identificado la cantidad requerida y el valor de cada una de los equipos, maquinarias y
utensilios tanto para el area operativa como administrativa.



Tabla 34: Equipos para produccion.

EQUIPOS PARA PRODUCCION

Proveedor | Tipo Descripcion Cantidad | Valor Valor total
unitario
Joserrago Magquinaria | Batidora 1 $ $ 2.700.000
2.700.000
Joserrago Magquinaria | Nevera vertical |1 $ $ 2.990.000
2.990.000
Joserrago Maquinaria | Nevera pequefia | 1 $ 1.110.000
1.110.000
Joserrago Maquinaria | congelador 1 $ $ 5.500.000
vertical 5.500.000
Joserrago Maquinaria | Horno 1 $ $ 4.650.000
convencional 4.650.000
Joserrago Maquinaria | Estufa 1 $ $ 4.500.000
4.500.000
Abba Maquinaria | Campana 1 $ $ 820.000
extractora 820.000
Joserrago Equipo Gramera digital | 1 $ $ 350.000
350.000
Joserrago Equipo Bascula digital | 1 $ $ 510.000
510.000
Joserrago Equipo Licuadora 1 $ $ 790.000
comercial 790.000
Joserrago Equipo Escabiladero en | 1 $ $ 1.500.000
aluminio 1.500.000
Joserrago Equipo Exprimidor 1 $ $ 120.000
electrico 120.000
Joserrago Equipo Termometro 1 $ $ 60.000
infrarojo 60.000
Joserrago Equipo Procesador de | 1 $ $ 200.000
alimentos 200.000
t-fal Equipo Bateria cocina | 1 $ $ 900.000
profesional 900.000
Induext Equipo Extintor tipo K | 1 $ $ 250.000
250.000
Joserrago Equipo 2 mesones de |1 $ $ 3.500.000
trabajo mas 1 3.500.000
con lavaplatos
Joserrago Equipo Mueble 1 $ $ 1.000.000
almacen 1.000.000
la orquidea | Equipo Rejilla 3 $ $ 90.000
enfriadora 30.000
la orquidea | Equipo Base giratoria | 2 $ $ 160.000

80.000




Proveedor | Tipo Descripcion Cantidad | Valor Valor total
unitario
la orquidea | Utensilio | Soplete 1 $ $ 100.000
flameador 100.000
Imusa Utensilio | Abre latas 1 $ $ 100.000
100.000
la orquidea | Utensilio | Bandejas  de |5 $ $ 135.000
Servicio 27.000
la orquidea | Utensilio | Bandejax3und |1 $ $ 60.000
60.000
Surgacake | Utensilio | tabla para cortar | 2 $ $ 40.000
20.000
Surgacake | Utensilio | moldes  para |4 $ $ 120.000
tortas 20cm 30.000
Surgacake | Utensilio | moldes  para |4 $ $ 120.000
tortas 20cm 30.000
Surgacake | Utensilio | brochassetde5 | 1 $ $ 50.000
50.000
la orquidea | Utensilio | kit de bolw |1 $ $ 150.000
tazas y cuxharas 150.000
medidoras
Press Utensilio | Pinzas 2 $ $ 30.000
15.000
Press Utensilio | cubierto  para | 2 $ $ 30.000
servir 15.000
industrias | Utensilio | Espatulas 2 $ $ 30.000
tylor 15.000
la orquidea | Utensilio | Rodillo 2 $ $ 40.000
20.000
la orquidea | utensilio cucharones vy |1 $ $ 80.000
dispensadores 80.000
de masa set por
4
la orquidea | Utensilio | boquillas 1 $ $ 35.000
decoracion peq 35.000
x 12
la orquidea | Utensilio | boquillas 1 $ $ 40.000
decoracion 40.000
grand x 6
la orquidea | Utensilio | cortador de |2 $ $ 74.000
masa 37.000
la orquidea | Utensilio | tijeras de cocina | 2 $ $ 30.000
15.000
la orquidea | Utensilio | guantes  para | 2 $ $ 100.000
hornear 50.000




Proveedor | Tipo Descripcion Cantidad | Valor Valor total
unitario
la orquidea | Utensilio | carnidor 1 $ $ 50.000
metalico x 3 50.000
tamarios
diferentes
la orquidea | Utensilio | cuchillo set por | 1 $ $ 100.000
4 100.000
la orquidea | Utensilio | Rallador 1 $ $ 12.000
12.000
mercado equipo de | limpiador all $ $ 130.000
libre aseo vapor 130.000
punto equipo de | canecas punto | 2 $ $ 380.000
ecologico aseo de reciclaje 190.000
Corona Equipo Sanitario 1 $ $ 230.000
230.000
Corona Equipo Lavamanos 1 $ $ 200.000
200.000
TOTAL 68 $ $ 34.166.000
33.361.000
Fuente: elaboracion propia
Tabla 35: equipos de administracion y mobiliario
EQUIPO DE ADMINISTRACION Y MOBILIARIO
Provee | Tipo Descripcion Canti | Valor Valor total
dor dad unitario
Exito equipo  de | Telefono 1 $ $
oficina 230.000 230.000
Home equipo  de | puesto gerencial | 1 $
center oficina (escritorio y silla) 300.000 300.000
Exito equipo  de | impresora 1 $ $
oficina multifuncional 800.000 800.000
Home Mueble biblioteca organizadora | 1 $ $
center 230.000 230.000
Home Mueble archivador 4 cajones 1 $ $
center 200.000 200.000
Home Mueble Loker 1 $ $
center 400.000 400.000
mercado | equipo  de | botiquin de primeros | 1 $ $
libre seguridad auxilios 60.000 60.000
TOTAL 7 $ $
2.220.000 2.220.000

Fuente: elaboracidn propia




Tabla 36: equipos para el punto de venta y saldn de servicio

EQUIPOS BASICOS PARA EL PUNTO DE VENTA 'Y SALON DE SERVICIO

Proveed Tipo Descripcion Cantid Valor Valor total
or ad unitario
HP equipo de (computador, cajon 1 $ $
oficina monedero, impresora 1.500.000 1.500.000
de recibos)
Exito equipo de Telefono 1 $ $
oficina 230.000 230.000
Exito Mueble silla punto de pago 1 $ $
100.000 100.000
Alicorp Enseres Vitrina exhibidora 1 $ $
S.AS refrigerada 6.000.000 6.000.000
Mercado | Enseres | juego de mesay sillas 6 $ $
libre 300.000 1.800.000
Mercado | Enseres Vasos vintage 20 $ $
libre 3.000 60.000
Corona Enseres vajilla 4 puestos, 20 3 $ $
piezas 150.000 450.000
Corona Enseres set de cubiertos 3 $ $
120.000 360.000
Corona Enseres juego de tasa para té 3 $ $
y café x 4 40.000 120.000
Mercado | Mueble Mueble para 2 $ $
libre almacenar menaje 200.000 400.000
TOTAL 41 $ $
8.643.000 11.020.000

Fuente: elaboracion propia




2.3.5. Grado de mantenimiento del equipo

El mantenimiento de equipos gastrondmicos es fundamental, porque asegura su eficiencia,
ademas de facilitar el resguardo y cumplimiento de las medidas de seguridad existentes.
Existen tres tipos de mantenimiento de equipos de cocina de los cuales todos se realizan
en Pasteleria y Reposteria AMUCI.

1. Correctivo: Consiste en la reparacion de alguna falla detectada, puede realizarse
de manera programada o de emergencia.

2. Preventivo: Busca prevenir y evitar fallas futuras, se realiza de manera periodica
con el objetivo de anteponerse a imprevistos.

3. Predictivo: Consiste en la realizacion de pruebas constantes, se basa en como
deberian funcionar los equipos, segun el estado en el que se encuentran.

Si se tienen en cuenta estos tres tipos de mantenimiento permitiran una mejor calidad en
el servicio y ademas aumentar la productividad. Se tendré destinado para la realizacion de
este mantenimiento el valor de $500.000 anual.

2.3.6. Nivel modernizacion o de obsolescencia de los equipos

La maquinaria y equipo de Pasteleria y Reposteria AMUCI es de Gltima generacion, es
por esto que el desempefio de las funciones de los equipos es eficiente, ademas, la
maquinaria con el mantenimiento adecuado presentaria un bajo nivel de obsolescencia,
debido a la vida dtil de estas.

2.3.7. Procesos de control de calidad

El control de calidad es reconocido como la base de las principales politicas de gestion en
el momento de reportar mayores beneficios a las empresas como fuente de diferenciacion
y mecanismos impulsores de una buena imagen de la marca, si una empresa esta inmersa
en un mercado competitivo debe tener en cuenta aspectos como el suministro de productos
de buena calidad, la insercion de los mismos en el mercado, las quejas, reclamaciones e
insatisfacciones del cliente, a fin de cubrir tanto sus necesidades actuales como las futuras
mediante el establecimiento e implemento de una estrategia competitiva diferenciadora,
es decir, cuanto menor sea la diferencia entre el servicio esperado por el cliente y el
recibido, mas cerca se estara del logro de la calidad total, en consecuencia mayor sera la
aportacion al valor del nombre comercial de la empresa (Ingenieriaindustrialonline, 2017).

Las politicas de calidad que rigen a Pasteleria y Reposteria AMUCI se basan en la
responsabilidad de brindar el mejor servicio a nuestros clientes y es por eso por lo que se
adoptado un Sistema Integrado de Gestion basado en la Norma UNE EN 1SO 9001:2008
y encaminado a la obtencion de los siguientes objetivos:



- Proporcionar un adecuado plan que garantice la seguridad, confiabilidad y
cumplimiento de las normas y requisitos legales en la prestacion de servicios.

- Tener un plan de contingencia que permita ejecutar mejoras y prevencion de
problemas, desarrollados segun los estandares de la UNE EN ISO 9001:2008.

- Mantener un control estricto y eficiente con el fin de mejorar constantemente
Sistema Integrado de Gestion.

- Prestar un servicio que genere conformidad con los clientes en cuanto a la relacion
calidad- precio.

- Cada afio establecer nuevos logros y metas en términos de calidad, que se ejecuten
correctamente por medio de un proceso de mejora continua.

- Mantener procesos de innovacion con el fin de incrementar la competitividad en
el mercado por medio de mejoras en la calidad y productividad.

- Proporcionar programas de capacitacién constantes para que el personal cuente
con una mayor cualificacion que le permitiré realizar las actividades comprendidas
en el Sistema Integrado de Gestion.

- Generar un vinculo con los clientes con el fin de establecer cuales son los puntos
que se deben mejorar para la prestacion del servicio.

- Tener una participacion de todo el personal en el desarrollo y aplicacion del
Sistema Integrado de Gestidon implantado, y para lograr los niveles de calidad
requeridos por el cliente por medio de la motivacion y compromiso.

2.3.7. Utilizacion de politicas ambientales dentro de la companiia

La Pasteleria y Reposteria AMUCI siguiendo con la normatividad ISO 14001 que
funciona como herramienta de gestion ambiental, se compromete a cumplir con los
requisitos pertinentes del sistema de gestion ambiental (SGA) con el fin de prevenir o
mitigar los impactos ambientales que nuestro servicio pueda causar. Por lo anterior es
importante mencionar que:

1. Todas y cada una de las actividades desarrolladas con el disefio, produccién y
prestacion del servicio, deben llevarse a cabo siguiendo con las normas de
proteccién del medio ambiente.

2. La Pasteleria y Reposteria AMUCI se compromete a optimizar recursos de
energia y agua, control de los insumos, reduccion y gestion de residuos para la
prestacion de su servicio.



3. La Pasteleria y Reposteria AMUCI dentro de su sistema de gestion ambiental
evaluard indicadores de impacto ambiental cada afio, comparando los resultados
para la fijacion de objetivos y metas ambientales con el fin de seguir un proceso
de mejora continua.

4. La Pasteleria y Reposteria AMUCI autoriza que el consumidor conozca la
politica ambiental y los logros ambientales que se han tenido desde su creacion.

5. LaPasteleria y Reposteria AMUCI siguiendo con su vision de ser una empresa
lider en el servicio de alimentos que mejoren la calidad de vida del consumidor,
se compromete a perfeccionar continuamente los insumos para la fabricacion de
los productos, con el fin de lograr que estos cada vez perjudiquen menos tanto
al consumidor como al medio ambiente.

6. Dentro de todos los niveles organizacionales, se mantiene el compromiso de
prevencion de contaminacion, adoptando politicas de reciclaje o reutilizacion
de materiales que se generen como consecuencia de las actividades
desarrolladas.

7. La Pasteleria y Reposteria AMUCI de acuerdo con su politica de gestion
ambiental dard espacios para capacitar a los integrantes de la empresa
favoreciendo siempre el sentido de pertenencia y responsabilidad por las
tematicas ambientales.

8. Se tendra especial cuidado con el manejo de aceites controlando la disposicién
final de los mismos para evitar la contaminacion hidrica.

La politica ambiental, sera extendida a todo el nivel de la organizacién, realizando
auditorias continuas y capacitaciones para la prevencion de su incumplimiento. Por lo
anterior, es responsabilidad de la parte administrativa de La Pasteleria y Reposteria
AMUCI, el obligatorio cumplimiento de lo establecido en el Sistema Integrado de Gestion.

2.3.8. Normas técnicas utilizadas para la fabricacion

Al ser un establecimiento que se encarga de la manipulacion de alimentos se debe de cumplir
con el decreto 1879 de 2008 en donde se establecen una serie de normas obligatorias como
lo es la vigencia de la matricula mercantil, certificado Sayco & Acinpro, registro nacional de
turismo, concepto sanitario, y otras normas (permiso de uso de suelo y registro de publicidad
exterior visual o una certificacion de intensidad auditiva). También de obligatoriedad para
este tipo de establecimientos tener el concepto técnico de seguridad humana y proteccién
contra incendios, lista de precios, inscripcion en el RUT, inscripcion en el RIT y certificado
de manipulacion de alimentos.



2.3.9. Empaque

Se entiende por empaque todo elemento fabricado con materiales de cualquier naturaleza que
se utilice para contener, proteger, manipular, distribuir y presentar un producto (desde
insumos y materias primas hasta articulos terminados), en cualquier fase de la cadena de
distribucion fisica. En ese sentido el empaque de los productos que se venden en la pasteleria
y reposteria AMUCI son amigables con el medio ambiente, el proveedor principal es Green
pack quienes fabrican empaques biodegradables y la empresa hace la personalizacion
respectiva en cada una de sus bolsas y recipientes. EI empaque de los productos vendidos en
la pasteleria y reposteria AMUCI para llevar seran cajas, platos, vasos y cubiertos
desechables elaborados a base de papel que son distribuidos por GREENPACK SAS.

2.3.10. Volumen de produccion

El volumen de ventas para el afio 2020 en la pasteleria y reposteria AMUCI sera de
$403.640.581 entre los diferentes pasteles y postres que se ofrecen, esto se debe a los cambios
en los diferentes patrones de consumo presentes en la localidad.

2.3.11. Costo de produccién

El costo de produccién de los pasteles y postres de la pasteleria y reposteria AMUCI es de
$326.984.658 para el afio 2019.

2.4. ANALISIS ORGANIZACIONAL

e Mision
Proporcionar opciones que logren satisfacer las necesidades gastrondmicas de nuestros

clientes, suministrando servicios de pasteleria y reposteria bajos en azucar, innovadores y
deliciosos con altos niveles de calidad, un ambiente agradable y a precios asequibles.

e Vision
Llegar a ser una empresa reconocida en el gremio pastelero y repostero, ofreciendo productos
con delicioso sabor, estilo y de calidad tanto en el mercado nacional como internacional, con

el fin de satisfacer la demanda que conlleva la nueva tendencia de consumo de alimentos de
menor impacto en el medio ambiente y en la salud.



2.4.1. Organigrama

llustracion 33: Organigrama
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Fuente: Elaboracion propia

El organigrama representa la estructura organizativa de la empresa dentro de la cual se
establece los cargos, procesos y procedimientos. EI maximo érgano dentro de la organizacién
es la junta directiva conformada por los duefios de la empresa, cuyas funciones giran en torno
a la planificacion, direccion y coordinacion de la estructura organizacional, con el fin de
Ilevar la empresa a la eficacia y solidez para generar utilidades. En orden jerarquico, aparecen
en primer lugar los 4 socios, seguido esta el area administrativa, donde es el administrador
quien dirige el area operativa y funcional de la empresa, es decir: coordina al jefe pastelero
y repostero, ayudantes de cocina, el mesero y el encargado de los servicios generales; es
responsable ademas de dirigir, supervisar y evaluar el buen funcionamiento del lugar, los
aspectos financieros, contratacion, inventarios, control del gasto y horarios, asi como todos
los procesos de capacitacion a empleados o actividades de la politica de la empresa.

El soporte dentro de la empresa para el analisis financiero se hace a través del tipo de
contratacion por outsourcing a un contador, quien cada 3 meses realiza un analisis contable
de la empresa y una auditoria de los estados contables. Finalmente el area operativa esta
compuesta por el Jefe pastelero y repostero, quien es la persona encargada de realizar de
manera cualificada la planificacion, organizacion y control de las tareas del departamento de
cocina, a su vez debe dirigir y coordinar el trabajo del personal a su cargo, es decir de los dos
auxiliares de cocina cuya labor es seguir las instrucciones el jefe pastelero y repostero a la



hora de elaborar los platos y preocuparse por la estética de los mismos, procurando que
siempre sean productos de calidad.

Los Auxiliares de cocina deben apoyar al personal de esta area en la elaboracion y limpieza
de los insumos requeridos para realizar los productos. Finalmente, el mesero es encargado de
recibir a los consumidores en el mostrador atender el pedido que realice el cliente después de
su interaccion en la aplicacion del menu y presentar la cuenta y recibir los pagos, por otro
lado, estd también el encargado de los servicios generales en el area operativa cuya funcion
es el aseo y organizacion de la planta de trabajo.

2.4.2. Antecedentes del equipo directivo

A partir de la suma de los salarios descritos en el organigrama se obtiene el valor anual
$77.137.392, teniendo en cuenta el pago cada tres meses de un contador que se encargara
de los estados financieros y los balances de la empresa. Estos se ajustan de acuerdo con el
porcentaje de aumento en el salario minimo legal vigente.

Tabla 37: recurso humano

Recurso humano

Cargo personas |Salario mensual [meses Salario anual
Administrador 1 S 1.500.000 12| $ 18.000.000
Contador 1 S 1.500.000 4] S 6.000.000
Jefe de pasteleriay reposterid 1 S 1.800.000 12| S 21.600.000
Auxiliar cocina 1 S 900.000 12| S 10.800.000
Auxiliar cocina 1 S 900.000 12| $ 10.800.000
Aseador 1 S 828.116 12| S 9.937.392

TOTAL $ 77.137.392

Fuente: elaboracion propia

Formacion académica

e Junta Directiva — Administrador: Las personas destinadas en esta area deben contar
con un nivel de formacion profesional preferiblemente enfocado en las areas de
administracion, economia, finanzas, contaduria y relacionados. Es importante que la
persona que ocupe la vacante de Administrador tenga conocimiento o experiencia
laboral en el trabajo con franquicias y de manejo de personal.

e Jefe pastelero y repostero: El encargado de este puesto debe ser profesional en
gastronomia, con especializacion en pasteleria y reposteria.



e Auxiliar de cocina: El personal de esta area debe contar con estudios técnicos en
gastronomia.

e Mesero: Deben contar con formacion bésica secundaria.

e Servicio técnico: Las personas establecidas dentro de esta &rea deben contar con
estudios profesionales en ingenieria de sistemas.

e Contador: Deben contar con experiencia profesional en el area de contaduria publica.

e Servicios generales: Para este puesto se requiere estudios en basica primaria.

Experiencia laboral

Los cargos que requieren formacidn universitaria deben contar con una experiencia laboral
minima de 1 afio, adicionalmente la persona designada a ser el administrador debera contar
con experiencia en el manejo comercial. ElI chef pastelero debe haber realizado cursos
relacionados en pasteleria y reposteria o tener una experiencia laboral minima de 2 afios en
empresas con este tipo de productos. Los técnicos y bachilleres no requieren experiencia
laboral.

2.4.3. Cultura organizacional

Nivel de delegacion y asignacion de funciones

Area directiva: Encargada de direccionar los objetivos de la compafiia, estableciendo metas
y objetivos por medio de la planificacion y coordinacion, con el fin de evaluar los resultados
y las operaciones. Dentro de esta area se encuentra la junta directiva.

Area administrativa: Encargada de gestionar todo el funcionamiento de la Pasteleria y
Reposteria AMUCI, es decir, la seleccion y contratacion del personal, manejo de inventarios,
gestion de compras, coordinacion de areas operativas y tesoreria. Dentro de esta area se
encuentra el administrador, contador y el ingeniero de sistemas.

Area operativa: Encargada de la operacion del negocio en cocina y salon. Planea, organiza
y dirige la preparacion de alimentos, ademas del desarrollo de nuevos productos. Dentro de
esta area se encuentra el jefe de pasteleria y reposteria, un cocinero y un auxiliar de cocina.

Servicios generales: Encargado de la atencion al cliente y la higiene tanto de la cocina como
del salon en general. Dentro de esta &rea se encuentran los meseros y el aseador.



2.4.4. Politicas de personal

e Motivacion:

La clave del éxito para cualquier empresa son sus empleados y el entorno en el que estos se
desenvuelven, es por esto que el compromiso y el desempefio personal son fundamentales en
el proceso de alcanzar las metas propuestas. Garantizar condiciones ejemplares crea
empleados competitivos y productivos, logrando que desempefien sus actividades de forma
eficiente.

Pasteleria y Reposteria AMUCI es un establecimiento cuyo objetivo es brindar un ambiente
laboral ameno y competitivo a través de la generacion de incentivos como compensacion al
rendimiento y buen trabajo. Siendo de esta forma valorada la eficiencia, productividad
individual y ademas la forma de relacionarse con sus compafieros de trabajo. Por tanto, se
premiara al empleado del mes en un cuadro de honor y se le entregarad una bonificacién en
reflejo de su buen desempefio.

e Control:

Es necesario definir politicas que guien y tracen el camino para las acciones a realizar, es por
eso que el sistema de control interno se encarga de hacer seguimiento de los distintos
procedimientos y normas tanto en el proceso de preparacion de los alimentos, la entrega de
los mismos y la atencion al cliente, ademas de la supervision y los procedimientos que
promueven la eficiencia, eficacia y la calidad en el servicio, con el fin de prevenir accidentes
u obstaculos que se pueden presentar.

Dentro de la Pasteleria y Reposteria AMUCI algunos procedimientos de control son:

1. Verificar periodicamente las transacciones hechas.

2. Control de asistencia de los trabajadores.

3. Delimitar funciones y responsabilidades especificas.

4. Hacer un conteo fisico de los activos que en realidad existen en la Pasteleria
y Reposteria y verificarlo con los que estan registrados en los libros de contabilidad.

5. Analizar si las personas que realizan el trabajo dentro y fuera de la compafiia
es el adecuado y lo estan realizando de una manera eficaz.

6. Tener una numeracion de los comprobantes de contabilidad en forma
consecutiva y de facil manejo para las personas encargadas de obtener informacién
de estos.

7. Verificar que se estan cumpliendo con todas las normas tanto tributarias,
fiscales y civiles.

8. Analizar si los rendimientos financieros e inversiones hechas estan dando los

resultados esperados.



Como complemento, se debe tener una preparacion de reporte e informes financieros y
ventas, esto para tener una organizacion propia, este debe contener: atencion diaria,
recopilacién de datos e informes a nivel semanal y mensual, procedimientos para la entrega
de servicios a domicilio, estrategia de manejos financieros de inventario, manejo de la
relacién y métodos de negociacion y pago de proveedores, procesos de ubicacion del cliente
y entrega del producto o servicio.

e Capacitacion:

Con el fin de tener mano de obra calificada y competitiva, se realizan capacitaciones en la
Asociacion de mujeres, mujer y ciudad AMUCI, localizada en la localidad de Usme, Bogota.
D.C., con el apoyo de diferentes institutos de Colombia enfocados en la gastronomia
especialmente hacia la pasteleria y reposteria. EIl instituto colombiano de panaderia y
pasteleria ofrece cursos, diplomados y técnicos referente al tema, también el Sena oferta
cursos de gastronomia donde se aprende algunas técnicas de panaderia y pasteleria.

Por otro lado, el desarrollo de los nuevos conocimientos y productos se le haran saber al
franquiciado, capacitdndolo de igual forma, tanto mediante comunicacion oral, escrita y via
interaccion online mediante la aplicacion.



3. CAPITULO TRES: ANALISIS FINANCIERO

En el presente capitulo se busca determinar la viabilidad financiera de una propuesta
productiva enfocada en la pasteleria y reposteria en la en la localidad de Usme (Bogoté D.C).
Para llevar a cabo ese proceso se inicia con el calculo de la inversion inicial del proyecto, el
cual esta compuesto por equipos para produccion, equipos de administracién y mobiliario
de punto de venta y salon de servicio, lo cual suma un total de $64.934.158 millones de
pesos. En seguida se calcula los costos operacionales, entre ellos encontramos los insumos
requeridos para la preparacion de los productos, de igual forma las ventas que se pretenden
lograr en el afio 2020. Se debe proyectar el IPC para poder ajustar los insumos proyectados
a 6 afos. Se calculan los servicios publicos y el arriendo, basdndonos en las tarifas cobradas
a los locales comerciales del sector donde se ubicara la empresa. En seguida se calcula el
recurso humano, y este valor se ajusta cada afio de acuerdo a la proyeccion realizada del
SMLYV. Se tiene en cuenta los costos de publicidad y promocion, también los el suministro
de aseo, de oficina, los recursos de mantenimiento y reparacion. Se cuenta con una caja
menor de $500.000. Se aplica la depreciacion en linea recta de los equipos y se tiene en
cuenta el Permiso Sanitario de Alimentos de Mediano Riesgo (Variedades de 11 a 20) que
exige el INVIMA tiene un valor de $ 4.085.373.

De acuerdo a lo anterior tenemos una inversion operacional de $345.876.072 de pesos en el
afio 2020, valor que va aumentado afio tras afio, debido al incremento en las ventas y a el
ajuste de los precios de acuerdo al IPC proyectado.

Como fuentes de financiacion tenemos un crédito de fomento a través del Bancolombia, por
un valor de $30.000.000 millones de pesos a una tasa del 14% anual, y se cuenta con recursos
propios por un valor $34.934.158. por otra parte el valor de los ingresos se determiné de
acuerdo a los productos por los cuales las personas expresaron su gusto a la hora de realizar
la encuesta, ademas la cantidad vendida incrementara cada afio siendo un propdsito innovar
en el area pastelera y repostera.

Finalmente a través del estado de resultados se evidencia un resultado positivo del
funcionamiento de la empresa durante el tiempo proyectado, mostrando un margen bruto
entre el 17% y 37%, un margen operacional de 13% al 35% y un margen neto que llega hasta
el 24% en el Gltimo afio. Lo cual impone la meta de trabajar fuerte para lograr estos
resultados. Por ultimo a través del flujo efectivo neto se determina el valor presente neto y
la TIR, dos indicadores financieros importantes a la hora de establecer la viabilidad del
proyecto de inversion, datos que demostraron la viabilidad del mismo.



3.1. INVERSION INICIAL.

Dentro de la inversion inicial se tiene en cuenta la compra de toda la maquinaria para el
montaje de la pasteleria y Reposteria AMUCI, ademas, la compra de muebles, enseres y
equipos, también un recursos propios para el primer mes de funcionamiento. La inversion
inicial es un total de $64.934.158.



Tabla 38: Inversioén inicial

EQUIPOS PARA PRODUCCION

) Descripcion Cantidad|Valor unitario Valor total
Proveedor Tipo
Joserrago Maquinaria Batidora 1 $ 2.700.000 | $ 2.700.000
Joserrago Maquinaria Nevera vertical 1 $ 2.990.000 | $ 2.990.000
Joserrago Magquinaria Nevera pequeiia 1 $ 1.110.000 | $ 1.110.000
Joserrago Magquinaria congelador vertical 1 $ 5.500.000 | $ 5.500.000
Joserrago Maquinaria Horno convencional 1 $ 4.650.000 | $ 4.650.000
Joserrago Magquinaria Estufa 1 $ 4.500.000 | $ 4.500.000
Abba Maguinaria Campana extractora 1 $ 820.000 | $ 820.000
Joserrago equipo Gramera digital 1 $ 350.000 | $ 350.000
Joserrago equipo Bascula digital 1 $ 510.000 | $ 510.000
Joserrago equipo Licuadora comercial 1 $ 790.000 | $ 790.000
Joserrago equipo Escabiladero en aluminio 1 $ 1.500.000 | $ 1.500.000
Joserrago equipo Exprimidor electrico 1 $ 120.000 | $ 120.000
Joserrago equipo Termometro infrarojo 1 $ 60.000 | $ 60.000
Joserrago equipo Procesador de alimentos 1 $ 200.000 | $ 200.000
t-fal equipo Bateria cocina profesional 1 $ 900.000 | $ 900.000
Induext equipo Extintor tipo K 1 $ 250.000 | $ 250.000
2 mesones de trabajo mas 1
Joserrago equipo con lavaplatos 1 $ 3.500.000 $ 3.500.000
Joserrago equipo Mueble almacen 1 $ 1.000.000 | $ 1.000.000
la orquidea equipo Rejilla enfriadora 3 $ 30.000 | $ 90.000
la orquidea equipo Base giratoria 2 $ 80.000 | $ 160.000
la orquidea utensilio Soplete flameador 1 $ 100.000 | $ 100.000
imusa utensilio Abre latas 1 $ 100.000 | $ 100.000
la orquidea utensilio Bandejas de servicio 5 $ 27.000 | $ 135.000
la orquidea utensilio Bandeja x 3 und 1 $ 60.000 | $ 60.000
surgacake utensilio tabla para cortar 2 $ 20.000 | $ 40.000
surgacake utensilio moldes para tortas 20cm 4 $ 30.000 | $ 120.000
surgacake utensilio moldes para tortas 20cm 4 $ 30.000 | $ 120.000
surgacake utensilio brochas set de 5 1 $ 50.000 | $ 50.000
kit de bolw tazas y cuxharas
la orquidea utensilio medidoras 1 $ 150.000 $ 150.000
press utensilio pinzas 2 $ 15.000 | $ 30.000
press utensilio cubierto para servir 2 $ 15.000 | $ 30.000
industrias tylor |utensilio espatulas 2 $ 15.000 | $ 30.000
la orquidea utensilio rodillo 2 $ 20.000 | $ 40.000
cucharones y dispensadores
la orquidea utensilio de masa set por 4 1 $ 80.000 $ 80.000
boquillas decoracion peq x
la orquidea utensilio 12 1 $ 35.000 $ 35.000
boquillas decoracion grand x
la orquidea utensilio 6 1 $ 40.000 $ 40.000
la orquidea utensilio cortador de masa 2 $ 37.000 | $ 74.000
la orquidea utensilio tijeras de cocina 2 $ 15.000 | $ 30.000
la orquidea utensilio guantes para hornear 2 $ 50.000 | $ 100.000
carnidor metalico x 3
la orquidea utensilio tamarfios diferentes 1 $ 50.000 $ 50.000
la orquidea utensilio cuchillo set por 4 1 $ 100.000 | $ 100.000
la orquidea utensilio rallador 1 $ 12.000 | $ 12.000
mercado libre equipo de aseo limpiador a vapor 1 $ 130.000 | $ 130.000
punto ecologico |equipo de aseo canecas punto de reciclaje 2 $ 190.000 | $ 380.000
corona equipo sanitario 1 $ 230.000 | $ 230.000
corona equipo lavamanos 1 $ 200.000 | $ 200.000
TOTAL 68| $ 33.361.000 | $ 34.166.000




EQUIPO DE ADMINISTRACION Y MOBILIARIO

. Descripcion Cantidad|Valor unitario Valor total

Proveedor Tipo
Exito equipo de oficina |Telefono 1$ 230.000 | $ 230.000
Home center  [equipo de oficina |puesto gerencial (escritorio y 1$ 300.000 | $ 300.000
Exito equipo de oficina |impresora multifuncional 1$ 800.000 | $ 800.000
Home center  |mueble biblioteca organizadora 1 $ 230.000 | $ 230.000
Home center  |mueble archivador 4 cajones 1$ 200.000 | $ 200.000
Home center  [mueble loker 1$ 400.000 | $ 400.000
mercado libre  |equipo de seguridgbotiquin de primeros auxilios 1 $ 60.000 | $ 60.000

TOTAL 7% 2.220.000 | $ 2.220.000

EQUIPOS BASICOS PARA EL PUNTO DE VENTA Y SALON DE SERVICIO
. Descripcion Cantidad|Valor unitario Valor total
Proveedor Tipo
(computador, cajon
monedero, impresora de

HP equipo de oficina recibos) 1$ 1.500.000 | $ 1.500.000
Exito equipo de oficina |Telefono 1$ 230.000 | $ 230.000
Exito mueble silla punto de pago 1 $ 100.000 | $ 100.000
Alicorp S.A'S |enseres Vitrina exhibidora refrigerada 1$ 6.000.000 | $ 6.000.000
Mercado libre |enseres juego de mesa y sillas 6| $ 300.000 | $ 1.800.000
Mercado libore  |enseres Vasos vintage 20| $ 3.000 | $ 60.000
corona enseres vajilla 4 puestos, 20 piezas 3% 150.000 | $ 450.000
corona enseres set de cubiertos 3% 120.000 | $ 360.000
corona enseres juego de tasa para té y café x 33 40.000 | $ 120.000
Mercado libre  |mueble Mueble para almacenar menaj 2| $ 200.000 | $ 400.000

TOTAL 411 $ 8.643.000 | $ 11.020.000

Capital para el funcionamiento e insumos del primer mes

$ 17.528.158

TOTAL

116

$44.224.000

$64.934.158

Fuente: elaboracion propia.

3.1.1. COSTOS DE OPERACION.

Para el calculo de los costos de operacion se hicieron algunos supuestos.

e Calculo de insumos

Se calculd el costo por producto vendido en la Pasteleria y Reposteria AMUCI

y se

multiplico por el nimero de unidades que van a producirse al afio y que seran vendidas en el
negocio. Se realizo una proyeccion a 6 afios, tomando en cuenta la inflacion proyectada en
linea recta para cada afio a partir del afio 2020, asi:




Tabla 39: inflacion proyectada a partir de 2020

ipc ano
0,049 2005
0,045 2006
0,057 2007
0,077 2008
0,02 2009
0,032 2010
0,037 2011
segun DANE 0,024 2012
0,019 2013
0,037 2014
0,068 2015
0,058 2016
0,041 2017
0,032 2018
0,038 2019
0,037 2020
0,037 2021
INFLACION 0,036 2022
PROYECTADA 0,035 2023
0,035 2024
0,034 2025

Fuente: elaboracion propia a partir de datos del DANE.

Tabla 40: ventas y costos de insumos en el afio 2020

TOTAL VENTAS TORTAS Y POSTRES Y COSTO DE INSUMO 2020

Producto PARA 10 PERSONAS venta anual costo insumo /und |[costo insumo anual
TORTA TRES LECHES 3360| $ 8.896 | $ 29.888.880
TORTA CHOCOLATE 1680| $ 11.490 | $§ 19.303.200
TORTA MILKY WAY 1680| $ 20.280 | $ 34.070.400
TORTA SELVA NEGRA 1344| S 9.474 | $ 12.732.384
TORTA ANGEL 1344| S 11.214 | § 15.070.944
BROWNIES 2016 $ 6.365 | $ 12.831.840
TIRAMISU 2352| $ 16.085 | $§ 37.831.459
PAVLOVA 1344 S 5.442 | $ 7.313.376
MOUSSE DE MARACUYA 2016| S 5.611 | $ 11.310.768
PIE DE LIMON 1680| S 7.368 | $ 12.378.240
FLAN 2688| S 6.550 | $ 17.606.400
TOTAL 21504| $ 108.772 | $ 210.337.891

Fuente: elaboracion propia




Tabla 41: costo de insumos anuales proyectados a 6 afios y ajustados con el IPC.

COSTO DE INSUMOS ANUAL

PRODUCTO 2020 2021 2022 2023 2024 2025
TORTATRESLECHES [ $ 29.888.8%0 | $ 32.877.768 | $ 36.165.545 | $ 30.782.009 | $ 43.760.309 | § 43.760.309
TORTACHOCOLATE | $ 19.303.200 | $ 21233520 | $ 23.356.872 | $ 25.692.550 | $ 28.261.815 | $ 28.261815
TORTAMILKY WAY [ $ 34070400 | $ 37.477.440 | $ 41.225.184 | $ 45.347.702 | $ 49.882.473 | S 49.882473
TORTASELVANEGRA [ $ 12.732.384 | $ 14.005.622 [ $ 15.406.185 | $ 16.946.803 | $ 18.641.483 | 18.641.483
TORTA ANGEL $ 15070944 | $ 16578038 | $ 18.235.842 | $ 20.050.426 [ $ 22.065.369 [ § 22.065.369
BROWNIES $ 12831840 | $ 14115024 | $ 15526506 | $ 17.079.179 [ $ 18.787.097 [ § 18.787.097
TIRAMISU § 37.831459 | $ 41614605 | S 45.776.065 | $ 50.353.672 [ $ 55.380.039 [ $ 55.389.039
PAVLOVA § 7313376 80M714|S 8849.185|S 9.734103[$ 10707514 [$ 10.707.514
MOUSSE DE MARACUYA | $ 11.310.768 | $ 12.441.845 | $ 13.686.009 | $ 15.054.632 [ $ 16.560.095 [ $ 16.560.095
PIE DE LIMON § 12.378.240 | $ 13.616.064 | $ 14.977.670 | $ 16.475.437 | $ 18.122.981 | $ 18.122.981
FLAN § 17.606.400 | $ 19.367.040 | $ 21.303.744 | $ 23.434.118 | $ 25.777.530 | $  25.777.530
TOTAL $210.337.891 | $231.371.680 | $ 254.508.848 | $ 279.950.733 | $307.955.706 | $ 307.955.706
COSTO DE INSUMOS ANUAL AJUSTADO CON IPC
TOTAL | $210.337.891 | $239.970.774 | § 263.806.420 | $ 290.009.487 | $318.815.104 | § 318.619.772

Fuente: elaboracion propia

e Célculo de servicios publicos

Se utilizaran los servicios de energia eléctrica, agua, gas e internet y telefonia. El valor anual
de los servicios es de $18.600.000, basandonos en los servicios publicos de la UPZ Gran
Yomasa, ademas se supone que crecen cada afio a la tasa del IPC proyectado.

Tabla 42: servicios publicos a 2020

2020
servicios mensual anual
Agua $ 500.000 | $ 6.000.000
Electricidad S 500.000 | S 6.000.000
Gas S 500.000 | S 6.000.000
Internet S 50.000 | $ 600.000
Total S 1.550.000 | S 18.600.000

Fuente:

elaboracion propia




e Calculo de la mano de obra directa

Se suman los salarios descritos en el organigrama y se obtiene el valor anual que es de
$77.137.392, suponiendo un incremento segun la proyeccion del SMLV que aparece en la
tabla.

Tabla 43: mano de obra directa y variacion % de los salarios proyectados

salarios Recurso humano

variacion

porcentual
Afo anual Cargo personas |Salario mensual [meses Salario anual
2010 3,60% Administrador 1S 1.500.000 12| $ 18.000.000
2011 4,00%| |Contador 1{$  1.500.000 4 $ 6.000.000
2012 5,80%| |lefe de pasteleriay reposteris 1/$  1.800.000 12| $ 21.600.000
2013 4,02%| |Auxiliar cocina 1S 900.000 12| $ 10.800.000
2014 4,50% Auxiliar cocina 1S 900.000 12| $ 10.800.000
2015 4,60% Aseador 1S 828.116 12| § 9.937.392
2016 7,00% TOTAL $77.137.392
2017 7,00% Fuente: elaboracion propia

2018 5,90%
2019 6,00%
2020 6,91%
2021 7,21%
2022 7,51%
2023 7,81%
2024 8,12%

e Costos de promocion y publicidad

Costos de mercadeo: En términos de publicidad se generara por redes sociales por un costo
de $1.548.000 anualmente, papeleria publicitaria $2.781.816, por tanto, los costos de
mercadeo serdn de $4.329.816, suponiendo que crecen cada afio a una tasa de inflacion
proyectada cada afio.

e Suministro de aseo

La Suma de los suministros de aseo tienen un valor anual de $455.000, para este rubro
también se toma en cuenta la inflacién proyectada en linea recta para cada afio a partir del
afio 2020 de la tabla anterior.



Tabla 44: suministro de Aseo

SUMINISTRO DE ASEO

precio por unidad [Cantidad anual|costos totales

Escoba S 4.000 4 S 16.000
Trapeador S 8.000 4] S 32.000
Recogedor S 6.000 3| S 18.000
Limpido S 8.500 10 S 85.000
Limpiavidrios | $ 3.500 8| $ 28.000
Trapos S 5.000 10| S 50.000
Desengrasante | $ 4.000 10| $ 40.000
Jabonenpolvo | S 22.000 5/ S  110.000
Jabénenbarra | S 4.000 5| S 20.000
limpiapisos S 14.000 S 56.000
costo total S 455.000

Fuente: elaboracion propia

e Suministro de oficina

La Suma de los suministros de oficina tienen un valor anual de $884.000, para este rubro
también se toma en cuenta la inflacion proyectada en linea recta para cada afo a partir del
afio 2020 de la tabla anterior.

Tabla 45: suministro de oficina

SUMINISTRO DE OFICINA
precio por unidad |Cantidad anual |costos totales
Uniformes S 100.000 5[ S 500.000
Rollo para caja registradora| $ 39.000 6l S 234.000
Rexma de papel S 9.000 6| S 54.000
Tinta impresora S 16.000 6| S 96.000
Costo total S 884.000

Fuente: elaboracion propia

e Repuestos, reparacion y mantenimiento

Se le asigno un valor de $500.000 pesos anuales, valor que se ajustara con el IPC anual.



e Arriendo
Se le asigno un valor de $2.000.000 de pesos mensuales, dando un total de $24.000.000 de

pesos anuales. Este valor esta basado en los arriendos de los locales comerciales de la zona
comercial de la UPZ Gran Yomasa. El valor se ajusta con la inflacion.

Tabla 46: Arriendo

ARRIENDO MENSUAL [ARRIENDO ANUAL
S 2.000.000 | $ 24.000.000

Fuente: elaboracion propia

e Caja menor
En cierta forma el fondo de caja menor se asimila a lo que llamamos “plata de bolsillo”, por

lo que es preciso tener un cuidado y control especial sobre estos recursos, y debe nombrarse
una persona de entera confianza y responsabilidad para que lo administre. Se usa en casos de
emergencia. Se le asigno un valor de $500.000 pesos. Valor que se ajustara con la inflacion.

e Depreciacién
Se realiza la depreciacion por el método de linea recta. La maquinaria y equipo y los muebles
y enseres a 10 afios, para los equipos de oficina la depreciacién es a 5 afios. En total da un
valor fijo de $5.046.600 por afio.

Tabla 47: Depreciacion

DEPRECIACION
NO CORRIENTES afio 2020 depreciacion depreciacion valor en libros
acumulada
maquinaria S 22.270.000 | $ 2.227.000 | §  13.362.000 | $ 8.908.000
Equipo S 10.370.000 | $ 1.037.000 | $ 6.222.000 | $ 4.148.000
equipo de
oficina S 3.060.000 | $ 612.000 | $ 3.672.000 |-$ 612.000
mueblesy
enseres S 11.706.000 | $ 1.170.600 | $ 7.023.600 | $ 4.682.400
TOTAL S 5.046.600 S 17.126.400,00

Fuente: elaboracion propia

e Impuestos
El sector servicios en restaurantes y similares ha tenido una tarifa especial en Colombia de

retencion en la fuente y ha permanecido vigente desde 2001 el 3,5 % sobre valores que
superen la cuantia minima de $109.940.000 anual, aproximada. Por otro lado, el impuesto
Permiso Sanitario de Alimentos de Mediano Riesgo (Variedades de 11 a 20) que exige el
INVIMA tiene un valor de $ 4.085.373



De acuerdo a lo anterior tenemos una inversion operacional de $345.876.072 de pesos en el
afio 2020, valor que va aumentado afio tras afio, debido al incremento en las ventas y a el
ajuste de los precios de acuerdo al IPC proyectado.

Tabla 48: inversion operacional.

FASE INVERSION OPERACIONAL

Afo INICIAL 200 i1 m 03 04 005
Insumos S OIS BOIOTALS 26380642018  200009487(5  BRBAK4|S 31861872
Servicios § 18600000(S  120082(5  1999600(S  07BIN|S  AMM|S 21883
Mano de obra directa § TIIIIN|S SL4501454 (S 88410.19032| S 9505156597 (S 10247052901 |§ 110.798.13398
Mercadeo(logo de

empaquesy

publicidad) S A439816(5  A40TT(S  ASATO0|S  ASMSR(S  ALAT(S  Se4TR0
Suministros de aseo § 4S00|S Anmanls 40| S06T09] SASTT(S ST
Suministros de oficina § 884000 | § 91685 | $ 950348 | § B[S 100G L0447
Repuestos,reparacion

y mantenimiento S S00(S  SBSBIS  BIT|S H68B|S Se48(S 5942
Arriendos S WO000(S MK BA3T|S  BIIS0(S 280995 BB
Cajamenor § 500,000 | $ 518583 | $ 371527 | § 556823 | § 576458 | § 5%.40
Depreciacion S S06A00(S  A00600(S  4009600(S  A00600(S  4009400(5 400960
Seguros (permiso

sanitario de

alimentos) 1085373 431209 439,000 4,549,660 471009 4.873.198
COSTOS DE OPERACION § USEIGOT | S BLIBLSM (S A13SEA802|S  ABAsB.d6|S  d8Asine4|S 497070542

Fuente: elaboracion propia




3.1.2. FUENTES DE FINANCIACION

La Pasteleria y Reposteria AMUCI, haré uso de un crédito y de recursos propios para poner
en funcionamiento el establecimiento, por lo tanto pedird un crédito a Bancolombia por un
valor de $30.000.000 de pesos a 6 afios y a una tasa de 14% anual, tasa que se establecio a
través de crédito de fomento* mediante el Bancolombia, banco en el cual la Asociacion de
mujeres Mujer y Ciudad AMUCI tiene productos financieros. De esta forma se establecio
una cuota fija anual de $7.720.772. Para completar el valor de la inversion se usara recursos
propios por un valor de $34.934.158 pesos.

Tabla 49: tabla de amortizacion.

N CUOTA INTEREES AMORTIZACION SALDO
14% $30.000.000,00
2020| $  7.720.772 | $ 4.208.585,89 | $ 3.512.186,17 | $26.487.813,83
2021 $  7.720.772 | $ 3.715.874,66 | $ 4.004.897,41 | $22.482.916,41
2022 $  7.720.772 | $ 3.154.042,83 | $ 4.566.729,24 | $17.916.187,17
2023| $  7.720.772 | $ 2.513.393,75 | $ 5.207.378,31 | $12.708.808,86
2024| $  7.720.772 | $ 1.782.870,46 | $ 5.937.901,61 | $ 6.770.907,24
2025| $  7.720.772 | $  949.864,82 | $ 6.770.907,24 | $ -
Fuente: elaboracion propia
3.1.3. INGRESOS

Las cantidades de productos vendidos se establecen de acuerdo a los gustos de las personas
encuestadas, de acuerdo a ello el pastel que mas se consume es la torta tres leches, en este
sentido es el producto que mas se vendera. La cantidad de productos que se produciran de
cada pastel y postre se asumio con el supuesto que se venderan, debido a que son productos
innovadores, con mucho estilo y deliciosos sabor.

4 https://www.superfinanciera.gov.co/Superfinanciera-Tasas/generic/activelnterestRates.seam



https://www.superfinanciera.gov.co/Superfinanciera-Tasas/generic/activeInterestRates.seam

Tabla 50: incremento en la produccién anual

A 10% ANUALEN LA CANTIDAD DE PRODUCTOS VENDIDOS

PRODUCTO 2020 2021 2022 2023 2024 2025
TORTA TRES LECHE 3.360 3.6% 4.066 4.472 4.919 5.411
TORTA CHOCOLATS 1.680 1.848 2,033 2.236 2.460 2.706
TORTA MILKY WAY 1.680 1.848 2,033 2.236 2.460 2.706
TORTA SELVA NEGH 1.344 1478 1.626 1789 1.968 2.165
TORTA ANGEL 1.344 1478 1.626 1789 1.968 2.165
BROWNIES 2,016 2.218 2.439 2.683 2,952 3.247
TIRAMISU 2.352 2.587 2.846 3.131 3.444 3.788
PAVLOVA 1.344 1478 1.626 1.789 1.968 2.165
MOUSSE DE MARA 2,016 2.218 2.439 2.683 2,952 3.247
PIE DE LIMON 1.680 1.848 2.033 2.236 2.460 2.706
FLAN 2.688 2.957 3.252 3.578 3.936 4.329
TOTAL 21.504 23.654 26.020 28.622 31.484 34.632

Fuente: elaboracidn propia

Los productos anuales nos daran un total de ventas anuales establecidas en la siguiente tabla.
Al final tenemos un total de ventas al afio 2020 de $403.640.582 pesos, valor que se
incrementara, debido al incremento anual de ventas de productos.

Tabla 51: ingresos por ventas al afio

INGRESOS POR VENTAS ANUAL
PRODUCTO 2020 2021 2022 2023 2024 2025
TORTA TRES LECHES S 59.777.760 | § 68.199.387 | S 77.759.889 | $ 88.606.372 | $100.903.974 | § 114.837.948
TORTA CHOCOLATE S 38.606.400 | § 44.045.358 | § 50.219.837 | § 57.224.845 | $ 65.167.032 | § 74.166.040
TORTA MILKY WAY S 51.105.600 | § 58.305.474 | S 66.479.002 | § 75.751.949 | $ 86.265.497 | § 98.178.022
TORTA SELVA NEGRA S 25.464.768 | § 29.052.303 | § 33.124.987 | § 37.745.488 | § 42.984.152 | S 48.919.894
TORTA ANGEL S 30.141.888 | § 34.388.346 | S 39.209.062 | § 44.678.210 | $ 50.879.061 | $ 57.905.023
BROWNIES S 25.663.680 | $ 29.279.238 | § 33.383.735| $ 38.040.328 | $ 43.319.912 | § 49.302.021
TIRAMISU S 75.662.918 | § 86.322.482 | S 98.423.563 | § 112.152.356 | $127.717.885 | § 145.354.631
PAVLOVA S 14.626.752 | § 16.687.402 | § 19.026.719 | § 21.680.696 | S 24.689.741| S 28.099.183
MOUSSE DE MARACUYA | S 22.621.536 | 5 25.808.510 | § 29.426.465 | S 33.531.070 | S 38.184.818 | & 43.457.814
PIE DE LIMON S 24.756.480 | § 28.244.229 | S 32.203.635 | $ 36.695.618 | S 41.788.572 | S 47.559.216
FLAN $ 35.212.800 | $ 40.173.660 | S 45.805.387 | § 52.194.637 | S 59.438.685 | S 67.646.658
TOTAL $ 403.640.582 | $460.506.389 | § 525.062.280 | $ 598.301.568 | $681.339.329 | S 775.426.451

Fuente: elaboracion propia.



3.14. ESTADO DE RESULTADOS

En el estado de resultados se observa que la utilidad neta es positiva desde el afio en
funcionamiento, es decir el 2020. Ademaés este valor va en aumento afio tras afio, lo cual es
positivo en el analisis financiero.

Por otra parte hay que destacar que en los impuestos, segun los cambios que se introdujeron
en la Ley 1607 de diciembre de 2012, las panaderias quedaran incluidas en los servicios de
restaurante, por lo cual no son responsables del IVA pero si del impuesto nacional al consumo
que se encuentra regulado en los articulos 512-1 numeral 3, 512-8, 512-9, 512-13 y 512-14
del Estatuto Tributario. Cabe destacar que este tipo de contribuyentes debe cobrar el impuesto
nacional al consumo sobre una tarifa del 8%. Sin embargo existe una excepcion, no seran
responsables del Impuesto Nacional al Consumo de restaurantes y bares a que hace
referencia el numeral 3 del articulo 512-1 de este Estatuto, las personas naturales que
cumplan la totalidad de las siguientes condiciones (ETN, 2019):

a. Que en el afio anterior hubieren obtenido ingresos brutos totales, provenientes de la
actividad, inferiores a 3.500 UVT?® (1 UVT = 34.270 pesos), es decir $119.945.000
de pesos.

b. Que tengan maximo un establecimiento de comercio, sede, local o negocio donde
ejercen su actividad.

Por lo anterior la pasteleria y reposteria AMUCI no pagaréa este impuesto durante el primer,
segundo, tercer y cuarto afio de funcionamiento, debido a que tuvieron ingresos brutos
menores al descrito por la norma.

En cuanto al impuesto de renta para personas juridicas, segun la Ley de financiamiento 1943
de 2018 busca la reactivacion econémica del pais, buscando un crecimiento por encima del
4 % en tanto se quitan cargas a los generadores de empleo y se lleva la inversién al campo.
A través de las modificaciones realizadas por el articulo 80 de la ley 1943 de 2018 al articulo
240 del Estatuto Tributario ET, se establece que la tarifa general del impuesto sobre la renta
aplicable a las personas juridicas (sean sociedades nacionales y sus asimiladas,
establecimientos permanentes de entidades en el exterior o personas juridicas extrajeras con
0 sin residencia en el pais que estén obligadas a presentar la declaracion anual del impuesto
sobre la renta y complementario) sera del 33 % para el afio gravable 2019, 32 % para 2020,
31 % para 2021 y, finalmente, a partir del periodo gravable 2022, del 30 % (Actualicese,
2019).

5 UVT: unidad de valor tributario



Tabla 52: Estado de Resultados

Desccripcion 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025

INGRESOS POR VENTAS $403.640.582 $460.506.389 $525.062.280 $598.301.568 $681.339.329 $775.426.451]
(-) insumos $210.337.891 $239.970.774 $263.806.420 $290.009.487 $318.815.104 $318.619.772
Mano de obra directa $77.137.392 $82.465.015 $88.410.192 $95.051.566 $102.479.529 $110.798.134
Servicios $18.600.000 $19.291.282 $19.996.020 $20.713.820 $21.444.249 $22.186.833
Arriendos $24.000.000 $24.891.977 $25.801.317 $26.727.510 $27.669.999 $28.628.171
(-) Depreciacion $5.046.600 $4.009.600 $4.009.600 $4.009.600 $4.009.600 $4.009.600
Repuestos,reparacion y mantenimiento $500.000 $518.583 $537.527 $556.823 $576.458 $596.420)
COSTO DE VENTAS $335.621.883 $371.147.230 $402.561.076 $437.068.807 $474.994.939 $484.838.930
UTILIDAD BRUTA $68.018.699 $89.359.159 $122.501.204 $161.232.761 $206.344.390 $290.587.521
(-) GASTOS DE ADMINISTRACION Y VENTAS $13.766.375 $14.640.191 $15.590.545 $16.626.918 $17.760.126 $19.002.519
Mercadeo(logo de empaques y publicidad) $4.329.816 $4.490.737 $4.654.790 $4.821.883 $4.991.917 $5.164.780
Suministros de aseo $455.000 $471.910 $489.150 $506.709 $524.577 $542.742
Suministros de oficina $884.000 $916.854 $950.348 $984.463 $1.019.178 $1.054.471,
(-) Amortizaciones S 3.512.186,17 | $ 4.004.897,41 | S 4.566.729,24 | $ 5.207.378,31 | $ 5.937.901,61 | $ 6.770.907,24
Caja menor $500.000 $518.583 $537.527 $556.823 $576.458 $596.420
Seguros (permiso sanitario de alimentos) $4.085.373 $4.237.209 $4.392.000 $4.549.660 $4.710.094 $4.873.198|
UTILIDAD OPERACIONAL $54.252.324 $74.718.968 $106.910.659 $144.605.843 $188.584.264 $271.585.002
(-) Intereses $4.208.585,89 $3.715.874,66 $3.154.042,83 $2.513.393,75 $1.782.870,46 $949.864,82
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS $50.043.737,75 $71.003.093,59| $103.756.615,99| $142.092.449,37| $186.801.393,62| $270.635.136,97
(-) IMPUESTOS $16.013.996 $22.010.959 $31.126.985 $42.627.735 $70.984.530|  $102.841.352
(-) Sobre la renta (32%),(31%),(30%) $16.013.996 $22.010.959 $31.126.985 $42.627.735 $56.040.418 $81.190.541
(-) INC (8%) S0 30 30 30 $14.944.111 $21.650.811
(+) Valor de salvamento

(+) Valor en libros S  17.126.400
UTILIDAD NETA $34.029.742 $48.992.135 $72.629.631 $99.464.715 $115.816.864 $184.920.185
(+) DEPRECIACION S 5.046.600 | $ 4.009.600 | $ 4.009.600 | $ 4.009.600 | $ 4.009.600 | $ 4.009.600
(-) COSTOS DE INVERSION $ 64.934.158

Maquinaria S 22.270.000

Equipo 3 10.370.000

Equipo de oficina S 3.060.000

Muebles y enseres S 11.706.000

(+) Credito bancario S 30.000.000

capital para iniciar funcionamiento S 17.528.158

FLUJO DE FONDOS NETO -$34.934.158 $39.076.342 $53.001.735 $76.639.231 $103.474.315 $119.826.464 $188.929.785

Fuente: elaboracion propia




3.1.5. ANALISIS VERTICAL

Tabla 53: analisis vertical

2020

2021

2022

2023

2024

2025

INGRESOS TOTALES

100%

100%

100%

100%

100%

100%

MARGEN BRUTO

17%

19%

23%

27%

30%

37%

MARGEN OPERACIONAL

13%

16%

20%

24%

28%

35%

MARGEN ANTES DE IMPUESTO

12,40%

15%

20%

24%

27%

35%

MARGEN NETO

8,43%

11%

14%

17%

17%

24%

Fuente: elaboracion propia

Al desarrollar el analisis vertical se puede observar que el margen bruto inicia en el afio 2020
con un porcentaje del 17%, es decir que el primer afio éste es el margen de rentabilidad, el
cual sigue creciendo afio tras afio, llegando a un margen en el afio 2025 del 37%, valor que
se encuentra entre los rangos de rentabilidad positivos para una pasteleria y reposteria.

En lo referente al margen operacional, éste empieza en un 13% para el afio 2020 y sigue
creciendo afio tras afio. Lo cual indica que se deben implementar estrategias que logren
disminuir el margen operacional. Sin embargo el porcentaje se encuentra entre los rangos
admitidos dentro de una empresa productora.

En lo referente al margen neto, los porcentajes se encuentran entre los admitidos para las
empresas productoras, sin embargo se debe trabajar en implementar estrategias para
incrementar ese porcentaje afio tras afio.

3.1.6. FLUJO EFECTIVO NETO

El Flujo Neto de Efectivo describe los ingresos y los gastos de dinero en efectivo en el
transcurso de un periodo de tiempo determinado (por ejemplo, un mes o un afio). Si gastas
menos de lo que ganas, tu flujo de efectivo sera positivo y estaras incrementando tu
patrimonio; por el contrario, si tus gastos son superiores a tus ingresos, el flujo de efectivo
sera negativo y estaras derrochando tu patrimonio, lo cual no es sostenible en el tiempo y
exige que tomes una pronta decision. En este caso podemos observar que se obtiene un flujo
efectivo neto positivo, el cual se va incrementando afio a afio, evidenciando un desarrollo
positivo del proyecto.



Tabla 54: Flujo de efectivo neto del proyecto

CUADRO DE FUENTES Y USOS DE EFECTIVO DEL PROYECTO (FLUJO DE EFECTIVO NETO - FEN):

2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025
ENTRADAS DE EFECTIVO
Ingresos por concepto de ventas | S - | $403.640.582 | $460.506.389 | $ 525.062.280 | $ 598.301.568 | S 681.339.329 | §775.426.451
Recursos Financieros $ 30.000.000 | $ N - S - S - S - S
Valor Remanente en el Ultimo afio $ 17.126.400
TOTALENTRADAS $ 30.000.000 | $403.640.582 | $460.506.389 | $ 525.062.280 | $ 598.301.568 | $ 681.339.329 | $792.552.851
SALIDAS DE EFECTIVO

Costos de operacion (netos de
depreciacion y amortizacion de
diferidos)
INVERSION

Costos de financiacion S 420858 | S 3.715.875|S 3.154.043|S 2513394 |S 1782.870|S  949.865

$ $344.341.658 | $381.777.821 | § 414.142.001 | $ 449.686.124 | S 488.745.465 | $499.831.849

S

$ -
Pago de préstamos $ - |$ 3512186 S 4.004.897|$ 4566729 |5 5.207.378 S 5937.902 S 6.770.907

S

$

64.934.158

Impuestos - ]S 16.013.99 | $ 22.010.959 | § 31.126.985 | S 42.627.735 [ S 70.984.530 | $102.841.352
TOTAL SALIDAS 64.934.158 | $368.076.426 | $411.509.552 | $ 452.989.778 | $ 500.034.631 | $ 567.450.767 | $610.393.973

FEN (Entradas - Salidas) | $ (34.934.158)| $ 35.564.155 | $ 48.996.837 | $ 72.072.502 | $ 98.266.936 | $ 113.888.562 | $182.158.878

FENDELINVERSIONISTA | § (64.934.158)] $ 35.564.155 | $ 48.996.837 | $ 72.072.502 | $ 98.266.936 | $ 113.888.562 | $182.158.878

Fuente: elaboracidn propia

3.1.7. VALOR PRESENTE NETO Y TIR

El valor presente neto (VPN) es una herramienta que sirve como indicador para medir y
determinar la viabilidad de una inversion o un proyecto en términos de rentabilidad y
ganancia, el cual proporciona a partir de su analisis un marco de referencia para la toma de
decisiones. Por ejemplo si se quiere invertir en un nuevo activo o proyecto, gracias a este
indicador se puede analizar si es viable 0 no o si realmente conviene llevar a cabo dicha
inversion, en este sentido se acepta o se rechaza (Navarro, 2017). Teniendo en cuenta lo
anterior los criterios de decision de acuerdo al resultado obtenido son los siguientes:

VPN mayor que cero o positivo: Se acepta el proyecto o la inversion, debido a que esta
generando valor, es decir supera la rentabilidad minima esperada teniendo en cuenta el
criterio del indicador del VPN (Navarro, 2017).

VPN menor que cero o negativo: No se acepta el proyecto o la inversion debido a que no
esta generando valor, es decir no supera la rentabilidad minima esperada teniendo en cuenta
el criterio del indicador del VPN (Navarro, 2017).



Para concluir podemos decir que el VPN es uno de los indicadores mas importantes y
utilizados para analizar inversiones y proyectos de tal manera que permite determinar su
viabilidad.

Otro dato muy importante a la hora de hallar el VPN es el margen de ganancias promedio de
una pasteleria, la cual depende de los gastos generales y el costo de los materiales para la
produccion de los productos del establecimiento. No existen promedios nacionales para los
margenes de ganancias de las pastelerias, debido a la falta de datos compilados para esa
estadistica. De acuerdo con la guia llamada "Como abrir una pasteleria,” Los duefios del
negocio deben obtener por lo menos un margen de ganancia del 30 por ciento para cubrir los
costos operativos y obtener ingresos. Una pasteleria especializada que utiliza més técnicas
de mano de obra intensiva e ingredientes de alta calidad para producir bienes podria obtener
un margen de ganancias del 50 por ciento 0 mas, con un aumento de precios del 100 por
ciento (Marquis, 2017).

La tasa interna de retorno (TIR) es un indicador financiero muy parecido al valor actual neto
(VAN), pero a diferencia de este no es un indicador de valor sino de rentabilidad. La TIR es
la tasa de descuento de un proyecto de inversion que permite que el beneficio neto actualizado
(BNA) sea igual a la inversion (esto es, VAN igual a cero). La TIR es la maxima tasa de
descuento que un proyecto puede tener para ser rentable, pues una mayor tasa ocasionaria
que el BNA sea menor que la inversion (VAN menor que cero) (Conexionesan, 2017).

El VPN se desarroll6 tomando como base el estudio de mercado, el cual sugiere que la
rentabilidad esperada de una pasteleria y reposteria debe ser del 30%, dato que se tomé como
la tasa o costo de oportunidad que exigen los inversionistas en las pastelerias y reposterias
segun la revista voz. Por lo tanto a continuacion se procede a calcular el costo promedio
ponderado de capital (WACC), el cual es una medida financiera, que tiene el proposito de
englobar en una sola cifra expresada en términos porcentuales, el costo de las diferentes
fuentes de financiamiento que usara una empresa para fondear algin proyecto en especifico.

llustracién 34: Formula del WACC

Ko=Kd*(%>*(1—Tax)+Kp*(§)

Fuente: elaboracion propia



Tabla 55: Significado del WACC

Costo de la deuda. Tasa de interés promedio que los

Kd: acreedores financieros cobran por sus créditos.
D: Valor de los Pasivos

A: Valor de los Activos

(D/A): Porcentaje de la Deuda

Tax: Tasa de impuestos legal vigente (a las ganancias)

Costo del patrimonio. Tasa o costo de oportunidad que
Kp: exigen los accionistas (referente: tasa de interés que
ofrece el sistema financiero)

P: Valor del Patrimonio

P/A: Porcentaje del Capital Propio
Fuente: elaboracion propia

En este caso los activos son el total de la inversién, el patrimonio lo que se financiara con
recursos propios y el restante lo que se financiaré con crédito de terceros o bancos.

Después de realizar los calculos necesarios se determinaron estos datos:

Tabla 56: calculos para hallar el WACC

Kd: 14%
A $  64.934.158
D $  30.000.000
P $  34.934.158
(D/A) 46%
Tax 32%
Kp 30,00%
(P/A) 54%

Fuente: elaboracion propia

llustracién 35: Calculo del WACC
Ko = Kd b 1-T K P

Ko = (14%) * (46%) * (1 — 32%) + (30%) * (54%)
Ko = 21%

Fuente: elaboracion propia



Para desarrollar el calculo del WACC se tom¢ el valor de la inversién como los activos, el
valor del crédito como la deuda, y los recursos propios como el patrimonio. Ademas el Tax
es actualmente del 32%, el cual corresponde al impuesto de renta a 2020 segin las
modificaciones realizadas por el articulo 80 de la ley 1943 de 2018 al articulo 240 del Estatuto
Tributario ET. Por otra parte el Kp (tasa o costo de oportunidad que exigen los inversionistas)
se tomd un valor de 30% anual. También el costo de la deuda Kd hace referencia al interes
que cobra el banco en el cual se obtendra el crédito, en este caso el banco Bancolombia, tasa
que corresponde al 14% anual.

Después de haber hecho los célculos correspondientes se determiné el WACC por un valor
de 21%, lo cual nos indica que la empresa debe exigir una rentabilidad minima del 21% anual
sobre todas sus inversiones. Este valor serd utilizado en el cdlculo del valor presente neto.

Tabla 57: Valor Presente Neto y Tasa Interna de Retorno con WACC

TASA 21%
INVERSION INICIAL |-S  64.934.158
FEN 2020 S  35.564.155
FEN 2021 S  48.996.837
FEN 2022 S  72.072.502
FEN 2023 S  98.266.936
FEN 2024 S 113.888.562
FEN 2025 S 182.158.878
VPN $190.139.742
TIR 83%

Fuente: elaboracion propia.

En el cuadro anterior podemos observar que el valor presente neto es mayor a cero, por lo
tanto el proyecto resulta viable e indica que los dineros invertidos en el proyecto rentan a una
tasa superior a la tasa de interés de oportunidad; por tanto, el proyecto es factible y deberia
aceptarse, es decir se acepta el proyecto o la inversion, debido a que esta creando valor, en
este sentido los activos del proyecto rinden mas que el costo de la inversion.

La TIR es un indicador financiero que se utiliza para evaluar un proyecto de inversion y nos
indica la tasa de interés o rentabilidad que nos ofrece un proyecto. La TIR nos da una medida
relativa de la rentabilidad de un proyecto. En términos matematicos la TIR es el valor que
hace que el VPN sea igual a cero en un proyecto determinado, por lo tanto a mayor TIR
mayor rentabilidad. En este caso la Tasa Interna de Retorno, es del 83%, lo que deja ver que
la TIR supera en un rango bastante alto la rentabilidad esperada, es decir el 21%, lo cual
reafirma la viabilidad del proyecto, es decir, que los activos del proyecto no solo cubren la
tasa de rentabilidad minima sino que lograrian obtener un margen mayor.



Hay que tener en cuenta que la TIR se basa en el supuesto que cada uno de los flujos es
reinvertido en la misma tasa.



4. CONCLUSIONES

A través del desarrollo del trabajo se retomaron conocimientos y se conocid del sector
pastelero y repostero, asi como de la localidad de Usme en su conjunto. En el planteamiento
del problema se da a conocer el aspecto sociodemogréfico de la localidad de Usme, Bogota.
D.C., esta localidad consta de 226 barrios, 14 veredas. Tiene una extension de 21.506
hectéreas, es decir un 13% de Bogota, donde el tipo de suelo es un 10% urbano (2.121 ha),
una expansion urbana de 4% (902ha) y un 86% rural (18.483ha). Cuenta con 8 unidades de
planeacion zonal (UPZ)®. La poblacion proyectada a 2018 es de 342.940 habitantes, donde
la densidad poblacional a 2017 es de 162 hab/ha, de ésta poblacion 161.691 son hombres y
175.249 son mujeres (VeeduriaDistrital, 2018). Usme es una localidad con futuro en el
campo comercial, debido a que la via al llano es una de las principales vias de acceso en la
ciudad y los transportadores de ganado y productos agricolas deben pasar obligatoriamente
por la localidad, por tal razon seria un epicentro apropiado para una zona comercial y asi
evitar el incremento de problemas de movilidad, ademas el precio del suelo es uno de los
mas econdmicos, lo cual contribuiria a solucionar el problema del déficit habitacional.
También puede ser un potencial del ecoturismo, debido a la gran extension de area rural que
hace parte de la localidad, en total 18.483ha.

La economia de la localidad se basa fundamentalmente en el sector rural, siendo los cultivos
de papa, arveja, haba y el ganado las principales fuentes de ingresos de las personas en el
campo. En lo referente al sector empresarial un 13% se dedica a la actividad industrial, un
18% al alojamiento, un 41% al comercio y un 28% a otras actividades. En lo referente al area
comercial de la localidad la mayoria de lugares del comercio se basa en ventas de ropa,
supermercados, parqueaderos, bares, peluquerias, droguerias, lavanderias, miscelaneas,
restaurantes y panaderias. Lo anterior muestra la posibilidad de desarrollar una actividad
productiva basada en la pasteleria y reposteria como oportunidad y contribuciéon a la
productividad e incremento del empleo, entendiendo que Usme es la cuarta localidad con
mayor desempleo en Bogota.D.C.

La investigacion y desarrollo de este proyecto, permitié llevar varios de los conceptos
aprendidos durante la carrera de economia, a la practica. Este trabajo empirico, logra
evidenciar las competencias adquiridas durante el proceso de formacion profesional, en areas
especificas como las técnicas de medicion econdémica, la microeconomia, asi como la
formulacién y evaluacién de proyectos de inversion.

En este orden de ideas, en los procesos de estudio desarrollados durante todo el trabajo, como
lo es el analisis comercial, el analisis técnico y el analisis financiero se utilizaron técnicas
que obligaron al formulador del proyecto a retomar sus conocimientos, debido a que se
utilizaron técnicas para determinar la muestra, técnicas para desarrollar la encuesta, técnicas

6 Las localidades de Bogotd estan divididas en Unidades de Planeamiento Zonal —UPZ- las cuales, de acuerdo
al POT, tienen como propésito definir y precisar el planeamiento del suelo urbano, respondiendo a la dinamica
productiva de la ciudad y a su insercidn en el contexto regional, involucrando a los actores sociales en la
definicién de los aspectos de ordenamiento y control normativo a escala zonal (SecretariaPlaneacionBogota,
2017).



para analizar la competencia y las estrategias de mercadeo utilizadas. También se determind
el desarrollo técnico de los productos y del establecimiento comercial, regido a las reglas
béasicas de empresas comerciales dedicadas a la pasteleria y reposteria. Por otra parte también
se desarroll6 un analisis organizacional donde se determiné el tipo de sociedad que se
constituiria, ademas de su organizacion interna y reglas de trabajo, ademaés se determind los
posibles slogan y nombre de la empresa. En este sentido también se analizé financieramente,
a través del calculo de inversiones, insumos, fuentes de financiamiento, depreciacion, ventas,
estado de resultados, valor presente neto y tasa interna de retorno. Lo anterior con el fin de
determinar si esta propuesta de negocio es viable financieramente sin dejar de lado el
trasfondo social en el cual se desarrolla. Entendiendo que la asociacion de mujeres, mujer y
ciudad AMUCI, es una asociacion creada con el objeto de servir como apalancamiento de
las mujeres de la localidad de Usme, Bogota. D.C., en pro de un mejor bienestar de las
mismas.

Teniendo en cuenta que el objetivo de la Pasteleria y Reposteria AMUCI, es brindar
productos que requieren de una transformacion de materias primas para el consumo de
todo tipo de personas que manifiesten preferencias por los dulces, el estilo, la calidad y el
sabor. El sector en el cual se encuentra catalogado segun el DANE es el secundario,
encargado de generar la manufactura de las materias primas y en este caso esta dirigido a
la produccidn de bienes de consumo. En el desarrollo de las actividades que se plantean
en la Pasteleria y Reposteria AMUCI se encuentra prestar un servicio a la comunidad y
por lo tanto se involucraria también el sector terciario que es el encargado de agrupar todas
aquellas actividades relacionadas con la prestacion de servicios. Lo anterior es de gran
importancia entendiendo que la industria alimentaria en Colombia mueve importantes
cifras en la economia del pais, la revista portafolio describe que se espera un crecimiento
anual del 7% en la demanda de la industria de alimentos y bebidas en Colombia que llevara
a que el sector alcance ventas por mas de 25.000 millones de dolares en el 2021, en
términos de consumo interno en el pais se establece que Bogota es el mayor centro de
consumo en el pais, con un 57% (Portafolio, 2018).

A través del andlisis del mercado en la localidad de Usme, donde existe una posible poblacion
consumidora de 205.960, poblacion que se prevé crecera debido a que la localidad tiene gran
potencial de crecimiento habitacional. Ademas el sector industrial y de servicios apenas esta
en expansion, entendiendo que los establecimientos matriculados en esta actividad
econdmica son pocos. Dando lugar a la entrada de nuevas empresas en el area de pasteleria
y reposteria y con ello generando empleo e impactos sociales positivos en la localidad.

El anélisis se desarrollo a travées del metodo de la observacion, donde se generan encuestas a
la muestra poblacional y a los diferentes establecimientos comerciales dedicados a la
pasteleria y reposteria para determinar la viabilidad comercial de la idea de negocio. En
principio se establecié una muestra poblacional de 90 personas encuestadas, dato que se
hall6 mediante procedimiento estadistico para determinar la muestra conociendo la
poblacién. A las personas se les realizd una encuesta con el objetivo de identificar los perfiles
y hébitos de compra de los consumidores de productos pasteleros en la localidad. En
conclusion podemos decir que la mayoria de los encuestados evidencia su gusto por los



productos de pasteleria y reposteria, donde creen que la variedad, la buena atencion y la
calidad son las caracteristicas mas importantes que deben tener los establecimientos y
productos, de tal forma también estan dispuestos a pagar mas del precio promedio de los
productos que se encuentran en el mercado. También es importante identificar que la mayoria
de los encuestados respondié vivir en la UPZ gran Yomasa y Alfonso Lépez, lugar donde se
ubicara el establecimiento del proyecto, por lo tanto es un adecuado espejo del mercado
pastelero y repostero en la localidad. En este sentido tenemos un punto de partida para
establecer los precios de los productos que produciran al mercado la Pasteleria y Reposteria
AMUCI.

En referencia al analisis de la competencia, se visitaron 13 establecimientos de pasteleria y
reposteria en la localidad, los cuales se ubican en diferentes UPZ. Se pudo observar que en
cuanto a ambiente y decoracidn, los establecimientos no se hacen mucho énfasis en la
comodidad del cliente, los lugares tienen poca iluminacion, no tienen tematicas y no son
lugares muy amplios. Ademas, en referencia a los productos, estos son los tradicionales, no
hay mucha variedad y la decoracidn es similar. En cuanto a tecnologia los lugares visitados
no cuentan con computadores con software necesario para llevar una buena contabilidad, no
cuentan con equipos de sonido, ni datafono y no cuentan con servicio de wifi. En el &rea de
promocion y publicidad no indican el nombre del producto y del establecimiento en los
empaques, ademas la mayoria no maneja redes sociales. En este sentido concluimos que hay
amplios aspectos en los cuales se puede innovar al incorporar en la pasteleria y reposteria
AMUCI, cualidades que la hagan foco receptor de clientes.

Una de las estrategias de mercado a utilizar es llegar al mercado con sabor, calidad, estilo
e innovacion. De esta forma ser un foco de atencidn para los clientes, ademas se prestara
el servicio delivery, y se vendera al por mayor y en eventos empresariales. Se contara con
una pagina de internet, donde los clientes puedan observar el portafolio de servicios, cada
producto con su tabla nutricional, entendiendo que este estamos en una era donde las
personas desean cuidar su salud. También una vez por mes se promocionara un producto
estrella que tendra un precio especial para incentivar su consumo y de esta forma permitir
que el cliente pruebe a lo largo del afio todas nuestras combinaciones de pasteles y postres,
ademas se participara en las distintas ferias gastrondmicas desarrolladas en la ciudad de
Bogota. D.C. Por otra parte lo precios se establecieron de acuerdo a los precios del
mercado local y también en base a los costos de preparacion final del producto, a algunos
se les aplico el 50% de rentabilidad y a otros el 100%, lo que dio lugar a precios
competitivos e inclusive por debajo de la competencia.

La produccion de distintos tortas y postres que se preparan en la Pasteleria y Reposteria
AMUCI son a base de una combinacion de harinas, chocolates, frutas, huevos, leches y
exquisitos glaseados bajos en azucar y libres de agentes quimicos, los cuales reflejan el
objetivo de la marca de brindar a la poblacion en general productos deliciosos, de calidad
y con estilo. En este sentido el proceso de produccion inicia con la seleccion del proveedor
de la materia prima, la cual sera de muy buena calidad y con buen precio para poder
competir. Dentro de los productos a comercializar se encuentran, torta Angel, de
chocolate, milkyway, selva negra, angel y postres como brownies, tiramisu, paviova,



mouse de maracuya, pie de limén y flan. Productos deliciosos y de gran gusto por la
poblacién de la localidad.

En referencia al andlisis técnico se describieron todas las fichas técnicas de los productos y
su respectiva preparacion. Ademas se establecio la capacidad instalada, la localizacion de la
pasteleria y reposteria AMUCI, el tamafio del local, la distribucidn de las areas, los utensilios,
equipos y materias primas que se necesitan, ademas del grado de mantenimiento que estos
requieren. También se determin6 la mano de obra requerida y los procesos de control de
calidad y las politicas ambientales dentro de la compafiia, también el volumen de produccién
y el empaque. Lo anterior con el objetivo de crear un proceso productivo de calidad y con
competitividad. Frente al plan de produccion propuesto, se evidencia que el equipo de trabajo
tuvo en cuenta los resultados obtenidos en la encuesta, esto sin sobrepasar la capacidad
productora, por lo que se puede concluir, que la capacidad productiva es suficiente para cubrir
la demanda del nicho de mercado inicial. Poblacidn que estaria dispuesta a consumir el tipo
de productos que se van a ofrecer. Cabe aclarar, que a medida que aumente la demanda se
irdn implementando técnicas y maquinaria para que aumente la capacidad productiva a la par
y asi satisfacer las necesidades de los clientes. Lo anterior unido al hecho de que los procesos
seran sometidos a verificacion con el fin de crear escalabilidad en las operaciones de
produccion y asi ser mas productivos sin tener que incurrir en gastos adicionales.

A través del analisis organizacional se determind la misién, vision y objetivos de la
empresa. El tipo de sociedad, el organigrama representa la estructura organizativa de la
empresa dentro de la cual se establece los cargos, procesos y procedimientos y el slogan y
logotipo. Lo anterior fundamentado en la idea de crear una empresa organizada, con los
mejores profesionales y con disefios y estilo, enfocados en innovar.

A través del analisis financiero se determind la inversion inicial por un valor de 64°934.158
millones de pesos para iniciar el funcionamiento de la pasteleria y reposteria AMUCI, el cual
se financiara con un crédito bancario, el cual corresponde al 46% de la inversion y los
recursos propios corresponden al 54% de la inversion.. Se realiz6 una proyeccion a 6 afos,
tomando en cuenta la inflacidn proyectada en linea recta para cada afio a partir del afio 2020
con el objetivo de conocer el desarrollo financiero de la pasteleria y reposteria a un mediano
plazo. También se hallaron los costos de operacion asumiendo algunos supuestos, entre ellos
la inflacion proyectada, las ventas diarias y mensuales, el precio promedio de los productos,
los costos operacionales y los salarios para el personal de trabajo. Todo lo anterior ajustado
al IPC proyectado afio a afio. Del analisis financiero podemos observar que la rentabilidad
del negocio es positiva con un 17%, dato que sigue creciendo afio a afio, debido al incremento
de las ventas y a que el margen de impuesto disminuye hasta llegar a un 22% en el afio 2022.
Operaciones que logran un margen operacional en el afio 2025 del 37%, valor que se
encuentra entre los rangos de rentabilidad positivos para una pasteleria y reposteria. También
se observa que el flujo efectivo neto evidencia que son mas las entradas que las salidas,
generando asi el incremento del patrimonio.

Para concluir podemos decir que el VPN es uno de los indicadores mas importantes y
utilizados para analizar inversiones y proyectos de tal manera que permite determinar su



viabilidad. De acuerdo a lo anterior se calculé una tasa del 21% a través del WACC, para
poder llevar a cabo el VPN, tasa que surge del valor de los activos, del costo de la deuda, del
valor del patrimonio, y de la tasa de rentabilidad que exigen los inversionistas. Se puede
observar que el Valor Presente Neto es positivo ($190.139.742), lo cual evidencia que es
viable el proyecto, es decir se acepta el proyecto o la inversion, debido a que esta creando
valor, es decir que los activos del proyecto rinden méas que el costo de la inversion. Por otra
parte la tasa interna de retorno (TIR) es un indicador financiero muy parecido al valor actual
neto (VAN), pero a diferencia de este no es un indicador de valor sino de rentabilidad, en
este sentido la Tasa Interna de Retorno (TIR) es del 83%, valor que supera en un rango
bastante alto la rentabilidad esperada, es decir, que los activos del proyecto no solo cubren la
tasa de rentabilidad minima (21%) sino que lograrian obtener un margen mayor, lo cual
reafirma la viabilidad del proyecto. Es importante tener en cuenta que los datos obtenidos
del valor presente neto y la TIR como indicadores de viabilidad, dependen de las ventas,
debido a que el flujo de caja libre de caja es el principal insumo para el célculo de los
indicadores descritos anteriormente.

Luego de realizar las proyecciones financieras, se concluye que un proyecto como pasteleria
y reposteria AMUCI es viable; pues con los resultados obtenidos de la evaluacién financiera
se evidencia que por la inversion hecha de $64°934.158 se generaran unos flujos positivos
cada afio con una alta rentabilidad. Hecho que se reafirma con el célculo de valor presente
neto positivo.
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ANEXOS

1.

ENCUESTA “PANADERIA Y REPOSTERIA AMUCI”

GENERO: Femenino__ Masculino_ EDAD:

b)
c)
d)
€)
f)
9)

b)

c)
d)

b)

c)
d)

Lugar donde vive
Gran Yomasa
Comuneros
Danubio

Parque entre nubes
La flora

Alfonso Lépez
Pueblo de Usme

¢ Qué tiene mas en cuenta al comprar en una pasteleria/reposteria?
Servicio rapido y amable

Calidad del producto

Precio del producto

Otro...

¢ Con que frecuencia consume usted tortas o postres?
una vez por semana

dos veces por semana

tres veces por semana

mas de tres veces por semana

¢ Cudl es la principal razén de compra de postres o tortas?

a) Ocasiones especiales. (Reuniones familiares, cumpleafos, fiestas, dias festivos)
b) Cada que desea adquirirlo

¢) Cuando hay promociones

d) Otrarazon. ¢Cual?

¢cual de las siguientes caracteristicas considera usted que es la mas importante
en una pasteleria/reposteria?

a) Productos / Recetas Innovadores

b) Variedad de tortas y postres



c) Insumos de calidad y naturales
d) Precio justo

e) Informacion nutricional

f) Buena presentacion

6. ¢Cuéanto estaria dispuesto a pagar por una torta para 10 personas?

a) 15.000 a 20.000
b) 20.000 a 25.000
c) 25.000 a 30.000
d) mas de 30.000

e) Otro

7. ¢cuanto estaria dispuesto a pagar por un postre para 10 personas?

f) 10.000 a 15.000
g) 15.000 a 20.000
h) 20.000 a 30.000
i) maés de 30.000

j) Otro

2. el arte de la bella torta

llustracién 36: el arte de la bella torta




Fuente: elaboracion propia



3. arte y sabor pasteleria la reina

llustracién 37: arte y sabor pasteleria la reina
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Fuente: elaboracion propia



4. lafranquicia

llustracion 38: la franquicia

5. Yoser Pan




Fuente: elaboracion propia

6. Ramirez Il

lustracién 40: Ramirez 11

Fuente: elaboracion propia



7. el palacio de la torta

lustracién 41: el palacio de la torta

Fuente: elaboracion propia



8. Torti Pan

llustracién 42: Torti Pan
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Fuente: elaboracidn propia



9. Pasteleria Dulce y Sabor

llustracion 43: Pasteleria Dulce y Sabor
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Fuente: elaboracion propia



10. La gran Yomasa

llustracion 44: La gran Yomasa

a 7, 1
L j (|
! : - 5 A A | A \ l:ax;()B; |’ i
4 = ..
bANADERIA 05T0B0 A GRAN YOIMF ¥
l \ "A.
/\ Y[ . | Y
: i ‘.'!{]'-7.-;— :"";:("“, b
!
|
ot
al =
&
Lo

Fuente: elaboracion propia



11. Toreno Pasteleria

llustracién 45: Toreno Pasteleria
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Fuente: elaboracion propia



12. Sabrosuras y Arte

llustracion 46: Sabrosuras y Arte
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Fuente: elaboracion propia



13. Donno’s

llustracién 47: Donno’s
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Fuente: elaboracidn propia



