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RESUMEN

Este es un estudio de factibilidad para la creacion de una pasteleria boutique en
Bogota. Se inicia con el diagnostico, logrando identificar los factores que mas
influyen en la industria de alimentos y el sector pastelero. Posteriormente se da a
conocer el nicho del mercado y se presentan las estrategias publicitarias que se
utilizaran para atraer y fidelizar consumidores. En el estudio técnico, se definen los
productos, la mano de obra y el conjunto de elementos que se requieren para el
funcionamiento del establecimiento.

Posterior mente con el capitulo administrativo se establece la estructura
organizacional, los puntos de interaccidén entre empleados, clientes y proveedores,
para cumplir con el plan estratégico. En el estudio legal se presentan los tramites
que se solicitan para crear la empresa ante la entidad gubernamental
correspondiente. En el Estudio Ambiental se identificaron los aspectos
ambientales generados por el proceso productivo y a través del plan de manejo
ambiental, se buscé mitigar los impactos que inciden en el entorno. Finalmente, se
realiza un Estudio financiero, determinando que la idea de negocio presentada por
la autora es factible, rentable y viable, ya que el VPN es mayor a cero, el cual fue
calculado con una TIO de 23,67%, la TIR obtenida por tanteo (45,8%) es mayor a
la TIO y la relacién costo beneficio es superior a 1 (1,1%)
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INTRODUCCION

Bogota ademas de ser considerada epicentro para realizar negocios y asi mismo
invertir en un buen proyecto, existen grandes oportunidades para crear empresa,
ya que diferentes entidades tanto publicas como privadas incentivan el
emprendimiento, a través de distintas ferias empresariales que se realizan en la
capital, principalmente en Corferias.

El sector de alimentos en Bogota se encuentra en auge, en especial aquellos
negocios que se enfocan en la innovacion constante tanto de los productos como
la ambientacion del establecimiento, por ende surge la idea de elaborar un estudio
de factibilidad para la creacién de una pasteleria boutique, cuyo enfoque se centra
en la constante innovacion tanto en disefio como en los insumos que se utilizan
para la produccion de los productos, de tal forma lograr jugar con los sentidos del
consumidor generando una experiencia unica en el consumidor.

Una vez establecidos las condiciones del entorno establecidas en el diagnéstico
que influyen en la creacién y desarrollo del negocio, se procede a elaborar el
estudio de mercado donde se identifica el nicho de mercado al cual se dirigen los
productos, también se logra perfila al consumidor, por medio de una encuesta,
cuyo resultado demuestra que la mayor parte de la poblacion desconoce la
existencia de una pasteleria boutique en la capital y que ademas se genero un alto
indice de consumo de ponqué/torta en la localidad de Usaquén. De igual forma se
crea una estrategia comercial, con ayudad del marketing mix.

En seguida se establece el tiempo estandar de produccion, de tal forma que se
pueda establecer la cantidad de recursos que se necesitan el desarrollo de la
actividad productiva, administrativa y comercial del negocio. También es de vital
importancia definir los lineamientos de seguridad y proteccién dentro
establecimiento, dando paso al estudio administrativo, en el que se crea la
estructura organizacional mas adecuada para la empresa, también se establecen
las normas, funciones y responsabilidades para cada cargo, de tal forma que se
logre un clima organizacional idoneo. Para formalizar la creacion de la
organizaciéon, es pertinente definir el tipo de sociedad, el acta y estatutos de
constitucién, ademas de radicar y legalizar los documentos pertinentes ante las
entidades gubernamentales correspondientes. Asi mismo en el estudio ambiental
también muestran una serie de normas que se deben acatar para tener control
sobre los desechos o residuos generados en el proceso productivo.

Por dltimo en el estudio financiero se asocian todos los ingresos y egresos
generados durante el desarrollo del proyecto, para elaborar posteriormente un
estado de resultados y un flujo de caja que sirve para luego aplicar los resultados
en los indicadores financieros, se deja claro que el proyecto no se llevara a cabo,
por lo tanto no se tendra en cuenta el tipo de financiacién del proyecto, ya que eso
lo define el inversionista.
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1. DIAGNOSTICO

En este capitulo se pretende conocer y analizar la situacion del sector alimentario
a través de los factores politicos, econémicos, sociales y tecnologicos que afectan
a la industria en Colombia, especificamente en la ciudad de Bogota.

1.1 ANALISIS PEST COLOMBIA

En Colombia existen una serie de factores, que sirven como marco de referencia
para analizar la situacion del sector alimentario en el pais, dichos factores inciden
en el comportamiento no solo del sector sino también de cada uno de los
elementos externos al mismo. De tal forma que se logra identificar el
comportamiento del entorno en la industria.

1.1.1 Factores politicos. Hace referencia a los usos de los poderes del gobierno,
mediante leyes, normas y reglamentos establecidos por entes gubernamentales
tanto nacionales, departamentales como locales, con el fin de regular el sector. La
Ley del Plan de Desarrollo 2014-2018 pretende lograr bajar la tasa de desempleo
al 8% generando 2 millones de puestos de trabajo, para lograr una Colombia con
mayor equidad.

En Colombia existen politicas en pro de la creacién, desarrollo y fortalecimiento de
empresas nacionales. ElI Decreto 1082 de 26 de mayo de 2015, expone el
reglamento del sector administrativo de planeacién nacional, en el cual se
establece que el Departamento Nacional de Planeacién debe coordinar y disefiar
politicas publicas, asi mismo se encarga de la preparacion, el seguimiento, la
ejecucion y la evaluacion de las mismas. Ademas sirve de secretaria para el
Consejo Nacional de Politica Econdmica y Social cuya funcion consiste en
intervenir en el manejo econémico del pais.

También cabe mencionar la Ley 590 del 2000, la cual se fundamenta en la
promocién para la creacion y el desarrollo de las micro, pequefias y medianas
empresas, esto tiene como objetivo la generar empleo, la integracion entre
sectores econdmicos y el desarrollo del pais.

1.1.2 Factores econdmicos. En los ultimos afios Colombia ha establecido
acuerdos comerciales y tratados de libre comercio con diferentes paises, con el fin
de generar intercambios comerciales e inversion extranjera que ayuden al
desarrollo sostenido en la economia. De acuerdo con el Ministerio de Industria y
Comercio, los acuerdos y tratados que siguen vigentes son los establecidos con
México, Venezuela, Triangulo del Norte (Guatemala, Salvador y Honduras), CAN,
CARICON, MERCOSUR, EFTA, Canada, Union Europea, Estados Unidos, Cuba,
Nicaragua y Chile.
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Segun el dltimo informe trimestral de inversion extranjera en Colombia presentado
por PROCOLOMBIA el portal oficial de la inversion en Colombia, para el primer
trimestre de 2016 se presentd un aumento del 44,5% en la Inversion Extranjera
Directa (IED) con respecto al mismo periodo del afio inmediatamente anterior. Los
porcentajes de IED segun el sector se comportaron de la siguiente forma, 6,5%
para el sector de petréleo y mineria y 93,5% para sectores diferentes al petréleo y
mineria. De acuerdo con este mismo informe los sectores que crecieron frente a la
inversién obtenida en el 2015 la IED en construccién fue de 76,8% Yy servicios
comunales con 25,8%.

A continuacion se presenta el flujo de la IED que ha tenido Colombia desde el
2010 hasta el 2016.

Tabla 1. IED en Colombia

Afio Flujos de IED en US$ Millones
2010 8.343
2011 14.648
2012 15.039
2013 16.211
2014 16.325
2015 11.942
2016 (1 Trim)

Fuente: Reporte inversion extranjera directa en Colombia.
Disponible en: http://www.inviertaencolombia.com.co/pub
licaciones/estadisticas-ied-en-colombia.html. Consultado:
28 de octubre de 2016

Gréfica 1. Flujo IED en Colombia entre 2010 y 2016
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Fuente: Reporte inversion extranjera directa en Colombia. Disponible en:
http://www.inviertaencolombia.com.co/publicaciones/estadistica
s-ied-en-colombia.html. Consultado: 28 de octubre de 2016
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La Grafica 1., muestra el comportamiento variable que

ha tenido Colombia en

cuestion de IED. En los seis afos anteriores al 2016 se evidencia un avance

significativo con relacion al primer afio observado. La gran

caida en la IED se debe

a la disminucion de recursos en el sector del petréleo y minas, pese que en otros

sectores aumento.

El IED total del primer trimestre del 2016 se debe a las inversiones realizadas en
los principales sectores econdmicos del pais, obteniendo una distribucion

porcentual segun corresponda de la siguiente forma:

Tabla 2. IED en Colombia por sectores de actividad
Sectores Flujo IED %

Petréleo y minas 7,0
Manufacturas 9,1
Transporte, almacenamiento y comunicaciones 16,8
Servicios financieros y empresariales 4,7
Comercio, restaurantes y hoteles 3,4
Electricidad, gas y agua 53,3
Otros 6,0

Fuente: Reporte inversion extranjera directa en Colombia. Disponible en:

http://www.inviertaencolombia.com.co/publicaciones/estadistica
s-ied-en-colombia.html. Consultado: 28 de octubre de 2016

Gréfica 2. IED en Colombia por sectores de actividad
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2016

25



A pesar que el sector de petréleo y minero tuvo una disminucion en el IDE de -
80,2% con relacion al afio pasado, de tal forma que los demas sectores pudieron
aumentar su recepcion de IED en 159,2%.

Existen dos aspectos que son vitales para analizar el entorno econémico del pais;
el Producto Interno Bruto (PIB) y el indice de Precios al Consumidor (IPC). “El PIB
representa el resultado final de la actividad productiva de las unidades de
produccion residentes. Se mide desde el punto de vista del valor agregado, de la
demanda final o las utilizaciones finales de los bienes y servicios y de los ingresos
primarios distribuidos por las unidades de produccién residentes™. El IPC “mide la
evolucion del costo promedio de una canasta de bienes y servicios representativa
del consumo final de los hogares, expresado en relacion con un periodo base. La
variacion porcentual del IPC entre dos periodos de tiempo representa la inflacion
observada en dicho lapso. El calculo del IPC para Colombia se hace
mensualmente en el Departamento Administrativo Nacional de Estadistica
(DANE)”2.

En 2014 Colombia se encontraba en el puesto 31 en el ranking de economias,
actualmente se ubica en la casilla 32, descendiendo una posicion; realizando una
comparaciéon a nivel Latinoamérica econémicamente es superada por Brasil (8),
México (13) y Argentina.

A continuacion se observa la variacion anual del producto interno bruto en
Colombia, desde el 2013 hasta el 2015. (Ver Tabla 3.)

1 DANE. Producto Interno Bruto. Disponible en: https://www.dane.gov.coffiles/fags/faq_pib.pdf. Tomado: 24 de
septiembre de 2015

2 Banco de la Repdblica. indice de Precios al Consumidor (IPC). Disponible en:
http://www.banrep.gov.co/es/ipc. Tomado: 24 de septiembre de 2015
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Tabla 3. PIB en Colombia 2013 — 2015

ARo Trimestre | Variacién anual %
| 2,9
I 4.8
6,0
v 5,7
| 6,4
I 4,0
3,9
v 3,3
| 2,7
I 3,1
3,1
v 34
| 2,5
I 2,0

2014 2013

2015

2016

Fuente: DANE. Boletin técnico. Disponible en: http://www.dane.
gov.co/files/investigaciones/boletines/pib/bol_PIB_Iltrim
16_oferta_demanda.pdfConsultado: 28 de octubre de
2016

Se puede observar en la Gréfica 3., por fuente de la DANE que el PIB en el
segundo trimestre del 2016 crecio 2,0% con relacion al segundo trimestre del 2015
y un 0,2% frente al trimestre directamente anterior.

Gréfica 3. Producto Interno Bruto por trimestres 2016 - 2016

6,4

6,0 5,7

2013 2014 2015 | 2016 |

Fuente: DANE. Boletin técnico. Disponible en: http://www.dane.gov.coffil
es/investigaciones/boletines/pib/bol_PIB_Iltrim16_oferta_deman
da.pdfConsultado: 28 de octubre de 2016
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A continuacién se observa la variacion anual y trimestral total del producto interno
bruto en Colombia para el 2016, por rama de actividad econémica. (Ver Tabla 4.)

Tabla 4. PIB por rama de actividad Il trimestre 2016

Ramas de actividad Variaci?n anual Variacion trimestral
% %

Agricultura, ganaderia, caza, silvicultura y pesca -0,1 0,1
Explotacion de minas y canteras -7,1 -2,5
Industrias manufactureras 6,0 2,3
Suministro de electricidad, gas y agua -0,8 -2,5
Construccion 1,0 -0,5
Comercio, reparacion, restaurantes y hoteles 14 -0,5
Transporte, almacenamiento y comunicaciones 0,1 -2,7
Establecimientos financieros, seguros, actividades 46 13
inmobiliarias y servicios a las empresas ’ '

Actividades de servicios sociales, comunales y 23 10
personales ' '

Subtotal valor agregado 1,9 0,1
Impuestos menos subvenciones sobre la produccién 28 15
e importaciones ' '

Producto Interno Bruto 2,0 0,2

Fuente: DANE. Boletin técnico. Disponible en: http://www.dane.gov.co/files/investi
gaciones/boletines/pib/bol_PIB_IItrim16_oferta_demanda.pdf. Consultado
28 de octubre de 2016

La Grafica 4., junto con la Tabla 4., se evidencia que en el segundo trimestre de
2016, el valor agregado de la rama Comercio, reparacion, restaurantes y hoteles
creci6 1,4% respecto al mismo periodo de 2015. Respecto al trimestre
inmediatamente anterior, el valor agregado de la rama comercio, reparacion,
restaurantes y hoteles disminuy6 en 0,5%.
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Grafica 4. PIB por rama de actividad Il trimestre 2016
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Fuente: DANE. Boletin técnico. Disponible en: http://www.dane.gov.co/files/in
vestigaciones/boletines/pib/bol_PIB_litrim16_oferta_dem  anda.pdf.
Consultado: 28 de octubre de 2016

En la Tabla 5., se muestra la participacién porcentual acumulada de la rama
comercio, reparaciones, restaurantes y hoteles en el 2016 frente a la variacion
semestral del PIB del afio 2015. De tal forma que se evidencia que la participacion
de éste sector es del 2,0%.

Tabla 5. Valor agregado y PIB por rama de actividad econémica 2016

Ramas de actividad Variacion %
Agricultura, ganaderia, caza, silvicultura y pesca 0,1
Explotacién de minas y canteras -5,9
Industrias manufactureras 54
Suministro de electricidad, gas y agua 1,0
Construccioén 3,0
Comercio, reparacion, restaurantes y hoteles 2,0
Transporte, almacenamiento y comunicaciones 1,0
Servicios financieros, inmobiliarios 4,2
Servicios sociales, comunales y personales 2,2
Valor agregado 2,2
PIB 2,3

Fuente: DANE. Comunicado de prensa. Disponible en: http://www.dane.go
v.coffiles/investigaciones/boletines/pib/cp_PIB_lltrim16ofertapdf.
Consultado: 28 de octubre de 2015
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Grafica 5. Valor agregado y PIB por rama de actividad econémica
2016

5,4

Fuente: DANE Comunicado de prensa. Disponible en: http://www.da
ne.gov.coffiles/investigaciones/boletines/pib/cp_PIB_lItrim16
_oferta.pdf. Consultado: 28 de octubre de 2016

Tabla 6., se muestra la variacion porcentual trimestral que tuvo la rama comercio,
reparaciones, restaurantes y hoteles desde el 2013 hasta el 2016.

Tabla 6. PIB comercio, reparaciones, restaurantes y
hoteles

ARo Trimestre | Variacion %
| 3,2
I 4.6
4.7
\Y 55
I 5,9
4.8
11 4.8
\Y 4.8
| 45
1] 3,6
4,7
\Y 3,7
I 2,7
I 1,4

2013

2014

2015

2016

Fuente: DANE. Sector comercio, reparaciones, restaurante
y hoteles. Disponible en: http://www.dane.gov.co/i
ndex.php/cuentas-economicas/cuentas-trimestrale
s. Consultado: 29 de octubre de 2016
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Grafica 6. PIB comercio, reparaciones, restaurantes y hoteles
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Fuente: DANE. Sector comercio, reparaciones, restaurantes y hoteles.
Disponible en: http://www.dane.gov.co/index.php/cuentas-econo
micas/cuentas-trimestrales. Consultado: 29 de octubre de
2016

Segun una publicacion realizada por El Tiempo en agosto de 2016 el aumento del
PIB en el segundo semestre del 2016 fue de 1,4%, aunque es un resultado
positivo, es inferior tanto al 2,7% obtenido en el semestre anterior, como al 3,6%
obtenido en el mismo trimestre del afio 2015. La desaceleracion del consumo

privado se debe al menor ingreso disponible ocasionado por las altas tasas de
interés.

“El IPC registré en septiembre 2016 un variacion de -0,5%, con relacion al 0,72%
obtenido en el mismo periodo del 2015. En lo corrido del afio 2016 se registré una
variacion de 5,25%. Esta tasa es superior en a la registrada en el mismo periodo
del afio anterior (4,76%). Entre septiembre de 2015 y septiembre de 2016, es decir
los ultimos doce meses, el IPC presenté una variacion de 7,27%"3. (Ver Tabla 7.)

3 DANE - indice de Precios al Consumidor. Disponible en:
http://www.dane.gov.coffiles/investigaciones/boletines/ipc/cp_ipc_sepl6.pdf. Tomado: 29 de octubre de 2016
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Tabla 7. IPC 2013 — 2016

Variacion %

Afo

Mensual | Afio corrido | Doce meses
2013 0,29 2,16 2,27
2014 0,14 3,08 2,86
2015 0,72 4,76 5,35
2016 -0,05 5,25 7,27

Fuente: DANE. IPC-ANEXOS. Disponible en: http://www.dane.go
v.co/index.php/precios-e-inflacion/indice-de-precios-al-
consumidor. Consultado: 29 de octubre de 2016

Gréfica 7. IPC 2013 - 2016
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Fuente: DANE. IPC-ANEXOS. Disponible en: http://www.dane.gov.co/in
dex.php/precios-e-inflacion/indice-de-precios-al-consumidor.
Consultado: 29 de octubre de 2016

“En el mes de septiembre de 2016, se ubicaron por encima del promedio nacional
(-0,05%): comunicaciones (1,47%), salud (0,51%), vivienda (0,33%), educacion
(0,29%), vestuario (0,21%), transporte (0,20%) y otros gastos (0,39%). Por debajo
se ubicaron: diversion (-0,79%) y alimentos (-0,91%)".

1.1.3 Factores sociales. Colombia actualmente cuenta con aproximadamente
48.343.474 habitantes. Segun datos del DANE la poblacién colombiana creci6
39.27% entre 1985 y 2005. En la Tabla 8., se muestra la proyeccion de
crecimiento poblacional desde el 2015 hasta el 2020. En ésta se observa que de la
poblacion total del pais, las mujeres tienen mayor participacion que los hombres.

4 DANE - indice de Precios al Consumidor. Disponible en:
http://www.dane.gov.coffiles/investigaciones/boletines/ipc/bol_ipc_sepl6.pdf. Tomado: 29 de septiembre de
2016
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Tabla 8. Proyeccion poblacional 2015-2020

Afo
2015
2016
2017
2018
2019
2020

Hombres
23.799.679
24.069.035
24.337.747
24.605.796
24.873.329
25.138.964

Mujeres
24.403.726
24.678.673
24.953.862
25.228.444
25.501.149
25.772.783

Total
48.203.405
48.747.708
49.291.609
49.834.240
50.374.478
50.911.747

Fuente: DANE - Proyecciones de Poblacion 2015-2020. Disponible
en: http://www.dane.gov.co/index.php/poblacion-ydemograf
ia/proyecciones-de-poblacion. Consultado: 27 de septiem-
bre de 2015

En la Gréafica 8., se puede observar la variacion poblacional entre hombres y
mujeres en el periodo 2015 y 2020 en Colombia.

Gréfica 8. Proyeccién poblacional 2015-2020
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Fuente: DANE - Proyecciones de Poblacion 2005-2020. Disponible
en: http://www.dane.gov.co/index.php/poblacion-ydemografia
/proyecciones-de-poblacion. Consultado: 27 de septiembre
de 2015

Uno de los factores que se deben tener en cuenta para el desarrollo del proyecto,
es la tasa de desempleo que se presenta a nivel nacional. Para ello es necesario
realizar una comparacion entre la tasa global de participacion, ocupacion y
desempleo, en diferentes periodos de tiempo. (Ver Tabla 9.)
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Tabla 9. Mercado laboral en Colombia

TGP TO TD
Sep-15 64,2 58,7 8,5
Sep-16 64,5 58,7 9,0

Fuente: DANE. Encuesta Continua de Hogares, Gran Encuesta
Integrada de Hogares. Disponible en:
https://www.dane.gov.coffiles/investigaciones/boletines/e
ch/ech/CP_empleo_ago_16.pdf. Consultado: 29 de
octubre de 2016

En julio de 2015 la tasa de desempleo fue de 8,8 %, mientras que en julio de 2014

fue de 9,3 %, es decir que disminuyd y se sigue manteniendo en una sola cifra.
(Ver Grafica 9.)

Gréfica 9. Mercado laboral septiembre 2015 — septiembre 2016
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Fuente: DANE. Encuesta Continua de Hogares, Gran Encuesta Integ
rada de Hogares. Disponible en:
https://www.dane.gov.coffiles/investigaciones/boletines/ech/e

ch/CP_empleo_ago_16.pdf. Consultado: 29 de octubre de
2016

En seguida se mostrara la variacién porcentual de poblacién ocupada, segun la
rama de actividad. (Ver Tabla 10.)
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Tabla 10. Variacion porcentual de la poblaciéon

ocupada segun rama

de actividad
Rama de actividad Variacion %
Actividades inmobiliarias, empresariales y de alquiler 7,7
Construccion 6,2
Comercio, hoteles y restaurantes 28,0
Transporte, almacenamiento y comunicaciones 7.8
Servicios comunales, sociales y personales 19,4
Industria manufacturera 11,3
Agricultura, pesca, ganaderia, caza y silvicultura 17,0
Otras ramas 2,6

Fuente: DANE. Mercado laboral. Disponible en: http://www.dane.gov.c

offilles/investigaciones/boletines/ech/ech/pres_web_empleo_la
rgaagol6.pdConsultado: 29 de octubre de 2016

Las ramas de actividad que concentraron mayor poblaciéon fueron comercio,
restaurantes y hoteles (27,4%); servicios comunales, sociales y personales
(20,3%) y agricultura, ganaderia, caza, silvicultura y pesca (15,5%). Estas tres
ramas abarcaron 63,2 % de la poblacién ocupada. (Ver Grafica 10.)

Grafica 10. Poblacién ocupada segun rama de actividad
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Fuente: DANE. Mercado laboral. Disponible en: http://www.dane.gov.co/
files/investigaciones/boletines/ech/ech/pres_web_empleolargaa
go16.pdf. Consultado: 29 de octubre de 2016

1.1.4 Factores tecnologicos. “El Ministerio de Tecnologias de la Informacion y
las Comunicaciones, segun la Ley 1341 o Ley de TIC, es la entidad que se
encarga de disefiar, adoptar y promover las politicas, planes, programas y
proyectos del sector de las Tecnologias de la Informacion y las Comunicaciones.
Dentro de sus funciones esta incrementar y facilitar el acceso de todos los
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habitantes del territorio nacional a las Tecnologias de la Informacion y las
Comunicaciones y a sus beneficios”5.

En Colombia constantemente se desarrollan proyectos orientados a la
implementacion de nuevas tecnologias, con el propdésito de mejorar procesos o
innovar en la industria de alimentos. Estos proyectos estan siendo guiados en su
mayoria por instituciones y universidades, que cuentan con el apoyo a nivel
econdmico del Estado.

También esta “Colciencias es el Departamento Administrativo de Ciencia,
Tecnologia e Innovacion. Promueve las politicas publicas para fomentar la CT+I
en Colombia. Las actividades alrededor del cumplimiento de su mision implican
concertar politicas de fomento a la produccién de conocimientos, construir
capacidades para CT+l, y propiciar la circulacién y usos de los mismos para el
desarrollo integral del pais y el bienestar de los colombianos”®.

De acuerdo a la Encuesta Nacional de Calidad de Vida (EVC) del 2015 el 92,4%
de la poblacién en Colombia posee al menos un tipo de computador entre Tablet,
portatil o computador de escritorio. En la Tabla 11., se presenta la distribucion
porcentual de hogares segun tenencia y tipo de computador que poseen. La
encuesta también da informe que la tenencia de computador paso de 44,5% en
2014 a 45,5 en 2015.

Tabla 11. Tipo de computador

Tipo de computador |Participacion %
Computador de escritorio 24,1
Portatil 25,9
Tablet 16,3

Fuente: DANE. ECV 2015. Disponible en: http://www.dane.gov.c
o/files/investigaciones/condiciones_vida/calidad_vida/B
oletin_Tecnico_ ECV_2015.pdf. Consultado: 30 de
octubre de 2016

En la Grafica 11., se presenta la variacion porcentual por cada tipo de computador
gue poseen los hogares en Colombia.

5 MINTIC. Disponible en: http://www.mintic.gov.co/portal/604/w3-propertyvalue-540.html. Tomado: 30 de
octubre de 2016

6 COLCIENCIAS. Disponible en: http://www.colciencias.gov.co/sobre_colciencias. Tomado: 30 de octubre de
2016
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Grafica 11. Tipo de computador
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Fuente: DANE. ECV 2015. Disponible en: http://www.dane.gov. co/
files/investigaciones/condiciones_vida/calidad_vida/Boletin
_Tecnico_ECV_2015.pdf. Consultado: 30 de octubre de
2016

De acuerdo a la Encuesta Nacional de Calidad de Vida (ECV) en el 2014 el 55,6%
de las personas tienen acceso a internet a través de diferentes dispositivos. En la
Tabla 12., se presenta la variacién porcentual entre el 2014 y 2015 del acceso a
internet por distintos medios.

Tabla 12. Acceso a internet en Colombia

Dispositivo Variacion % 2014 | Variacion % 2015
Computador de escritorio 73,9 58,9
Teléfono celular 28,8 55,5
Computador portatil 31,1 31,9
Tableta 8,4 12,1
Otro 2,1 3,9

Fuente: DANE. ECV 2015. Disponible en: http://www.dane.gov. coffiles/inve
stigaciones/condiciones_vida/calidad_vida/Boletin_Tecn ico_ECV
2015.pdf. Consultado: 30 de octubre de 2016

En la Gréafica 12., se puede observar que el acceso a internet a través de los
diferentes dispositivos aumentd excepto en el computador de escritorio, ya que
presenta mayor facilidad conectarse a la red desde cualquier lugar por medio del
teléfono celular, computador portatil o tableta.
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Grafica 12. Acceso a internet en Colombia
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Fuente: DANE. ECV 2015. Disponible en: http://www.dane.gov. coffiles/i
nvestigaciones/condiciones_vida/calidad_vida/Boletin_Tecnico_
ECV_2015.pdf. Consultado: 30 de octubre de 2016

En la Tabla 13., se presenta la variacion porcentual de los indices de penetracion
a través de internet fijo dedicado e internet mévil que se obtuvieron en el dltimo
trimestre del 2014 y 2015.

Tabla 13. indices de penetracion de internet fijo y movil

Tipo de conexion | Periodo | indice %
Internet fijo 472014 10,6
) AT 2015 | 115
. 4T 2014 116,1
Internet movil
4T 2015 118,9

Fuente: MINTIC. Boletin trimestral de las TIC. Disponible en:
http://colombiatic.mintic.gov.co/602/w3-article-15179.
html. Consultado: 29 de septiembre de 2015

En la Grafica 13., se puede observar que la conexion moévil en Colombia supera
significativamente a la conexion por telefonia fija. El cuarto cuatrimestre del 2015
con relacion al mismo periodo del afio inmediatamente anterior hubo un aumento
de 0,9% en internet fijo y de 2,8% en internet movil.
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Gréfica 13. indices de penetracion de internet
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Fuente: MINTIC. Boletin trimestral de las TIC. Disponible en: http://co
lombiatic.mintic.gov.co/602/w3-article-15179.html. Consulta-
do: 30 de octubre de 2016

1.2 ANALISIS PEST BOGOTA

A continuacion se realizara el andlisis de los factores politicos, econdmicos,
sociales y tecnologicos, que inciden en el desarrollo del sector alimenticio en
Bogota. De forma tal que se logren identificar los elementos externos que influyen
en la industria de alimentos a nivel nacional.

1.2.1 Factores politicos. Al igual que en todo el pais la industria de alimentos en
Bogota es regida y controlada por una serie de normas, leyes y reglamentos
establecidos por el ente gubernamental correspondiente. En el caso de la capital
el principal ente regulador es la alcaldia de Bogota, sin embargo existen otras
organizaciones que cuentan con gran relevancia en el sector, ya que reciben
apoyo por parte del gobierno. La primera es el Consejo Nacional de Politica
Econdmica y Social (CONPES), su funcién es ser el maximo orientador de la
planeacion nacional, ademas de asesorar al gobierno con relacién al desarrollo
econdémico y social. La segunda es la Asociacion de Empresarios de Colombia
(ANDI) que tiene como finalidad emitir y generar principios politicos, sociales y
econdémicos para la creacién de empresas responsables y sostenibles. La ANDI a
Su vez ésta integrada por la Camara de la Industria de Alimentos, conformada por
empresas cuya union se centra no solo en el desarrollo y crecimiento de la
industria de alimentos sino también en el acogimiento de politicas publicas que
contribuyan a los objetivos establecidos por la Alcaldia.

“Segun el CONPES Social 113 de 2008, la Seguridad Alimentaria Nacional se

refiere a la disponibilidad suficiente y estable de alimentos, el acceso y el consumo
oportuno y permanente de los mismos en cantidad, calidad e inocuidad por parte
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https://www.dnp.gov.co/Portals/0/archivos/documentos/Subdireccion/Conpes%20Sociales/113.pdf

de todas las personas, bajo condiciones que permitan su adecuada utilizacion
biolégica, para llevar una vida saludable y activa™7.

1.2.2 Factores econémicos. “Bogota es la ciudad mas dinamica empresarial y
emprendedora del pais, en el 2014 se crearon y matricularon 74.412 nuevas
empresas, 19% mas que en el 2013. Al terminar el 2014 en Bogota la cifra de llegd
a 324.196 empresas y la ciudad se consolido en el centro empresarial del pais.
Junto con Cundinamarca conforman la regién con mas empresas de Colombia
384.0187.

En los ultimos 5 el gobierno ha venido incrementando el estimulo y apoyo a
jovenes emprendedores, promocionando proyectos de negocios que cuenten con
alto grado de innovacion; con el propdsito de lograr fortalecer el posicionamiento
de Bogota D.C, en cuanto a su capacidad de atraer inversionistas que contribuyan
al crecimiento econdmico de la ciudad.

Adicionalmente se busca “darle continuidad a las reformas orientadas a mejorar el
entorno para los negocios, con énfasis en la simplificacion de los tramites para
poner a funcionar las empresas (simplificar el pago de impuestos, el registro a la
seguridad social y los tramites y costos de exportacién)™.

Para lograr que Bogota D.C se consolide como una de las ciudades més atractivas
de Latinoamérica para realizar negocios e invertir, se necesitan crear estrategias,
para captar la atencion de aquellos que vean las ventajas que les ofrece la ciudad
como un medio para crear empresa.

A continuacion se hara una comparaciéon de la variacion porcentual entre Bogota
D.C y Colombia, con el fin de determinar si el PIB generado en la capital se
encuentra por debajo o encima del promedio nacional. (Ver Tabla 14.)

7 Departamento Nacional de Planeacion. Seguridad alimentaria y nutricional. Disponible en:
https://www.dnp.gov.co/programas/desarrollo-social/pol%C3%ADticas-sociales
transversales/Paginas/seguridad-alimentaria-y-nutricional.aspx. Tomado: 28 de septiembre de 2015.

8 Camara de Comercio de Bogota. Observatorio de la region Bogota-Cundinamarca nro.24. disponible en:
http://www.ccb.org.co/Sala-de-prensa/Noticias-CCB/2015/Marzo/Observatorio-de-la-Region-Bogota-
Cundinamarca-nro.-24. Tomado: 28 de septiembre de 2015

9 lbid.
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Tabla 14. Variacion trimestral de Bogota D.C - 2016

~ : Variacion %
AIE | UIESE Anual | Trimestral

I 59 2,2

S I 3,7 -0,1

8 11 4.1 1,6

\Y} 4.6 0,9

I 3,5 1,0

© I 4,3 0,8

8 1 3,5 0,8

\Y} 4.4 1,7

2016 I 2,7 -0,6

Fuente: DANE. Disponible en: http://www.dane.gov.cof/files/inv
estigaciones/boletines/pib/Bogota/Bol_PIB_Bta_|_trim
_16.pdf. Consultado: 30 de octubre de 2016

En la Grafica 14., se observa que el primer trimestre del afio 2016 con respecto al
mismo periodo del 2015, el PIB de la capital se ha incrementado en 2,7% y se
ubica por encima de la media nacional que fue del 2,5%.

Grafica 14. Variacion PIB Bogota D.C
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Fuente: DANE. Disponible en: http://www.dane.gov.co/files/investigaciones/
boletines/pib/Bogota/Bol_PIB_Bta_Itrim_16.pdf. Consultado: 30 de
octubre de 2016

En la Tabla 15., se presenta la variacion porcentual tanto anual como trimestral de
las ramas de actividad econdémicas en la ciudad de Bogota D.C.

41



Tabla 15. PIB por rama de actividad de Bogota D.C — | trimestre 2016

Ramas de actividad Variacion anual % | Variacidn trimestral %

Industrias manufactureras 1,3 -0,6
Suministro de electricidad, gas y agua 1,2 -0,3
Construccion -2,1 -9,7
Comercio, reparacion, restaurantes y hoteles 2,2 0,0
Transporte, almacenamiento y comunicaciones 2,7 1,2
Establecimientos financieros, seguros, actividades 47 10
inmobiliarias y servicios a las empresas ’ '

Actividades de servicios sociales, comunales y personales 1,9 -1,6
Producto Interno Bruto 2,7 -0,6

Fuente: DANE — Boletin técnico. Disponible en: http://www.dane.gov.cof/filesinv
estigaciones/boletines/pib/Bogota/Bol_PIB_Bta | _trim_16.pdf.Consulta
do: 30 de octubre de 2016

“‘Respecto al trimestre inmediatamente anterior, la variaciéon del PIB de Bogota
D.C., de -0,6%, se explicd por el comportamiento registrado en las actividades de:
Construcciéon con -9,7%; Actividades de servicios sociales, comunales vy
personales con -1,6%; Industrias manufactureras con -0,6% y Suministro de
electricidad, gas y agua con -0,3%. Las ramas que presentaron crecimientos
fueron: Transporte, almacenamiento y comunicaciones con 12% vy
Establecimientos financieros, seguros, inmuebles y servicios a las empresas con
1,0%. Por su parte, Comercio, reparacion, restaurantes y hoteles no registro
variacion.”°, (Ver Gréfica 15.)

Grafica 15. PIB por rama de actividad en Bogota D.C
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Fuente: DANE. Boletin técnico. Disponible en: http://www.dane.gov.co/inves
tigaciones/boletines/pib/Bogota/Bol_PIB_Bta | trim_16.pdf. Cons-
sultado: 30 de octubre de 2016

10 DANE. Boletin técnico. Disponible en:
http://www.dane.gov.coffilesinvestigaciones/boletines/pib/Bogota/Bol_PIB_Bta_|_trim_16.pdf. Tomado: 30 de
octubre de 2016
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La Tabla 16., muestra la  participacion porcentual del sector comercio,
reparaciones, restaurantes y hoteles en el primer trimestre del afio 2016, donde se
encuentra por debajo de la media del PIB obtenido en el mismo afio que fue de
2,7%. Este resultado se dio por el crecimiento de los servicios de automotores en
un 5,8%; hoteles, restaurantes y cares en un 2,9% y comercio con 1,7%.

Tabla 16. PIB comercio, reparaciones, restaurantes y hoteles
en Bogota D.C.

Variacion %

A e Anual Trimestral
[ 5,3 0,8
S I 4.8 2,1
Q Il 3,8 -0,3
v 5,9 3,3
| 4,7 -0,4
0 I 2,5 -0,1
I n 4,3 1,5
vV 1,7 0,7
2016 [ 2,2 0,0

Fuente: DANE. PIB de Bogota D.C. Disponible en: http://www.
dane.gov.coffiles/investigaciones/boletines/pib/Bogota
/present_PIB_Bta | trim_16.pdf. Consultado: 30 de
octubre de 2016

De acuerdo a la Grafica 16., se evidencia que la participacion del sector comercio,
reparaciones, restaurantes y hoteles se posiciona en segundo lugar con un 2,2%,
del PIB generado en la capital.

Gréfica 16. PIB comercio, reparaciones, restaurantes y hoteles en

Bogota D.C.
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Fuente: DANE. PIB de Bogota D.C. Disponible en: http://www.dane.gov.
co/files/investigaciones/boletines/pib/Bogota/present_PIB_Bta_|
_trim_16.pdf. Consultado: 30 de octubre de 2016
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En la Tabla 17., se observa que diez de las 24 ciudades estudiadas por el DANE
presentaron variacion superior al promedio de los precios del IPC para septiembre
del 2016 y 14 mostraron variaciones inferiores.

Tabla 17. IPC Bogota D.C. — Afio corrido 2016

Ciudad Variacion %
Cucuta 6,26
Sincelejo 6,19
Florencia 5,84
San Andrés 5,67
Manizales 5,66
Medellin 5,55
Cali 5,36
Armenia 5,34
Barranquilla 5,30
Bogota D.C. 5,27
Bucaramanga 5,08
Cartagena 5,06
Monteria 5,04
Popayan 5,03
Ibagué 4,87
Pereira 4,85
Quibdod 4,66
Tunja 4,61
Riohacha 4,53
Villavicencio 4,36
Pasto 4,13
Santa Marta 4,10
Neiva 3,89
Valledupar 3,79

Fuente: DANE. IPC. Disponible en: http://www.dane.gov.co
[files/in vestigaciones/boletine s/ipc/cp_ipc_sepl6.
pdf. Consultado 28 de septiembre de 2015

“Bogota con 5,27% fue la décima ciudad con mayor variacion en los precios en el
periodo analizado. En el mes de septiembre, siete grupos se ubicaron por encima
del promedio nacional (-0,05%): comunicaciones (1,47%); salud (0,51%); otros
gastos (0,39%); vivienda (0,33%); educacion (0,29%); vestuario (0,21%) vy
transporte (0,20%). Por debajo se ubicaron: diversion (-0,79%) y alimentos (-
0,91%)"1L. (Ver Gréfica 17.)

1 Ibid
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Grafica 17. IPC por ciudades
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Fuente: DANE. IPC. Disponible en: http://www.dane.gov.co/files/inve
stigaciones/boletines/ipc/cp_ipc_sepl6.pdf. Consultado: 30
de octubre de 2016

1.2.3 Factores sociales. De acuerdo al censo realizado en 2009 por el DANE, la
ciudad de Bogotd D.C cuenta actualmente con 7.878.783 habitantes
aproximadamente. En la Tabla 18., se muestra la proyeccion de crecimiento
poblacional desde el 2005 hasta el 2020. En ésta se observa que de la poblacion
de la capital al igual que la de Colombia en general, las mujeres tienen mayor
participacion que los hombres.
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Bogota D.C esta dividida por seis estratos socioecondémicos, “la distribucion de la
poblacidbn muestra una concentracion de personas en los estratos 2 y 3 (40,4% y
35,7% viven en estos estratos, respectivamente). El estrato que mas crecié en
poblacion entre 2011 y 2014 fue el estrato 1 y el que disminuyd su poblacion fue el
estrato 472,

Tabla 18. Poblacién en Bogota 2005 - 2020

Afo Hombre Mujer Total

2005 3.285.708 3.554.408 | 6.840.116
2010 3.548.713 3.815.069 | 7.363.782
2015 3.810.013 4.068.770 | 7.878.783
2020 4.064.669 4.316.132 | 8.380.801

Fuente: DANE. Conciliacion Censal 1985-2005 y Proyecciones
de Poblacion 2005-2020. Disponible en: http://www.dan
e.gov.co/index.php/poblacion-y-demografia/proyeccione
s-de-poblacion. Consultado 30 de octubre de 2016

En la Grafica 18., se evidencia la variacion poblacional entre hombres y mujeres
entre el 2005 y 2020.

Grafica 18. Proyeccion poblacional de Bogota D.C 2005-2020
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Fuente: DANE. Conciliacion Censal 1985-2005 y Proyecciones de Pobla
cion 2005-2020. Disponible en: http://www.dane.gov.co/index.php/p
oblacion-y-demografia/proyecciones-de-poblacion. Consultado: 30
de octubre de 2016

Bogota D.C estd compuesta por 20 localidades, la poblacién tienen una
distribucion porcentual como se muestra en la Tabla 19.

12 DANE - SDP, Encuesta Multipropdsito 2011 - 2014. Célculos: Direccion de Estudios Macro, SDP. Disponible
en:http://www.sdp.gov.co/portal/page/portal/PortalSDP/Encuesta_Multiproposito_2014/Resultados_2014/Boleti
n_Resultados_Encuesta_Multiproposito_2014.pdf. Tomado: 28 de septiembre de 2015.
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Tabla 19. Poblacién de Bogota D.C por localidades

Localidad Variacion %
Suba 14,9
Kennedy 13,6
Engativa 11,1
Ciudad Bolivar 8,7
Bosa 8,2
Usaquén 6,3
Usme 55
San Cristébal 5,2
Fontib6n 4.8
Rafael Uribe
Uribe 4.8
Puente Aranda 3,3
Barrios Unidos 3,1
Tunjuelito 2,5
Teusaquillo 1,9
Chapinero 1,7
Santa Fe 1.4
Antonio Narifio 14
Los Matrtires 1,3
La Candelaria 0,3
Sumapaz 0,1

Fuente: SDP, Distribucion de la poblacién segun localidad.
Disponible en: http://www.sdp.gov.co/PortalSDP/In
formacionTomaDecisiones/Estadisticas/Proyeccio
nPoblacion. Consultado: 30 de octubre de 2016

En la Grafica 19., se observa la variacién porcentual de la poblacién que habita en
la ciudad de Bogota D.C, distribuida en las 20 localidades que la conforman.
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Grafica 19. Variacion porcentual por localidades
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A continuacion se presenta la comparacion de la tasa global de participacion, la
tasa de ocupacion y la tasa de desempleo, en diferentes periodos de tiempo, con
el fin de conocer el crecimiento o disminucion de la poblacién tanto ocupada como
desempleada en la capital. (Ver Tabla 20.)

Tabla 20. Tasa global de participacion, ocupacion y desempleo en

Bogota D.C
TGP TO TD
Jul - Sep 2015 71,2 64,9 8.8
Jul - Sep 2016 70,5 64,0 9.6

Fuente: DANE - Gran Encuesta Integrada de Hogares. Disponible
en:https://www.dane.gov.coffiles/investigaciones/boletines/
ech/ech/bol_empleo_sep 16.pdf. Consultado: 30 de
octubre de 2016
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La Grafica 20., muestra que la tasa de la tasa de ocupacion disminuyo del periodo
jul-sep de 2014 al mismo del 2016 a 64,9 y 64,0, respectivamente. Mientras que la
tasa de desempleo aumento de 8,8% en 2015 a 9,6%.

Grafica 20. Tasa global de participacion, ocupacion y desempleo en
Bogota D.C
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Fuente: DANE - Gran Encuesta Integrada de Hogares. Disponible en:
https://www.dane.gov.coffiles/investigaciones/boletines/ech/ec
h/bol_empleo_sep 16.pdf. Consultado: 30 de octubre de 2016

En la Tabla 21., se presenta la poblacion ocupada de acuerdo a la rama de
actividad econdmica que se desarrolla en Bogota.

Tabla 21. Poblacion ocupada por rama de actividad en Bogota D.C

Rama de actividad Poblacién ocupada
Agricultura, pesca, ganaderia, caza y silvicultura 22
Explotacién de Minas y Canteras 14
Industria manufacturera 613
Suministro de Electricidad Gas y Agua 3
Construccion 232
Comercio, hoteles y restaurantes 1.236
Transporte, almacenamiento y comunicaciones 376
Intermediacion financiera 130
Actividades inmobiliarias, empresariales y de 508
alquiler
Servicios comunales, sociales y personales 958

Fuente: DANE-Mercado laboral. Disponible en: http://www.dane.gov.co/files/ine
stigaciones/boletines/ech/ech/pres_web_empleo_larga sep_16.pdf.
Consultado: 31 de octubre de 2016
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Se evidencia que la rama comercio, hoteles y restaurantes, fue la que genero
mayor empleo con relacion a las demés ramas, en el segundo trimestre del 2016.

Gréfica 21. Poblacién ocupada por rama de actividad en Bogota D.C |l
trimestre 2016
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Fuente: DANE-Mercado laboral. Disponible en: http://www.dane.gov.coffi
les/investigaciones/boletines/ech/ech/pres_web_empleo_larga
sep_16.pdf. Consultado: 31 de octubre de 2016

1.2.4 Factores tecnoldgicos. El Ministerio de Tecnologia y Comunicaciones
junto con Colciencias y el Sistema Nacional de Ciencia, Tecnologia e Innovacion,
son las encargadas de promover y generar el desarrollo en Bogota D.C.

En cuanto a la industria de alimentaria, actualmente esta en auge la
implementacion de la tecnologia en los alimentos. “La tecnologia de los
Alimentos es considerada como la aplicacion de ciencias de la alimentacién a la
seleccion, conservacion, elaboracion, envasado, distribucion y uso de seguros y
nutritivos alimentos, de acuerdo con la industria, las especificaciones y
regulaciones del gobierno™3. Esto requiere de conocimientos y mano de obra
especializada, con el fin de generar nuevas experiencias a los consumidores.

“Segun la Encuesta Nacional de Calidad de Vida - ECV 2015, en el pais, existen
6.120 hogares con computador de escritorio, portatil o tableta. Bogota participa
con 26,1% de la tenencia de computadores en los hogares a nivel nacional entre
las diferentes regiones y Antioquia. Bogota cuenta con 27,7% del total de lineas de
internet a nivel nacional, seguido de Antioquia (16,2%) y de la region oriental

13 Tecnologia de alimentos. Disponible en:
http://datateca.unad.edu.co/contenidos/232017/EXE_232017/EXE%20232017/capitulo_1_conceptos_bsicos_e
n_ciencia_y_tecnologa_de_alimentos.html. Tomado: 31 de octubre de 2016
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(15,3%). Bogota lidera la penetracion de computadores e internet por hogar. 66%
tienen computador en su casa y 59,9% internet”'4. (Ver Tabla 22.)

Tabla 22. Poblacién que cuentan con Internet y Computador en

Bogota D.C.
Region Internet Computador

Bogota D.C. 59,9 66

Valle del cauca 46,3 54,9
Antioquia 44,3 51,1
San Andrés y Providencia 29,8 44,6
Orinoquia - Amazonia 23,1 42,2
Central 31,5 39,5
Oriental 31,9 37,6
Atlantica 28,2 315
Pacifica 15,9 24,3

Fuente: DANE. Encuesta de calidad de vida ECV 2015. Disponible en:

http://www.dane.gov.co/files/investigaciones/condiciones_vida/
calidad_vida/Boletin_Prensa_ECV_2015.pdf. Consultado: 31
de octubre de 2016

Gréfica 22. Poblacién con Internet y Computador
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Fuente: DANE. Encuesta de calidad de vida ECV 2015. Disponible
en: http://www.dane.gov.co/files/investigaciones/condiciones
_vida/calidad_vida/Boletin_Prensa_ECV_2015.pdf. Consul-
tado: 31 de octubre de 2019

14 DANE. Encuesta de calidad de vida ECV 2015. Disponible en:
http://www.dane.gov.coffiles/investigaciones/condiciones_vida/calidad_vida/Boletin_Prensa_ECV_2015.pdf.

Tomado: 31 de octubre de

2016
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A continuacién se presentaran los porcentajes de participacion, segun los lugares
donde los bogotanos hacen uso de internet. (Ver Tabla 23.)

Tabla 23. Lugar de acceso

Lugar
Hogar
Trabajo
Instituciones educativas
Café internet
Casas de conocidos
Acceso gratuito

Porcentaje %
53,6
20,5
12,5
9,1
2,6
1,8

Fuente: Observatorio de desarrollo econémico. Disponible en:
http://observatorio.desarrolloeconomico.gov.co/directori
o/documentosPortal/BoletinticN6mayo2015.pdf.  Con-
sultado: 31 de octubre de 2016

Con relacién al acceso gratuito, “la alta consejeria de las TIC en Bogota reporta
que para 2015, la ciudad cuenta con méas de 93 zonas publicas con Wifi, 9 portales
y 34 estaciones de trasmilenio con Wifi, 13 portales interactivos y 9 puntos vive
digital donde las personas pueden acceder al servicio de internet”*>.

Grafica 23. Acceso a internet
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Cabe resaltar los diferentes usos que le dan los capitalinos a la red. (Ver Tabla
24.)

Tabla 24. Uso de la red

Uso Porcentaje %
Informacion general 24,5
Correo electronico 22,1
Redes sociales 20,8
Compras, banca, tramites, etc. 13,1
Entretenimiento y educacion 9,7

Fuente: Observatorio de desarrollo econémico. Disponible en: http://
observatorio.desarrolloeconomico.gov.co/directorio/documen
tosPortal/BoletinticN6mayo2015.pdf. Consultado: 31 de
octubre de 2016

En la Gréafica 24., se observa que los bogotanos acceden a internet principalmente
para obtener informacion ajena a temas educativos, seguida por el e-mail y redes
sociales.

Grafica 24. Uso de la red en Bogota
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nticN6mayo2015.pdf. Consultado: 31 de octubre 2016

La Tabla 25., muestra la cobertura que tienen los medios de comunicacion en la
capital.
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Tabla 25. Cobertura de telefonia fija y movil por hogares

Telefonia

Fija
Movil

Cobertura %
61,7
98,3

Fuente: DANE. Encuesta de calidad de vida ECV 2015.
Disponible en: http://www.dane.gov.co/files/investi
gaciones/condiciones_vida/calidad_vida/Boletin_P
rensa_ECV_2015.pdf. Consultado: 31 de octubre

de 2016

Gréfica 25. Cobertura de telefonia en Bogota D.C.
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1.3 EVOLUCION DEL SECTOR PASTELERO

A continuacion se describira tanto el desarrollo histérico de la pasteleria en el
mundo y en Colombia, como el comportamiento que ha tenido este sector en

Bogota D.C.

Es de vital importancia tener claro los conceptos de pasteleria y panaderia, ya que
en algunos estudios se unifican estos dos sectores e igualmente de es necesaria
la definicion de boutique. La Real Academia Espafiola define la pasteleria como el
arte de trabajar pasteles, pastas, entre otros; la panaderia como el sitio, casa o
lugar donde se hace o vende el pan y boutique establecimiento en el que se vende
cualquier tipo de producto selecto.
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Con relacién a estas definiciones se podria afirmar que una pasteleria boutique no
se encuentran productos masivos y a bajos precios, de lo contrario se caracterizan
por vender productos de alto refinamiento, exclusivos e innovadores a un selecto
namero de personas con alto poder adquisitivo, que viven en la constante
busqueda de bienes caros y unicos.

El origen de la pasteleria se da segun varios especialistas en la prehistoria, donde
se asegura que los alimentos eran endulzados con miel. En el afio 5000 a.c. en la
Antigua Grecia se comenzaron a elaborar pasteles, igualmente endulzados con
miel, con el fin de celebrar nacimientos. En el siglo IV a.c. en la Antigua Roma que
se descubrio el oficio de pastillariorum (pastelero) y fue alli donde se origind la
tradicion de elaborar pasteles de bodas.

Posteriormente en Grecia y Roma para endulzar los pasteles se cambia la miel por
el azucar. Ademas se empiezan a incorporar a la mezcla béasica (harina y
miel/azlcar) otros ingredientes como frutos secos, huevos y semillas. En 1099
llega de Arabia a Europa, principalmente a Francia pasteles a base de cafa de
azucar, que en ese entonces fue la mas grande innovacién para la pasteleria.
También en “Espafia, a través del descubrimiento de América en el siglo XV,
supuso la introduccién del chocolate en pequefias cantidades. Y junto con el
azucar se fue combinando y reemplazando a la miel como endulzante por su
excelente combinacion™®,

“La llegada de Catherine de Médicis a la corte de Enrique Il en 1540, permite a la
gastronomia francesa enriguecerse con recetas no conocidas hasta el momento,
gracias a la influencia de sus confiteros traidos desde Italia. Bajo el reinado de
Carlos IX, se crea la corporacion de pasteleros en Francia”l’. Por esta misma
época se descubre la levadura bioldgica, la cual es implementada en las masas de
panes y pasteles que elaboraban los panaderos y pasteleros respectivamente.
También aparecen en Europa los llamados pasteles de viaje, que se caracterizan
por su larga conservacion.

En el siglo XVII se introduce el arte a la pasteleria como se conoce en la
actualidad. Este avance se logra por medio de la implementacion de nueva
tecnologia y la adicibn de ingredientes que anteriormente no se habian
considerado. Posteriormente en el siglo XVIII “la invencién del molde metalico hizo
posible usar una masa mas fina que la anticuada masa de agua caliente, y
también lograr un detalle decorativo mucho mas alto en la superficie de la masa.
Los moldes se vendian con disefios diferentes”8. En este Gltimo siglo en Francia

16 Diario de gastronomia. La dulce historia de la pasteleria. Disponible en: http://diariodegastronomia.com/la-
dulce-historia-de-la-pasteleria/. Tomado: 7 de octubre de 2015

17 Dulce recorrido por la historia de la pasteleria. Disponible en: https://es.scribd.com/doc/164143782/Dulce-
Recorrido-Por-La-Historia-de-La-Pasteleria. Tomado: 7 de octubre de 2015

18 |bid.
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se comenzarian a realizar productos con masa de hojaldre, dandole apertura al
desarrollo de la bolleria.

Durante el siglo XIX aparece Antonin Careme, este reconocido pastelero francés
es considerado como el precursor de la arquitectura dulce, ademas publico un
libro llamado “el pastelero real”, alli expone las nuevas técnicas, herramientas,
utensilios e ingredientes especializados para la elaboracion de productos
modernos. Es él quien crea piezas montadas, merengues, repollas, volovanes,
crocantes y el refinamiento en el uso del hojaldre.

Entre 1830 y 1865 se comienza a hacer uso del fondant y masa cocida, el primero
en forma de decoracion de los pasteles, también se origind el Paris el pastel
milhojas. Especificamente en 1836 el pastelero polaco Stoher abrié la primera
pasteleria boutique el Paris, en esta vendia exclusivamente el baba.

“En 1858 pasteleros europeos llegaron a Colombia con el motivo de compartir sus
conocimientos y productos de pasteleria. A partir de este momento se inauguraron
varias panaderias y una pasteleria en la ciudad de Bogota, donde se combinaban
las técnicas y recetas extranjeras con las locales. Para 1880, se abri6 la primera
pasteleria 100% francesa en la capital del pais™®. En el siglo XX, una serie de
descubrimientos y desarrollos técnicos, permitirian que el dominio del frio, calor,
fermentacién y congelacion proporcionen nuevos avances en la pasteleria.

En el siglo XX predominé el conocimiento de los pasteleros al momento de
dominar el frio, el calor, la fermentacion, la conservacion y la congelacion de las
preparaciones ya sea la base o la decoracion. A inicios de este siglo se ofrecieron
nuevos productos como strudels, pudin, blakava y panetones, los cuales no solo
tuvieron gran acogida y reconocimiento en Europa, sino también en todo el
mundo.

Con base en el censo realizado en la ciudad de Bogota D.C. en 2005, se obtuvo
gue del total de los establecimientos econdmicos que existen en la ciudad, 33.706
son industriales, es decir que representan el 10,2 % de establecimientos en la
capital. En la Tabla 26., se muestra el nimero de establecimientos que hay en
cada una de las 20 localidades de la capital que se dedican a la industria.

Actualmente existen varios institutos que fomentan el aprendizaje de la pasteleria
tradicional del pais de origen o de cualquier lugar del mundo, asi mismo fomentan
la creatividad e innovacion en la pasteleria.

19 Historia del pan en Colombia desde el siglo XVl al XIX. Disponible en:
http://www.historiacocina.com/paises/articulos/pancolombia.htm. Tomado: 8 de octubre de 2015
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Tabla 26. Establecimientos industriales por localidad

Localidad N° Establecimientos
Usaquén 1.835
Chapinero 1.062
Santa Fe 1.256
San Cristébal 1.207
Usme 1.749
Tunjuelito 1.464
Bosa 1.724
Kennedy 4.245
Fontib6n 1.498
Engativa 4.498
Suba 2.606
Barrios Unidos 1.864
Teusaquillo 736
Los Martires 1.939
Antonio Narifio 1.627
Puente Aranda 3.029
La Candelaria 543
Rafael Uribe Uribe 2.236
Ciudad Bolivar 1.571
Sumapaz 8
Total Bogota D.C. 33.706

Fuente: DANE. EAM. Disponible en: http://www.dane.gov.co/files/i
nvestigaciones/boletines/eam/cp_eam_2015.pdf. Consul-
tado: 30 de octubre de 2016

En la ciudad de Bogota D.C. el sector pastelero es uno de los que més ha crecido
en los ultimos afios, esto se evidencia en la cantidad de establecimientos que se
dedican a la produccion y venta de ponqués / tortas.

De acuerdo con la publicacion realizada el 25 de diciembre de 2014 por la revista
Dinero, en Colombia existen mas de 25 mil panaderias y pastelerias, que generan
cerca de 400.00 empleos directos y dan cuenta de que es un negocio muy
rentable, que facilita el emprendimiento y cuyos resultados financieros se ven a
corto y mediano plazo.

En la Tabla 27., se muestran los resultados del censo realizado por Infocomercio
en las ciudades de Bogota, Medellin, Bucaramanga, Cali y Barranquilla en el 2011.
Alli se evidencian los nueve negocios con mayor participacion en el pais,
obteniendo como resultado final, para el interés de este proyecto, que el negocio
de panaderia se ubica en el sexto lugar con 11.342 establecimientos.
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Tabla 27. Ranking de negocios en Colombia

Tipo de negocio N° Establecimientos
Tiendas de barrio 49.501
Salones de belleza 18.811
Restaurantes "corrientazo” 14.559
Miscelaneas 12.549
Cafés Internet 11.463
Panaderias 11.432
Cafeterias 6.584
Droguerias 6.771
Almacenes de calzado 6.584

Fuente: Servinformacion. Disponible en: http://www.servinformacion.com
/?g=noticias/notas-de-prensa/los-negocios-que-m%C3%Al-se-
mueven-en-el-estrato-seis. Consultado: 8 de octubre de 2015

A nivel de Bogota D.C., se encontr6 que entre los diez negocios con mayor
namero de establecimientos en la capital, las panaderias ocupan el quinto puesto.
A continuacion en la Tabla 28., se muestra el ranking de los negocios por nimero
de establecimientos y numero de habitantes por establecimiento.

Tabla 28. Rankin de negocios en Bogota D.C.

Tipo de negocios
Tiendas de barrio
Salones de belleza
Restaurantes "corrientazo"
Cafés Internet
Panaderias
Miscelanea
Cafeterias
Tienda o cantina
Cabinas telefénicas
Comidas rapidas

N° Establecimientos
18.784
9.471
8.675
6.500
5.673
5.439
4,928
4.868
4.389
4.072

N° Habitantes
398
788
861

1.149
1.316
1.373
1.515
1.534
1.701
1.834

Fuente: Servinformacion. Disponible en: http://www.servinformacion.com/?q
=noticias/notas-de-prensa/los-negocios-que-m%C3%Als-se-muev
en-en-el-estrato-seis. Consultado: 8 de octubre de 2015

Los porcentajes de participacion que tienen las pastelerias, reposterias y
panaderias en la industria, se obtuvieron de una investigacion que realizé la

58



revista Catering en el 2010 y se pueden observar en la Tabla 29. Alli se evidencia
que las pastelerias y reposterias tienen gran acogida en el mercado.

Tabla 29. Porcentaje de participacion en la industria

Sector Participacion %
Pastelerias y reposterias 57%
Panaderias 43%

Fuente: Servinformacion. Disponible en: http://www.servinforma
cion.com/?g=noticias/notas-de-prensa/los-negocios-que
m%C3%Als-se-mueven-en-el-estrato-seis. Consultado
23 de octubre de 2015

Gracias a “la globalizacién de la gastronomia y la ampliacion del conocimiento de
la pasteleria por parte de los colombianos, que ya no se conforman con los
sabores y productos tradicionales y desean encontrar en las pastelerias de su
ciudad productos que hacen parte de las tendencias mundiales las pastelerias
optan por dos caminos la especializacién de un producto o la diversificacion”2°.

Segun una investigacion realizada por Ipsos Napoledn Franco para la compafia
Team en las ciudades de Bogota, Medellin, Cali y Barranquilla sobre las
panaderias del pais, existen cuatro tipos de panaderia. (Ver Tabla 30.)

Tabla 30. Tipo de panaderias en Colombia

Tipo de establecimiento Participacion
Panaderia - Cafeteria 58%
Panaderia - Tienda 12%
Panaderia — Estacion 19%
Panaderia - Restaurante 10%

Fuente: El club del pan. Disponible en: http://www.elclubdelpan.com/libro
__maestro/primer-estudio-nacional-de-panader%C3%ADas-Colo
mbia. Consultado: 23 de octubre de 2015

La diferencia entre cada una de ellas radica en que “la estacidon es una panaderia
especializada, la tienda es una panaderia donde se venden variedad de
productos, la cafeteria es una panaderia social y el restaurante es un mega
negocio™?. Sin embargo, se requiere un andlisis mas especifico sobre los tipos de
establecimientos dedicados exclusivamente a la pasteleria. Esta informacion se
muestra a continuacion.

20 La Barra. Cafés, pastelerias y panaderias: asi se mueve la industria. Disponible en:
http://www.revistalabarra.com.co/ediciones/ediciones-2012/edicion-52/portada-28/top-20-pastelerias-y-
cafeterias/cafes-pastelerias-y-panaderias-asi-se-mueve-la-industria.htm. Tomado: 23 de octubre de 2015

21 |bid.
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e Pasteleria tradicional. Estd compuesta por una zona de trabajo, donde los
productos son elaborados de forma artesanal y otra zona de venta. Este tipo de
pasteleria comercializa sus productos en establecimientos propios y externos.

e Pasteleria industrial. Esta cuenta con una amplia zona de ventas, ademas su
espacio fisico es mucho mayor a de las pastelerias tradicionales e igualmente,
sus maquinarias y utensilios deben ser acorde a la capacidad del negocio.
También fabrica y comercializa sus productos en establecimientos propios y
externos.

e Distribuidor de pasteleria. Esta no necesariamente debe tener una zona de
trabajo para la elaboracion de los productos, ya que se caracteriza por trabajar
en colaboracién con las pastelerias tradicionales y las industrias de pasteleria,
para brindar el servicio de distribuir los productos que estas fabrican a
establecimientos donde os venden y consumen.

e Venta de productos de pasteleria. Estos no fabrican productos de pasteleria,
solo se dedican a la venta de productos procedentes de los establecimientos
anteriormente mencionados.

e Especializados. Estos se dedican a la elaboracion y comercializacion de
productos especificos, es decir enfocados a un solo producto y sus
variaciones. Algunas de estos establecimientos se enfocan en la venta de
churros, gofres, pizzas, panes, ponqués, entre otros.

Una vez definidos los cinco tipos de establecimientos dedicados a la panaderia, se
evidencia que ninguno de ellos tiene las caracteristicas distintivas de una
pasteleria boutique. De acuerdo con esto se procede a definir la palabra boutique
con el fin de establecer el concepto de pasteleria boutique.

Segun el diccionario de la lengua espafiola de la Real Academia Espafiola,
boutique es una tienda de productos selectos, es decir que una pasteleria
boutigue se dedica a la produccion de ponqués/tortas exclusivos, con disefos,
texturas y sabores innovadores, donde las materias primas e insumos resaltan la
alta calidad del producto; ademas deben ir acorde a las tendencias sin perder el
buen gusto y el estilo que las personas de estratos sociales altos buscan. Asi
mismo se ofrecen servicios exclusivos como la personalizacion de los productos
y/o servicios de catering para eventos especiales.

En si una pasteleria boutigue se diferencia de una pasteleria tradicional o
reconocida desde todo punto de vista, en sabor, disefio, precio, presentacion e
incluso en la ambientacién del establecimiento. Para lograr cumplir con las
necesidades de los clientes, una pasteleria boutique debe adquirir materias
primas, insumos y tecnologia que al combinarse con los conocimientos y
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habilidades de un personal altamente calificado se ofreceran productos de calidad,
llegando a ser considerados como obras de arte.

1.4 MATRIZ DE PERFIL DE AMENAZAS Y OPORTUNIDADES DEL MEDIO

La matriz de perfil de amenazas y oportunidades del medio, conocida por si siglas
como POAM, es una herramienta que permite identificar y evaluar las amenazas y
oportunidades potenciales que se presentan en el proyecto, tomando como base
el andlisis PEST y los antecedentes de la pasteleria.

A continuacion se presenta la matriz POAM para factores politicos. (Ver Tabla 31.)

Tabla 31. POAM factores politicos

Oportunidades | Amenazas Impacto
Politicos 2 | 2|2l g 8 glels e
< 2 al< 2 o< 2 o
Participacion del gobierno X X
Presencia de organismos de
X X
control
Incentivo a la micro, pequefa y X X
mediana empresa
Credibilidad en las instituciones X X
Normas de higiene y
: . : X X
manipulacion de alimentos
Leyes y decretos X X
0 4 /10 |1|12|0]3]3|0
© X o | X| ¢ | | ¢
Tota > | 5| 8|5 5 3 8 88
67 % 33 % 100 %

Para el plan de negocios de los factores politicos, los que representan una
amenaza son la credibilidad en las instituciones y las normas de higiene y
manipulacion de alimentos. Sin embargo, la gestibn que el gobierno esta
realizando para incentivar, promover e invertir en proyectos innovadores, a través
de diferentes entidades reguladoras, es de gran Iimportancia para los
emprendedores del pais.
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A continuacion se presenta la matriz POAM para factores econdémicos. (Ver Tabla
32)

Tabla 32. POAM factores econémicos

Oportunidades | Amenazas Impacto
Econdmicos o) % % o) % % o] % %
< | 2 o< 2o < 2o
Acuerdos comercialesy TLC X X
Inversiéon extranjera X X
PIB X X
IPC X X
Apoyo del gobierno X X
Comportamiento del sector de X X
alimentos
Comportamiento del sector
X | X
pastelero
0 4 112|001 |4|2|0
o X X ol ©o X X | «©
Total S 2l ol 223 d S
o | 5| Q|olo 3Rl o
86 % 14 % 100 %

Para el plan de negocios de los factores econdmicos, de acuerdo con lo analizado
actualmente solo se presentan una amenaza pero que se considera baja, ya que
el sector de alimentos es uno de los que mas le aporta al PIB del pais y a la
capital. Ademés, Colombia continla mejorando en cuanto a sus relaciones
internacionales por medio de los diferentes acuerdos y tratados comerciales
firmados en los ultimos afos, también es de los paises con mayor atractivo en
Latinoamérica para realizar inversiones.

A continuacion se presenta la matriz POAM para factores sociales. (Ver Tabla 33.)
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Tabla 33. POAM factores sociales

Oportunidades | Amenazas Impacto
Sociales o) % .% o) % .% o) % %
<| 2| o< 2 o< 2 o
Crecimiento poblacional X X
Desempleo X X
Nivel de estudios X X
Estilo de vida, preferencias y
X X
gustos
Estrato socioeconémico X | X
Mercado laboral X X
1 3 O |o(1|1|4]2]|0O0
| | 9| g ¥ ¥ 8| & ¢
Total © © ©
S| B| oo 3| 5| 6| 8 ©
67 % 33 % 100 %

Para el plan de negocios de los factores sociales, los que representan una
amenaza son el desempleo y estratos socioecondmicos, pero segun las
estadisticas en los ultimos afios éste ha disminuido el desempleo y en el presente
afio se mantiene en una sola cifra. Para el desarrollo de este proyecto se debe
tener en cuenta el estilo de vida de la poblacién a analizar, y asi mismo sus
preferencias y gustos, por este motivo se considera que tiene un alto impacto en la

ejecucion del mismo.

A continuacion se presenta la matriz POAM para factores sociales. (Ver Tabla 34.)
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Tabla 34. POAM factores tecnologicos

Oportunidades | Amenazas Impacto
Tecnologicos o) -.g % o] % % o] -% %
< 2 o < 2o < 2o
Telecomunicaciones X X
Facilidad de acceso X X
Cobertura de
o X X
telecomunicaciones
Inversién tecnoldgica X X
Oferta de tecnologia para el X X
sector pastelero
Competencia tecnoldgica X X
2 2 /0|01 1]1(4]|]2]|0
X N 2| ¢ ¥ | 8| 8| ¢
Total g °
B | 8| ool 55 6| 8| °
67 % 33 % 100 %

Para el plan de negocios de los factores tecnolégicos, se considerd en esta matriz
una amenaza con impacto medio a la competencia tecnoldgica, debido a que se
necesitan de una excelente infraestructura tecnoldgica para lograr competir en un
mercado donde la competencia tiene o puede llegar a captar mas mercado gracias
a la experiencia y una amenaza baja la oferta de tecnologia. Sin embargo las
oportunidades que se presentan para contrarrestar la anteriormente mencionada
son altas y en su mayoria tiene relacion al uso de internet, principalmente a traves

de redes sociales y pagina web.

En la Tabla 35., se muestra el resumen de las matrices POAM por cada factor

PEST

Tabla 35. Matriz POAM

PEST
Factores politicos
Factores econdémicos
Factores sociales
Factores tecnol6gicos

Oportunidades
67%
86%
67%
67%

Amenazas

33%
14%
33%
33%
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En la Grafica 26., se muestra el diagrama radial de la matriz de perfil de
oportunidades y amenazas del medio, de acuerdo con cada uno de los factores
del analisis PEST.

Gréafica 26. Matriz POAM

Factores
politicos

Factores Factores e Oportunidades

tecnoldgicos econdémicos Amenazas

Factores
sociales

La Gréafica 26., muestra que el factor que mayor impacto en cuanto a las
oportunidades es el econdémico, mientras que la tecnologia tiene mayor impacto en
las amenazas frente a los demas factores.

A continuacion en la Tabla 36., se presentara el analisis DOFA del sector de
alimentos en general y el sector pastelero, de acuerdo al estudio realizado con la
herramienta PEST. Las estrategias relacionadas de FO, DO, FA, DA, se
desarrollardn en el transcurso del proyecto, sin embargo a continuacion se
presentan las estrategias principales.
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Tabla 36. Matriz DOFA

Oportunidades

Amenazas

O1: Participacion del gobierno

02: Presencia de organismos de
control

03: Incentivo a las micro,
pequefia y mediana empresa

O4: Leyes y Decretos que regulan
el sector de alimentos

O5: Acuerdos comercialesy TLC
06: Inversion extranjera

O7: Buen comportamiento del PIB
en el sector de alimentos

08: Buen nivel de estudios de la
poblacion de Bogota D.C.
09:Estilo de vida, preferencias y
gustos

010: Alto mercado
Bogota D.C.

O11: FAcil acceso a medios de
comunicacion

012: Buena cobertura de
telecomunicaciones

013: Alta presencia de Ila
poblacién en redes sociales

laboral en

Al: Credibilidad en las
instituciones

A2: Normas de higiene vy
manipulacién de alimentos

A3: Incremento en el IPC
A4:Apoyo del gobierno a
entidades educativas

A5: Desempleo en Bogota D.C.
A6: Poblacion por Estrato
Socioeconémico

A7: Competencia tecnoldgica en
el sector industrial

A8: Oferta de tecnologia en el
sector industrial

Fortalezas

FO

FA

F1:Mayor cantidad de personas
profesionales en el sector
pastelero

F2: Alta calidad en materias
primas e insumos

F3: Investigacion e
implementacion  constante  de
tendencias en la pasteleria

F4: Tecnologia de punta

F5: Conocimiento y habilidad en
la implementacion de diferentes
técnicas

F6: Buen manejo de los recursos

e Desarrollar campafas
publicitarias, a través de redes
sociales, que permitan mostrar la
implementacion de las Ultimas
tendencias del sector pastelero y
asi lograr captar mercado. (09,
011, 012, 013, F3)

e Elaborar un plan para reclutar,
seleccionar y contratar el personal
idoneo para  ejecutar las
actividades requeridas. (01, O3,
06, 08, F1, F5)

e Crear relaciones de mutuo
beneficio con los proveedores,
con el fin de brindar productos
de alta calidad y a precios
competitivos. (Al, A8, F2, F6)

o Definir los recursos
tecnolégicos de punta,
necesarios para competir con las
empresas ya posicionadas en el
mercado, con el fin de elaborar y
conservar en buenas
condiciones tanto de las
materias primas e insumos como
del producto terminado. (A7, A8,
F4)

Debilidades

DO

DA

D1: Produccién de productos en
masa

D2: Productos
personalizados
D3: Poca capacidad para ofrecer
productos exclusivos

D4: Poca atencibn a las
necesidades de las personas en
cuanto a salud

D5: Falta de exploracion de
recursos

medianamente

e Crear productos con insumos y
disefios innovadores, orientados a
suplir las necesidades y deseos
de los consumidores. (07, 09,
D2, D3, D4)

e Implementar un plan de
induccion y capacitacion para el
personal, sobre el buen manejo
de los recursos y las buenas
practicas de manufactura. (02,
04, D4, D5)

e Definir a través de una
segmentacion de mercado, la
poblacién a la cual se van a
orientar los productos. (A5, A6,
D1, D2)

66



2. ESTUDIO DE MERCADO

Este capitulo tiene como fin conocer las caracteristicas que tienen los posibles
consumidores de pasteles; asi mismo se hard una proyeccion y estimacion de la
demanda del producto. Inicialmente se realizara un analisis del estado actual del
sector pastelero, el cual se subdivide en la caracterizacion del sector y las barreras
de entrada.

2.1 ESTADO ACTUAL DEL SECTOR

A partir de los analisis que se desarrollaran a continuacion, se podra determinar si
los resultados obteniendo son los deseados, en cuanto a una acogida positiva en
el mercado y el nivel de competitividad que se espera alcanzar, y asi definir
posteriormente su posible participacion en el mercado.

2.1.1 Caracterizacién del sector industrial. Esta seccion se realiza con el fin de
determinar el comportamiento que tiene actualmente el sector de alimentos
especificamente el de la pasteleria, de esta forma tener un punto de partida para
descubrir si existe una oportunidad de negocio. Para ello se analizaran variables
macroecondémicas como el PIB, el IPC y la inflacion, también se realizar4 una
descripcion de los implementos que se requieren para el funcionamiento del
negocio, ademas de definir el tipo de bien que los consumidores demandan, esto
correspondiente a las variables microecondémicas.

2.1.1.1 Variables macro. “La macroeconomia analiza periédicamente variables e
indicadores con la finalidad de definir las politicas econdémicas destinadas a lograr
el equilibrio y crecimiento de la economia de un determinado pais o region”22.

“A pesar de los resultados positivos en varios sectores de la economia capitalina,
la industria manufacturera, que tiene una participacion en el PIB de 9,1%, continua
presentando un crecimiento negativo (-1,4%)"23. El sector de panaderia, confiteria,
otros tiene variacion negativa, sin embargo para el periodo comprendido entre los
afios 3013 y 2014 obtuvo una variacion positiva obteniendo un PIB de -0,7 %.

Segun Portafolio en una publicacién realizada el 5 de julio de 2015, el grupo de
alimentos presenté variacién negativa en el IPC de junio de 2015 a nivel nacional,
los subgrupos de alimentos con menores variaciones en el IPC fueron tubérculos y
platanos (-5,55 %), frutas (-3,5 %) y cereales y productos de panaderia (-1,37 %).
Con relacion a la ciudad de Bogota el grupo de alimentos sigue presentando
variacion negativa con -0,17 %.

22 Significados. Qué es macroeconomia. Disponible en: http://www.significados.com/macroeconomia/.
Tomado: 17 de octubre de 2015

2 |Informe calidad de vida 2014. Disponible en: file:///C:/Users/Microsoft/Downloads/informe-de-calidad-de-
vida-2014.pdf. Tomado: 26 de octubre de 2014
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2.1.1.2 Variables micro. “La microeconomia, en cambio, estudia el
comportamiento de unidades econdmicas individuales, como pueden ser
individuos, familias, empresas y los mercados en los cuales ellos operan. Por esto
que también se la suele definir como la ciencia que estudia la asignacién de los
recursos escasos entre finalidades alternativas”24.

En la pasteleria se requieren una serie de elementos para desarrolla su actividad,
dichos elementos se dividen en materias primas, insumos, maquinaria y utensilios,
gue son indispensables en la industria para el respectivo proceso productivo del
sector. Sin embargo se debe tener en cuenta la cantidad, calidad y las técnicas de
preparacion empleadas, con el fin de obtener los efectos finales que se requiere
para la preparacion base y la decoracion.

Es de vital importancia saber que dichos elementos son de facil acceso en el
mercado nacional, es decir que no se requiere de importaciones para adquirir las
materias primas, insumos, aditivos, maquinaria y utensilios. A nivel nacional e
incluso en la ciudad de Bogota D.C. existen varios puntos de venta para cada
elemento, la diferencia radica en los precios y la calidad.

2.1.2 Barreras de entrada. Para el desarrollo del proyecto es vital conocer los
obstaculos o dificultades que se pueden presentar, en la incursién y el desarrollo
del negocio en el mercado. Las barreras que se mostraran a continuacion estaran
basadas en el analisis PEST, las cuales afectan directa o indirectamente la
entrada del negocio al sector.

2.1.2.1 Barreras politicas. Estas barreras son de alto impacto en el sector de
hoteles, restaurantes y bares, ya que se debe tener en cuenta el correcto manejo
de la Reforma Tributaria del 2012 con relacion al impuesto reformado de la renta
para personas juridicas, donde se establece que después de los tres primeros
afos se aplica el 8%, en cuanto al IVA la tasa es del 5% y se crea una nueva tarifa
al consumo del 7%. Adicionalmente, por el crecimiento acelerado del consumo de
bienes de lujo se crea el impuesto al consumo de lujo.

Por ende el sector debe hacer frente a proyectos de ley que una vez aprobados,
podrian llegar a perjudicar el funcionamiento de la organizacion e incluso la
reforma de leyes, en cuanto al aumento de las tasas y la creacion de impuestos
causarian una afectacion en la misma.

También se debe tener en cuenta las entidades reguladoras, en cuanto al correcto
funcionamiento del establecimiento en el manejo y la manipulacién de los
alimentos y la seguridad e higiene del mismo.

24 ECONLINK. Microeconomia. Disponible en: http://www.econlink.com.ar/definicion/macroymicro.shtml.
Tomado: 17 de octubre de 2015
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2.1.2.2 Barreras econOmicas. Para la realizacion de esta idea de negocio, es
vital contar con capital, es decir un alto poder adquisitivo para invertir en la misma,
de no ser asi, se podria recurrir a un préstamo en una entidad financiera. Para
acceder a ello, dicha entidad realiza los estudios pertinentes para seleccionar
adecuadamente al cliente de acuerdo a su perfil, es decir si el cliente cuenta con
vida crediticia, demostrando que este es capaz de cumplir oportunamente con los
pagos del préstamo.

La barrera potencial se presenta porque la proponente no cuenta con un monto
significativo para poner en marcha el negocio y no se ajusta al perfil exigido en la
entidad financiera para el otorgamiento del préstamo.

2.1.2.3 Barreras sociales. Para llevar a cabo esta idea de negocio es vital contar
con mano de obra especializada en diferentes técnicas para implementarlas en el
proceso productivo, debido a que el objetivo es ofrecer productos novedosos en
disefio y sabor.

Por medio de un estudio realizado por el Ministerio de Comercio, Industria y
Turismo, y la Asociaciéon Nacional de Fabricantes de Pan (Adepan) al nivel de
educacion en negocios del sector panificador, se obtuvo que en Colombia solo el
2% tiene una formacién universitaria, el 16% tiene formacion técnica y el 64% son
bachilleres.

Debido a las oportunidades que se presentan en el sector panadero y pastelero,
se cred en 2007 el Instituto Colombiano de Panaderia y Pasteleria, con el fin de
otorgarles a las personas que ya tienen sus establecimientos y a las que hasta
ahora van a iniciar con su formacion académica, herramientas para que el negocio
prospere, no solo a través de un amplio portafolio de productos sino también que
cuente con una rentabilidad sostenible.

Igualmente se considera como barrera el poder de decision del cliente, ya que se
necesita crear una imagen de “necesidad o deseo” para que estos prefieran
adquirir los productos que se elaboran en la pasteleria boutique y no en un
establecimiento comercial con productos masivos.

2.1.2.4 Barreras tecnoldgicas. Este proyecto de negocio no cuenta con barreras
tecnoldgicas, ya que en la ciudad de Bogota D.C. se encuentran con facilidad
todas las materias primas, insumos, utensilios y herramientas que se requieren
para el funcionamiento del mismo. Sin embargo, se debe tener presente el
comportamiento de la oferta y produccién de dichos elementos y de las relaciones
internacionales con las que cuenta el pais, ya que en algiin momento alguno de
estos elementos puede ser dificil de adquirir a nivel nacional y se debe recurrir a la
compra en el exterior.
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2.2 SEGMENTACION DEL MERCADO

La segmentacion del mercado permitira identificar el mercado objetivo al cual se
dirigird el proyecto, este debe contar con una serie de caracteristicas que se
analizaran, por medio de la segmentacién geogréafica, demografica, psicosocial y
conductual. Para que la informacion sea veraz y de facil acceso, el estudio se
realizara en la ciudad de Bogota D.C.

También se ha de tener en cuenta que la pasteleria boutique funcionara como
punto de fabrica y venta de los productos, es decir, que la relacién entre el punto
de fabrica y el consumidor final seré directa, sin intermediarios (distribuidores).

A continuacion se iniciara el andlisis de cada una de las segmentaciones que
componen la segmentacioén del mercado, y que ayudan a identificar la poblacion
con las caracteristicas adecuadas para ubicar el negocio.

2.2.1 Segmentacion geografica. Colombia se encuentra ubicada en Suramérica,
‘es un pais de superficie territorial media, debido a que no esta entre los
mas extensos ni entre los mas pequefios. La superficie de Colombia es de
2.129.748 km?, de los cuales 1.141.748 km?2 corresponden a su territorio
continental y los restantes 988.000 km2 a su extension maritima, ocupando el
cuarto lugar entre los paises de Suramérica, el séptimo en América y el nimero 25
del mundo”25.

Esta formada por 32 departamentos, cada uno de ellos cuenta con una capital. El
departamento de Cundinamarca se encuentra en el centro del pais y es alli donde
se ubica la ciudad de Bogota, la cual es considerada como el Distrito Capital del
pais. A continuacidén se muestra el mapa de Colombia dividido por departamentos.
(Ver Imagen 1.)

25 Colombia. Geografia. Disponible en: http://www.colombia.com/colombia-info/informacion-general/geografia/.
Tomado: 25 de octubre de 2015
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Imagen 1. Mapa de Colombia

Bogotd tiene un area total de 163.659 hectareas y un area urbana de 41.388 ha.
Se subdivide en 20 localidades y en estas se agrupan mas de 5.000 barrios. A
continuacién se presenta el mapa de Bogota D.C., dividida por localidades. (Ver

Imagen 2.)
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Imagen 2. Mapa de Bogota D.C.

Uno de los factores mas importantes para abrir un negocio, es la ubicacion del
establecimiento. Una vez definido localizacion macro del proyecto, se procede a
realizar un analisis de las posibles localidades donde se podria ubicar el negocio.

En la Imagen 3., se observa el mapa térmico de la ciudad de Bogota D.C. dividido
en las 20 localidades con relacién a la concentracion de restaurantes en cada una
de ellas. Esto permite identificar cual son las localidades donde existe mayor
cantidad de establecimientos dedicados a la oferta de alimentos. Dentro de la
zona demarcada se encuentran las localidades de Usaquén, Chapinero, Barrios
Unidos, Suba y Teusaquillo.

Posteriormente se escogeran las localidades que cumplan con la mayoria de
condiciones requeridas, para ser analizadas con base en los factores criticos que
inflen en el proyecto y de esta forma lograr establecer la micro localizacion del
establecimiento.
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Imagen 3. Concentracion de restaurantes en Bogota D.C.

Concentracion

TR
£
£

Fuente: Revista La Barra. Edicion 38. Disponible en: http://issuu.com/axio
maweb/docs/ed_387e=0/7460395. Consultado: 10 de noviembre
de 2015

Con base en la informacion anterior, se procedera a realizar el analisis para la
seleccién de la localidad donde se establecera el mercado objetivo para este
proyecto, a través de la implementaciéon de una matriz de decision, pero primero
se describiran los factores criticos que serviran de base para el estudio de las
localidades, dichos factores estan basados en el estudio realizado por Mapcity
Colombia publicado por la revista La Barra en la edicion 38.

A continuacion de presentan los factores criticos mas relevantes para el proyecto.

e Estrato. Se considera un aspecto con gran relevancia, ya que, quienes desean
tener acceso a los productos que se ofrecen en la pasteleria boutique, deben
contar con buena capacidad adquisitiva. Por esto se considera que el negocio
se enfoca en los estratos socioeconémicos medio (4), medio-alto (5) y alto (6).
Se le asignara un peso de 20%.

e Seguridad. En este factor se debe tener en cuenta el nivel de seguridad del
sector, con el fin de brindarle tranquilidad y confianza tanto a los clientes como
a los trabajadores, al momento de dirigirse hacia el negocio y al salir de este.
También influye en el éxito o fracaso de la pasteleria, debido a que
dependiendo del nivel de seguridad, los clientes deciden si regresan e incluso
recomiendan el negocio. Se le asignara un peso de 25%.
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Acceso. Consiste en facilitarles a los clientes, proveedores y trabajadores el
desplazamiento hacia el negocio, es decir, se debe considerar la movilidad vial
e igualmente la opcion de que estos puedan estacionar cerca al
establecimiento o puedan movilizarse a pie. Se le asignara un peso de 20%.

Cercania con los proveedores. Este factor es el mas importante de todos, ya
qgue los proveedores son los que suministran los elementos necesarios para el
funcionamiento del negocio y lo reabastecen cuando se requiere, ademas del
hecho que al ser un negocio de venta de alimentos, se debe tener presente
gue los productos son perecederos y pueden descomponerse rapidamente. Se
le asignara un peso de 35%.

A continuacién se estableceran las escalas de calificacion para seleccionar la
localidad mas adecuada. (Ver Tabla 37.)

Tabla 37. Escala de calificacion

Calificacion Escala
Mayor debilidad 1
Menor debilidad 2
Menor fortaleza 3
Mayor fortaleza 4

Una vez establecidos los criterios de calificacion, se procedera a realizar la matriz
de decision, la cual arrojard como resultado la localidad con las caracteristicas
mas adecuadas para ubicar el negocio, de acuerdo a los factores criticos
anteriormente mencionados. (Ver Tabla 38.)

La matriz de decision se realizé asignandole una calificacién a cada localidad de
acuerdo a cada factor critico, segun su correspondiera con base a la escala de
calificacion y la participacion porcentual se obtuvo al multiplicar las calificaciones
establecidas por el peso de impacto de los factores.
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Tabla 38. Matriz de decision de localidades

Localidades
e ERCE Usaquén Chapinero Teusaquillo 5""“'05 Suba
nidos

Calificaciones
Estrato 4 3 2 2 2
Seguridad 4 3 2 1 1
Acceso 4 4 3 3 3
Cercania con los 4 4 1 5 1
proveedores

Participaciéon %
Estrato (20%) 0,8 0,6 0,4 0,4 0,4
Seguridad (25 %) 1,0 0,8 0,5 0,3 0,3
Acceso (20 %) 0,8 0,8 0,6 0,6 0,6
Cercania con los
proveedores (35 %) 1.4 L4 04 0.7 04

Total 4,0 3,6 2,2 2,0 1,6

De este andlisis se logro identificar que de las cinco localidades analizadas que se
encuentran dentro del circulo térmico de la imagen anterior, la que obtuvo mejor
puntuacion fue la localidad de Usaquén con 4 puntos, por ende esta es la ideal
para ubicar el negocio.

2.2.2 Segmentacion demografica. Este estudio se centra en la caracterizacion
de la poblacion que se establecerd como mercado objetivo del proyecto. El
analisis se inicia con la identificacion del nUmero de personas que componen la
zona donde se ubicara el negocio, para esto se debe tener en cuenta el resultado
obtenido de la segmentacion geogréfica. Posteriormente se tendran en cuenta la
proyeccion de la poblacion que habita la localidad de Usaquén por estrato
socioecondémico considerada como la Unica variable relevante para el proyecto.
Esta proyeccion se realizara con base en el censo realizado en 2005.

La poblacién de la ciudad de Bogota D.C. para el 2015 es de 7.878.783 personas.
“La localidad de Usaquén cuenta con una extension total de 6.531,31 hectareas,
se ubica en el extremo nororiental de la ciudad y limita, al occidente con la
Autopista Norte, que la separa de la localidad de Suba; al sur con la calle 100, que
la separa de la localidad de Chapinero; al norte, con los municipios de Chia y
Sopo y al oriente, con el municipio de la Calera. Esta localidad esta dividida en
nueve UPZ; Paseo Los libertadores, Verbenal, La Uribe, San Cristobal Norte,
Toberin, Los Cedros, Usaquén, Country Club y Santa Barbara?”. El 6,3 % de la
poblacién capitalina corresponde a la localidad de Usaquén, es decir que
aproximadamente en esta localidad hay 494.066 habitantes.

26 Alcaldia mayor de Bogota D.C. localidad de Usaquén. Disponible en:
http://www.bogota.gov.co/localidades/usaquen. Tomado: 29 de octubre de 2015
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En la Tabla 39., se muestra la proyeccion poblacional desde el afio 2015 hasta el
2020 de la localidad de Usaquén, este prondstico es el punto de partida para
lograr definir la demanda real y futura que tendra la pasteleria boutigue. Ademas,
se evidencia la proyeccion poblacional que se realiz6 a través del método de
regresion logaritmica para el estrato 4 y regresion potencial para los estratos 5 y 6,
ya que estos estan dispuestos a pagar un precio elevado por productos exclusivos
e innovadores.

Tabla 39. Proyeccién poblacional localidad de Usaquén

Afio Total poblacion Estratos Total estratos
de Usaquén 4 5 6 (4-16)
2015 494.066 149.911 64.794 73.817 288.522
2016 500.346 152.372 65.263 73.866 291.501
2017 506.662 154.543 65.679 73.910 294.132
2018 512.952 156.485 66.054 73.948 296.487
2019 519.221 158.241 66.395 73.984 298.620
2020 525.476 159.845 66.708 74.016 300.569

Fuente: Secretaria de Planeacion. Disponible en: http://www.sdp.gov.co/PortalSDP
/InformacionTomaDecisiones/Estadisticas/Proyeccionpoblacion.  Consul-
tado: 10 de noviembre de 2015

Segun esta informacién, la poblacion de dichos estratos para el afio 2015 son
149.911 (30%), 64.794 (13%) y 73.817 (15%) respectivamente, obteniendo como
resultado un total de 288.522 personas en la localidad de Usaquén. La relacion
porcentual entre el total de la poblacion de la localidad de Usaquén y los
habitantes que se encuentran entre los estratos ya establecidos es de 58%. Es
decir que para realizar posteriormente las pruebas estadisticas correspondientes
esta se establecerd como la poblacion objetivo del proyecto.

2.2.3 Segmentacion psicosocial. En este segmento se analizaran aspectos
tales como el estilo de vida, preferencias y gustos de las personas de estratos 4, 5
y 6 que pertenecen a la localidad de Usaquén.

El estilo de vida de estas personas se caracteriza porque cuentan en su mayoria
con estudios superiores y un empleo estable, esto les permite contar con la
posibilidad de adquiri productos que suplen las necesidades o deseo mas alla de
lo requerido, sin que tengan en cuenta en muchas ocasiones el precio del mismo,
es decir que gracias su poder adquisitivo, estas personas pueden comprar
productos adicionales a los establecidos como de primera necesidad.

Asi mismo, las preferencias y gustos de personas de las personas que se
encuentran entre los estratos ya especificados, se dan a relucir al momento de
realizar una compra, ya que suelen adquirir productos que estén en tendencia,
brindandoles experiencias Unicas apartadas de lo tradicional. Buscan que los

76



productos sean diferentes especificamente exclusivos, también les gusta sentirse
especiales y comodos en los establecimiento donde realizan sus compras.

2.2.4 Segmentacién conductual. En este estudio se daran a conocer la tasa de
uso y la tasa de beneficio para este proyecto. La tasa de uso minima para los
productos ofrecidos en este negocio es diaria, sin embargo la frecuencia de
consumo varia de acuerdo al poder adquisitivo de los clientes. Mientras que la
tasa de beneficio hace referencia a las caracteristicas especiales con las que
cuenta el negocio para que los consumidores lo prefieran sobre las demas
pastelerias existentes en el mercado. Los beneficios consisten en brindarles a los
clientes atencion personalizada, donde se lleve a cabo productos de calidad con
las condiciones establecidas y requeridas por estos, generando nuevas
experiencias a través de los sentidos.

En el Cuadro 1., Se presenta un resumen de los aspectos mas relevantes que se
obtuvieron de la segmentacion del mercado.

Cuadro 1. Segmentacién del mercado

Segmentacién Analisis

Se logré establecer que la localizacibn macro del negocio estara
ubicado en la ciudad de Bogotad D.C. Igualmente se definié la
localizacibn micro, a través del analisis comparativo entre las
localidades que se consideraron adecuadas con base al mapa térmico
de la capital para ubicar el establecimiento, de tal forma se consider6
gue la localidad de Usaquén es la ideal para situar el negocio.

Una vez se especificaron las caracteristicas de la localidad de
Usaquén con relacion a la UPZ, se procedi6é a identificar y realizar la
respectiva proyeccion de los habitantes de la misma. Posteriormente
se selecciona como caracteristica especifica para seleccionar la
poblacion objetivo los habitantes que pertenezcan a los estratos 4, 5y
6, con sus respectivas proyecciones.

Las personas a las cuales se enfoca la pasteleria boutique tienen un
estilo de vida lujoso, donde su poder adquisitivo les permite comprar
productos adicionales a los de primera necesidad que sean exclusivos
e innovadores.

La tasa de uso minima del producto es diaria, sin embargo esto varia
de acuerdo al nivel de ingresos de los consumidores y su circulo
social. Los beneficios son la atencion personalizada, ofreciendo un
producto de calidad con relacién a las exigencias de los clientes.

Geografica

Demografica

Psicosocial

Conductual

2.2.5 Investigacion de mercados. Este estudio se realiza con el fin de obtener
informacion sobre las preferencias de la poblacion a la cual se le va a aplicar la
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encuesta, y asi mismo interpretar los resultados para poder establecer una
estrategia de marketing orientada a la satisfaccién del consumidor.

El tipo de muestreo que se va a utilizar para hallar el tamafio de la muestra
poblacional es de tipo probabilistico, ya que la poblacion seleccionada N=288.522
tiene caracteristicas homogéneas.

2.2.5.1 Muestra. Una vez establecida la poblacibn con las caracteristicas
requeridas para el estudio, se procede a obtener el tamafio de la muestra, es decir
el numero de personas a las cuales se les aplicara la encuesta para determinar las
preferencias de los posibles clientes, a través de un modelo probabilistico
(muestreo aleatorio simple) utilizando la Ecuacion 1.

Ecuacién 1. Tamario de la muestra

B Nz?pq
n= e?(N—1) + z?pq

Fuente: Mario Suarez. Interaprendizaje de probabili-

dades y estadistica inferencial. Pagina 140.
Consultado: 10 de noviembre de 2015

Donde,

n= Tamafio de la muestra

Z= Nivel de confianza (95%)

g= Probabilidad de fracaso (50%)

p= Proporcion esperada (50%)

e= Porcentaje de error (5%)

N= Poblacion (288.522)

~ 288.522 % 1,962 # 0.5 x 0,5
M= 0,052« (288522 — 1) + 1,962 0,5 * 0,5

= 384 Encuestas

2.2.5.2 Encuesta. Al remplazar los valores en la Ecuacién 1., se logré establecer
que se deben aplicar 348 encuestas a una poblacion con caracteristicas
homogéneas, con el fin de obtener datos para analizar e identificar las tendencias
de consumo del segmento de mercado objetivo. En el Anexo A se puede observar
el formato de la encuesta mediante el cual se recolecto informacién del segmento

78



poblacional elegido. La encuesta se realizé de forma fisica dentro de la localidad
de Usaquén

2.2.5.3 Andlisis y pruebas estadisticas. Las pruebas estadisticas se emplearan
con el proposito de analizar los resultados obtenidos en las encuestas, a través del
rechazo o aceptacion de la hipétesis nula frente a la hipotesis alternativa de
acuerdo a los resultados obtenidos en las encuestas. Para el analisis se hara uso
de dos pruebas estadisticas, la primera es la prueba de proporciones y la
segundad es el modelo de Kolmogorov-Smirnov.

A continuacidon se muestran las fichas técnicas de cada prueba estadistica que se
utilizaran para el analisis de cada una de las preguntas de la encuesta y segun el
tipo de prueba.

Cuadro 2. Ficha técnica prueba de K-S

Ficha técnica Kologorov-Smirnov

-3 -2 -1 0 1 2 3

Ho Hipotesis nula
Ha Hipotesis alternativa
Tamafio de la muestra Numero de personas encuestadas
Nivel de significancia (a) 0,05
" 1,36
Valor critico N
. Es la diferencia absoluta entre la distribucion
Maximo valor de K-S
acumulada observada menos la esperada
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Cuadro 3. Ficha técnica prueba de proporciones

Ficha técnica prueba de proporciones

Valor critico
1,64
3 2 -1 0 1 2 3
Ho Hipdtesis nula
Ha Hipétesis alternativa
Tamafio de la muestra NUmero de personas encuestadas
Error de muestreo 0,05
. . P(1-P
Error estandar estimado ¥
(n—1)
Valor critico 1,64

Proporcién observada — Proporcién hipotesis nula)
(Error estandar estimado)

Valor critico calculado

e Pregunta 1. ¢ Usted conoce pastelerias boutique en la ciudad de Bogota D.C.?

Si su respuesta es NO, continle con la pregunta 2. Si su respuesta es Sl
continde con la pregunta 4.

Tabla 40. Conocimiento de pastelerias boutique en Bogota D.C.

Opciones de respuesta | Respuestas | Porcentaje
Si 106 28%
No 278 72%
Total 384 100%
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Grafica 27. Conocimiento de pastelerias boutique en Bogota
D.C.

No
72%

Cuadro 4. Analisis de proporciones, pregunta 1.

Ficha técnica prueba de proporciones

Valor
critico 1,64
-3 -2 -1 0 1 2 3
Ho Més del 60% de la muestra conoce pastelerias
boutique en Bogota D.C.
Menos del 60% de la muestra conoce
Ha . . .
pastelerias boutique en Bogota D.C.
Tamafo de la muestra 384
Error de muestreo 0,05
Error estandar estimado 0,0250
Valor critico 1,64
Valor critico calculado 4,8

De acuerdo con los resultados obtenidos de la pregunta 1., se determina que
hipotesis nula se debe rechazar, ya que el valor critico calculado es superior al
obtenido por el nivel de significancia (1,64); esto quiere decir que mas del 60% de
la poblacion a la cual se le aplico la encuesta, desconoce la existencia de
pastelerias boutique en la capital. Esto permite tener una referencia en cuanto a
una oportunidad de negocio con un concepto poco explorado.
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e Pregunta 2. (CoOmo califica la creacion de una pasteleria boutigue en la
localidad de Usaquén?

Tabla 41. Nivel de interés por una pasteleria boutique

Muy interesante 107 38%
Interesante 144 52%
Poco interesante 22 8%
Nada interesante 5 2%

Total 278 100%

Grafica 28. Nivel de interés por una pasteleria boutique

Poco Nada
interesante interesante
8% 2%
Muy
interesante
38%
Interesante
52%
Tabla 42. Prueba de K-S, pregunta 2.
_ Muy 107 38% 38% 25% 25% 0,13
interesante
Interesante 144 52% 90% 25% 50% 0,40
_Poco 22 8% 28% 25% 75% 0,23
Interesante
. Nada 5 2% 100% 25% 100% 0,00
interesante
Total 278 100% 100%
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Cuadro 5. Analisis de resultados K-S, pregunta 2.

Ficha técnica Kologorov-Smirnov

Valor critico
0,0816

-3 -2 -1 ] 1 2 3
Ho No se presenta interés por la creacion de una
pasteleria boutique en Usaquén.
Ha Se presenta interés por la creacion de una
pasteleria boutique en Usaquén.
Tamario de la muestra 278
Nivel de significancia (a) 0,05
Valor critico 0,0816
Méaximo valor critico de K-S 0,40

Se presenta una tendencia positiva por parte de los encuestados hacia la creacion
de una pasteleria boutique en la localidad de Usaquén; por lo tanto se rechaza la
hipétesis nula, ya que por orden de interés se considera esta idea de negocio
interesante, seguida por muy interesante y poco interesante.

e Pregunta 3. (Cudles de los siguientes aspectos considera de mayor
importancia para elegir una pasteleria boutique y no una pasteleria comercial?

Tabla 43. Aspectos relevantes de preferencia

Opciones de respuesta | Respuestas | Porcentaje
Calidad 143 51%
Servicio 63 23%
Catering 27 10%
Precio 36 13%
Cercania/proximidad 9 3%
Total 278 100%
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Grafica 29. Aspectos relevantes de preferencia

Precio

13%
—~

Catering
1% _\‘

Servicio _3
23%

Cercania/
proximidad
3%

Calidad
51%

Tabla 44. Prueba de K-S, pregunta 3.

Frecuencia Proporcion PR ETET Proporcion PICREE Diferencia
REEpLEsE observada observada ClEpEnEe Ho EEUmUEE. absoluta
acumulada Ho
Calidad 143 51% 51% 20% 20% 0,31
Servicio 63 23% 74% 20% 40% 0,34
Catering 27 10% 84% 20% 60% 0,24
Precio 36 13% 97% 20% 80% 0,17
Cercania/
proximidad 9 3% 100% 20% 100% 0,00
Total 278 100% 100%
Cuadro 6. Analisis de resultados K-S, pregunta 3.
Ficha técnica Kologorov-Smirnov
Valor critico
0,0816
-3 -2 -1 1] 1 2 3
Ho No se presenta preferencia por un aspecto en
especifico.
Ha Se presenta preferencia por un aspecto en
especifico.
Tamafio de la muestra 278
Nivel de significancia (a) 0,05
Valor critico 0,0816
Maximo valor critico de K-S 0,34

Se identificaron los aspectos que los encuestados consideran de mayor relevancia
al momento de escoger una pasteleria boutique a una tradicional, por lo tanto se
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rechaza la hipétesis nula debido a que si existe preferencia por un aspecto en
especifico. Por orden de importancia los porcentajes se presentan de la siguiente
forma: 51 % corresponde a calidad, 23 % a servicio, 13 % a precio, 10% a catering
y 3 % a cercania / proximidad, es decir que para las personas es poco relevante
las distancias y de mayor relevancia la calidad no solo del producto sino del
establecimiento como tal.

e Pregunta 4. ¢;Usted consume productos de pasteleria como ponqué/torta? Si
su respuesta es NO, continte con la pregunta 7, 8 y 9. Si su respuesta es Sl no
responda la pregunta 7.

Tabla 45. Consumo productos de pasteleria

Opciones de respuesta | Respuestas | Porcentaje
Si 357 93%
No 27 7%
Total 384 100%

Gréfica 30. Consumo productos de pasteleria

No
7%

93%
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Cuadro 7. Analisis de proporciones, pregunta 4.

Ficha técnica prueba de proporciones

-1 0 1 2

Valor critico
1,64

3

Ho

Menos del 70% de las personas que contestaron
esta encuesta consumen ponqué/torta.

Ha

Mas del 70% de las personas que contestaron
esta encuesta consumen ponqué/torta.

Tamanfo de la muestra 384
Error de muestreo 0,05
Error estandar estimado 0,0234
Valor critico 1,64
Valor critico calculado 9,8

Se rechaza la hip6tesis nula, debido a que el valor critico calculado supera al valor
critico, esto quiere decir que mas del 70% de las personas encestadas afirman

consumir ponqués/tortas,

e Pregunta 5. ¢ Con qué frecuencia consume ponqué/torta?

Tabla 46. Frecuencia de consumo de ponqué/torta

Opciones de respuesta Respuestas | Porcentaje
Muy frecuente - 8 0 mas veces/mes 123 34%
Frecuente - 4 a 7 veces por mes 213 60%
Poco frecuente - 1 a 3 veces/mes 21 6%
Total 357 100%
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Grafica 31. Frecuencia de consumo ponqué/torta

Poco
frecuente ___————— Muy
6% frecuente
34%
Frecuente
60%
Tabla 47. Prueba K-S, pregunta 5.
Frecuencia Proporcion Proporcion Proporcion Proporcion Diferencia
Respuesta observada acumulada
observada observada Ho absoluta
acumulada Ho
Muy
123 34% 34% 33% 33% 0,01
frecuente
Frecuente 213 60% 94% 33% 67% 0,27
Poco 21 6% 100% 33% 100% 0,00
frecuente
Total 357 100% 100%
Cuadro 8. Andlisis de resultados K-S, pregunta 5.
Ficha técnica Kologorov-Smirnov
Valor critico

0,0720

-3 -2 -1 ] 1 2 3
Ho No se presenta una tendencia con respecto a
la frecuencia de consumo de ponqué/torta.
Ha Se presenta una tendencia con respecto a la
frecuencia de consumo de ponqué/torta.
Tamafio de la muestra 357
Nivel de significancia (a) 0,05
Valor critico 0,0720

Maximo valor critico de K-S 0,27

Se rechaza la hipétesis nula, ya que se presenta una tendencia con respecto al
consumo de ponqué/torta. Con mayor porcentaje se encuentra “Frecuente” con
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60%, esto da a entender que las personas encuestadas consumen este tipo de

producto varias veces al mes.

e Pregunta 6. ¢ Qué lo motiva a comprar ponqué/torta?

Tabla 48. Factores que motivan el consumo de ponqué/torta

Opciones de respuesta | Respuestas | Porcentaje
Placer 100 28%
Fin de semanal/festivos 24 7%
Celebraciones 223 62%
Regalo 10 3%
Otro 0 0%
Total 357 100%

Grafica 32. Factores que motivan el consumo ponqué/torta

Regalo
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7%
Tabla 49. Prueba de K-S, pregunta 6.
Respuesta Frecuencia Proporcion Proporcion Proporcion Proporcion Diferencia
P observada observada acumulada Ho acumulada Ho absoluta
Placer 100 28% 28% 20% 20% 0,08
Fin de semana/ 24 7% 35% 20% 40% 0,05
Festivos
Celebraciones 223 62% 97% 20% 60% 0,37
Regalo 10 3% 100% 20% 80% 0,20
Otro 0 0% 100% 20% 100% 0,00
Total 357 100% 100%
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Cuadro 9. Analisis de resultados K-S, pregunta 6.

Ficha técnica Kologorov-Smirnov

Valor critico
0,0720

3 -2 -1 i} 1 2 3
Ho No se presenta una tendencia con respecto al
motivo por el cual consume ponqué/torta.
Ha Se presenta una tendencia con respecto al

motivo por el cual consume ponqué/torta.

Tamafo de la muestra 357

Nivel de significancia (a) 0,05
Valor critico 0,0720

Maximo valor critico de K-S 0,37

Se rechaza la hipétesis nula, ya que efectivamente se presenta en el consumidor
un motivo por el cual consume ponqué/torta. La mayoria de las personas
encuestadas lo adquiere en celebraciones (62%), le siguen placer (28%), fin de
semanalfestivo (7%) y finalmente regalo (3%).

e Pregunta 7. ¢ Por qué motivo no consume pongqué/torta?

Tabla 50. Motivo de no consumir ponqué/torta

Opciones de respuesta Respuestas | Porcentaje
Salud 13 48%
Precios altos 9 33%
Calidad del producto 4 15%
Falta de servicios adicionales 1 4%
Total 27 100%
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Grafica 33. Motivo de no consumir ponqué/torta

producto
15%

Precios
altos
33%

Calidad del

Falta de
servicios
adicionales

Tabla 51. Prueba de K-S, pregunta 7.

Salud 13 48% 48% 25% 25% 0,23
Precios 9 33% 81% 25% 50% 0,31
altos
Calidad del 4 15% 96% 25% 75% 0,21
producto
Falta de
servicios 1 4% 100% 25% 100% 0,00
adicionales
Total 27 100% 100%

Cuadro 10. Anélisis de resultados K-S, pregunta 7.

Ficha técnica Kologorov-Smirnov

Valor critico

1

-3 ) -1 0

Ho No se presenta una tendencia con respecto al
motivo por el cual no consume ponqué/torta.

Ha Se presenta una tendencia con respecto al motivo

por el cual no consume ponqué/torta.

Tamafio de la muestra 27
Nivel de significancia (a) 0,05
Valor critico 0,2617
Maximo valor critico de K-S 0,31
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Se rechaza la hipétesis nula, ya que efectivamente se presenta en el consumidor
un motivo por el cual no consume ponqué/torta. Siendo salud la mas importante
con el 48%, precios altos se ubico en segundo lugar con 33%, calidad del producto

15% y falta de servicios adicionales 4%.

e Pregunta 8. ¢ Qué relacion tiene con la localidad de Usaquén?

Tabla 52. Relacion del consumidor con la localidad de Usaquén

Opciones de respuesta | Respuestas | Porcentaje
Comercial 271 71%
Habitacional 58 15%
Estudiantil 17 4%
Laboral 38 10%
Total 384 100%

Gréfica 34. Relacion del consumidor con la localidad de Usaquén
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Tabla 53. Prueba de K-S, pregunta 8.
Frecuencia Proporcion Proporcion Proporcion Proporcion Diferencia
Respuesta observada
observada observada Ho acumulada Ho absoluta
acumulada
Comercial 271 71% 71% 25% 25% 0,46
Habitacional 58 15% 86% 25% 50% 0,36
Estudiantil 17 4% 90% 25% 75% 0,15
Laboral 38 10% 100% 25% 100% 0,00
Total 384 100% 100%
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Cuadro 11. Analisis de resultados K-S, pregunta 8.

Ficha técnica Kologorov-Smirnov

Valor critico
0.0694

-3 -2 -1 ] 1 2 3
Ho No se presenta una relacion con la localidad
de Usaquén
Ha Se presenta una relacion con la localidad de
Usaquén
Tamafo de la muestra 384
Nivel de significancia (a) 0,05
Valor critico 0,0694
Maximo valor critico de K-S 0,46

Se rechaza la hipétesis nula, porque si existe una relacidbn de las personas
encuestadas con la localidad de Usaquén. El 71 % del total de la muestra se
relaciona con la localidad de Usaquén por motivos comerciales, el 15% es
habitante del sector, el 10 % y 4 % se desplaza a esta localidad por cuestién de
trabajo y estudio, respectivamente.

e Pregunta 9. En una escala del 1 al 5, donde 1 es “muy probable” y 5 “poco
probable”. ;Qué tan probable es que usted esté dispuesto a pagar un precio
mas elevado, por un ponqué/torta totalmente exclusivo y que se centre en sus
necesidades especificas?

Tabla 54. Probabilidad de pagar un precio elevado por un

ponqué/torta
Opciones de respuesta | Respuestas | Porcentaje
1 17 4%
2 113 29%
3 137 36%
4 66 17%
5 51 13%
Total 384 100%
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Grafica 35. Probabilidad de pagar un precio elevado por un

ponqué/torta
5 1
2
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Tabla 55. Prueba de K-S, pregunta 9.
1 17 4% 4% 20% 20% -0,16
2 113 29% 34% 20% 40% -0,06
3 137 36% 70% 20% 60% 0,10
4 66 17% 87% 20% 80% 0,07
5 51 13% 100% 20% 100% 0,00
Total 384 100% 100%

Cuadro 12. Anélisis de resultados K-S, pregunta 9.

Ficha técnica Kologorov-Smirnov
// Valor critico
// 0,0694
.///
3 2 1 : 3
Ho No se presenta una tendencia con respecto a
la probabilidad de pagar un precio elevado.
Ha Se presenta una tendencia con respecto a la
probabilidad de pagar un precio elevado.
Tamafio de la muestra 384
Nivel de significancia (a) 0,05
Valor critico 0,0694
Maximo valor critico de K-S 0,10
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Se rechaza la hipotesis nula, debido a que si se presenta una tendencia por pagar
un valor elevado para adquirir el producto. El resultado obtenido por orden de
mayor probabilidad a menor es de la siguiente forma; 3 (36%), 2 (29%), 4 (17%), 5
(13%) y 1 (4%).

e Pregunta 10. De sus ingresos mensuales, ¢qué porcentaje invierte en el
consumo de productos de pasteleria como ponqués/tortas?

Tabla 56. Porcentaje de ingresos invertidos en productos de

pasteleria
Opciones de respuesta | Respuestas | Porcentaje
El 5% 115 32%
El 10% 183 51%
El 15% 49 14%
El 20% 10 3%
Total 357 100%
Gréfica 36. Nivel de ingresos
El 15% El 20%
14% 3% El5%
__32%
El 10% _/
51%
Tabla 57. Prueba de K-S, pregunta 10.
Frecuencia Proporcion I Proporcion Proporcion Diferencia
Respuesta observada
observada observada Ho acumulada Ho absoluta
acumulada
El 5% 115 32% 32% 25% 25% 0,07
El 10% 181 51% 83% 25% 50% 0,33
El 15% 41 12% 95% 25% 75% 0,20
El 20% 19 5% 100% 25% 100% 0,00
Total 356 100% 100%
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Cuadro 13. Analisis de resultados K-S, pregunta 10.

Ficha técnica Kologorov-Smirnov

Valor critico
0,0720

-3 -2 -1 ] 1 2 3
No se presenta una tendencia con respecto al
Ho porcentaje que las personas encuestadas
invierten en productos de pasteleria como
ponqués/tortas.
Se presenta una tendencia con respecto al
Ha porcentaje que las personas encuestadas
invierten en productos de pasteleria como
ponqués/tortas.
Tamafo de la muestra 357
Nivel de significancia (a) 0,05
Valor critico 0,0720
Maximo valor critico de K-S 0,33

Se rechaza la hip6tesis nula, ya que si se presenta una tendencia en el poder
adquisitivo de los encuestados. La mayoria de la muestra invierte el 10% se sus
ingresos mensuales en la compra de productos como ponqués/tortas, le sigue el
5% con 32%, el 15% con 12% y el 20% con 5%.

2.2.5.4 Andlisis general de la encuesta. Como resultado de la encuesta
realizada en la localidad de Usaquén, se logré determinar que mas del 50% de la
poblacién analizada desconoce la existencia de pastelerias boutique en la ciudad
de Bogota D.C.; por ende se considera este tipo de establecimiento como una
buena oportunidad de negocio, ya que es un mercado poco explorado. Ademas se
identific6 que la mayoria de los encuestados muestran gran interés por adquirir
productos en una pasteleria boutique, donde la calidad es considerada el aspecto
mas importante por encima de cualquier otro con relacion a las pastelerias
tradicionales.

También se identificd que el 7% de los encuestados no consumen productos de
pasteleria como ponqués/tortas principalmente por cuestiones de salud, mientras
gue el 93% consumen este tipo de productos en gran medida de 4 a 7 veces al
mes, donde las dos principales motivaciones de consumo son las celebraciones y
el placer.
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De igual forma se evidencié que mas del 80% de la poblacién invierte entre el 10%
y el 5% de sus ingresos en consumir productos de pasteleria (ponqués/tortas);
asimismo consideran medianamente probable invertir una suma de dinero
adicional por adquirir ponqués/tortas en una pasteleria boutique.

2.3 ANALISIS DE LA DEMANDA

“El analisis de la demanda esta encaminado a estudiar su comportamiento actual y
futuro, en un area de influencia determinada y en un cierto nivel de precios,
consultando naturalmente, la capacidad de pago de los consumidores. Asi mismo,
este andlisis ayuda a determinar si se puede entrar con éxito en un mercado y
generar beneficios suficientes para avanzar en sus operaciones comerciales”’.

El andlisis de la demanda se basa principalmente en los resultados obtenidos de
la encuesta aplicada anteriormente, donde se evidencian las tendencias que
tienen los consumidores con respecto a la posible creacién de una pasteleria
boutique en la ciudad de Bogota. Para lograr un buen analisis de la demanda es
necesario definir los tipos de demanda que existen de acuerdo a sus
caracteristicas particulares.

2.3.1 Demanda potencial. “Es el limite superior de la demanda real que se ha de
estimar para el supuesto en que el esfuerzo comercial realizado es maximo.
Cantidad expresada en unidades fisicas o monetarias, referidas a un periodo
temporal y unas condiciones dadas. Para estimar la demanda potencial del
mercado hay que establecer una hipotesis adicional respecto a cuantos individuos
son posibles compradores del producto, ya que la demanda global se forma por
agregacion de demandas individuales”28.

Partiendo de esta definicion se podria afirmar que la demanda potencial de los
productos elaborados en la pasteleria boutique, estaria ubicada en la ciudad de
Bogota especificamente en la localidad de Usaquén, debido a que esta localidad
cuenta con las caracteristicas adecuadas para establecer el punto de produccién y
comercializacion de ponqués/tortas exclusivos e innovadores. De acuerdo con lo
establecido en la segmentacion demogréafica, esta localidad tiene 494.066
habitantes aproximadamente y los productos se orientan a una poblacion que se
encuentra entre los estratos socioeconémicos 4, 5 y 6 cuyo total es de 288.522
personas consideradas como posibles compradores de los productos ofrecidos en
la pasteleria boutique.

27 TODO INGENIERIA INDUSTRIAL. Andlisis  de la  demanda. Disponible en:
https://todoingenieriaindustrial.wordpress.com/formulacion-y-evaluacion-de-proyectos/2-3-analisis-de-la-
demanda/. Tomado: 10 de noviembre de 2015.

28 FOREXECO. Economia y empresas. La demanda potencial. Disponible en: http://www.forexeco.com/la-
demanda-potencial/. Tomado: 10 de noviembre de 2015.
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2.3.2 Demanda real. Esta demanda hace referencia a la poblacion que tiene el
perfil indicado para adquirir productos en una pasteleria boutique, y cuyas
caracteristicas especificas lo definen como un consumidor real de ponqués/tortas.
Para establecer dicha demanda es necesario tener en cuenta tanto la
segmentacion realizada como la encuesta y su respectivo andlisis, ya que esto
permite identificar con claridad y mayor precision la demanda real de esta idea de
negocio.

Teniendo en cuenta que el 72% de la poblacion desconoce este tipo de
establecimiento, se procede a realiza la multiplicacion de este porcentaje sobre el
total del mercado objetivo el cual es de 288.522 personas, obteniendo como
resultado 207.736. Sin embargo, se considera una demanda muy grande, debido a
gue es un concepto de negocio nuevo y existen actualmente establecimientos
sustitutos con mayor reconocimiento que pueden suplir relativamente con las
necesidades de los clientes.

Por ende, con el fin de establecer la demanda real de la pasteleria boutique, se
aplicard un porcentaje del 2% sobre las 207.736 personas logrando un total de

4.155 ponqués/tortas al afio, es decir que la produccibn mensual del
establecimiento seria de 346 ponqués/tortas. (Ver Tabla 58.)
Tabla 58. Proyeccion demanda de ponqués/tortas en Usaquén
Poblacién
Poblacion : Poblacién que Demanda
~ . Poblacién | entrelos | desconoce | de 2% del | Demanda
Ao Bogota p
DC. Usaquén | estratos 4, una mercad~o veces/mes
5y6 pasteleria | veces/afo
boutique
2015 | 7.878.783 494.066 288.520 207.734 4.155 346
2016 | 7.980.001 500.413 292.226 210.403 4.208 351
2017 | 8.080.734 506.730 295.915 213.059 4.261 355
2018 | 8.181.047 513.020 299.589 215.704 4.314 360
2019 | 8.281.030 519.290 303.250 218.340 4.367 364
2020 | 8.380.801 525.547 306.904 220.971 4.419 368

2.4 ANALISIS DE LA OFERTA

“Es la cantidad de un bien o servicio que entra en el mercado a un precio dado en
un periodo de tiempo determinado. Las cualificaciones de tiempo y precio son
necesarias, debido a que cuanto mayor sea el precio ofrecido, mayor sera la
cantidad de producto llevado al mercado, y cuanto mas largo el periodo de tiempo,
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mas seran los oferentes que podran ajustar su produccién para beneficiarse del
cambio en los precios”?°.

Segun este concepto se deben definir las cantidades necesarias de
pongués/tortas para satisfacer la demanda de los consumidores; sin embargo,
este estudio de factibilidad orienta el plan de negocio a producir bajo pedido de los
clientes, es decir que la poblacion que adquirird el producto tiene las mismas
caracteristicas planteadas en la segmentacion del mercado, las cuales son
personas de la localidad de Usaquén que se encuentre en los estratos
socioeconémico 4, 5y 6.

Con el fin de corroborar esta informacién se procede a realizar la proyeccién de la
produccion de harina, ya que es la materia prima principal para la produccion de
ponqués/tortas. Esta proyeccion se llevar4 a cabo por medio de los porcentajes
establecidos del IPC para cada uno de los afos. (Ver Tabla 59.)

Tabla 59. Proyeccién IPC

Ano IPC

2015 | 6,50%
2016 | 6,50%
2017 | 3,73%
2018 | 3,10%
2019 | 3,04%
2020 | 3,00%

Fuente: Grupo Bancolombia, DANE. Disponible
en: http://www.grupocoex.co/documents/I
nforme_Anual_de_ Proyecciones.pdf.
Consultado5 de octubre de 2016

En la Tabla 60., se observa la proyeccion de la producciéon de harina, la cual se
ejecutd de la misma forma en la que se realiz6 la proyeccion de la demanda de
acuerdo los porcentajes de participacion de cada item, con el propésito de
establecer que se cuenta con los recursos necesarios para la produccién de los
productos, de tal forma que se logre satisfacer la demanda.

3 UNIVERSIDAD SANTO TOMAS. Anélisis oferta-competencia. Disponible en:
http://soda.ustadistancia.edu.co/enlinea/Proyecto%20de%20Grado%20Fase%201%20(Segundo%20Momento)
/anlisis_ofertacompetencia.html. Tomado: 18 de noviembre de 2015
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Tabla 60. Proyeccion de la oferta de harina

Produccidn
., harina
Producciéon | Produccién | Produccion :ro_duccmn poblacion .
; ; . arina para Produccion
~ harina en harina en harina en que ;
Ano . 2 = estratos 4, harina
Colombia Bogota Usaquén desconoce
= o o 5y6 (Ton/mes)
(Ton/afo) (Ton/afo) (Ton/afo) ~ una
(Ton/afo) .
pasteleria
boutique
2015 951.611 155113 9307 5398 3887 324
2016 | 1.013.466 165.195 9.912 5.749 4.139 345
2017 | 1.051.268 171.357 10.281 5.963 4.294 358
2018 | 1.083.857 176.669 10.600 6.148 4.427 369
2019 | 1.116.807 182.039 10.922 6.335 4.561 380
2020 | 1.150.311 187.501 11.250 6.525 4.698 392

Como resultado de la proyeccién se estima que la oferta siempre alcanzara a
cubrir la demanda real del producto, ya a que se podra satisfacer las necesidades
del consumidor en cuanto al producto que este solicite segun las caracteristicas
especificas en cuanto a disefio, insumos y tamafio. Teniendo en cuenta que
existen otros factores que influyen, como el desarrollo de la tecnologia, el precio
de los productos, la competencia, la capacidad de la planta y la situacion
econdmica actual.

2.5 ANALISIS DE LA COMPETENCIA

Este analisis tiene como fin establecer los principales competidores de mercado
gue tendria la pasteleria boutique, tanto los directos como los sustitutos.
Actualmente existen una variedad establecimientos comerciales, cuyos productos
de pasteleria que se catalogan como sustitutos de los ponqués/tortas, y a pesar
gue aparentemente difieren en sus caracteristicas, componentes y presentaciones,
estos productos pueden satisfacer la misma necesidad del consumidor como lo es
satisfacer un antojo o celebrar una ocacion especial; dichos sustitutos son las
tartas, tartaletas, muffins y cupcakes.

Se considerardn las siguientes como competidores directos; Myriam Camhi, tiene
gran reconocimiento por ofrecer productos de alta calidad combinando Ilo
tradicional con nuevos texturas y sabores, ademas de ofrecer un excelente
servicio de catering. Nikolucas, ofrece productos tradicionales de buena calidad a
prescios asequibles, ademas su produccion es en masa y cuenta con buena
cobertura dentro de la ciudad. Philippe pasteleria, tiene un concepto de pasteleria
ligth, se basa en la pasteleria francesa tradicional donde sus productos son
saludables y nutritivos, se especializa en productos sin azlcar, implementa
diferentes técnicas en el manejo del chocolate. Y Toledo pasteleria; es una
pasteleria totalmente tradcional en sabores se considera competencia directa
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debido a su gran trayectoria, ya que cuenta con gran presencia en el mercado,
ademas sus precios son asequiples para los consumidores.

Es necesario reconocer que estas marcas tienen una ventaja de diversificacion de
productos notorias, debido a que no solo venden grandes volumenes de productos
de pasteleria sino también estan muy bien posicionadas en el mercado gracias a
Su gran reconocimiento y trayectoria. Sin embargo se analizaran cada una de ellas
a traves de una matriz de perfil competitivo.

Los criterios de calificacién para los competidores se definen de la siguiente forma.

e Calidad. Se enfatiza en la presentacion del producto y el servicio al cliente,
garantizando una atencion eficaz, respondiendo puntualmente a las peticiones
del consumidor. Se le asignara un peso de 30%.

e Tiempo de respuesta. Se refiere al tiempo que se tarda la marca en la
contestacion del pedido y la entrega puntual del mismo. Se le asignara un peso
de 30%.

e Servicios especiales. Son los relacionados con el catering, decoracion vy
montaje de las mesas de postres. Se le asignara un peso de 15%

e Precios. Los precios de venta tienen que ser coherentes con su presentacion,
calidad y cantidad demandada. Se le asignara un peso de 15%.

e Ubicacion. Hace referencia la facilidad de acceso, seguridad y cercania a la
residencia o dado el caso al lugar donde se realizara el evento. Se le asignara
un peso de 10%.

A continuacién se especificaran las escalas de calificacion de acuerdo con los
criterios de calificacion. (Ver Tabla 61.)

Tabla 61. Escala de calificacién de competidores

Calificacion | Escala
Excelente 4
Bueno 3
Regular 2
Malo 2

Una vez definidos y establecidos los criterios y escalas de calificacion, se procede
a realizar la matriz de decision, con el fin de identificar cual o cuales son los
competidores mas fuertes del mercado. Posteriormente se multiplicaran las
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calificaciones de cada marca por el peso asignado a cada uno de los factores,
obteniendo la participacion porcentual de cada uno de ellos. (Ver Tabla 62.)

Tabla 62. Matriz de decision de competidores

Competidores

Criterios Myriam Cambhi Nicolukas Ph”'pp? ToIedoI
pasteleria pasteleria
Calificaciones
Calidad 4 3 4 3
Tiempo de respuesta 3 3 4 3
Servicios especiales 4 2 4 2
Precios 4 3 4 3
Ubicacioén 3 4 3 4
Participacion %
Calidad (30%) 1,2 0,9 1,2 0,9
Tiempo de respuesta (30%) 0,9 0,9 1,2 0,9
Servicios especiales (15%) 0,6 0,3 0,6 0,3
Precios (15%) 0,6 0,5 0,6 0,5
Ubicacién (10%) 0,3 0,4 0,3 0,4

Total 3,6 3,0 3,9 3,0

De acuerdo con los resultados obtenidos se logré identificar que de los cuatro
competidores analizados, el que obtuvo mayor puntuacién fue Philippe pasteleria
con un total de 3,9 puntos, por ende esta resulta ser la competencia mas fuerte
que podria llegar a tener la pasteleria boutique, seguida de Myriam Cambhi.

2.6 MARKETING MIX

“El Marketing mix es un conjunto de elementos claves con las que una empresa o
producto lograran influenciar en la decision de compra del cliente, mediante la
satisfaccion de sus necesidades, es por eso que analiza constantemente el
comportamiento de los mercados y de los consumidores. Para ello es totalmente
necesario que las cuatro variables del marketing mix se combinen con total
coherencia y trabajen conjuntamente para lograr complementarse entre si. Estas
variables se conocen actualmente como las 4 P’s”30,

2.6.1 Producto. La pasteleria boutique crea productos totalmente exclusivos, se
enfoca en los requerimientos especificos de cada cliente, tanto en disefio, sabores
e incluso en olor de los ponqués/tortas. Las practicas que se tendran en cuenta
para la elaboracién de los productos seran el uso de técnicas tanto tradicionales
como las que se encuentran en tendencia, el uso de tecnologia de punta y asi
mismo es vital tener personal con habilidades artisticas.

% Pixel creativo. Marketing Mix. Las 4 P del marketing. Disponible en: http://pixel-
creativo.blogspot.com.co/2011/10/marketing-mix-las-4-p-del-marketing.html.
Tomado: 28 de noviembre de 2015
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El producto no solo debe ser exclusivo sino también debe ser innovador, ya que
esto le genera al cliente un estatus en el evento sociales, empresarial, y/o
actividad familiar en el cual el ponqué/torta sea un éxito entre sus invitados.

2.6.1.1 Marca. La pasteleria boutique llevara el nombre de “Danielle”. Esta
inspirado en la pasteleria francesa donde se reinvento la pasteleria, con el fin de
reflejar calidad, elegancia y facil recordacion, identificada como marca Unica al ser
un nombre propio.

2.6.1.2 Logo. El logo de esta idea de negocio “Danielle” proyecta elegancia y
sofisticacion al mejor estilo clasico francés. También se pretende brindar confianza
al cliente dando a entender que es un negocio serio donde el buen servicio y la
satisfaccion del cliente son muy importantes. (Ver Imagen 4.)

Imagen 4. Logo de la pasteleria boutique

@?M@é@//@

PASTELERIA BOUTIQUE
BOGOTA

2.6.1.3 Empaque. Para empacar los productos se utilizara una caja de cartdn para
ponqués/tortas desde 10 y hasta 50 porciones, ya sean circulares o cuadrados de
un solo piso. Se sellard con una cinta que llevara el nombre de la marca y se
adornara con un cordén alrededor de la misma, como se puede observar en la
Imagen 5. Este material es de facil de manipular y mantiene las caracteristicas
originales del producto intactas.

Imagen 5. Empaque para pongués/tortas

Para los productos que tengan figuras en 3D se le entregara al cliente en una caja
adicional, con el fin de que las piezas no sufran ninguna alteracién fisica el
trayecto hasta el lugar de su montaje. (Ver Imagen 6.)
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Imagen 6. Empaque para figuras 3D

aniell

Los pedidos donde el ponqué/torta sea para mas de 50 porciones, de dos pisos en
adelante y con figuras en 3D que superen las dimensiones de las cajas, se
ofrecera el servicio de transportar el producto hasta el lugar del evento. Es decir,
gue en este caso no se utilizaran empaques.

2.6.2 Precio. Es el valor que el consumidor esta dispuesto a pagar por adquirir un
producto en la pasteleria boutique. Para fijar el precio es necesario tener en
cuenta el tipo de cliente al cual se le ofrece el producto y también el precio al cual
la competencia ofrece sus productos.

La estrategia de precio que se propone emplear para este negocio, es establecer
un precio descremado que “consiste en colocar a un producto un precio
relativamente alto para lograr mayores ingresos del segmento de mercado que
estd dispuesto a pagar un precio muy alto por el producto; es probable que la
empresa venda menos pero tendrd un margen de mayor de ganancia”®!. Sin
embargo se pondra en consideracion esta estrategia, ya que se desconocen los
costos de produccion.

2.6.3 Plaza. Es la estrategia que se usa para distribuir el producto, es decir que
en esta se rednen una serie de acciones que son necesarias para lograr trasladar
el producto final hasta el punto de venta o al consumidor final en el tiempo y lugar
requerido.

La estrategia que se utilizara en la pasteleria boutique sera una distribucion directa
y exclusiva, en la que una vez finalizado el producto este se le entregara
directamente al cliente. Asimismo como se mencioné anteriormente dependiendo
del tamafio del ponqué/torta, el cliente podrd acercarse al Unico punto de
produccion y comercializacion para recibir su pedido o de ser necesario este se le
llevara hasta el lugar donde el cliente lo indique. (Ver Diagrama 1.)

31 Marketing internacional. Estrategia para la fijacion de precios de nuevos productos. Disponible en:
https://portilloa.wordpress.com/tag/precio-descremado/. Tomado: 28 de noviembre de 2015
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Diagrama 1. Canal de distribucion del producto

e N 4

Productor Consumidor final

y

Danielle pasteleria
boutique

A

Mercado objetivo

2.6.4 Promocién. “La Promocién tiene como objetivos especificos informar,
persuadir y recordar al publico objetivo acerca de los productos que la empresa u
organizacion les ofrece, pretendiendo de esa manera, influir en sus actitudes y
comportamientos. Es decir, dar a conocer las caracteristicas, ventajas y beneficios
de un producto (informar), conseguir que los potenciales clientes actien
comprando el producto (persuadir) y mantener el nombre de marca en la memoria
de los clientes (recordar). Ahora, se debe tener en cuenta que éstos objetivos
especificos van cambiando en funcion del ciclo de vida del producto”32.

La estrategia de promocién para la pasteleria boutique estara basada en las
herramientas de marketing directo y marketing digital. La primera se caracteriza
porque se llevara a cabo a través de una distribucién selectiva en un punto de
venta fijo, es decir que en el establecimiento se tendra contacto directo con el
cliente tanto para los pedidos como para las entregas; asi mismo esta herramienta
permite conocer de forma inmediata el nivel de satisfacciobn que ha tenido el
consumidor no solo con los productos sino también con todo lo relacionado con el
servicio y atencion.

En el punto de venta se entregaran tarjetas de presentacién del negocio, con el
propésito de crear recordacion en el cliente y que se genere a través los mismos
difusion y recomendacion (voz a voz) de los productos que se elaboran en la
pasteleria. (Ver Imagen 7.)

Imagen 7. Tarjetas de presentacion

82 MARKETING INTENSIVO. ¢Qué es promocién? Disponible en:
http://www.marketingintensivo.com/articulos-promocion/que-es-promocion.html. Tomado: 28 de noviembre de
2015
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La segunda herramienta permite atraer y fidelizar los consumidores, debido a la
excelente acogida que tiene la tecnologia actualmente principalmente en las redes
sociales. También se pretende dar a conocer la marca por medio de una pagina
web - tienda online (Ver Imagen 8.), alli se informar& a los consumidores de las
caracteristicas especificas que tienen los ponqués/tortas al igual que en la tienda
fisica, se podran encontrar los diferentes medios de contacto y servicios que se
ofrecen; via online habra una pestafia para que los clientes den respuesta al nivel
de satisfaccién con relacion a sus requerimientos y de ser necesario implementar
acciones correctivas y preventivas en pro de la satisfaccion del cliente.

Adicionalmente se encontraran los links para acceder a las redes sociales tales
como instagram, facebook, twitter y pinterest, donde podran ver fotos y videos
sobre las Ultimas técnicas y ponqués/tortas elaborados en la pasteleria boutique.

Imagen 8. Pagina web

@ SN
INICIO PRODUCTOS ~ NOSOTROS  SERVICIOS  ORDENAR L/ // 000
£LERIA BOUTIQUE

PASTELERIA BOY

Por medio de estas dos herramientas se pretende motivar al mercado objetivo
para el consumo ponqués/tortas en la pasteleria boutique, a través de
promociones que se anunciaran en los medios de comunicacién ya mencionados;
es necesario recurrir a este método para atraer y captar el mercado deseado.

Las promociones seran ofertadas para aquellos consumidores que hayan
realizado pedidos iguales o superiores a las 100 porciones, tendran descuentos /
bonos para hacer efectivo en un periodo de tiempo determinado y se podran usar
como pago parcial de otro pedido, también podran recibir degustaciones de pastel
y consultas de disefio para los pedidos gratis. Se le informara al consumidor de
esta promocién por medio de su correo electrénico.

Ademas se participara en varias ferias gastrondmicas en la ciudad de Bogota
D.C., tales como Expo la BARRA, Alimentec, Wine and Food y Food Saftly, ya que
son las plataformas idéneas para presentar y dar a conocer la empresa, debido a
que tienen una asistencia masiva de personas, entre consumidores y empresarios.
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2.7 PRESUPUESTO ESTUDIO DE MERCADO

En el Anexo B, se presentan la cotizacion respectiva a lo relacionado a la
papeleria y a la creacion e implementacion de la pagina web, por costos y
propuesta corporativa se escogidé la agencia Imagen virtual web Itda. ya que
cuenta con gran presencia en el medio y trabajan en pro del reconocimiento de
sus clientes. Ademas se encargara de elaborar todos los productos de papeleria
para la pasteleria boutique. Los costos se pueden observar en la Tabla 63.

Tabla 63. Presupuesto publicidad

Concepto | Precio ($)

Pagina web 5.414.880

Papeleria 1.740.000
Total 7.154.880
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3. ESTUDIO TECNICO

En el estudio técnico se pretende definir describir la localizacion del
establecimiento, se describira el producto a ofrecer y la forma en la que se
realizara la produccidon del mismo y ademas se analizaran los posibles
proveedores de materias primas.

3.1 FICHA TECNICA

La ficha técnica consiste en describir detalladamente el producto que se va a
ofrecer con el propésito dar a conocer los ingredientes que lo componen y las
porciones.

En la pasteleria boutique se manejaran dos tipos de masas base una de chocolate
rellena y cubierta con ganache y otra blanca igualmente rellena y cubierta con
crema de vainilla. Esto con el fin de brindarle opciones al cliente para realizar
posibles modificaciones que requieran los productos, por ejemplo agregando otro
tipo de insumos como licores, frutos secos, frutas, entre otros.

A continuacion se presentaran las fichas técnicas para los dos tipos de

pongués/tortas base de la pasteleria boutique y en el Anexo C., se presentan las
cotizaciones de las materias primas.
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Ficha técnica
ponqué/torta base 1

nielle

PASTELERIA BOUTIQUE
BOGOTA

Ponqué/torta de
chocolate con ganache

Presentacion

20 porciones

Ingredientes Cantidad Precio ($)
Mantequilla 200 g 1.100
AzUlcar 200 g 400
Huevo 300 g (5 und) 2.300
Descripcion Harina 180 g 300
ingredientes Polvo para hornear 69 50
Cacao 60 g 900
Crema de leche 300 ml (309q) 2.100
Cobertura de 300 g 4.200

chocolate
Total 1.5469g 11.350
Vida util 5 dias

Consistencia

La masa tiene un sabor a chocolate con una
consistencia himeda, suave y esponjosa.

El ganache igualmente tiene sabor a chocolate y una
apariencia cremosa.

Instrucciones de
consumo y
refrigeracion

Una vez abierto el producto consumir en el menor
tiempo posible. En el caso de no consumir el producto
en su totalidad, cubrirlo completamente en un
recipiente plastico con el fin de que este no pierda su
consistencia y sabor original, y llevarlo a refrigerar a
una temperatura entre los 8°Cy 12°C.

Elaboré vy
Laura Becerra

aprobo.

Version. 2016 Fecha. 24 de enero
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Ficha técnica
ponqué/torta base 2

aniclle

PASTELERIA BOUTIQUE

BOGOTA
e
Ponqué/torta blanca
con crema de vainilla
Presentacion 20 porciones
Ingredientes Cantidad Precio ($)
Mantequilla 200 g 1.100
AzUcar 200 g 400
Huevo 300 g (5 und) 2.300
Descripcién Harina 180 g 300
ingredientes Polvo para hornear 60 50
Esencia de vainilla 8¢ 200
Mantequilla 300 g 1.600
cobertura
Total 1.203g 5.950
Vida util 5 dias

Consistencia

Tanto la masa como el relleno y cubierta tienen un
aroma y sabor suave a vainilla. Ademas la masa tiene
una consistencia hUmeda, suave y esponjosa.

El relleno y cubierta tienen una apariencia cremosa.

Instrucciones de
consumo y
refrigeracién

Una vez abierto el producto consumir en el menor
tiempo posible. En el caso de no consumir el producto
en su totalidad, cubrirlo completamente en un
recipiente plastico con el fin de que este no pierda su
consistencia y sabor original, y llevarlo a refrigerar a
una temperatura entre los 8°Cy 12°C.

Elaboré vy
Laura Becerra

aprobo.

Version. 2016 Fecha. 24 de enero
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3.2 METODOS DE TRABAJO

El método de trabajo se realiza con el propésito de describir detalladamente el
proceso productivo para elaborar un producto. Tanto el diagrama de flujo de
operacion como el diagrama de proceso constan de una serie de simbolos que
representan una accion especifica en la produccién de ponqués/tortas.

Con base en la a descripcion de cada uno de los simbolos se presenta a
continuacion con su respectiva descripcion. (Ver Cuadro 14.)

Cuadro 14. Simbologia diagrama de flujo de procesos

Simbolo Nombre

Descripcién

Operacion

Significa que se efectda un cambio o transformacion
en algun componente del producto, ya sea por medios
fisicos, mecanicos, quimicos o la combinacién entre
estos.

|:> Transporte

Es la accidon de movilizar un elemento, insumo o
incluso el mismo producto de un sitio a otro. No se
considera transporte cuando el elemento manipulado
no supera los 90 cm de desplazamiento,
considerando esta accion parte de una operacion o
inspeccion segln sea el caso.

Inspeccién

Ocurre cuando se verifica que un producto o
procedimiento se esta llevando a cabo, de acuerdo a
las normas de calidad y caracteristicas establecidas.

) Demora

Se presenta cuando existen cuellos de botella en el
proceso o porque la elaboracion del producto asi lo
requiere.

Almacenamiento

Indica cuando dentro del proceso de produccién se
requiere el almacenaje de insumos o del producto
terminado.

N Actividad
K / combinada

Se presenta cuando se desea indicar actividades
conjuntas por el mismo operador en el mismo punto
de trabajo.

Fuente: Roberto Garcia Criollo. Breve induccion a la investigacion de operaciones

Pag. 42 y 43. Consultado: 29 de agosto de 2016

Dado que en la pasteleria boutigue se manejaran dos tipos de productos base, en
el Cuadro 15., se presenta el proceso de produccion para el ponqué/torta de
chocolate con ganache y en el Cuadro 16., se presenta el proceso de produccién

para el ponqué/torta blanco con crema de vainilla.
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Cuadro 15. Proceso de producciéon del ponqué/torta de chocolate con ganache

Imagen

Actividad Descripcion
L, Se seleccionan y pesan las materias
Selecciony . . ,
. primas e insumos necesarios para
pesaje :
para el bizcocho.
Encender el Se precalienta el horno a una
horno temperatura de 180°C.
Mezclar . :
. . Integrar las materias primas e
ingredientes . .
ara el insumos en la batidora para formar
F_) una mezcla homogénea.
bizcocho

Vaciar mezcla

La mezcla contenida en la batidora

en moldes se vierte en los moldes engrasados.
Los moldes con mezcla se
transportan dependiendo del tamafio
Hornear )
y cantidad de forma manual o por
medio de carro al horno.
. Se seleccionan y pesan las materias
Selecciony . . :
. primas e insumos necesarios para
pesaje

preparar el ganache.
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Cuadro 15. (Continuacion)

Actividad Descripcion
Mezcla de . :
. . Integrar las materias primas e
ingredientes | . .
ara el insumos en la batidora para formar
P una mezcla homogénea.
ganache
Sacar el bizcocho del horno,
Desmoldar desmoldar y dejar enfriar por 15
minutos.
Cubrir Colocar el bizcocho sobre una base
y giratoria para rellenar y cubrir con el
rellenar

ganache

Cuadro 16. Proceso de produccién del ponqué/torta blanca con crema de vainilla

Actividad Descripcion
. Se seleccionan y pesan las
Selecciony : . .
. materias primas e insumos
pesaje : .
necesarios para para el bizcocho.
Encender el Se precalienta el horno a una
horno temperatura de 180°C.

Imagen
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Cuadro 16. (Continuacion)

Actividad

Descripcion

Mezclar
ingredientes
para el bizcocho

Integrar las materias primas e
insumos en la batidora para
formar una mezcla homogénea.

Vaciar mezcla

La mezcla contenida en la
batidora se vierte en los moldes

ingredientes
para la crema

en moldes
engrasados.
Los moldes con mezcla se
transportan dependiendo del
Hornear tamafo y cantidad de forma
manual o por medio de carro al
horno.
Se seleccionan y pesan las
Seleccion y materias primas e insumos
pesaje necesarios para preparar la crema
de vainilla.
Mezcla de Integrar las materias primas e

insumos en la batidora para
formar una mezcla homogénea.

Desmoldar

Sacar el bizcocho del horno,
desmoldar y dejar enfriar por 15
minutos.

Cubrir y rellenar

Colocar el bizcocho sobre una
base giratoria para rellenar y
cubrir con la crema.
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3.2.1 Diagrama de operacion. En el Diagrama 2. y el Diagrama 3., se presentan
el proceso productivo paso a paso para la elaboracion de las dos lineas base que
la pasteleria boutique manejard, incluyendo las inspecciones del proceso.

Diagrama 2. Proceso de produccion para el ponqué/torta de chocolate con

ganache
Ganache Moldes Bizcacho Horno
Seleccionar _ Seleccionar
ingredientes o Seleccionar molde o ingredientes ° Encender
Pesar _ Pesar Graduar
0 ingredientes o Engrasar molde o ingredientes temperatura
Hervir | o _ Mezclar <] Verificar
ervir la crema ingredientes | temperatura
Mezclar los 8 Ve”er';]g;g;gae”
ingredientes

9 Colocar maoldes
en el horno

E Verificar textura

L

Verificar coccion

0 Retirar maoldes

15 ) Rellenar

@ Cubrir

Verificar
.~ | presentacién

u
[
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Diagrama 3. Proceso de produccidn para el ponqué/torta blanca con crema de

vainilla
Crema Moldes Bizcocho Harno
Seleccionar Seleccionar
ingredientes e Seleccionar molde o ingredientes o Encender
Pesar _ Pesar Graduar
ingredientes 0 Engrasar molde o ingredientes temperatura
Mezclar o - Mezclar Verificar
ingredientes ingredientes 4 temperatura
8 Verter mezcla en
) Verificar textura moldes

Colocar moldes
en el horno

Verificar
presentacidon

3.2.2 Diagrama de proceso. Una vez definidos los conceptos que conforman el
diagrama de proceso y establecidos los diagramas de operacién, se procede a
realizar el diagrama de proceso para la elaboracion de un ponqué/torta de 20
porciones. Debido a que el procedimiento para realizar los bizcochos tanto el de
chocolate como la blanca es el mismo, solo se realiz6 una toma de tiempos de
cada actividad y a pesar que el método para la preparacion de las cremas de
relleno y cubierta son totalmente diferentes, el tiempo estandar en la toma de
tiempos de las dos es igual; por ende se presenta un solo diagrama de procesos
para la elaboracion de un ponqué/torta de 20 porciones.

Como se puede observar en el Diagrama 4., la sumatoria de los tiempos estandar
entre las actividades de operacién, inspeccion y demoras, determinan que se
requiere de 41,99 minutos para para elaborar un ponqué/torta con las
caracteristicas ya descritas; asi mismo se presenta la cantidad de operaciones
que componen este proceso Yy el tiempo que se tarda el operario analizado en
realizar cada actividad.
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Diagrama 4. Proceso para la elaboracion de un ponqué/torta

RESUNMEN
Simbolo Descripeion Total operaciones Tiempo [min}
C} Operacion 14 35,16
— [ENH T =
B Actividad combinada 7 1.53
Demora 2 6,74
]
kY Almacenamiento 7 -
D Inspeccin [} -
Totl FE] CENE]
Descripcion de |a actividad ' ’ D .- ' . -I_'.:T_nn;]rEﬂ
Almacenamiznio de materia prima C} — -.—"I D -
Seleccion de ingredientes (Bzcocho) .—--ﬂ__ D v D 1,61
Ilﬂ'aaaja -:: ingred iar1—:-15 {E-i.l?cad'ﬂ} [— B D v |:| 3,66
TanG porar Igreaemes al area o
prod L.-.E.? wn C} B D W D -
Encander horno — B D v |:| 0,45
Mezclar ingredientes del bizcocho [— B D kv D 5,13
Seleccionar &l molde [— ] ) kv ] 0,15
Engrasar &l molde B D Y D 0,21
Verter mezels en &l molde — B D Y D 22
Transpartar 2l molde hacis 2l horno C} B D vl D -
Meter &l molde en 2l horno —_— B D l"'-__."'r D 0,30
Seleccion de ingredientes (Relleno v cubiarts) ‘ — B D W |:| 0,50
Fesaje de ingradientes (Releno v cubizrs) “ [— B D iy D 1,23
TTEnE FoTiar IngreaEnes ol area 0=
podugion O oD |V |0O| -
Mezclar ingredientes del relleno y cubiers a- B D iy D 4,03
Dejar terminar de cocinar 2l bizcocho C} [e— ﬁ-—j kv D 1,74
Verificacion coocian C} El'a D Y D 0,14
Sacar el bizcocho del homo ‘-_- B D Y D 0,27
Dejar temperar 2l bizcochs C} — vl D 5
Transportar al srea de decoracion C} F—-“ D v D -
Rellenar el bizcocho [— @] [ Y ] 6,33
Coubrir &l bizcocho B D v |:| 3,48
Verificar calidad del producio find C} D iy D 1,65
Transportar al area de refrigeracion (Vitrina) C} i-__jl- D kv D -
Almacenar O | = @] -'Er_—-*' O N

3.3 ESTUDIO DE TIEMPOS

“Es un procedimiento sistematico de investigacién, recoleccién y registro de datos
precisos sobre el tiempo requerido para completar una operacion. Implica la
técnica de establecer un estandar de tiempo permisible para realizar una tarea
determinada, con base en la medicién del contenido del trabajo del método
prescrito, con la debida consideracion de la fatiga y las demoras personales y los
retrasos inevitables”3,

33 Gestiopolis. Estudio de tiempos y movimientos. Disponible en: http://www.gestiopolis.com/el-estudio-de-
tiempos-y-movimientos/. Tomado: 23 de febrero de 2016
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Este estudio permite identificar el tiempo estandar de las actividades que se
realizan en la pasteleria boutique para la elaboracion de ponqués/tortas. Con el fin
de lograr obtener el tiempo estandar mas exacto se realizaron 10 tiempos de
ciclos por cada actividad, con un cronometro centesimal en la pasteleria y
panaderia Pan Parazzi, ya que su chef pastelero cuenta con mas de 15 afios de
experiencia en la industria de alimentos, de esta forma se asegura un factor de
actuacion del 100%.

Ademas se deben tener en cuenta las condiciones de trabajo a las cuales se
encuentran expuestos los trabajadores de la pasteleria boutique, es decir que con
base en el sistema de suplementos por descanso establecidos por la Organizacion
Internacional del Trabajo (OIT), a continuaciéon se presentan los factores de
afectacion y sus respectivos porcentajes, con el fin de aplicarlos en el célculo del
tiempo estandar. (Ver Tabla 64.)

Tabla 64. Suplementos segun OIT

Suplemento Porcentaje
Suplemento por necesidades personales 1%
Suplemento base por fatiga 1%
Suplemento por trabajar de pie 2%
Concentracion intensa (Trabajos precisos o fatigosos) 1%
Total 5%

En el Anexo D., se presentan los formatos que se utilizaron para la toma de
tiempos de cada actividad, donde se observan los tiempos de ciclo cuya sumatoria
da como resultado el tiempo real de la actividad, el factor de actuacion, el tiempo
normal que se obtiene dividiendo el tiempo real total en 10 (nimeros de ciclos), los
suplementos y el tiempo estandar valor logrado al aplicar el porcentaje de
suplementos al tiempo normal total de las actividades que se realizan en conjunto,
es decir en la misma area de trabajo y que no requieren grandes desplazamientos
para su ejecucion. (Ver Tabla 65.)
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Tabla 65. Toma de tiempos

Suma . . Suma .
.. : Factor de NUmero de Tiempo . Tiempo
Actividad tiempo L . tiempo Suplementos p
real actuacion ciclos normal normal estandar

Seleccion MP 15,30 1 10 1,53 5%
(Bizcocho)
Pesaje MP 502 527

sS4 34,90 1 10 3,49 5%
(Bizcocho)
Encender horno 4,30 10 0,43 0,43 5% 0,45
Mezclar 48,90 10 4,89 4,89 5% 5,13
ingredientes
Seleccién del
molde 1,40 1 10 0,14 0.34 5% 0.36
Engrasar molde 2,00 1 10 0,20 5%
Verter mezcla 11,70 1 10 1,17 5%
Meter al horno 2,90 1 10 0,29 1,46 5% 153
Seleccién MP
(Rellenoy 8,60 1 10 0,86 5%
cubierta)
Pesaje MP 213 2,24
(Relleno 'y 12,70 1 10 1,27 5%
cubierta)
Mezclar 38,40 1 10 3,84 3,84 5% 4,03
ingredientes
Verificacion o
coccion 1,30 1 10 013 0,39 5% 0,41
Sacar del horno 2,60 1 10 0,26 5%
Rellenar 60,90 1 10 6,09 5%
Cubrir 90,30 1 10 9,03 1512 5% 15,88
Xﬁ;‘lf'car producto 16,10 1 10 1,61 1,61 5% 1,69

Total 352,30 - 35,23 35,23 - 44,60

En la Tabla 66., a diferencia de la Tabla 65., se presentan los tiempos estandar de
cada una de las actividades de forma individual con relacion al tiempo normal
obtenido, ya que para la creacion del diagrama de proceso, es necesario tomar las
actividades que se consideraron en conjunto cuyos tiempos normales se sumaron,
por separado. Ademas se debe tener en cuenta que antes de decorar el bizcocho,
este se debe dejar temperar, con el fin de que la crema no cambie su consistencia
y textura al ponerse en contacto con el mismo.
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Tabla 66. Tiempo estandar

Actividad Tiempo estandar

Selecciéon MP (Bizcocho) 1,61
Pesaje MP (Bizcocho) 3,66
Encender horno 0,45
Mezclar ingredientes 5,13
Seleccién del molde 0,15
Engrasar molde 0,21
Verter mezcla 1,23
Meter al horno 0,30
Selecciéon MP (Relleno y cubierta) 0,90
Pesaje MP (Relleno y cubierta) 1,33
Mezclar ingredientes 4,03
Verificacion coccion 0,14
Sacar del horno 0,27
Rellenar 6,39
Cubrir 9,48
Verificar producto final 1,69

Total 36,99

3.4 CAPACIDAD DE LA PLANTA

El célculo de las capacidades permite identificar los recursos con los que
actualmente cuenta la pasteleria boutique para satisfacer la demanda de los
consumidores. De igual manera es necesario tener en cuenta los datos e
informacion anteriormente obtenida sobre la demanda y el estudio de tiempos.

3.4.1 Capacidad de produccién. Con el fin de obtener el nimero de recursos
necesarios para suplir la demanda de los ponqués/tortas de la pasteleria boutique,
se requiere conocer los dias habiles por afio que el establecimiento estaria en
operacion, de igual forma con ayuda del estudio de tiempos se lograra definir la
produccion diaria de los productos.

En el Anexo E., se presentan los dias habiles laborales por afio y mes desde el
2016 hasta el 2020, para el area de produccion que tendra un horario de lunes a
viernes, mientras que en el area comercial tendra un horario de lunes a domingo.

A continuacion se observan los dias laborales en total por afio y los dias laborales

promedio por mes, teniendo en cuenta el horario anteriormente definido y los dias
festivos que se dan durante cada afo. (Ver Tabla 67.)
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Tabla 67. Resumen dias laborales

~ Produccion Comercial
Afo . ~ . a ~ .
Dias al afio | Dias por mes | Dias al afio | Dias por mes

2016 246 21 348 29
2017 247 21 345 29
2018 244 20 345 29
2019 246 21 345 29
2020 244 20 346 29

Una vez obtenidos los dias habiles laborales se procede a calcular la produccién
diaria de ponqués/tortas y recursos necesarios por afio.

Tabla 68. Numero de unidades y recursos por afio - Produccion

Afo | Unidades/mes | Minutos/dia | Dias | Unidades/dia | Tiempo estandar
2016 351 576 21 17 43,73
2017 355 576 21 17 43,73
2018 360 576 20 18 43,73
2019 364 576 21 18 43,73
2020 368 576 20 18 43,73

En la Tabla 68., se muestra la demanda mensual para el 2016 que es de 351
unidades, es decir que la produccion diaria sera de 17 ponqués/tortas, teniendo en
cuenta que se trabajarian 576 minutos por dia; por consiguiente el tiempo
estandar que se requiere para elaborar los productos es de 743,4 minutos diarios.
Esta informacion servira para hallar el nimero de empleados que se requieren
para el funcionamiento de la empresa.

3.4.2 Capacidad tedrica. “Supone que los recursos humanos y los equipos
productivos funcionan a pleno rendimiento, lo que conlleva que el proceso
productivo realiza sus operaciones sin ningln margen para tiempos muertos, o
interrupciones que suelen ser consideradas como normales tales como: dafios de
maquinas, operaciones de mantenimiento, entre otros; operando, por tanto, en
condiciones ideales”34.

Suponiendo que las condiciones de trabajo son 100% optimas, se trabajara de
lunes a viernes, sin exceder las 48 horas laborales legales a la semana con turnos
de 9,6 horas en el caso del area de produccién, mientras que para el area
comercial los turnos seran de 6,9 horas.

34 Capacidad teodrica. Disponible en: http://glosarios.servidor-alicante.com/contabilidad-de-
gestion/capacidad-teorica. Tomado: 25 de febrero de 2016
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Por medio de la Ecuacion 2., se hallan el nUmero de operarios que se requieren
para trabajar en la pasteleria, teniendo en cuenta que en la produccién no se
consideran en ningln momento tiempos perdidos, muertos o de descanso; es
decir que dicha ecuacion sera aplicada para una jornada laboral de 9,6 horas (576
min/dia) para el area de produccion y otra de 6,9 horas (480 min/dia) para el area
comercial.

Ecuacion 2. Numero de operarios

Jornada diaria

Tiempo de ciclo = ——
p Produccion diaria

Tiempo estandar

N° operarios = — -
P Tiempo de ciclo

Fuente: Kaizen int- Extension y desarrollo. Disponible en:
http://slideplayer.es/slide/8873030/. Consultado: 15
de septiembre de 2016

T de ciclo = 576 min/dia _ 3388mi
iempo de ciclo = 17 pong/dia = 33,88 min/ponq
43,73 min/pon
N° operarios = - /pong =129= 2
33,88 min/ponq
T de ciclo = 480 min/dia _ 9824mi
iempo de ciclo = 17 ponq/dia = 28,24 min/ponq
43,73 min/pon
N° operarios = - /pong =155=2
28,24 min/ponq

3.4.3 Capacidad real. Consiste en determinar el tiempo productivo de la
empresa, teniendo en consideracion el puntaje de los suplementos que afectan a
los trabajadores durante las jornadas de trabajo mencionado en el estudio de
tiempos ademas se definen las horas incluyendo los tiempos de descanso o de
alimentacion.

Por consiguiente se establece una jornada laboral de 9,6 horas que se manejara
de lunes a viernes (L-V) de 8:00 am a 5:30 pm (480 min/dia) para el area de
produccion y de lunes a domingo (L-D) de 8:00 a 8:00 (366 min/dia) para el area
comercial, ya que se tendra una hora de almuerzo que deberd ser tomada por
turnos entre las 12:00 pm y 3:00 pm, de tal forma que el establecimiento no tenga
gue cerrar sus puertas a los clientes, ademas tendran 10 minutos de break y 30
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minutos de alistamiento. Este horario aplica para todos los trabajadores de la
pasteleria boutique.

Ti de ciclo = 480 min/dia 28 24 mi
iempo de ciclo = 17 pong/dia _ 2o min/ponq
43,73 min/pon
N° operarios = - /pong =155=2
28,24 min/ponq
Ti de ciclo = 366 min/dia 2153 mi
iempo de ciclo = 17 pong/dia 2> min/ponq

43,73 min/ponq 5

N° ios = =
operarlos 21,53 min/pongq

Debido a que la empresa tendra 8 horas productivas en la aplicaciéon de la
Ecuacion 2., se observa el numero de trabajadores que se requieren en el area de
produccion para lograr satisfacer la demanda de los consumidores; asi mismo se
observa que el nimero de trabajadores requeridos para el area comercial.

Tabla 69. Horario de trabajo

Area Empleado Hora entrada | Hora almuerzo Hora salida
Produccion Pastelero 8:00am 12:00pm — 1:00pm 5:30pm
Auxiliar pastelero 8:00am 1:00pm — 2:00pm 5:30pm
Comercial Vendedor 1 (L-V) 8:00am 1:00pm — 2:00pm 3:00pm
Vendedor 2 (L-V) 1:00am 2:00pm — 3:00pm 8:00pm
Comercial Vendedor 1 (S-D) 8:00am 1:00pm — 2:00pm 3:00pm
Vendedor 2 (S-D) 1:00am 2:00pm — 3:00pm 8:00pm

En la Tabla 69., se presenta el total de trabajadores que conformaran la empresa
para su optimo funcionamiento con sus respectivas horas laborales.

3.5 EVALUACION Y SELECCION DE PROVEEDORES

A través del modelo multicriterio se realizara la seleccion de los proveedores, ya
que este meétodo mitiga la subjetividad y ayuda a evaluar proveedores con los
cuales nunca se ha tenido relacién alguna. Primero se definira el perfil del
proveedor, posteriormente se estableceran los criterios de calificacion y factores
de ponderacion.

3.5.1 Perfil del proveedor. Se requiere de persona natural o juridica que se
dedique a la venta y distribucion de insumos para la elaboracion de productos de
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reposteria. Para la pasteleria boutique Danielle es indispensable que sus materias
primas posean una excelente apariencia fisica y sabor, por ello deben cumplir con
los estandares de calidad avalados por el Invima. Asi mismo, ser eficiente en el
momento de responder a los pedidos solicitados y ser flexibles en la atencion de
las necesidades.

Los posibles proveedores de insumos y materias primas para la pasteleria
boutique son: Makro, Alkosto, Boypan, Supermercado San Luis y Plaza de
mercado de Paloguemao.

3.5.2 Criterios de calificacion. Son las variables sobre las cuales se evaluaran
cada uno de los posibles proveedores, de tal forma que en la toma de decisién se
seleccione el proveedor con la mejor calificacién. A continuacion se describiran
cada uno de los criterios.

e Calidad (Cl1). Se enfatiza en la excelente calidad de los insumos y materias
primas y que en la atencion respondan puntualmente a las peticiones.

e Puntualidad (C2). Tiempo de contestacion de cotizaciones y entrega de los
pedidos solicitados.

e Facilidad de pago (C3). Hace referencia a la capacidad del proveedor para
conceder plazos equitativos de pago y medios que faciliten de compra.

e Buenos precios (C4). Los precios de venta tienen que ser competitivos en el
mercado y coherentes con su presentacion, calidad y cantidad demandada.

e Ubicacioén (C5). Es la proximidad que existe entre el proveedor y el cliente

En el Cuadro 17., se establecen las escalas de calificacion que se le ha asignado
a cada criterio para evaluar a cada uno de los proveedores con respecto a ellos.
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Cuadro 17. Escalas de calificacion

Criterios Puntos Descripcion
Alta
Media
Baja
Entrega del insumo en el dia acordado
Entrega del insumo con un dia de retraso
Entrega del insumo con dos dias de retraso
Crédito a 60 dias
Crédito a 30 dias
De contado
Bajos
Medios
Altos
Zona norte
Zona oriental y centro
Zona occidental y sur

[EnN

Calidad

Puntualidad

Facilidad de pago

Buenos precios

Ubicacion

WINFPWINFPWINPFPWINIFPWIN

3.5.2.1 Modelo subjetivo. Consiste crear una matriz de Fuller, en la cual se
enfrentan cada uno de los criterios entre si, con el fin de determinar qué criterio
tiene mayor o igual importancia sobre el otro. Se asigna 1 cuando el criterio de la
fila es de igual o mayor importancia que el de la columna y O cuando el criterio de
la fila es menos importante que el de la columna. (Ver Tabla 70.)

Tabla 70. Matriz de Fuller

Cl|C2|C3|C4|C5]| Z
cit/1/1|1|1,1]|5
C2 1 1 1 1 1|5
c3| 011|114
c4 00|11 |13
cs/ 000|011

Total 18

Una vez creada la matriz de Fuller, como se muestra en la Tabla 71., se halla el
peso subjetivo para cada uno de los criterios dividiendo la sumatoria individual de
cada criterio sobre la sumatoria conjunta de los mismos, es decir que se obtiene el
porcentaje de participacion de cada una de las filas sobre el total de la matriz.
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Tabla 71. Peso subijetivo

)2 Ws

C1 5] 0,28
C2 5] 0,28
C3 4 | 0,22
C4 3| 0,17
C5 1| 0,06
Total | 18| 1,00

Se puede observar que los criterios con mayor peso subjetivo son la calidad y la
puntualidad, mientras que la ubicacién fue el criterio con menor peso.

3.5.2.2 Modelo objetivo. Consiste en crear una matriz absoluta (Rij) donde, i son
los criterios y j los proveedores, con el propdsito de calificar cada proveedor frente
a cada criterio de calificacion segun las descripciones hechas anteriormente. (Ver

Tabla 72.)

Tabla 72. Matriz Rij

Proveedores/Criterios ci|C2|C3
Makro
Alkosto
Boypan
Supermercado San Luis
Plaza de mercado Paloquemao

NN R WN
N R P WN
N R PP W

C4

R NDNDNDN -

Cs

N R RPN R

Después de asignarles la puntuacién a los proveedores correspondientes a cada
criterio de calificacidn, el siguiente paso que se compone de la Ecuacion 3., que es
para el célculo de la entropia, la Ecuacion 4., para el calculo de la dispersion y

finalmente la Ecuacion 5., para el peso objetivo.

Ecuacion 3. Calculo de la entropia

n
1
Entropia = logm * Z Rij * log Rij
1=

Fuente: Procedimiento para la evaluacion de proveedores

mediante técnicas multicriterio.

William  Ariel

Sarache. Pag 222. Consultado: 13 de febrero de

2016
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Ecuacién 4. Ecuacién de dispersion

Dispersiéon = 1 — Entropia

Fuente: Procedimiento para la evaluacion de proveedo-
res mediante técnicas multicriterio. William Ariel
Sarache. Pag 222. Consultado: 13 de febrero de
2016

Ecuacién 5. Peso objetivo
Di
n -
i=1 Di
Fuente: Procedimiento para la evaluacion de pro-
veedores mediante técnicas multicriterio.

William  Ariel Sarache. Péag 222.
Consultado: 13 de febrero de 2016

Wo =

Donde,

Rij = Calificacion del proveedor frente al criterio
m = Numero de proveedores

Di = Dispersion del criterio

El resultado de la aplicacion de las ecuaciones anteriores se evidencia en la Tabla
73., en la cual al igual que en el modelo subijetivo el criterios con mayor peso es el
de calidad y de menor peso es ubicacion.

Tabla 73. Modelo objetivo
Ei Di | Wo
Cl | -4,63|5,63|0,27
C2 | -3,77 | 4,77 | 0,23
C3 |-291391)0,19
C4 |-258|358 0,17
C5 |-1,72|2,72| 0,13

Para hallar los factores de ponderacion se requiere de un calculo matematico, en
el cual se deben multiplicar los pesos finales del modelo subjetivo y objetivo, ya
qgue se requiere de este resultado para aplicarlo en la formula del modelo
definitivo. (Ver Ecuacion 5.)
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Ecuacion 6. Modelo definitivo

Wd =

Ws « Wo

iL, Ws x Wo

Fuente: Procedimiento para la evaluacion de prove-
mediante
William Ariel Sarache. Pag 222. Consultado:

edores

13 de febrero de 2016

técnicas

multicriterio.

El resultado de esta ecuacién es el porcentaje de ponderacion que se aplicara a
cada uno de los posibles proveedores. (Ver Tabla 74.)

Tabla 74. Factores de ponderacion

Wo | Ws | Wo*Ws | Wd
C1|0,27/0,28| 0,08 |35%
C2|0,23/0,28| 0,06 |29%
C3|/0,19/0,22| 0,04 |19%
C410,17|0,17| 0,03 |13%
C5|0,13|/0,06| 0,01 3%

Total 0,22

3.5.2.3 Modelo definitivo. Los factores de ponderacién segun el criterio se
multiplican por cada puntuacién asignada en la matriz Rij a los proveedores como
se puede observar en la Tabla 75. Esta operaciéon permitira seleccionar el
proveedor principal de la pasteleria boutique.

Tabla 75. Modelo definitivo

Factor de ponderacién
Makro
Alkosto
Boypan
Supermercado San Luis

Plaza de mercado Paloquemao

C1
35%
0,69
1,04
0,35
0,69
0,69

C2
29%
0,59
0,88
0,29
0,29
0,59

C3
19%
0,58
0,19
0,19
0,19
0,39

C4
13%
0,13
0,27
0,27
0,27
0,13

C5
3%
0,03
0,07
0,03
0,03
0,07

Total

2,03
2,45
1,13
1,48
1,87

Decision

90%
10%

Se escoge como proveedor principal a Boypan, ya que su puntuacion fue la que
mas se acerco a 1; por ello se le asigna un 90% de participacion en las compras y
a Supermercado San Luis el 10%, es decir, en caso que el proveedor principal no
pueda responder con los pedidos se tiene al segundo proveedor como respaldo
para lograr satisfacer la demanda de la pasteleria boutique.
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3.6 LOCALIZACION

La localizacidon del establecimiento consiste en elegir el lugar mas apropiado para
el montaje de la pasteleria boutique. Una vez establecida la macro localizacion se
procede a realizar la micro localizacion, teniendo una serie de aspectos con el fin
de atraer clientes, tales como la facil visibilidad y acceso a la pasteleria, entre
otros.

3.6.1 Macro localizacion. Partiendo del estudio realizado en los dos capitulos
anteriores, la pasteleria boutique se ubicar4d en la ciudad de Bogotd D.C.
especificamente en la localidad de Usaquén, ya que fue la que mejor puntuacion
obtuvo en los factores evaluados frente a las otras localidades analizadas.

3.6.2 Micro localizacion. Con base en la macro localizacion se evaluaran los
posibles establecimientos fisicos dentro de la localidad de Usaquén, que serviran
para crear la pasteleria boutique.

3.6.2.1 Evaluacion y seleccion del establecimiento. Con base en la
informacion anterior, se describiran los factores criticos que serviran de base para
el estudio de los posibles establecimientos y de esta forma realizar el andlisis
correspondiente para la seleccion del mismo, a través de la implementacion de
una matriz de decision.

Como se puede observar en el Cuadro 18., los factores a evaluar estaran divididos
en cuatro segmentos los cuales son: datos generales, caracteristicas internas,
caracteristicas externas y caracteristicas del sector. Las opciones a evaluar fueron
consultadas a través de la pagina web de Finca Raiz, de acuerdo a ciertos
criterios como la ubicacion del local (Bogota D.C. — Usaquén) creando un filtro con
el fin de lograr un mejor resultado en la busqueda.

3.6.2.2 Criterios de seleccion. A cada uno de los factores mas relevantes para
seleccionar el local idoneo para establecer el punto de produccion y distribucién de
la pasteleria boutique, se le asignara un porcentaje de participacién para obtener
un total del 100%. Ademas se utilizard una escala de calificacion de 0 a 5 donde
cero es la puntuacién mas baja y cinco la mas alta, es decir que se escogera la
opcion gque tenga el puntaje mas ato.
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Cuadro 18. Comparacion de locales en la localidad de Usaquén

Factores/Opciones

Opcién 2

Opcién 1

e

s,

—

Opcioén 3

DATOS GENERALES

Arriendo 3.000.000 3.080.000 3.000.000

Estrato 4 6 5
Tipo Local Local Local
Area 120 m? 80 m?2 168 m?2
Valor m2 25.000/ m2 38.000/ m2 17.857/ m2
CARACTERISTICAS INTERNAS
Habitaciones 1 0 1
Bafos 1 2 4
Cocina X - -
Piso en baldosa X X X
Patio X - -
Ventilacion natural X - -
Alarma X X -
Bodega/deposito - X X
Mezzanine X - -
CARACTERISTICAS EXTERNAS
Parqueadero X X X
Vigilancia 24/7 X - -
Garaje X X X
Ascensor - X -
En casa X X X
Jardin X - -
CARACTERISTICAS DEL SECTOR

Sobre via principal - - -
Sobre via secundaria X X X
Pargues cercanos X - -
Zona residencial X - X
Zona comercial - X -

Fuente: FINCA RAIZ. Disponible en: http://www.fincaraiz.com.co/. Tomado: 10 de
enero de 2016
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Tabla 76. Matriz de decision de los locales

Criterios Participacion Opcién 1 Opcién 2 Opciéon 3
% Calificacion Peso Calificacion Peso Calificacion Peso
Arriendo 14% 4 0,56 2 0,28 5 0,7
Estrato 6% 4 0,24 5 0,3 3 0,18
Area 7% 4 0,28 3 0,21 5 0,35
Barios 6% 3 0,18 4 0,24 5 0,3
Cocina 10% 5 0,5 0 0 0 0
Piso en baldosa 5% 5 0,25 4 0,2 3 0,15
Patio 2% 4 0,08 0 0 0 0
Xj{:}r‘:‘:'on 6% 3 0,18 0 0 0 0
Alarma 2% 5 0,1 5 0,1 0 0
Bodega/deposito 5% 0 0 4 0,2 5 0,25
Vigilancia 24/7 4% 5 0,2 0 0 0 0
Garaje 2% 5 0,1 5 0,1 5 0,1
Casa 3% 5 0,15 5 0,15 5 0,15
Jardin 1% 5 0,05 0 0 0 0
Parqueadero 3% 5 0,15 5 0,15 5 0,15
;‘i’g;fp‘;'la 6% 0 0 0 0 0 0
fgf&ﬁc}’;";‘la 3% 5 0,15 5 0,15 5 0,15
Parques 6% 5 0,3 0 0 0 0
cercanos
Zona comercial 6% 0 0 5 0,3 0 0
Zona residencial 3% 5 0,15 0 0 5 0,15
Total 100% 3,62 2,38 2,63

3.6.2.3 Matriz de decisién. Como se menciond anteriormente y se evidencia en
la Tabla 76., a cada criterio se le asigné un porcentaje de participacion de acuerdo
a su relevancia; asi mismo se realiz6 la correspondiente puntuacion a cada una de
las opciones de los locales propuestos con relacion a dichos factores.

Con esta informacion se procede a seleccionar el local segun la calificacion total
obtenida; la mejor opcién es la primera cuyo total fue de 3,62, ya que obtuvo el
valor que mas se aproxima a 5 con relacion a las demas. A pesar de que el
establecimiento estaria ubicado en una via secundaria es una zona de facil acceso
y de gran flujo de personas, debido a que hay parques cerca y se considera un
sector en gran medida residencial, cuenta con otros aspectos que se consideran
de mayor importancia, tales como el valor del arriendo, el estrato permite reducir
los costos en los servicios publicos, la ventilacion natural y al contar con una
cocina facilita la adecuacién de la planta, entre otras caracteristicas.

A continuacion se podra apreciar dos areas internas del local escogido. (Ver
Imagen 9.)
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Imagen 9. Areas internas del local

Fuente: Finca Raiz. Disponible en: http://www.fincaraiz.com.co/local-en-arrien
do/bogota/lisboa-det-1923789.aspx#. Tomado: 12 de enero de 2016

3.7 DISTIBUCION DE PLANTA

“La distribucion de planta se relaciona con la disposicién de las maquinas, los
departamentos, las estaciones de trabajo, las areas de almacenamiento, los
pasillos y los espacios comunes dentro de una instalacion productiva. La finalidad
fundamental de la distribucion en planta consiste en organizar estos elementos de
manera que se asegure la fluidez del flujo de trabajo, materiales, personas e
informacién a través del sistema productivo®,

Asi mismo se evidencia en el Diagrama 5., la distribucion en planta de la
pasteleria boutique con sus respectivas dimensiones, donde se tienen cuenta
tanto los puntos mencionados en la definicion anterior, como la seguridad y la
minima distancia recorrida en las actividades a desarrollar en la planta, con el fin
de generar mayor productividad.

35 Definiciones de distribucién en planta. Disponible en: https://es.scribd.com/doc/51420648/Definiciones-de-
distribucion-de-planta. Tomado: 5 de febrero de 2016
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Diagrama 5. Distribucion en planta
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3.8 MAQUINARIA'Y EQUIPO

A continuacion se presentardn cada uno de las maquinarias, herramientas,
equipos y utensilios necesarios para la elaboracion de los productos en la
pasteleria boutique. Las fichas técnicas correspondientes a la maquina esencial
para la produccion se encuentra en el Anexo F; mientras que las cotizaciones por

cada uno de los elementos se encuentran en el Anexo G.

En las Tablas 77., 78., 89. y 80., se pueden observar los elementos requeridos
para el funcionamiento de la pasteleria boutique, la descripcion, las cantidades y
costos totales con respecto a la maquinaria y equipo, utensilios y herramientas,
muebles y enseres y finalmente equipo de comunicacion y computo

respectivamente.
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Tabla 77. Maquinaria y equipo

Elemento Descripcion Cantidad Precio ($)
Magquina con tres velocidades, incluye
Batidora una taza de acero inoxidable Globo, 2 3.025.000
Gancho y Paleta.
Gramera en acero |n0X|dai1b.Ie, con pantalla LCD 1 82.500
de facil lectura.
Balanza platop de ace_ro _|nOX|dabIe capacidad 40 1 86.600
Ib y visor en vidrio transparente de 2mm.
Rotatorio producido en acero inoxidable
Homo c_on carros escabiladeros al piso. 1 13.500.000
Sistema de control de temperatura
mediante programador digital.
Vertical mixta un cuerpo en .I
Nevera congelacién no frost y un cuerpo en ] [ ‘ 1 7.570.000
refrigeracion. En acero inoxidable.
Total 24.264.100
Tabla 78. Utensilios y herramientas
Elemento Descripcion Cantidad Precio ($)
Jarra Plastico transparente.
. Indicaciones de medidas en 1 5.086
medidora .
mililitros, onzas y gramos.
Fabricado en acero inoxidable A
Tijera y asas de polipropileno. 8 (alto) 1 29 900

x 19 (ancho) x 33 (profundidad)
cm.
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Tabla 78. (Continuacion)

Elemento Descripcion Imagen Cantidad Precio ($)

e //’ =
Rejilla Parrilla niquelada. 7/"/ = // 5 37.500

Tamiz de acero inoxidable,
Tamizador 3 2 56.900

pantalla de malla. \_-,/

Set x4 espatulas de goma y set
Espatulas x2 espétulas de acero 2 21.600
inoxidable

Cucharas Set de cucharas medidoras x5
y tazas . 3 9.900
. y set de tazas medidoras x6
medidoras
Cuchillos Cuchillos en a)t(cSero inoxidable 5 129900
Batldpr de Batl_dor .manual en acero 5 16.900
varilla inoxidable 25 cm.
Moldes Juego de ponqué x5 2 126.000

Boquillas Set x52_boqy|llas en acero \{ \‘(\Nm}\ff 5 99.900
inoxidable.
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Tabla 78. (Continuacion)

Elaboradas en plastico de gran

inoxidable

Manga calibre para uso profesional 12.000
pastelera
x20.
Bowls Set x4 en acero inoxidable 179.000
Base Mesa bailarina 149.800
| Total 874.386
Tabla 79. Muebles y enseres
Mesa Qe Mesas d_e tra_lbajo en acero 560.000
trabajo inoxidable
. Estanteria en acero 152cm
Estanteria <60cm x182 cm de alto 520.000
Vitrina Vitrina en v@rlo cuanta con 4 6.441 435
niveles
Lavaplatos Mueble y entrepafio en acero 2 050.000
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Tabla 79. (Continuacion)

Elemento Descripcion Imagen Cantidad Precio ($)
o Centro de Trabajo Nova
Escritorio Madera Aglomerada 1 399.900
Silla Silla de escritorio con brazos 1 201.435
Total 10.172.770
Tabla 80. Equipo de comunicacién y computo
Elemento Descripcion Imagen Cantidad Precio ($)
CASIO
Caja Casio alfanumérica
registradora T280 1 459.900
Teléfono Teléfono Inalémbrico 1 200.000
Panasonic
Computador Computador de 1 1.299.000
escritorio
Impresora Imp resgra 1 689.000
multifuncional
Total 2.647.900
Los totales obtenidos en cada una de las tablas presentadas anteriormente,

componen el presupuesto realizado al final del estudio técnico.
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3.9 SEGURIDAD Y SALUD DEL TRABAJO

Para lograr un buen funcionamiento en la pasteleria boutique se deben establecer
normas de higiene y seguridad industrial en las instalaciones de la planta de
produccion, con el fin de informar, prever y atender los posibles incidentes o
accidentes que pueden ocurrir en el area de trabajo de los operarios. La
implementacion de estas normas ademas de asegurar la proteccion de los
trabajadores, permiten establecer el espacio 6ptimo que se requiere para ejecutar
cada actividad, por medio de la apropiada distribucion de espacios.

Asimismo se sefalizaran estratégicamente los espacios y elementos de seguridad
necesarios para el 6ptimo funcionamiento de la pasteleria boutique, estos estaran
ubicados de tal forma que sean de facil visibilidad tanto a los trabajadores como a
los consumidores.

Sefalizacion. Se basa en la norma técnica NTC-1461 de ICONTEC; “esta norma
tiene por objeto establecer los colores y sefiales de seguridad utilizados para la
prevencion de accidentes y riesgos contra la salud y situaciones de emergencia.
Una sefal da un mensaje general de seguridad, obtenido por una combinacion de
color y forma geométrica la cual mediante la adicion de un simbolo gréafico o texto,
da un mensaje particular de seguridad.

El propdsito de los colores y las sefiales de seguridad es llamar la atencion
rapidamente hacia objetos o situaciones que afecten la seguridad y la salud de los
consumidores y trabajadores”®. (Ver Cuadro 19.)

Cuadro 19. Significado de los colores segun la norma NTC-1461

s(;gluorriddaed Significado
Rojo Prohibicién, pare, prevencion de fuego y equipo contraincendios
Azul Accion de mando
Amarillo Precaucion, riesgo del peligro
Verde Condicién de seguridad

Fuente: ICONTEC. NORMA TECNICA COLOMBIANA NTC 1461. Disponible en: fil
le:/lIC:/sers BECERRATOBAR/Downloads/NTC-1461-HIGIENE-Y-SEGUR
IDAD-COLORES-Y-SENALES-DE-SEGURIDAD1%20(3).pdf. Consultado:
15 de diciembre de 2015

36 ICONTEC. NORMA TECNICA COLOMBIANA NTC 1461. Disponible en:
file:///IC:/UsersBECERRATOBAR/Downloads/NTC-1461-HIGIENE-Y-SEGURIDAD-COLORES-Y-SENALES-
DE-SEGURIDAD1%20(3).pdf. Tomado: 15 de diciembre de 2015

137



Con base en la informacién del Cuadro 19.., se procede a indicar la respectiva
sefalizacion que sera implementada en la pasteleria.

3.9.1 Sefalizaciéon de prohibicion. Son aquellas sefiales que indican restriccion
en determinada area dentro de la pasteleria, la cual indica que una accion no esta
permitida de realizar ni por los consumidores ni los trabajadores, de tal forma que
se reduzca el riesgo de posibles accidentes dentro del establecimiento. En la
Imagen 10., se pueden apreciar algunas de ellas.

Imagen 10. Sefales de prohibicion

PROHBIDO
FUMAR EL INGRESO COMER O BEBER EL INGRESO
—— CON ANIMALES EN ESTA AREA N )

Fuente: GISBER. Especialistas en sefalizacion. Disponible en: http/:
www.gisber.com/s-prohibicion.html.  Consultado: 15 de
diciembre de 2015

3.9.2 Sefializacién contra incendios. Estas deben estar cerca al elemento al
gue corresponde la sefial para actuar en caso de emergencia saber su exacta
ubicacion, ademas de estar acompafiado por el instructivo de uso. Para el
establecimiento se adquirirdn extintores de 20 libras tipo ABC. (Ver Imagen 11.)

Imagen 11. Sefales contra incendios

EXTINTOR

FOLWD DURSCD SEDD

USELO EN

iaoi] -5

Fuente: Consejo Colombiano de Seguridad. Sefializa-
cion. Disponible en: http://ccs.org.co/prueba/prod
ucto_detalle.php?offset=9&idproducto=699&idca
tegoria=49. Consultado: 15 de diciembre de 2015
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3.9.3 Sefalizacion de accion de mando. Béasicamente son las sefiales que
indican el uso obligatorio de ciertos elementos por parte del personal dentro de la
pasteleria especificamente en la zona de produccion, con el fin de minimizar el
riesgo en cuanto a accidentes que puedan generar afectaciones parciales o
permanentes en los mismos; ademas de asegurar las condiciones de higiene en el
lugar. (Ver Imagen 12.)

Imagen 12. Sefializacion de obligacion
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Fuente: GISBER. Especialistas en sefializacién. Disponible en: http:/
www.gisber.com/s-prohibicion.html.  Consultado: 15 de
diciembre de 2015

3.9.4 Sefalizacion de evacuacion y primeros auxilios. Estas informan a los
consumidores y trabajadores el lugar donde se encuentran aquellos elementos
para atender un accidente, e indican en caso de algun siniestro hacia donde se
deben dirigir para proteger sus vidas.

La pasteleria boutique contarda con un plan de emergencia, en el que se
especifigue la ruta de evacuacion y el punto de encuentro del establecimiento;
estos deben estar despejados de todo tipo de maquinaria y elementos que
obstruyan el paso de las personas, asi se evitaran accidentes graves. (Ver Imagen
13)

Imagen 13. Sefializacion plan de emergencia

SALIDA

Fuente: GISBER. Especialistas en sefalizacion. Disponible
en: http://www.gisber.com/s-evacuacion.html. Con-
sultado: 16 de diciembre de 2015

3.9.5 Sefalizacion informativa. Son aquellas que se asignaran para demarcar

cada actividad dentro la pasteleria especialmente en el area de produccion, de tal
forma que sirva para ubicar a los trabajadores en determinadas zonas y para

139



trabajar de forma ordenada. Algunas de las sefiales que se utilizaran son las de
bafios, desechos, cada area de trabajo, entre otras.

A continuacion se presentara el plano de la planta, donde se indicara la ubicacién
de las sefalizaciones y elementos de seguridad. (Ver Diagrama 6.)

Diagrama 6. Sefalizaciones y seguridad en la planta

Elaboré y aprobé. Concepto. Layout Escala. | Fecha.
Laura Becerra pasteleria boutique 1:50 14 de septiembre de 2016

3.10 ERGONOMIA

“Estudia a la persona en su lugar de trabajo y tiene como propdsito conseguir el
mayor grado de adaptacion o ajuste, entre ambos. Por ello, la ergonomia estudia
el espacio fisico de trabajo, ambiente térmico, ruidos, vibraciones, posturas de
trabajo, desgaste energético, carga mental, fatiga nerviosa, carga de trabajo, y
todo aquello que pueda poner en peligro la salud del trabajador y su equilibrio
psicoldgico y nervioso™’.

37 Prevencién de riesgos ergonoémicos. ,Qué es ergonomia? Disponible en:
http://www.croem.es/prevergo/formativo/1.pdf. Tomado: 12 de enero de 2016
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3.10.1 Trabajo sentados. Para la decoracion de algunos ponqués/tortas y la
elaboracion de figuras en 3D, los trabajadores de la pasteleria boutique deberan
realizar esta labor de forma sentada, ya que los productos requieren gran detalle y
precision. Igualmente las actividades que se realicen en la recepcion y en la
oficina se ejecutaran en la misma posicion. (Ver Imagen 14.)

Imagen 14. Trabajo sentado

Tra‘:a;o

~ Trabajo
ce mecanografia

do loctura-gscritura

S0C-1100 H
3CO-1000 M

Fuente: Prevencion de riesgos ergonomicos. Disponible en: http://www.croem.e
s/prevergo/formativo/5.pdf. Consultado: 16 de diciembre de 2015

Ademas de la altura de la mesa se deben, tener en consideracion la distancia
entre e objeto y la vista del trabajador, la posicion de las piernas y los brazos,
como se puede observar en la Imagen 15.

Imagen 15. Posicion y alcance de trabajo sentado

Fuente: Postura en la estaciéon de trabajo. Disponible en: http://soportedi.uc.

cl/2012/01/ergonomia-en-nuestro-puesto-detrabajo.html. Consulta-
do: 17 de diciembre de 2015

3.10.2 Trabajo de pie. La mayoria de actividades de la pasteleria se realizaran

de pie, ya que en la produccion se requiere de varios desplazamientos y de esta
forma se facilita la ejecucion de las actividades. En la Imagen 16., se puede
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observar las posiciones correctas que los trabajadores deben adoptar para
trabajar dependiendo del tipo de esfuerzo fisico que se requiera.

Imagen 16. Trabajo de pie

o | /ll _E:
om0 | |

 TRABAJODE
PRECISION LIGERO PESADO

Fuente: Ergonomia y psicologia laboral. Disponible en: http://laerg
onomos.blogspot.com.co/2015_10 01_archive.html.Cons
ultado: 17 de diciembre de 2015

3.10.3 Levantamiento de pesos. En la pasteleria boutique se requiere de este
tipo de actividad a la hora de cargar, descargar y transportar los materiales al area
de produccion. En la Imagen 17., se puede apreciar la forma correcta para el
levantamiento manual de cargas, es de vital importancia tener conocimiento de
que el personal no exceda el peso la organizacion internacional del trabajo
establece.

Imagen 17. Levantamiento de pesos

Fuente: Ergonomia. Cuadro movimientos corporales. Disponible

en: http://ergonomiaunadista. Consultado: 17 de diciembre de
2015
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3.11 PRESUPUESTO ESTUDIO TECNICO

A continuacién en la Tabla 81., se presentan los precios correspondientes a todo
lo relacionado con el estudio técnico. Asi mismo en el Anexo H se presentan las
cotizaciones correspondientes a adecuacion, seguridad, aseo y dotacion.

Tabla 81. Presupuesto estudio técnico

Concepto Precio ($)

Maquinaria y equipo 27.289.100
Utensilios y herramientas 1.669.186
Muebles y enseres 12.970.835
Equipo de comunicacion y computo| 2.647.900
Sefalizaciéon 49.000
Kit de emergencia 2.050.700
Sistema de alarma 549.900
Sistema de camaras 1.149.900
Dotacién del personal 568.000
Aseo 166.800
Adecuacion local 13.500.000
Arriendo 36.000.000
TOTAL 85.104.321
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4. ESTUDIO ADMINISTRATIVO

Este capitulo tiene como objetivo definir la estructura organizacional, la relacion
con los stakeholders y establecer cada uno de los factores que integran la gestion
organizacional de la empresa.

4.1 PLANEACION ESTRATEGICA

Son los lineamientos de gestion organizacional de la pasteleria boutique. Se
presenta como desarrolla su actividad y elabora sus productos, a través de unas
politicas y la misidn; asi mismo se presenta lo que espera conseguir por medio de
la vision y los objetivos.

4.1.1 Mision. En DANIELLE PASTELERIA BOUTIQUE, elaboramos
pongués/tortas con Optimos procesos de manufactura, los mas altos estandares
de calidad y cumpliendo con todos los requisitos sanitarios y nutricionales;
brindamos a nuestros clientes una linea de productos exclusivos con sabores y
disefios innovadores, haciéndolos participes en la creacién de su producto de
acuerdo a sus requerimientos y deseos, asi mismo contamos con un recurso
humano capacitado y con las aptitudes ideales para atender a las necesidades de
los consumidores.

4.1.2 Vision. En el 2020 seremos una empresa reconocida en la ciudad de
Bogotd D.C., a través del desarrollo de producto, con el fin de elaborar y
comercializar ponqués/tortas innovadoras, creadas por un talento humano
capacitado y comprometido en brindar productos y atencién con los mas altos
estandares de calidad.

4.1.3 Valores corporativos. Representan las caracteristicas de la conducta
humana relacionadas con la ética y la mora; por lo tanto la pasteleria boutique se
enfoca en los valores que se describirdn a continuacion, ya que se veran
reflejados en todos los stakeholders de la empresa.

e Honestidad. Ejecutamos todas las actividades teniendo como base las leyes y
normas que rigen en el pais, asi mismo actuar con rectitud y transparencia entre
los integrantes de la empresay los clientes.

e Responsabilidad. Actuamos con puntualidad y compromiso frente a la
produccion de los productos que elaboramos y la atencion que se le ofrece a los
consumidores.

e Respeto. Velamos por los intereses colectivos, la armonia, la igualdad y las
buenas relaciones interpersonales con todos los stakeholders de la empresa.
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e Excelencia. Cumplimos con la calidad de los productos y del servicio ofrecido e
igualmente buscamos el mejoramiento continuo en cada una de las actividades
gue se realizan en la pasteleria.

4.1.4 Politicas corporativas. Son las acciones con las cuales la pasteleria
boutique esta comprometida a llevar a cabo.

4.1.4.1 Politica medioambiental. Danielle pasteleria boutique se encuentra
comprometida con el medio ambiente, ya que el disefio de la planta cuenta con
excelente iluminacién natural, de tal forma que el sistema de iluminacion artificial
compuesto por bombillos ahorradores se enciendan en un horario determinado
(5:30pm- 8:00pm), con el fin de disminuir los indices de contaminacién causados
por la actividad del negocio. También se cuenta con un depdsito de basuras que
tienen las correspondientes sefializaciones con respecto a la adecuada separacion
y manejo de residuos que se producen en el establecimiento como tal.

4.1.4.2 Politica de recursos humanos. El personal de DANIELLE PASTELERIA
BOUTIQUE tanto del area de produccion como comercializacion debe portar la
dotacion proporcionada para mantener las condiciones de higiene en la ejecucién
de cada una de las actividades asignadas, de esta manera se mitigan los riesgos y
accidentes laborales que comprometen la salud de los mismos o de los
consumidores. Ademas se establece que el pago del salario para todos los
empleados se lleva a cabo los dias 28 de cada mes.

4.1.4.3 Politicas de produccion. En DANIELLE PASTELERIA BOUTIQUE no se
vende ningun producto que tenga defectos o que no cumpla con las caracteristicas
solicitadas por los clientes, por ello todos los ponqués/tortas deben tener la
aprobacion de jefe de produccion antes de salir al area de comercializacion. Dado
gue se trabaja con productos perecederos, el manejo de las materias primas e
insumos se deben realizar por medio del sistema de inventarios primeros en entrar
primeros en salir (PEPS), evitando considerarlos como perdidas con relacién a su
fecha de vencimiento de igual forma esto permite elaborar productos mas frescos.

4.1.4.4 Politica con proveedores. DANIELLE PASTELERIA BOUTIQUE tiene un
acuerdo de pago con su proveedor, en el cual se establece cancelar el 40% del
pedido a contra entrega y el 60% restante el ultimo viernes de cada mes.

4.1.5 Obijetivo corporativo. Posicionar a DANIELLE PASTELRIA BOUTIQUE en
el mercado de la localidad de Usaquén, a través del incremento en la venta de
productos de alta calidad y exclusivos, brindando un excelente servicio al cliente
atendiendo a sus necesidades de forma eficiente y efectiva.

Como se observa en el Cuadro 20., se presentan los objetivos, metas y
estrategias con el respectivo indicador para evaluar el desempefio de la pasteleria
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boutique, de tal manera que se logre realizar la vision y reforzar la mision de la

empresa.

Cuadro 20. Plan estratégico de la pasteleria boutique (2016-2020)

pasteleria boutique.

que se realizan en la pasteleria
boutique, ademas ofrecer
capacitaciones que fortalezcan sus
habilidades.

Realizar una encuesta a cada uno
de los empleados, donde se dé a
conocer el clima organizacional de
la pasteleria boutique.

Objetivos Metas Estrategias Responsable Indicador
Elaborar un plan de produccién, para | Implementar un buen plan de
cumplir con la demanda del mercado. marketing mix, en el que se den a
conocer los métodos para lograr
Lograr una Brindar servici_os personalizados, | captar mercado, con el fin de que
participacion del 2% dondeT gl cllenteA ) tenga una | los 'cll|entes tengan lpleno Gerente Ventas reales
en el mercado. experiencia de exclusividad. conocimiento del portafolio de General Ventas proyectadas
productos y asimismo del servicio
Comprobar que la planta cuenta con | personalizado que se ofrece.
la capacidad requerida para suplir con
la demanda.
Verificar con los proveedores que las | Implementar y ejecutar un sistema
materias primas e insumos cuenten | de comunicacién confiable en el
con las caracteristicas requeridas | que se mitiguen los errores en los
para la produccion. pedidos, es decir que a través del
sistema de informaciéon EDI se
Elaborar un plan de proveedores, de | garantiza que los productos
tal forma que se logre optimizar la | lleguen conforme lo solicitado con
Crear y fortalecer las - S Proveedores
alianzas comerciales cadeng de sum|n|str0§ y.iaumentar la | un servicio just-in-time. Gerente satisfechos
con los proveedores cgpaadad de negociacién con los ) } General Total proveedores
mismos. Establecer previamente a realizar
los pedidos con los proveedores,
el método de pago para los
mismos, de tal forma que las
cuentas de  cobro lleguen
conforme a las fechas ylo
porcentajes de pago acordados.
Evaluar mensualmente el 90% de la | Contratar personal que tenga
satisfaccion del consumidor por los | buenas aptitudes y habilidades
productos adquiridos, el servicio al | comunicativas para que junto a
cliente por la claridad en la | una capacitacién sobre atencion y
informacién y la atencion | servicio al cliente, se brinde
suministrada por el personal de la | informacion correcta del portafolio
pasteleria boutique de productos, formas de pago,
Al entre otros.

Lograr fidelizar a los o . :
consumidores de Evalqa_r mensualrr)e_nte el 100% de - Gerente Nimero de quejas
Danielle pasteleria las ‘VISIIaS a la pagmfal Web.y redes Implementi?r en Ig pagina web de General Total dg servicios

boutique sociales de la pasteleria boutique. la pa'sFeIerla bouthg? un contador realizados

de visitas y la opcién de compra
online, ademéas en redes sociales
se puede conocer el nimero de
seguidores 'y asimismo los
comentarios de quienes visiten el
perfil de Danielle pasteleria
boutique.

Incentivar a los trabajadores, a través | Informar con claridad a todo el

de la seleccion del empleado del mes | personal sobre cada una de las

segln haya sido su comportamiento | funciones y responsabilidades que

con su entorno. deben desempefiar dentro de la

Crear una excelente . -

relacién interpersonal ) o pasteleria bout.lque con base al Total empleados

con todos los Estlmylar el aprendizaje .de los | manual de fu_ncpnes, ;reando una Gerente __ retirados
empleados de la trabajgdgres, por medl(‘). del | cultura organizacional ideal. General Total empleados
conocimiento sobre las actividades contratados
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4.2 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

Como se observa a continuacion la dinamica de la empresa es de forma vertical,
donde la jerarquica permite que la unidad de mando y los canales de
comunicacion sean claros; el Gerente General esta directamente a cargo de los
vendedores, el jefe de produccion, el personal de servicios generales y el
contador, de igual forma el jefe de produccion estara cargo de los auxiliares de
produccion. También se presentan dos cargos que estan representados por lineas
punteadas, ya que hacen parte del funcionamiento del negocio pero que su
contratacion se sera a través de un tercero.

GERENTE

_______ GENERAL o
| | | B I
| Comtador F == == === ==———————  Servicios |
' ' | generales

JEFE DE

PRODUCCION
() (2)
Aumhalr' ‘ Vendedor
praduccion

4.3 MANUAL DE FUNCIONES

Consiste en definir cada uno de los puestos que conforman el organigrama, las
responsabilidades, las condiciones y alcances del cargo. En el Anexo I., se
presentan las funciones de cada uno de los cargos.

4.3.1 Perfil del cargo. En el manual de funciones se presenta el perfil de cada

cargo, donde se especifican las responsabilidades, alcances y las competencias
con las que debe contar el candidato a ocupar el puesto.
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MANUAL DE FUNCIONES
Perfil del cargo

Nombre del cargo: Gerente General
Dependencia: Directivo
Reporta a: Junta de Socios
Personas a cargo: 5

Requisitos Minimos
Titulo  profesional como ingeniero/a
industrial o administrador/a de empresas.
Requisitos de Experiencia 3 anos de experiencia profesional

Objetivo principal
Planear, organizar, dirigir y controlar la gestion general de Danielle pasteleria
boutique, con el fin de administrar los recursos econémicos, para la produccion
y comercializacidon de ponqués/tortas; garantizando la legalidad, eficiencia
operacional, satisfaccion del cliente y cumplimiento de las normas ambientales
y de calidad.

Requisitos de Formacion

Funciones Esenciales
Controlar que los proyectos se entreguen el dia y al cliente correcto.
Programar la compra de materia prima e insumos.
Tener el control de todos los movimientos contables.
Llevar los registros contables al dia.
Velar por el cumplimiento de las normas de calidad, ambientales y por las
actividades con base al manual de funciones.
Contratar el personal que se requiera en cualquiera de los cargos.
e Despedir el personal que no cumpla con las funciones y responsabilidades.
e Informar a la Junta de Socios cualquier irregularidad.
Competencias

Orientacion al negocio, orientacion al cliente, liderazgo, planeacion, toma de
decisiones, compromiso con la empresa, direccion y desarrollo del personal.

Especificaciones

Responsabilidad Dlngro: S -
Equipos: Computador, teléfono.
Mental: Alto

Esfuerzo Visual: Alto
Fisico: Bajo

Con el fin de establecer el proceso de reclutamiento y seleccion de personal, se
realizara un diagrama de flujo para su debida explicacién; sin embargo, primero
se debe tener claridad que el diagrama de flujo consta de una serie de simbolos
gue representan una accion especifica. En el Cuadro 21., se muestra la
descripcion de cada uno de los simbolos y su respectiva descripcion.
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Cuadro 21. Simbologia diagrama de flujo

Simbolo Nombre Descripcion
Representa el inicio y fin de un programa. También

Terminal puede representar una parada o0 interrupcion
programada que sea necesaria realizar en un
programa.

Proceso Representa cualquier tarea del proceso que lleve
implicita una accion fisica o intelectual.

Cualquier tipo de introduccion de datos o
D Entrada/salida | informacién necesaria para alimentar una actividad
(datos para realizarla).

Indica operaciones l6gicas o de comparacion entre
datos o informacion y en funcion del resultado de la
misma determina cual de los distintos caminos
alternativos del proceso se debe sequir.

Decision

Una vez definida la simbologia de un diagrama de flujo basico, en el Diagrama 7.,
se presenta de forma clara el paso a paso para el reclutamiento y seleccion del
personal requerido en la pasteleria boutique.
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Diagrama 7. Proceso de seleccion de personal
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4.3.2 Reclutamiento. La pasteleria boutique dara a conocer las vacantes de los
cargos a través de portales web de empleo, redes sociales como facebook y se
tendra convenio con diferentes entidades de educacion superior que tengan como
programa educativo la formacion de pasteleros. En el comunicado se indicara la
fecha y el correo electronico al cual deben enviar la hoja de vida, cuyo asunto
indicara el cargo al cual el postulado aspira ocupar (jefe de produccion, auxiliar
produccion o vendedor).

Finalizada la fecha para enviar la hoja de vida, se cerrara la convocatoria y no se
aceptaran mas solicitudes. Al menos que de los aspirantes evaluados durante el
proceso de seleccion no cumplan con el perfil del cargo por ende la vacante aun
estando disponible, se abrira una nueva fecha de reclutamiento.




4.3.3 Seleccion del personal. Una vez cerrada la convocatoria, el gerente
general dara inicio al proceso de analizar las hojas de vida recibidas y se pondra
en contacto con los aspirantes que tengan un perfil que se ajuste al manual de
funciones.

Con el fin de comparar los perfiles pre-seleccionados se realizard una prueba
psicotécnica y una entrevista directamente con el Gerente General, de tal forma
que se la personalidad de los candidatos, sus conocimientos y experiencias
laborales. Quienes sean aprobados por el gerente tendran que realizarse un
examen médico para determinar que la persona cuenta con un estado fisico y de
salud 6ptimo para realizar las diferentes actividades en la pasteleria boutique.

Los perfiles seleccionados deberan entregar la documentacién que se presenta a
continuacion con el fin de dar inicio al proceso de contratacion y posteriormente
deberan reunirse con el gerente general para firmar el contrato en el cual se indica
el salario, el tipo de contrato entre otros aspectos pactados entre las dos partes
como la afiliacién a salud, pensiones, cesantias y ARL. Ademas

Documentacion solicitada para firmar contrato:

e Copia de diploma de grado bachillerato y/o profesional.

e Copia de la cedula de ciudadania.

e Carta de recomendacion por parte de la entidad educativa.
e Certificado de la EPS

e Certificado de pensiones y cesantias.

4.3.4 Contratacion. Una vez finalizada la seleccion del personal, es de vital
importancia formalizar la contratacion, actividad que realizara el Gerente General a
través de un documento escrito, donde se estipule el tipo de contrato, el cual sera
a término fijo por 2 afios para el jefe de produccidon con opcion de extender la
duracion del contrato, indefinido para los auxiliares de produccion y vendedores
con dos meses de prueba; las clausulas del contrato, donde se estipularan las
causales por las que se podra dar por finalizado el contrato; la remuneracion para
cada empleado segun el cargo y las entidades a las cuales estaran vinculados los
empleados por seguridad social y prestaciones sociales. En el Anexo J., se
presenta el formato del contrato.

4.3.5 Induccién. La induccidn se llevara a cabo de forma general, en la que el

Gerente General informara a los trabajadores sobre los aspectos globales de la
companiia, tales como la forma en la que funcionara y se desarrollaran las
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actividades principales de la pasteleria boutique y el plan estratégico de la
empresa.

También se realizara una inducciéon de manera individual por el jefe directo segun
lo estipulado en la estructura organizacional. Se le indicard a cada empleado las
actividades y responsabilidades que deben cumplir, asi mismo la maquinaria y
equipo que manejaran, lo anterior tomando como base el objetivo principal y las
funciones esenciales de cada cargo descritas en el manual de funciones.

4.4 POLITICA SALARIAL
La remuneracion econdmica actual para cada uno de los cargos que integran la
pasteleria boutique de acuerdo con los requisitos minimos expuestos en el manual

de funciones se presentan en la Tabla 82.

Tabla 82. Remuneracién econémica actual

Cargo Salario mensual (%)
A Gerente general 2.800.000
B Jefe de produccién 2.300.000
C Auxiliar de produccion 1.632.000
D Vendedor 689.454
Total 7.421.454

Con el propésito de definir una escala salarial justa y acorde a las especificaciones
del perfil de cada uno de los cargos, asi mismo de las funciones que deben
ejecutar dentro de la pasteleria boutique. Para lograr establecer dicha escala se
utilizard el método de valuacién por puntos, en la que se definiran unos factores,
gue a su vez se compondran de unos subfactores, como se aprecia en el Cuadro
22.

Cuadro 22. Método de valuacién por puntos

Factor Subfactor
Experiencia
Habilidad Conocimiento
Criterio e iniciativa
Fisico

Mental

En resultados
Responsabilidad Supervision

Datos confidenciales
Condiciones de trabajo | Ambiente y riesgo

Esfuerzo
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Posteriormente se le asignara a cada factor un peso porcentual correspondiente al
nivel de significancia para la actividad econdémica de la pasteleria boutique.
Igualmente cada subfactor tendra una puntuacion por cada grado de calificacion.

(Ver Cuadro 23.)

Cuadro 23. Puntaje de calificacion

Grados
Factor Peso % Subfactor L lmlwv] v
Puntos
Experiencia 22 | 44 | 66 | 88 | 110
Habilidad 40 Conocimiento 14 | 28 | 42 | 56 70
Criterio e iniciativa 4 8 12 | 16 20
Esfuerzo 20 Fisico _ 7 14 | 21 | 28 | 35
Mental y visual 13 | 26 | 39 | 52 | 65
En resultados 14 | 28 | 42 | 56 70
Responsabilidad 30 Supervision 11 | 22 | 33 | 44 | 55
Datos confidenciales 5 10 | 15 | 20 25
Condiciones de 10 | Ambiente y riesgo 10 | 20 | 30 | 40 | 50
trabajo
Total porcentaje 100% | Total puntos 100 | 200 | 300 | 400 | 500

En el Cuadro 24., se presenta la descripcion detallada de cada uno de los grados
de calificacion correspondientes a los factores y subfactores respectivos.

Cuadro 24. Descripcion de grados

Habilidad

Maximo de un afno.

De un afio hasta dos.

Experiencia lIl | De dos afios hasta tres.
IV | De tres afos hasta cuatro.
V | De cuatro afios en adelante.
| | Haber terminado los estudios de primaria y bachillerato.
I Haber_terminado estudios superiores como técnico

profesional.

Conocimiento Ill | Haber terminado estudios superiores como tecnologo.
IV | Haber terminado estudios superiores como profesional.
vV Haber terminado estudios superiores en posgrados

como especializaciones, maestrias o doctorado

Criterio e iniciativa

Se requiere que ejecute con exactitud las ordenes
proporcionadas.

Se requiere de poco analisis para ejecutar las 6rdenes
proporcionadas.

Se requiere del criterio e iniciativa necesaria para
resolver situaciones dificiles.
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Cuadro 24. (Continuacion)

Criterio e
iniciativa

A\

Se requiere de gran analisis, criterio e iniciativa para
resolver situaciones criticas cuando sea necesario.

Se requiere de constante interpretacion, criterio e
iniciativa para resolver problemas y dar soluciones a
situaciones criticas de forma inmediata.

Esfuerzo

Fisico

Actividades que requieren un esfuerzo minimo de forma
esporadica.

Actividades gque requiere poco esfuerzo fisico constante.

Actividades que requiere un esfuerzo fisico moderado
constante.

Actividades que requiere gran esfuerzo fisico de forma
esporadica, generando fatiga.

Actividades que requiere gran esfuerzo fisico constante,
generando un nivel alto de fatiga.

Mental y visual

Atencién normal que debe ponerse en el trabajo.

Atencion sostenida durante intervalos de tiempo cortos.

Atencion sostenida durante largos periodos de tiempo.

Atencion y concentracion constante durante periodos de
tiempo largos.

Atencion y concentracion constante durante toda la
jornada laboral.

Responsabilidad

En resultados

Esta sujeto a supervision directa y detallada.

Recibe instrucciones precisas y supervision estrecha;
realiza labores de interpretacion, ayuda y consulta.

Ejecuta procedimientos y practicas estandarizadas,
supervision de procesos y resultados; realiza labores de
interpretacion o asesoria para que otras personas tomen
decisiones importantes.

Esté regido por politicas especificas y supervisadas en
forma periédica; hace labores de participacion con otras
para tomar decisiones.

Sus politicas y objetivos son generales. Participa
directamente en el manejo de situaciones y en la toma
de decisiones.

En supervision

No es responsable del trabajo de otras personas.

Dirige el trabajo de una persona.

Dirige el trabajo de dos a cinco personas.

Supervisa grupos de trabajo que estén conformados por
mas de cinco personas.

Dirige a los jefes de las areas.
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Cuadro 24. (Continuacion)

Datos

confidenciales

El cargo no incluye datos confidenciales.

El cargo maneja poca informacién confidencial.

El cargo maneja informacion confidencial y limitada.

v

El cargo maneja periddicamente informacion
confidencial.

\%

El cargo maneja diariamente informacion confidencial.

Condiciones de trabajo

riesgo

Ambiente y

Ambiente de trabajo normal. La posibilidad de que ocurra
un accidente es eventual.

Eventualmente esta expuesto a accidentes o molestias
de baja gravedad.

Se encuentra expuesto a accidentes que pueden
producir molestias de alta gravedad.

Se encuentra constantemente expuesto a accidentes que
pueden producir dafios parcialmente permanentes.

Se encuentra constantemente expuesto a accidentes que
pueden producir dafios totalmente permanentes.

Tabla 83. Escala salarial

Subfactores valor Valor Salario
Cargos Total or salario mensual
1 2 3 4 5 6 7 8 9 puntos ﬁnto mensual ajustado
2 ) ©)
A Grados |V [V |V [V ]V ]|V]V]LH
Puntos | 88 | 56 | 20 | 21 | 65 | 70 | 55 | 25 | 20 | 420 | 5661 | 2377.583 | 2.380.000
B Grados | IV [ W [ m | v v || m || wv
Puntos | 88 | 56 | 12 | 28 | 52 | 70 | 33 | 10 | a0 | 389 | 5661 | 2.202.094 | 2.203.000
c Grados | M [ m [ w | w | v |wm]|wm]| 1|V
Puntos | 66 | 42 | 12 | 28 | 65 | 42 | 33 | 5 |40 | 333 | 5661 | 1.885.083 | 1.900.000
E Grados | I | o [ | w |||
Puntos | 44 | 28 | 12 | 14 | 26 | 14 | 11 | 10 | 10 | 169 | 5661 956.694 | 957.000
Total 1311 7.421.454 | 7.440.000

En la Tabla 83., se observa la puntuacién asignada a cada uno de los cargos con
relacion a los criterios anteriormente mencionados. Posteriormente a la suma de
las puntuaciones por cargo se totalizan los puntos dando como resultado 1.311.
Este total sirve para dividir la cifra obtenida del total del sueldo mensual de los
trabajadores, obteniendo como resultado el valor por punto de 5.661 que al
multiplicarlo por cada uno de los puntos totales por cargo se obtiene el valor del
salario mensual por el método de valuacion por puntos.

Por medio de la Tabla 84., se pretende dar a conocer el salario mensual asignado
a cada uno de los cargos. En seguida se realiza la sumatoria del salario obtenido
de la remuneracion actual en el mercado laboral y el salario obtenido al aplicar el
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estudio de valuacién por puntos, con el proposito de lograr el valor del salario
mensual promedio, posteriormente se realiza el célculo del salario mensual
teniendo en cuenta los dias reales de actividad de cada cargo en el afio 2016

conseguidos en el estudio anterior.

Tabla 84. Salario mensual por cargo

Cardo Sueldo mensual Sueldo mensual Sueldo mensual | Sueldo mensual
9 comercial ($) por puntos ($) promedio (%) ajustado ($)
Gerente 2.800.000 2.380.000 2.590.000 2.590.000
general
Jefe de 2.300.000 2.203.000 2.251.500 2.252.000
produccion
Auxiliar de 1.632.000 1.900.000 1.766.000 1.766.000
produccion 1
Auxiliar de 1.632.000 1.900.000 1.766.000 1.766.000
produccion 2
Vendedor 1 689.454 957.000 823.227 824.000
Vendedor 2 689.454 957.000 823.227 824.000
Total 9.742.908 10.297.000 10.019.954 10.022.000

4.4.1 NOmina. Para los cargos de vendedor se le ha incluido en el salario total
anual el auxilio de transporte de $77.700, ya que devenga menos de 2 S.M.L.V.

(Ver Tabla 85.)

Tabla 85. Némina mensual 2016

Devengado Deducido Neto a
Cargo Sueldo Auxilio de o A /0 pagar
basico transporte Total Salud 4% Pension 4% Total e
ggg:fj $2.590.000 $2.590.000 |  $103.600 $103.600 | $207.200 | $2.382.800
Jefe de 2.252.000 2.252.000 90.080 90.080 180.160 | 2.071.840
produccion
Auxiliar de
produccion 1.766.000 1.766.000 70.640 70.640 141.280 | 1.624.720
1
Auxiliar de
produccion 1.766.000 1.766.000 70.640 70.640 141.280 | 1.624.720
2
Vendedor 1 824.000 $77.700 902.000 32.960 32.960 65.920 836.080
Vendedor 2 824.000 77.700 902.000 32.960 32.960 65.920 836.080
Total 10.022.000 155.400 | 10.178.000 400.880 400.880 801.760 | 9.376.240

4.4.2 Seguridad social. Son los aportes que un empleador hace a sus
empleados, por conceptos de salud, pensién y riesgos profesionales (ARL), ya que
por ley, todo empleado que haya firmado contrato con una entidad, debe estar
cobijado en estos tres aspectos. En la Tabla 86., se observa el valor anual de los
aportes de seguridad social.
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Tabla 86. Seguridad social mensual del empleador 2016

Cargo Salud (8,5%) | Pensién (12%) | ARL (0,522%) Total
Gerente General $220.150 $310.800 $13.520 | $544.470
Jefe de produccién 191.420 270.240 11.755 | 473.415
Auxiliar de produccion 1 150.110 211.920 9.219 371.249
Auxiliar de produccion 2 150.110 211.920 9.219 371.249
Vendedor 1 70.040 98.880 4.301 173.221
Vendedor 2 70.040 98.880 4.301 173.221

Total 851.870 1.202.640 52.315 | 2.106.825

4.4.3 Prestaciones sociales. “Las prestaciones sociales son los dineros

adicionales al salario que el empleador debe reconocer al trabajador vinculado
mediante contrato de trabajo por sus servicios prestados. Es el reconociendo a su
aporte en la generacién de ingresos y utilidad en la empresa o unidad
econdomica”38. (Ver Tabla 87.)

Tabla 87. Prestaciones sociales mensuales 2016

C , Pri Intereses vV .
Cargo e;ggg/las 8 gg:;‘ sobre a(;afécg/nes Total
e, S, cesantias (1%) G

ggfer;ﬁ $215.833 | $215.833 $2.158 |  $108.003 | $541.828
‘;f(‘;szcién 187.667 | 187.667 1.877 93.908 | 471.118
Q:‘O)gtirc%en . 147.167 | 147.167 1.472 73.642 |  369.447
Qr‘:)ﬂ'fcrc%en ) 147.167 | 147.167 1.472 73.642 |  369.447
Vendedor 1 75.167 75.167 752 34361 | 185.446
Vendedor 2 75.167 75.167 752 34361 | 185.446

Total 848.167 | 848.167 8.482 417917 | 2.122.732

4.4.4 Parafiscales. Los parafiscales que el empleados debe aportar es del 9%
sobre el samario basico para cada cargo; este porcentaje se componen del 2%
para el Sena, el 3% para el Instituto Colombiano de Bienestar Familiar ICBF y el
4% para la Caja de Compensacion Familiar. En la Tabla 88., se presentan los
aportes parafiscales anuales.

38 Gerencie.com. Prestaciones sociales. Disponible en: http://www.gerencie.com/prestaciones-sociales.html.

Tomado: 13 de abril de 2016.
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Tabla 88. Parafiscales anuales 2016

Cargo Sena ICBF Caja de compensacion Total
familiar

Gerente general $51.800 $77.700 $103.600 $233.100
Jefe de produccion 45.040 67.560 90.080 202.680
Auxiliar de produccion 1 35.320 52.980 70.640 158.940
Auxiliar de produccion 2 35.320 52.980 70.640 158.940
Vendedor 1 18.040 27.060 36.080 81.180
Vendedor 2 18.040 27.060 36.080 81.180

Total 203.560 305.340 407.120 916.020

4.45 Proyeccion de la nédmina. En la Tabla 89., se presenta el resumen de la
némina total de la pasteleria boutique y en el Anexo K., se presentan las
respectivas proyecciones desde el afio base 2016 hasta el 2020, las cuales se

realizaron a través de la proyeccion del IPC del grupo Bancolombia.

Tabla 89. Proyeccion de nédmina

Cargo 2016 2017 2018 2019 2020
IPC 6,50% 3,73% 3,10% 3,04% 3,00%
S:rg‘éle $46.913.000 | $48.663.000 | $50.172.000 | $51.697.000 | $53.248.000
Jefe de 40.791.000 | 42.313.000 | 43.624.000 | 44.950.000 | 46.299.000
produccion
Auxiliar de 31.988.000 | 33.181.000 | 34.210.000 | 35.250.000 | 36.307.000
produccion 1
Auxiliar de 31.988.000 | 33.181.000 | 34.210.000 | 35.250.000 | 36.307.000
produccion 2
Vendedor 1 16.103.000 | 16.703.000 | 17.221.000 | 17.745.000 | 18.277.000
Vendedor 2 16.103.000 | 16.703.000 | 17.221.000 | 17.745.000 | 18.277.000
Total 183.886.000 | 190.744.000 | 196.658.000 | 202.637.000 | 208.715.000

4.5 PRESUPUESTO ESTUDIO ADMINISTRATIVO

A continuacion en la Tabla 90., se presentan los costos totales de la mano de obra
directa e indirecta requeridos en la pasteleria boutique.

Tabla 90. Presupuesto estudio administrativo-2016

Concepto Precio ($)

NOmina area administrativa y comercial | 79.119.000
Nomina area de produccion 104.767.000
Total 183.886.000
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5. ESTUDIO LEGAL

Con el estudio legal se pretende dar a conocer la forma en la se sera constituida la
pasteleria boutique desde su razén social hasta los tramites legales requeridos
para formalizar su constitucion ante el DANE y la Camara de Comercio de Bogota
D.C. Tanto el acta como los estatutos de constitucion se presentan en el Anexo L

5.1 RAZON SOCIAL

El nombre que llevarad esta idea de negocio es DANIELLE PASTELERIA
BOUTIQUE. A través de la Camara de Comercio de Bogota (CCB) y la
Superintendencia de Industria y Comercio (SIC), se realizé la busqueda de
establecimientos que lleven el mismo nombre. En caso de haberse encontrado un
nombre igual o similar a DANIELLE PASTELRIA BOUTIQUE se procedera a
realizar los cambios necesarios en cada uno de los puntos donde se haga
referencia a este. Sin embargo, como se puede observar en la Imagen 18. e
Imagen 19., en ninguna de las dos entidades se encontraron registros iguales o
similares.

Imagen 18. Verificaciébn de nombre y marca registrada CCB

* Por nombre o razon social*

Escriba los primeros caracteres del nombre Danielle pasteleria boutid

Buscar

Ultimo afio
renovado

Camara de
Comercio

Matricula Razon Social Organizacion Juridica Estado

Fuente: Camara de Comercio de Bogota D.C. Disponible en: http://aplicax.ccb.org.
co/ccbconsultas/consultas/RUE/consulta_empresa.aspx. Consultado: 20
de abril de 2016

Imagen 19. Verificacién de nombre y marca registrada SIC

Clasificacion de Niza | - TODAS LAS CLASES - v |

Titular | gual que v H DANIELLE PASTELERIA BOUTIQUE

Enviar consulta Restaurar

No se encontraron registros

Fuente: Superintendencia de Industria y Comercio. Disponible en: http://serviciosp
ub.sic.gov.co/Sic/ConsultaEnLinea/2013/index.php.Consultado: 20 de abril
de 2016
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5.2 OBJETO SOCIAL

Una vez comprobado que la razén social del establecimiento es Unica, se
procedera a clasificar el negocio como una microempresa, ya que cuenta con un
personal inferior a 10 personas, ademas se considerara como una entidad con
animo de lucro dedicada a la transformacion de materias primas e insumos para la
produccion y comercializacion de ponqués/tortas. Sera una entidad privada
constituida por uno 0 mas socios, ya sean personas naturales o juridicas, es decir
gue la empresa quedara constituida como Sociedad por Acciones Simplificadas
(S.A.S.), debido a que las acciones no seran comercializables, de esta forma se
reduce el riesgo de negociar las acciones en la bolsa de valores.

Los puntos anteriores se definiran detalladamente en el acta de constitucion que la
gerente general inscribira en el registro mercantil. A continuacién se presentaran
cada una de las actividades econdémicas a las que se dedicarad la pasteleria
boutique, con base a estructura detallada de la clasificacion industrial internacional
uniforme adaptada para Colombia — CIIlU REV 4 AC, consultada en la Camara de
Comercio de Bogota D.C. y la DIAN. (Ver Cuadro 25.)

Cuadro 25. Descripcion cadigo ClIU de la pasteleria boutique.

Seccion | C Industria manufacturera.

Division | 10 Elaboracion de productos alimenticios.

Grupo | 108 | Elaboracion de otros productos alimenticios.

Clase 1081 | Elaboracion de productos de panaderia.

Comercio al por mayor y al por menor; preparacion de
vehiculos, automotores y motocicletas.

Comercio al por mayor y en comision o por contrato,
2 | Division | 46 excepto el comercio de vehiculos, automotores y
motocicletas.

Grupo | 463 | Comercio al por mayor de alimentos, bebidas y tabaco.
Clase 4631 | Comercio al por mayor de productos alimenticios.

Secciéon | G

Seccion | | Alojamiento y servicio de comida.
Division | 56 Actividades de servicio de comidas y bebidas.
3 Grupo | 562 Actl\_/ldades de catering para eventos y otros servicios de
comidas.

Clase 5621 | Catering para eventos.

Después de redactar el acta de constitucion se procedera a realizar los
complementos a los estatutos de constitucion segun lo consideren los accionistas,
dichos cambios deben ser consensados en la junta de socios ante el
representante legal.
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5.3 TRAMITES REGISTRALES

Con el fin de legalizar la constitucion de la empresa Danielle pasteleria boutique
S.A.S., se deben diligenciar y formalizar una serie de formatos ante las entidades
competentes.

5.3.1 Registro matricula mercantil. De acuerdo con el Art. 26. del registro
mercantil, este tiene como fin llevar a cabo la matricula de los comerciantes y de
los establecimientos de comercio, asi como la inscripcidn de todos los actos, libros
y documentos respecto de los cuales la ley exigiere esa formalidad. Es decir, que
la pasteleria boutique se registrara ante la Camara de Comercio de Bogota D.C.
(CCB), con el acta, estatutos de constitucion y libros contables que se causen
cada afo. Posteriormente a la inscripcion de la matricula mercantil, la Direccién de
Impuestos y Aduanas (DIAN) procederd a la asignacion del numero de
identificacion tributario (NIT).

5.3.2 Registro unico tributario (RUT). “Constituye el mecanismo unico para
identificar, ubicar y clasificar a las personas y entidades que tengan la calidad de
contribuyentes declarantes del impuesto de renta y no contribuyentes declarantes
de ingresos y patrimonio, los responsables del régimen comun, los pertenecientes
al régimen simplificado, los agentes retenedores, los importadores, exportadores y
demds usuarios aduaneros; y los demas sujetos de obligaciones administradas
por la DIAN"39. El formato se presenta en el Anexo M.

5.3.3 Registro con otras entidades. “Con este formulario, la CCB envia la
informacion a la Secretaria de Hacienda Distrital con el propdsito de llevar a cabo
la inscripcién en el Registro de Informacion Tributaria (RIT), siempre y cuando las
actividades que va a realizar se lleven a cabo en Bogota y estén gravadas con el
Impuesto de Industria y Comercio (ICA)”40. El formato se presenta en el Anexo N.

5.3.4 Solicitud sobre numeraciéon de facturacion. Consiste en solicitar ante la
DIAN la autorizacion de la numeracion en las facturas, ya que a través de este
método la pasteleria lleva el control de las ventas. Para realizar este tramite la
empresa debe haber registrado el RUT vy diligenciado el formulario
correspondiente para realizar la solicitud sobre numeracién de facturacion; cabe
agregar que en la resolucién 3878 del 28 de junio de 1996 en su articulo 4 la DIAN
expedira una resolucién en donde se indique la numeracion autorizada, la cual
tendra una vigencia maxima de dos (2) afios a partir de la fecha de notificacion. El
formato se presenta en el Anexo O.

39 DIAN. Aspectos generales registro unico tributario - RUT. Disponible en:
http://www.dian.gov.co/descargas/ayuda/guia_rut/content/Generalidadesl.htm#1. Tomado: 26 de abril de
2016
40 Camara de Comercio De Bogota. Disponible en: http://www.cch.org.co/Cree-su-empresa/lnicie-su-
empresa/Pasos-para-crear-empresa/Constituya-su-empresa-como-Persona-Natural. Tomado: 26 de abril de
2016
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5.3.5 Uso del suelo. Es el estudio que realiza la Secretaria Distrital de
Planeacion por medio del Sistema de Informacion de norma urbana y Plan de
Ordenamiento Territorial (SINUPOT), con el fin de dar a conocer que tipo de
actividades pueden desarrollarse en la direccién o lugar especificado. De tal forma
se asegura que la actividad a ejecutar no ira en contra de las normas y leyes
urbanisticas establecidas en la ciudad. En la Imagen 20., se observa que la
consulta realizada de la UPZ-Los Cedros se permiten realizar actividades
comerciales relacionadas con la panaderia con un area hasta de 500mz2. El
formato se presenta en el Anexo P.

Imagen 20. Uso del suelo UPZ los cedros

CONDICIONES GENERALES PARQUEADEROS
Uso- Subuso Uso Especifico Descripcion Escala Condiciones Privados Visitantes

COMERCIO - LOCALES, CONAREA | ACTIVIDAD ECONOMICA vecinal 1 % 250 m2 12 40 m2
COMERCIO DE VENTAS DE LIMIT AL EN COMERCIO.
VECIMAL A HASTA 500 M2 Articulos y comestibles de

primera necesidad: frerlas,

panaderias, confiterla, lacteos,

cames, salsamentaria, rancho,

kcores, behidas, droguerias,

perfumerias, papeleriss y

Fuente: Secretaria distrital de planeacion. Disponible en: http://sinupotp.sdp.gov.co
[sinupot/index.jsf#. Consultado: 22 de abril de 2016

5.4 TRAMITES LEGALES

Por la ejecucion de su actividad econémica, la pasteleria boutique debe cancelar
unas obligaciones tributarias de acuerdo a su tipo de constituciéon como S.A.S. a
las entidades correspondientes de recaudar los impuestos.

5.4.1 Impuesto subre el valor afiadido (IVA). Es un gravamen gue se aplica por
el consumo de un bien o servicio. Es decir, este impuesto lo pagan los
consumidores a través de la adquisicion de un producto y se ve reflejado en la
factura. Las personas juridicas son las encargadas de recaudar y administrar el
IVA, mientras que las personas naturales deben pagar IVA. Esta obligacién a
tributo se cancela bimestral, cuatrimestral o anualmente. El formato se presenta
en el Anexo Q.

5.4.2 Retencion en la fuente. La Retefuente sencillamente consiste en un cobro
anticipado al impuesto de renta, que la pasteleria boutique tendra que pagar
mensualmente en la DIAN. El formato se presenta en el Anexo R.

5.4.3 Impuesto de Industria, Comercio, Tableros y Avisos (ICA). “Es un
impuesto que debe declarar y pagar todas las personas naturales, juridicas y
sociedades de hecho que realicen directa o indirectamente dentro del territorio del
Distrito Capital, cualquier actividad industrial, comercial o de servicios, ya sea que
se cumplan de forma permanente u ocasional, en inmueble determinado, con
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establecimiento de comercio o sin ellos”41. Este impuesto solo se causa cuando
se realizan ventas, se paga de forma bimestral y lo recauda la Secretaria de
Hacienda Distrital. El formato se presenta en el Anexo S.

5.4.4 Impuesto de renta. Grava la utilidad fiscal generada por la actividad
econdmica de la pasteleria boutique. Este impuesto se paga anualmente y lo
recauda la DIAN. El formato se presenta en el Anexo T.

5.5 PRESUPUESTO ESTUDIO LEGAL

A continuacion se presentan los costos para formalizar la constitucion de
DANIELLE pasteleria boutique con las diferentes entidades gubernamentales. (Ver
Tabla 91.)

Tabla 91. Presupuesto estudio legal

Concepto Precio ($)

Matricula mercantil 32.000

Inscripcion Camara de Comercio de Impl.JeSt?,de registro 350.000
Bogoté D.C. Radicacién RUE 4.500
Compra de libros 13.000

Registro de libros 13.000

Uso del suelo 92.000
Registro de marca 600.000
Certificado de existencia y representacion legal 3.500
Total 1.108.000

4 El Tiempo. Industria, comercio, tableros y avisos. Disponible en:

http://www.eltiempo.com/archivo/documento/MAM-937177. Tomado el 24 de abril de 2016
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El propésito de este capitulo es identificar los aspectos ambientales que se
generan por cada una de las actividades realizadas en la pasteleria boutique,
igualmente se pretende conocer los impactos ambientales que inciden en el medio
ambiente y estructurar un plan para la gestion ambiental en que se logre mitigar y
controlar los efectos negativos que se obtienen por el funcionamiento del

establecimiento.

6. ESTUDIO AMBIENTAL

6.1 NORMATIVA AMBIENTAL

A continuacion se presenta la normativa relacionada con el cuidado y preservaciéon
del medio ambiente, por las cuales se debe regir todo establecimiento que
pertenezca a la industria de alimentos; de tal forma lograr que se cumpla con
todos los requerimientos para la creacién y desarrollo de la pasteleria boutique.

(Ver Cuadro 26.)

Cuadro 26. Normativa ambiental

Normas y principios ambientales contenidos en la Constitucién Politica de

Colombia
Articulo 8 Riquezas culturales y naturales de la Nacion.
Articulo 49 Atencion de la salud y saneamiento ambiental.
Articulo 58 Funcion ecoldgica de la propiedad privada.
Articulo 63 Bienes de uso publico.
Articulo 79 Ambiente sano.
Articulo 80 Planificacion del manejo y aprovechamiento de los recursos
naturales.
Articulo 88 Acciones populares.
Articulo 95 Proteccion de los recursos culturales y naturales del pais.

Leyes

Ley 02 de 1959

Reserva forestal y proteccion de suelos y agua.

Ley 09 de 1979

Cdbdigo sanitario nacional.

Ley 99 de 1993

Crea el Ministerio del Medio Ambiente y Organiza el Sistema
Nacional Ambiental (SINA) para la prevencién y control de la
contaminacién del aire, agua y suelo.

Ley 142 de 1994

Dicta el régimen de servicios publicos domiciliarios.

Ley 373 de 1997

Uso eficiente y ahorro del agua.

Ley 388 de 1997

Ordenamiento Territorial Municipal y Distrital y Planes de
Ordenamiento Territorial

Ley 1252 de 2008

Normas prohibitivas en materia ambiental, referentes a los
residuos y desechos peligrosos.

Decretos

Decreto 02 de 1982

Disposiciones sanitarias sobre emisiones atmosféricas.

Decreto 79 de 1986

Conservacion y proteccion del recurso agua.

Decreto 605 de 1996

Reglamenta el manejo, transporte y disposicion final de
residuos solidos.
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Cuadro 26. (Continuacion)

Decretos

Decreto 948 de 1995

Normas para la proteccién y control de la calidad del aire.

Decreto 1220 de 2005

Licencias ambientales.

Decreto 1299 de

Se reglamenta el departamento de gestion ambiental de las
empresas a nivel industrial y se dictan otras disposiciones.

Decreto 1541 de 1978

Aguas continentales.

Decreto 1594 de 1984

Normas de vertimientos de residuos liquidos.

Decreto 2105 de 1983

Reglamenta parcialmente la potabilizacion y suministro de
agua para consumo humano.

Decreto 2150 de 1995

Reglamenta la licencia ambiental y otros permisos. Define los
casos en que se debe presentar Diagnostico Ambiental de
Alternativas, Plan de Manejo Ambiental y Estudio de Impacto
Ambiental.

Decreto 3102 de 1998

Instalacién de equipos de bajo consumo de agua

Decreto 3075 de 1997

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

Decreto 4741 de 2005

La prevencion y el manejo de los residuos o desechos
peligrosos generados en el marco de la gestién integral.

Resoluciones

Resolucion 2309 de
1986

Define los residuos especiales, los criterios de identificacion,
tratamiento y registro.

Resolucion 2387 de
1999

Se oficializa la norma técnica colombiana NTC 512-1
relacionada con el rotulado de alimentos.

Resolucion 2649 de
1998

Se establece el régimen sanitario para la utilizacion de
incentivos en contacto con alimentos.

Resolucion 16078 de
1985

Lista de colorantes permitidos en la industria alimentaria.

Documentos

Documento CONPES
1750 DE 1995

Politicas sobre el manejo del agua.

Documento CONPES
2750 DE 1994

Politicas sobre manejo de residuos sélidos

Fuente: Normatividad ambiental y sanitaria. Disponible en: http://www.upme.gov.c
o/guia_ambiental/carbon/gestion/politica/normativ/normativ.htm. Consulta-
do: 29 de septiembre de 2016

6.2 MATRIZ DE ASPECTOS E IMPACTOS AMBIENTALES
En seguida se presentan las matrices causa-efecto relacionadas con los aspectos
ambientales (causa), generados por cada una de las actividades que intervienen

en el proceso de produccidon de un ponqué/torta, igualmente los impactos
ambientales (efecto) generados por las distintas causas identificados.
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6.2.1 Identificacion de aspectos ambientales. “El Aspecto Ambiental, es
aquella actividad o producto o servicio que, ya sea por los residuos solidos o
liquidos que genera, los gases que produce, las materias primas que utiliza, los
insumos que requiere, el espacio que ocupa, la sensibilidad del entorno, pueden
repercutir sobre las condiciones naturales del medio ambiente danto lugar a
alteraciones o modificaciones especificas’42.

En el Cuadro 27., se presenta los aspectos ambientales identificados en el
proceso productivo de un ponqué/torta segun las actividades analizadas en el
estudio técnico.

Cuadro 27. Aspectos ambientales en el proceso de produccién

Entrada

Actividad

Salida

Aspecto

Mano de obra, materias
primas, insumos

Seleccion MP (Bizcocho)

Mano de obra, materias
primase insumos para
pesar

Mano de obra, materias
primas, insumos, pesa,
pala

Pesaje MP (Bizcocho)

Mano de obra, materias
primas e insumos para
mezclar, pesa, pala

Generacion de residuos
so6lidos

Mano de obra, materias
primas, insumos, mesa
transportadora

Transportar ingredientes
al area de produccion

Mano de obra, materias
primas e insumos para
mezclar, mesa
transportadora

Mano de obre, horno,
energia eléctrica

Encender horno

Mano de obra, horno

Generacion de
emisiones, consumo de
energia

Mano de obra,
ingredientes, batidora,
energia eléctrica

Mezclar ingredientes del
bizcocho

Mano de obra, mezcla,
batidora

Generacion de
emisiones, consumo de
energia

Mano de obra

Seleccion del molde

Mano de obra, molde

Mano de obra, molde,

Engrasar molde

Mano de obra, molde

Generacion de

grasa engrasado emisiones MP
Mano de obra, molde Verter mezcla en el Mano de obra, molde con
engrasado, mezcla molde mezcla

Mano de obra, molde con
mezcla, bandeja,
escabiladero, horno,
energia eléctrica

Meter el molde en el
horno

Mano de obra, molde con
mezcla, bandeja,
escabiladero, horno

Generacion de
emisiones, consumo de
gas

Mano de obra, materias
primas, insumos

Seleccion MP (Relleno y
cubierta)

Mano de obra, materias
primase insumos para
pesar

Mano de obra, materias
primas, insumos, pesa,

Pesaje MP (Rellenoy

Mano de obra, materias
primas e insumos para

Generacion de residuos

cubierta) mezclar, pesa, pala, sélidos
pala !
residuos
42 UNAD. Aspectos, efectos e impactos ambientales. Disponible en:

http://datateca.unad.edu.co/contenidos/358050/exe/leccin_10_aspectos_efectos_e_impactos_ambientales.ht
ml. Tomado: 30 de septiembre de 2016
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Cuadro 27. (Continuacion)

Entrada

Actividad

Salida

Aspecto

Mano de obra, materias
primas, insumos, mesa
transportadora

Transportar ingredientes
al area de produccion

Mano de obra, materias
primas e insumos para
mezclar, mesa
transportadora

Mano de obra,
ingredientes, batidora,
energia eléctrica

Mezclar ingredientes del
relleno y cubierta

Mano de obra, mezcla
para relleno y cubierta,
batidora

Generacion de
emisiones, consumo de
energia/gas

Mezcla, horno

Dejar terminar de
cocinar el bizcocho

Mezcla, horno

Generacion de
emisiones, consumo de
energia

Mano de obra, mezcla
molde, horno

Verificacion coccién

Mano de obra, bizcocho
molde, emisiones

Mano de obra, bizcocho,
molde, bandeja,
escabiladero, horno,
energia eléctrica

Sacar del horno

Mano de obra, molde con
bizcocho, bandeja,
escabiladero, horno

Generacion de residuos
sélidos y emisiones

Bizcocho caliente

Dejar temperar el
bizcocho

Bizcocho temperado

Mano de obra, bizcocho,
mesa transportadora

Transportar ingredientes
al area de decoracion

Mano de obra, bizcocho
para rellenar y decorar,
mesa transportadora

Mano de obra, mezcla
para relleno, manga
pastelera, espatula,

bizcocho

Rellenar el bizcocho

Mano de obra, manga
pastelera, espétula,
bizcocho rellenado,

residuos

Generacion de residuos
solidos

Mano de obra, mezcla
para cubierta, manga
pastelera, espatula,

Cubrir el bizcocho

Mano de obra, manga
pastelera, espétula,
bizcocho decorado,

Generacion de residuos
solidos

bizcocho rellenado residuos
Mano de obra, . i Mano de obra,
. Verificar producto final .
ponqué/torta ponqué/torta

Mano de obra,
pongué/torta, mesa
transportadora, vitrina

Transportar producto
terminado a la vitrina

Mano de obra,
ponqué/torta, mesa
transportadora, vitrina

6.2.2 Identificacion de impactos ambientales. Los impactos ambientales son
cualquier cambio en el medio ambiente, ya sea adverso o beneficioso, parcial o
total como resultado de los aspectos identificados con anterioridad en las
actividades relacionadas con el proceso productivo de un ponqué/torta. En el
Cuadro 28., se presentan los impactos de forma conjunta, ya que su efecto en el
ambiente es el mismo.

Cuadro 28. Impactos ambientales por el proceso de produccion

Aspecto
Generacion de residuos sélidos
Generacion de emisiones
Consumo de energia
Generacion de emisiones MP
Consumo de gas

Impacto
Contaminacion del suelo
Contaminacion del aire
Agotamiento de recurso natural
Contaminacion del aire
Agotamiento de recurso natural
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6.3 EVALUACION DE IMPACTOS AMBIENTALES

Los impactos ambientales identificados anteriormente se evaluaran por medio de
una serie de criterios, los cuales se calificaran por puntajes cuyas caracteristicas
permitiran identificar el nivel de afectacidon que tiene cada impacto en el medio
ambiente.

6.3.1 Criterios de calificacion. Los criterios de calificacién son variables que
permitiran evaluar y clasifican cada uno de los impactos identificados, de tal forma
qgue se logre establecer el nivel de incidencia del mismo en el entorno y el tipo de
naturaleza, ya sea positiva o0 negativa.

En el Cuadro 29., se presentan los criterio de calificacibn con su respectiva
descripcion.

Cuadro 29. Criterios de calificacion de impactos ambientales

N.o dgl Criterio Descripcion
criterio
1 Probabilidad | Es el riesgo de ocurrencia (frecuencia) del impacto.
2 Importancia | Es la “severidad” del dafio que sufre el medio por el impacto.
3 Magnitud Es la extension geogréfica (fisica) del impacto.
4 Duracion Es la permanencia del impacto en el recurso afectado (tiempo).

6.3.2 Escala de calificacion. Como se observa en el Cuadro 30., los criterios se
encuentran divididos por items, con el fin de darle una calificacion a cada impacto
a través del puntaje establecido.

Cuadro 30. Escalas de calificacién de impactos ambientales

Criterio Puntaje Descripcion

Se genera mensualmente
Se genera semanalmente
Se genera diariamente
Baja

Media

Alta

En un radio menor a 500m
Entre un radio de 500 a 1km
En un radio mayor a 1km
Menor a 2 afios

Entre 2 y 5 afios

Mayor a 5 afios

Probabilidad

Importancia

Magnitud

Duracion

WINFRPIWINRFRPWINRFPWIN|F
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6.3.3 Calificacion del impacto ambiental. Debido a que la evaluaciéon de los
impactos ambientales se realizan a través de una escala cualitativa, se logra elegir
la mejor opcion mitigando la subjetividad. (Ver Cuadro 31.)

Cuadro 31. Calificacion de impactos ambientales

Puntaje total | Calificacion
10-12 Alto
7-9 Medio
4-6 Bajo

En el Cuadro 32., se puede observar la puntuacion asignada a cada impacto,
obteniendo como resultado que la contaminacion del suelo, la contaminaciéon del
aire y el agotamiento de los recursos tienen una incidencia media, baja y alta de
tipo negativo respectivamente.

Cuadro 32. Evaluacion de impactos ambientales

. Criterio . - - . .
Impacto ambiental 1127302 Puntaje total | Calificacion | Tipo de impacto
Contaminacion del suelo 31211 7 Medio Negativo
Contaminacion del aire 31111 6 Bajo Negativo
Agotamiento de recurso :
9 I ! 31322 10 Alto Negativo
natural

6.4 ESTRATEGIAS PARA MITIGAR LOS IMPACTOS

Con bases en el plan de manejo ambiental (PMA) el cual se define como “conjunto
de medidas que se establecen en un plan que busca prevenir, mitigar, compensar
y corregir los posibles impactos o efectos ambientales negativos que el proyecto
va a generar’®, se pretende implementar un plan de acciéon con relaciéon a la
prevencion y control en las todas las actividades involucradas en el proceso de
elaboracién de los productos, reduciendo asi el nivel de impacto ambiental
causado por la pasteleria boutique. En el Cuadro 33., se presentan las estrategias
segun el nivel de incidencia (alto, medio y bajo) obtenido con anterioridad

43 UNAD. Aspectos, efectos e impactos ambientales. Disponible en:
http://datateca.unad.edu.co/contenidos/358023/Material_en_linea/leccin_31_definicin_de_plan_de_manejo_a
mbiental.html Tomado: 30 de septiembre de 2016
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Cuadro 33. Estrategias para mitigar los impactos ambientales

Impacto Estrategia

Los recursos naturales que mas se utilizan en la pasteleria boutique son la energia y el
gas, por ende se capacitara al personal sobre el manejo responsable de estos recursos a
través del buen funcionamiento de la maquinaria. También se establecera una horario

Agotamiento

de recurso - S e L
natural especifico para el uso de la iluminacion artificial del establecimiento en general, donde
(energia ademas se instalaran bombillos que disminuyan los niveles de consumo de energia,
gas) y mientras que para el control y racionamiento del agua en las actividades relacionadas

con el aseol/limpieza e incluso en los bafios del establecimiento se instalaran reductores
del caudal.

Partiendo de las diferentes actividades que se realizan en la pasteleria boutique y que
generan residuos solidos, se realizara una campafa educativa para todos los empleados
de la organizacion, en la que se den a conocer los puntos de ubicacion de las canecas y
la correcta disposicion de dichos residuos, es decir informar al personal sobre la forma en
Contaminacion | la que se deben separar todos los elementos sélidos y la respectiva caneca en la que

del suelo deben depositarse.

De esta forma se lograr4 concientizar a cada uno de los trabajadores sobre la
importancia del adecuado manejo de los residuos, no solo dentro de la organizacion, sino
que también logren ponerlo en préactica en su vida cotidiana.

En consecuencia a que la mayor parte de la contaminacién generada en la pasteleria
boutique proviene de la maquinaria utilizada, por ende se implementara un plan de
inspecciones operacionales, en el que se llevaran a cabo revisiones de mantenimiento
para la maquinaria, de tal forma determinar si esta se encuentra funcionando
correctamente sin fugas o escapes que aumenten las emisiones en el medio.

Contaminacion
del aire

También se realizaran capacitaciones al personal encargado de manipular la maquinaria
en el proceso de produccion y limpieza de la misma, con el fin de no alterar su
funcionamiento o caracteristicas.

6.5 BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

“Son los principios basicos y practicas generales de higiene y manipulacion,
preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte y distribuciéon de
alimentos para el consumo humano, con el objetivo de garantizar que los
productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los
riesgos inherentes a la produccion™#4.

6.5.1 Disefio del edificio e instalaciones de la pasteleria boutique. El
establecimiento debe estar ubicado en una zona donde la produccidon no se vea
afectada por el entorno, con relacion a malos olores, acumulacion de basuras o
estancamiento de agua. Ademas la planta debera contar con un buen sistema de
ventilacion que evitara la entrada de suciedades y malos olores al area de
produccion 'y comercializacion, asimismo las areas tendran que esta
correctamente separadas, especialmente la zona de bafos y aseo.

44 Decreto 3075 de 1997 Nivel Nacional. Disponible en:
http://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Normal.jsp?i=3337. Tomado: 1 de octubre de 2016
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El establecimiento tendra un sistema de abastecimiento de agua potable, al cual
se le realizara el correspondiente mantenimiento de limpieza y desinfeccion, con el
propésito de evitar la contaminar en los productos y en los diferentes utensilios y
equipos. También se dispondrd de un sistema de evacuacion para las aguas
residuales que se generaran principalmente en la limpieza y desinfeccion de toda
la maquinaria y el piso.

6.5.2 Equipo y utensilios. Todos los utensilios herramientas y equipos seran
adquiridos en acero inoxidable, el cual evitara la corrosion en los mismos y la
transmision de bacterias al producto. Ademéas debe haber una distancia prudente
entre cada equipo y las paredes, con el fin de lograr una mejor limpieza,
inspeccion y mantenimiento.

6.5.3 Personal. Todos los empleados antes de ejecutar sus actividades diarias
dentro de la planta, deberan portar la duracion suministrada, estar en condiciones
completamente de higiene y desinfeccion para evitar que las materias primas,
insumos Yy el producto terminado como tal se contaminen; el personal femenino
ademas no podra usar maquillaje ni esmalte.

Cuando el personal se encuentre enfermo deberd informarlo a su jefe inmediato,
de tal forma impedir que la enfermedad se transmita a los productos que se les
ofreceran a los consumidores.

6.5.4 Limpiezay desinfeccion. Una vez terminada la jornada laboral se realizara
la eliminacién de suciedad y de toda clase de residuos por medio de detergentes
quimicos y/o desengrasantes, después de la limpieza se desinfectara el
establecimiento, asegurando la eliminacion de todo microorganismo.

La relacion con los proveedores se fortalece con la calidad de los productos que
se ofrecen, por ello antes de transportar y ubicar la mercancia en su respectivo
sitio, la pasteleria boutique se asegurara que los productos no contengan ningun
tipo de plagas, afectaciones fisicas e incluso que su fecha de caducidad se
encuentre vigente.

Dado que el sistema de recoleccion de basuras se realiza tres veces por semana,
los residuos generados acumulados durante los dias que no se hace el
levantamiento de estos, se ubicaran dentro del area de aseo.

6.6 PRESUPUESTO ESTUDIO AMBIENTAL

En la Tabla 92., se presentan los costos asociados con el estudio ambiental, con

el fin de mitigar y controlar los impactos sobre el medio. En el Anexo U., se
presentan las cotizaciones del estudio ambiental.
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Tabla 92. Presupuesto estudio ambiental

Concepto Precio (%)

Caneca area comercial 34.900
Caneca area produccion 42.500
Bombillos 758.100
Reductores caudal del agua 90.000
Total 925.500
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7. ESTUDIO FINANCIERO

El objetivo de este estudio es comprobar si la creacion de una pasteleria boutique
en la ciudad de Bogota D.C. es viable, por lo tanto se realizara la respectiva
relacion de ingresos, costos y gastos, con el fin de establecer si este tipo de
negocio genera utilidades o por el contrario no es rentable.

Las herramientas que se utilizaran para lograr el objetivo de este estudio,
consisten en la aplicacion del VPN, la TIR y la relacion beneficio-costo con
relacion al flujo de caja, para un periodo de tiempo de cuatro afios.

Antes de iniciar a realizar el estudio financiero, es de vital importancia aclarar que
todos los valores que se presentan fueron redondeados a miles.

7.1 INDICADOR ECONOMICO

Como se ha venido desarrollando las proyecciones de todo el proyecto, se
continuara utilizando el IPC como indicador econdémico para realizar las
proyecciones de cada afio, ya que este sirve para hacer prondsticos de los precios
de diferentes bienes y servicios.

En la Tabla 93., se encuentra el IPC proyectado por el Grupo Bancolombia, desde
el afio 2016 hasta el 2020.

Tabla 93. IPC 2016-2020

Ano | IPC

2016 | 6,50%
2017 | 3,73%
2018 | 3,10%
2019 | 3,04%
2020 | 3,00%

Fuente: Grupo Bancolombia, DANE. Disponible
en: file:///C:/Users/SONY/Downloads/Ta
bla%20Macroecon%C3%B3micos%20P
royectados%20-%20Julio%202016.pdf
Consultado: 6 de octubre d 2016

7.2 INVERSION INICIAL
Consiste en la cantidad de dinero que el inversionista destinara en la adquisicion

de bienes identificados como activos fijos, capital de trabajo y activos diferidos,
para desarrollar y llevar a cabo este proyecto de ser factible, rentable y viable.
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7.2.1 Activos fijos. Son todos los bienes requeridos para ejecutar cada una de
las actividades relacionadas con el proceso de produccion y la comercializacion de
los productos. Tal como se observa en el estudio técnico la pasteleria boutique
necesita de maquinaria y equipo (Tabla 94.), muebles y enseres (Tabla 95.) y

finalmente equipo de comunicacion y computo (Tabla 96.).

En la Tabla 97., se presenta la sumatoria de los activos fijos para la pasteleria

boutique.

Tabla 94. Maquinaria y equipo (cifras en pesos)

Elemento Cantidad | Precio unitario | Valor total
Batidora 2 3.025.000 | 6.050.000
Gramera 1 83.000 83.000
Balanza 1 87.000 87.000
Horno 1 13.500.000 | 13.500.000
Nevera 1 7.570.000 | 7.570.000

Total 24.265.000 | 27.290.000

Tabla 95. Muebles y enseres (cifras en pesos)

Elemento Cantidad | Precio unitario | Valor total
Mesa de trabajo 3 560.000 | 1.680.000
Estanteria 2 520.000 | 1.040.000
Vitrina 1 6.441.435 | 6.442.000
Lavaplatos 1 2.050.000 | 2.050.000
Escritorio 1 399.900 400.000
Silla oficina 1 159.900 160.000
Silla oficina 2 69900 140.000
Locker 1 459.900 460.000
Juego comedor 1 599.900 600.000

Total 11.260.935 | 12.972.000

Tabla 96. Equipo de comunicacién y computo (cifras en pesos)

Elemento Cantidad | Valor total

Caja registradora 1 460.000
Teléfono 1 200.000
Computador 1 1.299.000
Impresora 1 689.000
Total 2.650.000
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Tabla 97. Activos fijos en pesos (cifras en pesos)

Concepto Valor total

Magquinaria y equipo 27.289.000
Muebles y enseres 12.972.000
Equipo de comunicacion y computo 2.648.000
Total 42.909.000

7.2.2 Depreciacion de los activos fijos. “La depreciacién es el mecanismo
mediante el cual se reconoce el desgaste que sufre un bien por el uso que se
haga de él. Cuando un activo es utilizado para generar ingresos, este sufre un
desgaste normal durante su vida util que el final lo lleva a ser inutilizable”45. Para
efecto de este proyecto en la Tabla 98., se presenta la vida util por cada uno de
los activos fijos de la organizacion.

Tabla 98.Vida util de activos fijos

Concepto Vida atil (afios)
Magquinaria y equipo 10
Muebles y enseres 5
Equipo de comunicacion y computo 3

Para obtener el valor total depreciado de cada elemento se aplicara la Ecuacion
7., donde el valor del elemento se divide en la vida util del mismo; por consiguiente
en la Tabla 99., Tabla 100., y Tabla 101., se observan los activos fijos depreciados
de la maquinaria y equipo, utensilios y herramientas, muebles y enseres, y equipo
de comunicacién y computo respectivamente, a través del método de linea recta.
(Ver Ecuacion 7.)

Ecuacién 7. Depreciacion método linea recta

Valor del activo

Depreciacion =
p Vida util

Fuente: Métodos de depreciacién. Disponible en: htt://ww
w.gerencie.com/metodos-de-depreciacion.html.
Consultado: 4 de octubre de 2015

45 Depreciacion. Disponible en: http://www.gerencie.com/depreciacion.html. Tomado 4 de octubre de 2016
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Tabla 99. Depreciacion maquinaria y equipo (cifras en pesos)

Elemento Precio total | Vida util (afios) | Depreciacion
Batidora 6.050.000 10 605.000
Gramera 83.000 10 9.000
Balanza 87.000 10 9.000
Horno 13.500.000 10 1.350.000
Nevera 7.570.000 10 757.000

Total 27.290.000 2.730.000

Tabla 100. Depreciacién de muebles y enseres (cifras en pesos)

Elemento Valor total | Vida util (afios) | Depreciacion

Mesa de trabajo 1.680.000 5 336.000
Estanteria 1.040.000 5 208.000
Vitrina 6.442.000 5 1.289.000
Lavaplatos 2.050.000 5 410.000
Escritorio 400.000 5 80.000
Silla oficina 160.000 5 32.000
Silla oficina 140.000 5 28.000
Locker 460.000 5 92.000
Juego comedor 600.000 5 120.000
Total 12.972.000 2.595.000

Tabla 101. Depreciacién equipo de comunicacion y computo (cifras en

pesos)
Elemento Valor total | Vida atil (afios) | Depreciacién
Caja registradora 460.000 3 153.333
Teléfono 200.000 3 66.667
Computador 1.299.000 3 433.000
Impresora 689.000 3 229.667
Total 2.648.000 882.667

En la Tabla 102., se presenta la proyeccibn de las depreciaciones
correspondientes a los activos fijos de la pasteleria boutique, desde el 2016 hasta
el 2020.

Tabla 102. Proyeccién depreciacion de activos fijos (cifras en pesos)

Concepto Precio total 2016 2017 2018 2019 2020
Magquinaria y equipo 27.290.000 | 2.730.000 | 2.730.000 | 2.730.000 | 2.730.000 | 2.730.000
Muebles y enseres 12.972.000 | 2.595.000 | 2.595.000 | 2.595.000 | 2.595.000 | 2.595.000
Equipo de comunicacion y computo 2.648.000 884.000 884.000 884.000 0 0
Total 42.910.000 | 6.209.000 | 6.209.000 | 6.209.000 | 5.325.000 | 5.325.000
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A continuacién se presenta la proyeccion de los activos fijos de acuerdo al area a
la cual pertenecen, con el fin de separar los gastos relacionados con los procesos
de produccion y los relacionados con la parte comercial y administrativa. (Ver
Tabla 103.)

Tabla 103. Proyeccion depreciacion por areas (cifras en pesos)

Concepto Valor total 2016 2017 2018 2019 2020
Area produccion 27.290.000 | 2.730.000 | 2.730.000 | 2.730.000 | 2.730.000 | 2.730.000
Area o 15.620.000 | 3.479.000 | 3.479.000 | 3.479.000 | 2.595.000 | 2.595.000
comercial/administrativa
Total 42.910.000 | 6.209.000 | 6.209.000 | 6.209.000 | 5.325.000 | 5.325.000

7.2.3 Activos diferidos. Son todos aquellos gastos en los que incurre la
pasteleria boutique para el desarrollo de las actividades, estos son los utensilios y
herramientas, de los precios de constitucion y los elementos relacionados con la
adecuacion del establecimiento.

7.2.3.1 Utensilios y herramientas. Son aquellos implementos basicos que
sirven para ejecutar las diferentes actividades involucradas en el area de
produccion, ademas no sufren depreciacion. (Ver Tabla 104.)

Tabla 104. Utensilios y herramientas (cifras en pesos)

Elemento Cantidad | Valor unitario | Valor total

Jarra medidora 1 5.086 6.000
Tijera 1 29.900 30.000
Rejilla 5 37.500 188.000
Tamizador 2 56.900 114.000
Espétulas 2 21.600 44.000
Cucharas y tazas medidoras 3 9.900 30.000
Cuchillos 2 129.900 260.000
Batidor de varilla 2 16.900 34.000
Moldes 2 126.000 252.000
Boquillas 2 99.900 200.000
Manga pastelera 3 12.000 36.000
Bowls 1 179.000 179.000
Base 2 149.800 300.000
Total 874.386 | 1.673.000

7.2.3.2 Adecuacion. Es el conjunto de elementos identificados tanto en el estudio
técnico como en el ambiental, para la seguridad del establecimiento, la atencién a
emergencias y la mitigacién del impacto ambiental. (Ver Tabla 105.)
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Tabla 105. Adecuacion de la pasteleria boutique (cifras en pesos)

Concepto Cantidad | Valor unitario | Valor total
Sefializacion 14 3.500 49.000
Kit de emergencia 2 350.900 702.000
Sistema de alarma 1 549.900 550.000
Sistema de camaras 1 1.149.900 | 1.150.000
Caneca area comercial 1 34.900 35.000
Caneca area produccion 1 42.500 43.000
Bombillos 19 39.900 759.000
Reductores caudal del agua 3 30.000 90.000
Adecuacion local 1 13.500.000 | 13.500.000

Total 15.701.500 | 16.878.000

7.2.3.3 Constitucion legal de la pasteleria boutique. Consiste en los precios
involucrados con la creacion de la pasteleria boutique y su correspondiente
legalizacidon ante las distintas entidades gubernamentales. (Ver Tabla 106.)

Tabla 106. Constitucion de la pasteleria boutique (cifras en pesos)

Concepto Valor

Matricula mercantil 32.000
Impuesto de registro 350.000
Inscripciébn Camara de Comercio de Bogota D.C. Radicacion RUE 5.000
Compra de libros 13.000
Registro de libros 13.000
Uso del suelo 92.000
Registro de marca 600.000
Certificado de existencia y representacion legal 4.000
Total 1.109.000

7.2.3.4 Publicidad. Se relacionan todos aquellos elementos y medios

identificados en el estudio de mercado por los cuales, se pretende dar a conocer la
pasteleria boutigue como un negocio innovador y que atiende a cada una de las
necesidades de los consumidores. (Ver Tabla 107.)

Tabla 107. Proyeccion publicidad (cifras en pesos)

Concepto 2016 2017 2018 2019 2020
Pagina web 5.415.000 | 5.617.000 | 5.792.000 | 5.969.000 | 6.148.000
Papeleria 1.740.000 | 1.805.000 | 1.861.000 | 1.918.000 | 1.976.000
Total 7.155.000 | 7.422.000 | 7.653.000 | 7.887.000 | 8.124.000
7.2.3.5 Otros. Los activos que se presentan en la Tabla 108., son los

implementos de seo y la dotacién para el personal.
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Tabla 108. Otros activos (cifras en pesos)

Concepto 2016 2017 2018 2019 2020
Dotacion del personal 568.000 | 590.000 | 609.000 | 628.000 | 647.000
Aseo 166.800 | 174.000 | 180.000 | 185.000 | 191.000

Total 735.000 | 764.000 | 789.000 | 813.000 | 838.000

En la Tabla 109., se presenta el resumen de los activos diferidos, obtenidos
anteriormente y sus respectivas proyecciones.

Tabla 109. Proyeccion activos diferidos (cifras en pesos)

Concepto 2016 2017 2018 2019 2020
Utensilios y herramientas | 1.673.000 | 419.000 | 419.000 | 419.000| 419.000
Adecuacion 16.878.000 | 4.220.000 | 4.220.000 | 4.220.000 | 4.220.000
Constitucion 1.109.000 | 278.000| 278.000 | 278.000| 278.000
Publicidad 7.155.000 | 1.789.000 | 1.789.000 | 1.789.000 | 1.789.000
Otros 735.000 | 184.000 | 184.000| 184.000| 184.000

Total 27.550.000 | 6.890.000 | 6.890.000 | 6.890.000 | 6.890.000

7.2.4 Capital de trabajo. Son todos aquellos recursos que se requieren para dar
inicio y continuidad a las distintas actividades que se ejecutan en el
establecimiento, para que a través de su buen funcionamiento se logre cumplir con
la demanda y generar de esta forma ingresos. Para obtener el valor total del
capital de trabajo se debe sumar los costos de produccion y los gastos
administrativos y comerciales, el resultado se divide en los dias que se laboran en
el afio, obteniendo el costo de produccion diario, posteriormente se multiplica este
valor por los dias de ciclo productivo mensual, arrojando como resultado el capital
de trabajo; finalmente se le aplica un porcentaje para provisiones. (Ver Tabla 110.)

Tabla 110. Capital de trabajo (cifras en pesos)

CONCEPTO 2016
MP 36.434.000
CIF 46.395.000
MOD 108.253.000
Gastos administrativos y comerciales 97.729.000
Total gastos 191.082.000
Costo produccion diaria 531.000
ciclo productivo 15.930.000
Imprevistos (10%) 1.593.000
Capital de trabajo 17.523.000
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En la Tabla 111., se relacionan los activos fijos, cargos diferidos y capital de
trabajo, con el fin de establecer el valor de la inversion inicial.

Tabla 111. Inversion inicial (cifras en pesos)

Concepto Valor
Activos fijos 42.910.000
Activos diferidos 27.550.000
Capital de trabajo 17.523.000

Total 87.983.000

7.3 FINANCIACION DEL PROYECTO

Dado que la autora no pretende llevar a cabo este proyecto, se deja abierta la

posibilidad para que, quien se sienta atraido por esta idea de negocio invierta en
su implementacion.

7.4 GASTOS ADMINISTRATIVOS Y COMERCIALES

Consiste en identificar y proyectar los gastos en los que incurre la pasteleria
boutique y que estan directamente relacionados con el area administrativa y
comercial. Los gastos asociados a dichas &reas son la ndmina, la publicidad, el
arrendamiento, los servicios publicos, la dotacién y el aseo.

En la Tabla 112., se presenta la ndmina para los cargos de Gerente General y
vendedores; asociando el total devengado mensual y anual.

Tabla 112. Némina (cifras en pesos)

Cargo Sueldo béasico | Auxilio de transporte | Salario
Gerente general 2.590.000 0 | 2.590.000
Vendedor 1 824.000 77.700 | 902.000
Vendedor 2 824.000 77.700 | 902.000

Total 4.238.000 155.400 | 4.394.000

En la Tabla 113., se presenta la proyeccion correspondiente a la nébmina de forma
anual para los préximos 4 afios.

Tabla 113. Proyeccién de ndmina (cifras en pesos)

Cargo Neto a pagar mensual 2016 2017 2018 2019 2020
Gerente general 2.590.000 | 31.080.000 | 32.240.000 | 33.239.000 | 34.250.000 | 35.278.000
Vendedor 1 902.000 | 10.824.000 | 11.228.000 | 11.576.000 | 11.928.000 | 12.286.000
Vendedor 2 902.000 | 10.824.000 | 11.228.000 | 11.576.000 | 11.928.000 | 12.286.000

Total 4.394.000 | 52.728.000 | 54.696.000 | 56.391.000 | 58.106.000 | 59.850.000
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Una vez se obtienen los valores de ndémina totales, se procede a realizar los
calculos de las prestaciones y aportes sociales para cada cargo. En la Tabla 114.,
y Tabla 115., se presentan los valores para la seguridad social y prestaciones
sociales respectivamente, proyectadas hasta el 2020.

Tabla 114. Proyeccion de seguridad social y caja de compensacion (cifras en

pesos)

Concepto 2016 2017 2018 2019 2020
Salud (12,5%) 6.591.000 6.837.000 7.049.000 7.264.000 | 7.482.000
Pension (16%) 8.437.000 8.752.000 9.023.000 9.297.000 | 9.576.000
ARL (0,522%) 276.000 286.000 295.000 304.000 313.000
Caja de
compensacion 2.110.000 2.188.000 2.256.000 2.325.000 | 2.394.000
(4%)

Total 6.591.000 6.837.000 7.049.000 7.264.000 | 7.482.000
Tabla 115. Proyeccién prestaciones sociales (cifras en pesos)

Concepto 2016 2017 2018 2019 2020
Cesantias (8,33%) 4.394.000 | 4.558.000 | 4.700.000 | 4.843.000 | 4.988.000
Prima (8,33%) 4.394.000 | 4.558.000 | 4.700.000 | 4.843.000 | 4.988.000
'(rl'f;;eses sobre cesantas 44000 | 46000 |  47.000 |  49.000 |  50.000
Vacaciones (4,17%) 2.199.000 | 2.281.000 | 2.352.000 | 2.424.000 | 2.496.000

Total 11.031.000 | 11.443.000 | 11.799.000 | 12.159.000 | 12.522.000

En la Tabla 116., se presenta la sumatoria y proyeccion de los gastos generados
por nébmina en las area administrativa y comercial.

Tabla 116. Total nébmina (cifras en pesos)

Afio 2016

2017

2018

2019

2020

Total

81.176.000

84.205.000

86.816.000

89.458.000

92.140.000

A continuacion se presentan los valores asociados al personal que se contratara a
través de un tercero, cuyo contrato sera por prestacion de servicios, desde el afo

2016 hasta el 2020. (Ver Tabla 117.)

Tabla 117. Proyeccidon nomina por prestacion de servicios (cifras en pesos)

Cargo Honorarios | ¢ 2017 2018 2019 2020
(mes)
Auxiliar contable 300.000 | 3.600.000 | 3.735.000 | 3.851.000 | 3.969.000 | 4.089.000
Servicios generales 465.000 | 5.580.000 | 5.789.000 | 5.969.000 | 6.151.000 | 6.336.000
Total 765.000 | 9.180.000 | 9.524.000 | 9.820.000 | 10.120.000 | 10.425.000
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7.4.1 Arrendamiento area administrativa y comercial.

El

area del

establecimiento para las areas se conforman de la siguiente forma; el area
administrativa cuenta con 17,05 m2 por la sumatoria del bafio (4,99 m?), la oficina
(5,51 m?), el vestuario (3,46 m?) y el cuarto de aseo (3,09 m?), mientras que el area
comercial es de 28,96 m2. En la Tabla 118., se presenta el precio mensual y anual
por metro cuadrado de acuerdo a cada area y en la Tabla 119., se presenta la
proyeccion por el concepto de arrendamiento.

Tabla 118. Arriendo area administrativa y comercial (cifras en pesos)

Dependencia Area m2 | Valor mensual /m2 | Valor anual
Comercial 28,96 724.000 | 8.688.000
Administracion 17,05 426.250 5.115.000

Total 46,01 1.150.250 | 13.803.000

Tabla 119. Proyeccion valor arrendamiento area administrativa y comercial (cifras

en pesos)
Area 2016 2017 2018 2019 2020
Administracion y comercial | 13.803.000 | 14.318.000 | 14.762.000 | 15.211.000 | 15.668.000

7.4.2 Servicios publicos area administrativa y comercial. Para el calculo de
los servicios que hacen parte tanto del area administrativa como comercial, se
realiz6 una estimacion del consumo y se multiplico por el costo de acuerdo al
estrato donde estara ubicado el establecimiento. (Ver Tabla 120.)

Tabla 120. Servicios publicos area administrativa y comercial (cifras en pesos)

Concepto 2016 2017 2018 2019 2020
Servicio de energia 1.400.000 | 1.453.000 | 1.499.000 | 1.545.000 | 1.592.000
Servicio de agua y alcantarillado 350.000 364.000 376.000 388.000 400.000
Telefonia e internet 1.000.000 | 1.038.000 | 1.071.000 | 1.104.000 | 1.138.000
Total 2.750.000 | 2.855.000 | 2.946.000 | 3.037.000 | 3.130.000

7.4.3 Depreciacién area administrativa y comercial. Son los elementos que
pertenecen al area administrativa y comercial que sufren depreciacion, como
muebles, enseres, equipo de comunicacion y cémputo. En la Tabla 121., se
presenta la proyeccion de correspondiente a dichos elementos.
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Tabla 121. Proyeccion depreciacion area administrativa y comercial (cifras en

pesos)

Concepto Precio total 2016 2017 2018 2019 2020
Muebles y enseres 12.972.000 | 2.595.000 | 2.595.000 | 2.595.000 | 2.595.000 | 2.595.000
Equipo de
comunicacion 2.648.000 884.000 884.000 884.000 0 0
y computo

Total 15.620.000 | 3.479.000 | 3.479.000 | 3.479.000 | 2.595.000 | 2.595.000

7.5 COSTOS DE PRODUCCION

Son los costos en los que incurre la pasteleria boutique para ejecutar la actividad
principal la cual se centra en el area de produccion, estos costos estan
directamente relacionados con la mano de obra directa (MOD), materia prima,
servicios, arrendamiento y depreciacion.

7.5.1 Materia prima. Son todos los elementos que se requieren para elaborar los
productos finales. Para calcular el costo de la materia prima, es necesario tomar
como referencia la demanda ajustada del estudio de mercado que se muestra en
la Tabla 122., que servira para obtener la proyeccion de las unidades que se
produciran anualmente de cada producto, tal como se observa en la Tabla 123.

Tabla 122. Demanda ajustada (cifras en pesos)

Ao Unidades/mes | Unidades afio | Crecimiento | Porcentaje (%)
2016 351 4212 0 0

2017 355 4260 48 0,24

2018 360 4320 60 0,29

2019 364 4368 48 0,24

2020 368 4416 48 0,24
Total 1798 21576 204 1

Tabla 123. Proyeccion unidades al afio (cifras en pesos)

Producto US:gZﬂifra 2016 | 2017 (0,24) | 2018 (0,29) | 2019 (0,24) | 2020 (0,24)
Base 1 176 2106 | 2.602 3.367 4.159 5.137
Base 2 176 2106 | 2602 3.367 4.159 5.137

Total 351 4212 | 5203 6.733 8.318 10.275

Posteriormente en la Tabla 124., se establece la proyeccion del costo unitario por
producto, con base en los costos obtenidos en el estudio de técnico, con el
propoésito de multiplicar este valor por las unidades a producir por afio, de esta
forma se logra identificar los costos totales de cada aflo, como se muestra en la
Tabla 125.
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Tabla 124. Proyeccién costo unitario por producto (cifras en pesos)

Producto 2016 2017 2018 2019 2020
Base 1 11.350 | 11.800 | 12.200 | 12.600 | 13.000
Base 2 5.950 | 6.200| 6.400 | 6.600 | 6.800

Total 17.300 | 18.000 | 18.600 | 19.200 | 19.800

Tabla 125. Proyeccion costo materia prima (cifras en pesos)

Producto Cosétgl'%otal Costo total 2017 | Costo total 2018 | Costo total 2019 | Costo total 2020
Base 1 23.903.000 30.699.000 41.074.000 52.402.000 66.787.000
Base 2 12.531.000 16.130.000 21.547.000 27.449.000 34.935.000

Total 36.434.000 46.829.000 62.621.000 79.851.000 101.722.000

7.5.2 Mano de obra directa. Es el personal encargado de manipular la materia
prima e insumos, con el fin de llevar a cabo todas las actividades involucradas en
el area de produccioén logrando como resultado el producto terminado. Los cargos
que estan asignados para desarrollar el procedimiento productivo del negocio son
el jefe de produccién y dos auxiliares de produccion.

En la Tabla 126., se presenta el salario que devengaran el jefe de produccion y

cada uno de los auxiliares.

Tabla 126. Némina MOD (cifras en pesos)

Cargo Sueldo basico | Auxilio de transporte | Salario
Jefe de produccién 2.260.000 0 | 2.260.000
Auxiliar de produccion 1 1.800.000 0 | 1.800.000
Auxiliar de produccién 2 1.800.000 0 | 1.800.000

Total 5.860.000 0 | 5.860.000

Una vez se obtienen el salario por empleado, se procede a realizar la proyeccion
anual de la nébmina, tal como se muestra en la Tabla 127.

Tabla 127. Proyeccién de nomina MOD (cifras en pesos)

Cargo Total 2016 2017 2018 2019 2020
Jefe de produccion 2.260.000 | 27.120.000 | 28.132.000 | 29.004.000 | 29.886.000 | 30.782.000
Auxiliar de produccién 1 | 1.800.000 | 21.600.000 | 22.406.000 | 23.101.000 | 23.803.000 | 24.517.000
Auxiliar de produccién 2 | 1.800.000 | 21.600.000 | 22.406.000 | 23.101.000 | 23.803.000 | 24.517.000

Total 5.860.000 | 70.320.000 | 72.944.000 | 75.206.000 | 77.492.000 | 79.816.000

Después de obtener los valores anuales de la ndmina, se realiza el calculo de la
seguridad social, caja de compensacion y prestaciones sociales, para el jefe de
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produccion y los auxiliares, como se muestra en las Tablas 128., y Tabla 129.,
respectivamente.

Tabla 128. Proyeccion seguridad social y caja de compensacion MOD (cifras en

pesos)
Concepto 2016 2017 2018 2019 2020
Salud (12,5%) 8.791.000 | 9.118.000 | 9.401.000 | 9.687.000 | 9.977.000
Pensién (16%) 11.252.000 | 11.671.000 | 12.033.000 | 12.399.000 | 12.771.000
ARL (0,522%) 368.000 381.000 393.000 405.000 417.000
Caja de compensacion (4%) 2.813.000 | 2.918.000 | 3.009.000 | 3.100.000 | 3.193.000
Total 23.224.000 | 24.088.000 | 24.836.000 | 25.591.000 | 26.358.000

Tabla 129. Proyeccion prestaciones sociales MOD (cifras en pesos)

Concepto 2016 2017 2018 2019 2020
Cesantias (8,33%) 5.860.000 | 6.079.000 | 6.268.000 | 6.458.000 | 6.652.000
Prima (8,33%) 5.860.000 | 6.079.000 | 6.268.000 | 6.458.000 | 6.652.000
Intereses sobre cesantias (1%) 59.000 61.000 63.000 65.000 67.000
Vacaciones (4,17%) 2.932.000 | 3.042.000 | 3.137.000 | 3.232.000 | 3.329.000
Total 14.711.000 | 15.261.000 | 15.732.712 | 16.210.986 | 16.697.316

En la Tabla 130., se encuentra la sumatoria de todos los conceptos asociados a la
nomina del area de produccion.
Tabla 130. Total nébmina MOD (cifras en pesos)

Afo 2016 2017 2018 2019 2020
Total 108.252.014 | 112.289.815 | 115.770.799 | 119.290.231 | 122.868.938

7.5.3 Costos indirectos de fabricaciéon. Son todos los costos que no estan
directamente relacionados con el proceso de produccién, como la mano de obray
materia prima, pero que de alguna forma inciden en el funcionamiento del
establecimiento.

7.5.3.1 Arrendamiento area de produccion. En la Tabla 131., se indica el area
que pertenece especificamente a la produccion con el respectivo costo anual y en
la Tabla 132., se encuentra la proyeccion del costo por arrendamiento de dicha
area.

Tabla 131. Arrendamiento area de produccion (cifras en pesos)

Dependencia | Area | Valor mensual /m2 | Valor anual
Produccién 74,24 1.856.000 | 22.272.000
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Tabla 132. Proyeccion arriendo area de produccion (cifras en pesos)

Area

2016

2017

2018

2019

2020

Produccioén

22.272.000

23.103.000

23.820.000

24.545.000

25.282.000

7.5.3.2 Servicios publicos &rea produccion. Para el calculo del costo que se
generan por el uso de los servicios publicos en el proceso de produccion, se
realiz6 una estimacion del costo anual a través de la cantidad de una relacion
entre los m3 y kw que consume cada maquinaria, el tiempo que se mantiene en
uso y el costo por unidad. (Ver Tabla 133.)

Tabla 133. Servicios area de produccion (cifras en pesos)

Concepto 2016 2017 2018 2019 2020
Servicio de gas 8.558.000 | 8.878.000 | 9.154.000 | 9.433.000 | 9.716.000
Servicio de energia | 11.602.000 | 12.035.000 | 12.409.000 | 12.787.000 | 13.171.000
Servicio de agua 1.233.000 | 1.279.000 | 1.319.000 | 1.360.000 | 1.401.000

Total 21.393.000 | 22.192.000 | 22.882.000 | 23.580.000 | 24.288.000

7.5.3.3 Depreciacion area de produccion. Son las depreciaciones asociadas a
la maquinaria y equipo que se encuentra directamente relacionada con el area de
produccion. (Ver Tabla 134.)

Tabla 134. Proyeccién depreciacion area de produccion (cifras en pesos)

Concepto Precio total 2016 2017 2018 2019 2020
gﬂqﬁ;?a”ay 27.290.000 | 2.730.000 | 2.730.000 | 2.730.000 | 2.730.000 | 2.730.000

En la Tabla 135., se presenta la sumatoria de los costos indirectos de fabricacion y
la respectiva proyeccion.

Tabla 135. Total costos indirectos de fabricacion (cifras en pesos)

Concepto 2016 2017 2018 2019 2020
Servicio de gas 8.558.000 | 8.878.000 | 9.154.000 | 9.433.000 | 9.716.000
Servicio de energia | 11.602.000 | 12.035.000 | 12.409.000 | 12.787.000 | 13.171.000
Servicio de agua 1.233.000 | 1.279.000 | 1.319.000 | 1.360.000 | 1.401.000
Arriendo 22.272.000 | 23.103.000 | 23.820.000 | 24.545.000 | 25.282.000
Depreciacion 2.730.000 | 2.730.000 | 2.730.000 | 2.730.000 | 2.730.000

Total 46.395.000 | 48.025.000 | 49.432.000 | 50.855.000 | 52.300.000

En la Tabla 136., se presentan los costos totales de produccion, que se compone
de materia prima, mano de obra directa y costos indirectos de fabricacion, con la
respectiva participacién por producto.
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Tabla 136. Costos anuales de produccion (cifras en pesos)

Concepto 2016 2017 2018 2019 2020

MP 36.434.000 | 46.829.000 | 62.621.000 | 79.851.000 | 101.722.000
Base 1 23.903.000 | 30.699.000 | 41.074.000 | 52.402.000 | 66.787.000
Base2 12.531.000 | 16.130.000 | 21.547.000 | 27.449.000 | 34.935.000
MOD 108.253.000 | 112.292.000 | 115.776.000 | 119.298.000 | 122.880.000
Base 1 71.020.790 | 73.613.618 | 75.939.117 | 78.288.986 | 80.678.580
Base 2 37.232.210 | 38.678.382 | 39.836.883 | 41.009.014 | 42.201.420
CIF 46.395.000 | 48.025.000 | 49.432.000 | 50.855.000 | 52.300.000
Base 1 30.438.044 | 31.483.044 | 32.423.148 | 33.373.454 | 34.338.296
Base 2 15.956.956 | 16.541.956 | 17.008.852 | 17.481.546 | 17.961.704

En la Tabla 137., se muestra el costo unitario de produccion por producto a partir
de los costos totales de produccion y la correspondiente proyeccién de los mismos

hasta el afio 2020.

Tabla 137. Proyeccion costo anual por unidad (cifras en pesos)

Concepto 2016 2017 2018 2019 2020
Base 1 (MP, MOD, CIF) 125.361.834 | 135.795.662 | 149.436.265 | 164.064.440 | 181.803.876
Base 2 (MP, MOD, CIF) 65.720.166 | 71.350.338 78.392.735 | 85.939.560 | 95.098.124
Costo anual/unidad base 1 59.526 52.198 44.387 39.450 35.388
Costo anual/unidad base 2 31.206 27.426 23.285 20.664 18.511

Una vez se tiene el costo unitario de produccion, se procede a multiplicar el
costo/unidad por las unidades anuales a producir, con el fin de obtener el costo

total de produccién anual. (Ver Tabla 138.)

Tabla 138. Costo total de produccién por producto (cifras en pesos)

Concepto 2016 2017 2018 2019 2020

Base 1 125.361.834 135.795.662 149.436.265 164.064.440 181.803.876
Base 2 65.720.166 71.350.338 78.392.735 85.939.560 95.098.124
Total 191.082.000 207.146.000 227.829.000 250.004.000 276.902.000

7.6 PRECIO DE VENTA

El precio de venta se calcula relacionando el costo unitario de cada producto por el
margen de utilidad que se espera recibir. Con la Ecuacion 7., se pretende obtener
el precio de venta aplicando un 40% como margen de utilidad para ambos

productos en cada afo.
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Ecuacion 8. Precio de venta

Precio de venta =

Costo unitario

1 — 9% de utilidad

Fuente: Determinando el precio de venta con base al costo
Disponible en: http://www.gerencie.com/determina
ndo-el-precio-de-venta-con-base-al-costo.html.

Consultado: 8 de octubre de 2016

En la Tabla 139., se presenta el precio de venta para cada producto y la respectiva

proyeccion.

Tabla 139. Precio de venta (cifras en pesos)

producto 2016 2017 | 2018 | 2019 | 2020
Base 1 100.000 | 87.000 | 74.000 | 66.000 | 59.000
Base 2 53.000 | 46.000 | 39.000 | 35.000 | 31.000

Con base en el precio de venta en la Tabla 140., se presenta los ingresos totales
obtenidos del precio de venta por las unidades a producir al afio.

Tabla 140. Ingresos anuales de la pasteleria boutique (cifras en pesos)

Producto 2016 2017 2018 2019 2020

Base 1 210.600.000 | 226.333.059 | 249.134.699 | 274.483.858 | 303.106.506
Base 2 111.618.000 | 119.670.353 | 131.300.720 | 145.559.621 | 159.259.350
Total 322.218.000 | 346.004.000 | 380.436.000 | 420.044.000 | 462.366.000

7.7 ESTADO DE RESULTADOS

A continuacion en la Tabla 141., se presenta el estado de resultados del proyecto,
el cual servira como base para obtener el flujo de caja neto. Hay que tener en
cuenta que el impuesto aplicado corresponde al 25% para el 2018, 50% para 2019
y 75% para 2020.
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Tabla 141. Estado de resultados (cifras en pesos)

Concepto 2017 2018 2019 2020
Ventas 346.004.000 | 380.436.000 | 420.044.000 | 462.366.000
Costo de produccion 207.146.000 | 227.829.000 | 250.004.000 | 276.902.000
Utilidad bruta 138.858.000 | 152.607.000 | 170.040.000 | 185.464.000
Gastos administrativos y comerciales | 101.378.000 | 104.524.000 | 107.706.000 | 110.938.000
Total gastos 101.378.000 | 104.524.000 | 107.706.000 | 110.938.000
Utilidad operacional 37.480.000 | 48.083.000 | 62.334.000 | 74.526.000
Utilidad antes de impuestos 37.480.000 | 48.083.000 | 62.334.000 | 74.526.000
Impuestos 3.006.000 7.792.000 | 13.974.000
Utilidad neta 37.480.000 | 45.077.000 | 54.542.000 | 60.552.000

7.8 FLUJO DE CAJA

Es la relacion entre las entradas y salidas de caja o efectivo de la pasteleria
boutique, en un periodo de tiempo comprendido entre el 2016 y 2020. En la Tabla
142., y Gréfica 37., se presenta el flujo de caja.

Tabla 142. Flujo de caja (cifras en pesos)

Concepto 2016 2017 2018 2019 2020
Utilidad neta 37.480.000 | 45.077.000 | 54.542.000 | 60.552.000
Depreciaciones 6.209.000 | 6.209.000 | 5.325.000 | 5.325.000
Inversion inicial | 87.983.000
Flujo de caja -87.983.000 | 43.689.000 | 51.286.000 | 59.867.000 | 65.877.000

Gréfica 37. Flujo de caja
565,877,000
§59,867,000

543,683,000

$51,286,000

)

4

v
487,983,000

2016

2017

2018

2019

2020
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7.9 INDICADORES FINANCIEROS

Son herramientas que permiten evaluar si la creacion de la pasteleria boutique en
la ciudad de Bogota D.C., es factible, viable y rentable. El calculo de los
indicadores financieros (VPN, TIR Y Rb/c) se realizara con base en el flujo de caja

ylaTIO

7.9.1 Tasa interna de oportunidad (TIO). Es la tasa minima que el inversionista
esta dispuesto a recibir por llevar a cabo este proyecto y se calcula sumando el
promedio de las ultimas 10 semanas del DTF, el IPC y el porcentaje esperado.

(Ver Tabla 143., y Tabla 144.)

Tabla 143. DTF

Vigencia desde Vigencia hasta | DTF
10/10/2016 16/10/2016 7,07%
03/10/2016 09/10/2016 7,24%
26/09/2016 02/10/2016 7,13%
19/09/2016 25/09/2016 7,04%
12/09/2016 18/09/2016 7,21%
05/09/2016 11/09/2016 7,22%
29/08/2016 04/09/2016 7,24%
22/08/2016 28/08/2016 7,23%
15/08/2016 21/08/2016 7,13%
08/08/2016 14/08/2016 7,22%

Promedio 7,17%

Fuente: Banco de la Republica. Disponible en: http://www.banre
p.gov.co/es/dtf. Consultado: 8 de octubre de 2016

Tabla 144. TIO
Concepto | Porcentaje
DTF 7,17%
IPC 2016 6,50%
% Esperado 10%
Total 23,67%

7.9.2 Valor presente neto (VPN). Este indicador sirve para determinar si el
proyecto es factible, a través la Ecuacion 8., donde los valores del flujo de caja
neto se divide entre la TIO mas uno, elevado al afio correspondiente.
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Ecuacion 9. VPN

FN1 N FN2 N FN3 N FN4
1+ 1+ A+ A+

VPN = FNO +

Fuente: Evaluacion financiera en la gestion de proyectos. Disponible
en: http://ingenieriacivil.tutorialesaldia.com/evaluacio-financie
ra-en-la-gestion-de-proyectos-el-valor-presente-neto-vpn/.
Consultado: 8 de octubre de 2016

43.689.000 51.286.000 59.867.000 65.877.000

VPN = —87.983.000
* (1+23,67%)* * (1+ 23,67%)? * (1+ 23,67%)3 * (1+ 23,67%)*

VPN = —87.983.000 + 35.327.080 + 33.532.822 + 31.651.509 + 28.162.835 = 40.692.000

Debido a que el resultado arrojado es mayor a cero, se puede decir que el
proyecto hasta esta instancia es factible.

7.9.3 Tasa interna de retorno (TIR). La TIR es otra herramienta financiera que
permite identificar si un proyecto es viable o no, de acuerdo al flujo de caja neto y
el porcentaje que se le asigne en el que se determina si el inversor obtendra
beneficios por participar en la creacion del proyecto.

La TIR se calculara a través del método de tanteo, donde se asignaran diferentes
valores porcentuales, hasta lograr obtener un VPN igual o proximo a cero.

43689.000 | 51286000  59.867.000  65877.000
(1+45.8%)1 ' (1+ 45.8%)% ' (1 +45.8%)3 (1 + 45.8%)*

VPN = —87.983.000 +

VPN = —87.983.000 + 29.965.021 + 24.125.914 + 19.315.899 + 14.578.194 = 3.000 = Q

Dado que la TIR (45.8%) es mayor que la TIO (23,67%), se puede determinar que
el proyecto no solo es factible sino también genera rentabilidad y ademas tiene un
colchon de 22.1%.

7.9.4 Relaciéon beneficio costo. “Es la relacidon entre el valor presente de todos
los ingresos del proyecto sobre el valor presente de todos los egresos del
proyecto, para determinar cuéles son los beneficios por cada peso que se sacrifica
en el proyecto”46.

46 Relacion beneficio costo. Disponible en: http://www.contabilidadyfinanzas.com/relacion-beneficio-costo-
bc.html. Tomado: 9 de octubre de 2016
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Ecuacion 10. Relacion costo-beneficio

Beneficio _ >VPI

Relacis _
Gadon = sto  IVPE

Fuente: Evaluacion financiera en la gestién de proyec-
tos. Disponible en: http://ingenieriacivil.tutoriale
saldia.com/evaluacio-financiera-en-la-gestion-
de-proyectos-el-valor-presente-neto-vpn/.
Consultado: 8 de octubre de 2016

346.004.000 380.436.000 420.044.000 462.366.000

YVPI =
A +2367%) T (1+23.67%)2  (1+23.67%)°  (1+23.67%)"

XVPI = 453.300.144 + 652.966.773 + 944.515.302 + 1.362.086.979 = 3.412.870.000

308.524.000 335.359.000 365.502.000 401.814.000

YVPI =
A +2367%) T (A+23.67%)2  (1+23.67%)°  (1+23.67%)"

LVPI = 404.197.563 + 575.598.219 + 821.871.594 + 1.183.706.452 = 2.921.528.000

Beneficio  3.412.870.000

Relacion = &to ~ 2.985.374.000

Debido a que la relacion beneficio-costo obtenida con la TIO, arrojo un valor mayor
a 1, se ratifica el hecho que el proyecto tiene rentabilidad esperada de 1,1, dado
gue los ingresos son mayores que los egresos.
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8. CONCLUSIONES

En Colombia el sector de alimentos ha venido creciendo y fortaleciéndose
durante los ultimos afios, debido a la alta demanda por parte de la poblacién
nacional y extranjera; ademas se identificé que la ciudad de Bogota D.C., es
considera epicentro para crear negocio, incentivando al emprendimiento a
través de propuestas innovadoras.

Se identificd un alto desconocimiento por parte de la poblacion analizada, hacia
el concepto de pasteleria boutique, por ende se genera una gran oportunidad
de incursionar en este negocio, donde los productos se caracterizan por suplir
cada una de las necesidades de los consumidores; de tal modo se determind
que el mercado objetivo se ubica en la localidad de Usaquén entre los estratos
4,5y 6, logrando establecer los niveles de demanda y la respectiva proyeccion
para los siguientes anos.

En el estudio técnico se definid el proceso productivo para la elaboracion de
cada producto por medio un estudio de tiempos, dando paso a la identificacion
los costos y cantidades tanto de maquinaria y demas elementos necesarios
para el funcionamiento del establecimiento, como de recurso humano
requerido para ejecutar cada actividad dentro del establecimiento los cuales
resultaron 2 auxiliares de produccion y 2 vendedores.

La estructura organizacional de la pasteleria boutique, se caracteriza por
establecer una jerarquia en forma de piramide, creando una clara linea de
comunicacion y de controles de mano, ademas se crea una politica salarial
justa, con relacién a las funciones asignadas a cada cargo.

Se ha decidido crear a Danielle pasteleria boutique como una sociedad por
acciones simplificadas (S.A.S), por los beneficios que conlleva este tipo de
sociedad, dado que la autora no pretende llevar a cabo el proyecto y lo deja a
disposicion del inversionista, sin embargo se establecen los parametros legales
que se deben realizar para formalizar la creaciébn del negocio ante las
entidades gubernamentales que rigen las normativas para los tramites juridicos
y tributarios.

Se establecieron los aspectos ambientales que se generan en el proceso
productivo del establecimiento y que inciden en el medio ambiente, cuyo
impacto debe mitigarse por medio de un plan de accién preventivo y de control,
logrando disminuir las emisiones y/o consumo de recursos, ademas se debe
capacitar a los empleados para evitar una mayor afectacién al medio.

A partir de los ingresos totales se logro crear el estado de resultados y el flujo
de caja, estos permitieron determinar a través de los indicadores financieros
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que la idea de negocio presentada por la autora para la creacion de una
pasteleria boutique en la localidad de Usaquén es viable, factible y rentable, ya
que el VPN con una TIO de 23,67% arrojo un valor mayor a cero (3.000), la
TIR obtenida por tanteo (45,8%) es mayor a la TIO, por lo tanto el inversionista
tiene un colchén de seguridad bueno y la relacion beneficio costo dio como
resultado un valor superior a 1 (1,1%)
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9. RECOMENDACIONES

Se recomienda llevar el control de las redes sociales y la pagina web, ya que el
consumidor actual se guia por los niveles de aceptacion y presencia que tiene
un negocio en estos medios.

Identificar los insumos que permitan ampliar el portafolio de productos y que
sean agradables al paladar de los consumidores y clientes potenciales.

Se recomienda evaluar la factibilidad de abrir otro punto de venta en chapinero

a largo plazo, ya que sus caracteristicas poblacionales se asemejan a las de
Usaquén y de esta forma captar mas mercado.

Buscar alianzas estratégicas con empresas Yy figuras publicas, con el fin de
aumentar el reconocimiento tanto del producto como de la marca como tal.
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ANEXO A
ENCUESTA
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Soy estudiante de la Fundacién Universidad de América, de la facultad de
Ingenieria Industrial, las preguntas contenidas en esta encuesta estan formuladas
con la finalidad de realizar un estudio de mercado, a cerca de la creacion de una
pasteleria boutique en la localidad de Usaquén. Se trata de ponqués/tortas con
disefios e insumos totalmente exclusivos y personalizados.

1. ¢ Usted conoce pastelerias boutique en la ciudad de
Bogota D.C.? Si su respuesta es NO, continde con la
pregunta 2. Si su respuesta es Sl continte con la
pregunta 4.

2. ¢Como califica la creacion de una pasteleria boutique en la localidad de
Usaquén?

Muy interesante
Interesante
Poco interesante

Nada interesante

3. ¢Cuales de los siguientes aspectos considera de mayor importancia para
elegir una pasteleria boutique y no una pasteleria comercial?

Calidad
Precio
Servicio
Catering

Cercania/proximidad

4. ¢ Usted consume productos de pasteleria como
pongué/torta? Si su respuesta es NO, continte con la
pregunta 7, 8 y 9. Si su respuesta es Sl no responda la
pregunta 7.

5. ¢ Con gué frecuencia consume pongué/torta?
Poco frecuente (1 a 3 veces/mes)

Frecuente (4 a 7 veces/mes)

Muy frecuente (8 0 mas veces/mes)

6. ¢ Qué lo motiva a comprar ponqué/torta?
Por placer

Fines de semana / festivos

Celebraciones

Regalo

Otro ¢ Cual?

7. ¢Por qué motivo no consume ponqué/torta?

SI NO

SI NO




Salud

Precio

Calidad del producto

Falta de servicios adicionales

8. ¢ Qué relacion tiene con la localidad de Usaquén?

Laboral

Estudiantil

Habitacional

Comercial

9. En una escala del 1 al 5, donde 1 es “poco probable” y 5 “muy probable”.
¢, Qué tan probable es que usted esté dispuesto a pagar un precio mas elevado,
por un pongué/torta totalmente exclusivo y que se centre en sus necesidades
especificas?

1

g WiN

10. De sus ingresos mensuales, ¢,qué porcentaje invierte en el consumo de
productos de pasteleria como ponqués/tortas?

El 5%

El 10%

El 15%

El 20%




Soy estudiante de la Fundacién Universidad de América, de la facultad de
Ingenieria Industrial, las preguntas contenidas en esta encuesta estan formuladas
con la finalidad de realizar un estudio de mercado, a cerca de la creacion de una
pasteleria boutique en la localidad de Usaquén. Se trata de ponqués/tortas con
disefios e insumos totalmente exclusivos y personalizados.

.1. ¢ Usted conoce pastelerias boutique en la ciudad de
Bogota D.C.? Si su respuesta es NO, continde con la
pregunta 2. Si su respuesta es Sl continte con la
pregunta 4.

.2. ¢Como califica la creacion de una pasteleria boutique en la localidad de
Usaquén?

Muy interesante
Interesante X
Poco interesante

Nada interesante

.3. ¢Cudles de los siguientes aspectos considera de mayor importancia para
elegir una pasteleria boutique y no una pasteleria comercial?

Calidad X
Precio

Servicio
Catering

Cercania/proximidad

.4. ¢ Usted consume productos de pasteleria como
pongué/torta? Si su respuesta es NO, continte con la
pregunta 7, 8 y 9. Si su respuesta es Sl no responda la
pregunta 7.

.5. ¢,Con qué frecuencia consume ponqué/torta?
Poco frecuente (1 a 3 veces/mes)

Frecuente (4 a 7 veces/mes) X
Muy frecuente (8 0 mas veces/mes)

.6. ¢, Qué lo motiva a comprar ponqué/torta?
Por placer

Fines de semana / festivos

Celebraciones X
Regalo

Otro ¢ Cual?

. 7. ¢Por qué motivo no consume ponqué/torta?

SI NO | X

SI X | NO




Salud

Precio

Calidad del producto

Falta de servicios adicionales

.8. ¢ Qué relacion tiene con la localidad de Usaquén?

Laboral

Estudiantil

Habitacional X

Comercial

.9. En una escala del 1 al 5, donde 1 es “poco probable” y 5 “muy probable”.
¢, Qué tan probable es que usted esté dispuesto a pagar un precio mas elevado,
por un pongué/torta totalmente exclusivo y que se centre en sus necesidades
especificas?

1

g WiN

10. De sus ingresos mensuales, ¢,qué porcentaje invierte en el consumo de
productos de pasteleria como ponqués/tortas?

El 5% X

El 10%

El 15%

El 20%
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Enero 15 de 2016

Sefor(es):

Danielle Pasteleria Boutique
Aten. Laura Becerra

Reciba un cordial saludo en nombre de IMAGEN VIRTUAL WEB LTDA, de
acuerdo a sus requerimientos, en los términos de referencia recibidos,
le invitamos a evaluar nuestra propuesta comercial.

Disefio Imagen Corporativa Precio

| Disefo Profesional de Tarjetas de Presentacion

[1 Disefo Profesional de Cajas para empacar grandes (1000)

[1 Diseno Profesional de Cajas para empacar pequenas
(1000) $1°500.000
[1 Disefo Profesional de recibos de caja menor.

[1 Disefio Profesional de Material Promocional Basico
[ Manual de Uso Impreso

Total + IVA $ 1°740.000

Disefio pagina web con CMS Precio
Disefio Pagina Web con Administrador de Contenidos
(10) links o secciones de navegacion

Disefio de (3) Banner Animado

Disefio de Formulario de Contactou cotizacion
Integracion Redes sociales

Buscador de productos

Galeria fotografica $ 1’350.000
Optimizacion dispositvos moéviles (Responsive Design)
Optimizacion motores de busqueda (SEO)
Capacitacion para la Actualizacion.

Soporte técnico todo el afio

Estudio Inicial

Hosting 1gb y dominio internacional $ 140.000
Estudio Inicial - Googol Adwords $ 348.000
Costo anual administraciéon campafas $2°830.000
Total Propuesta + IVA $ 5’414.880

ODooooooooogooao
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% ‘“ﬁg‘“‘ COBERTURA DE CACAO SEMIAMARGO NESTLE X 5000 g $ 69.655,17 $1.811.034,42

HARINA DE TRIGO HAZ DE OROS X 50 Kg $ 80.952,00 $ 242.856,00
POLVO PARA HORNEAR FLEISCHMAN X 1000 g $ 7.750,00 El $ 31.000,00

ot ESENCIA FLEISCHMANN VAINILLA BLANCA X 505 cc $8.189,66 El $ 49.137,96

E
Descripcion de producto Cantidad Precio del Precio total
producto

Huevo Campesino Rojo Aa X 30 $13.300 $1.569.400
Unidades

Codigo de producto: 0001050785898857

Tiempo de entrega

Producto Precio Cantidad Total
o _;g
%’a’@‘i Margarina Special Sigra x 15 K — Special Sigra Frio $77.757 $1321.869

CREMA DE LECHE
ALQUERIA X 10000 g

PrecioconIVA $ 65.000,00




ANEXO D
ESTUDIO DE TIEMPOS

210



SELECCION Y PESAJE DE MATERIAS PRIMAS (BISCOCHO)

Ciclos

Suma

Actividad tiempo Factor de Tiempo
1/12(3|4|5|6|7]|8]|9]10 reaFI) actuacién normal
Seleccion MP |15(16(1,8|1,7|1,0(15|19|1,1|15|1,7 15,30 1 1,53
Pesaje MP [28(3,5]4,0/3,4(36/35(38[3,2(3,7/34 34,90 1 3,49
Observaciones: Sumatiempo 502
normal '
% Suplementos 0,05
Tiempo
estandar 527
ENCENDRE EL HORNO
Ciclos Suma .
. ; Factor de Tiempo
Actividad | 4 15 1 3| 4|5 6|7 ]8|09]10 tempo actuacion normal
Encender horno | 0,5/0,3/0,6/0,3/0,4|0,5|0,4/0,6(0,3(0,4 4,30 1 0,43
Observaciones: % Suplementos 0,05
Tiempo
estandar 045
MEZCLA DE INGREDIENTES
Ciclos Suma .
o ; Factor de Tiempo
Actividad 123 |a|5|6|7|8[9|10| TR actuacion | normal
Mezclar ingredientes | 4,8 |5,2(4,7|14,714,814,9|5,1|4,8|5,0/4,9| 48,90 1 4,89
Observaciones: % 0.05
Suplementos '
Tiempo
estandar 513
SELECCIONAR Y ENGRASAR EL MOLDE
Ciclos Suma .
Actividad tiempo Factor de Tiempo
112 (3|4 |5|6|7]8]|9]10 real actuacién normal
Seleccion del molde |0,1(0,1/0,2(0,1(0,2/0,2(0,1/0,1|0,1]0,2 1,40 1 0,14
Engrasar molde /0,2/0,1]0,3/0,2/0,3/0,1]/0,2]{0,2]/0,1/0,3 2,00 1 0,20
Observaciones: Suma tiempo 034
normal '
%
Suplementos 0,05
Tiempo
estandar 0,36
VERTER MEZCLA EN EL MOLDE
Ciclos Suma .
- - Factor de Tiempo
Actividad 112 |3|4|5|6|7]|8]9]|10 t|$21apl)o actuacion normal
Verter mezcla |1,0(1,2(1,1(1,21|109(1,2(1,3|15|1,0(1,4 11,70 1 1,17
Meter al horno |0,2]0,3|0,2/0,4/0,3/0,4/0,3/0,2|0,4|0,2 2,90 1 0,29
Observaciones: Suma tiempo
1,46
normal
% Suplementos 0,05
Tiempo
estandar 153




SELECCION Y PESAJE DE MATERIAS PRIMAS (RELLENO Y CUBIERTA)

Ciclos

Suma

Actividad tiempo Factor de Tiempo
1/12(3|4|5|6|7]|8]|9]10 reaFI) actuacion normal
Seleccion MP | 0,9/0,8/0,9/1,0/0,8/0,8/0,9]/1,0/0,8|0,7 8,60 1 0,86
PesaeMP [13(1,1]12(12(12|14]13|1,1[14|15 12,70 1 1,27
Observaciones: Suma tiempo 213
normal ’
% Suplementos 0,05
Tiempo estandar 2,24
MEZCLAR INGREDIENTES PARA EL RELLENO Y CUBIERTA
Ciclos Suma .
o ; Factor de Tiempo
Actividad 1l2|3|4a|5|6|7]|8]|09]10 “f;“aﬁ’o actuacién | normal
Mezclar ingredientes | 3,5614,1[4,0/3,814,0/3,4/4,2|3,6{4,0/3,8| 38,40 1 3,84
Observaciones: % 0.05
Suplementos '
Tiempo
estandar 4.03
SACAR EL BIZCOCHO DEL HORNO
Actividad cicros tﬁaummi Factor de Tiempo
1|2|3|4|5|6|7|8|9|10] 0 actuacién | normal
Verificacién cocciéon | 0,1(0,2/0,1/0,10,1/0,1/0,1(0,2(0,1|0,2 1,30 1 0,13
Sacar del horno |0,2/0,3/0,2(0,2|0,3/0,3/0,2/0,4]/0,3|0,2 2,60 1 0,26
Observaciones: Suma tiempo 039
normal !
%
Suplementos 0,05
Tiempo
estandar 041
DECORAR EL BIZCOCHO
Actividad Ciclos Suma Factor de Tiempo
1 /2 |3|4|5|6|7]|8]|9]10]|tiempo real actuacion normal
Rellenar |5,7/5,8|6,3|5,9(6,2/6,4|6,2|6,5|5,9|6,0 60,90 1 6,09
Cubrir ]19,2|9,8|8,2(9,6(85(8,7/8,5[8,9(9,4|9,5 90,30 1 9,03
Observaciones: Suma tiempo 1512
normal
% Suplementos 0,05
Tiempo estandar 15,88
INSPECCON FINAL
Ciclos Suma .
- ; Factor de Tiempo
Actividad 112 |(3|4|5|6|7]|8]|]9]10 t'?;naﬁ)o actuacion normal
Verificar producto final | 1,8|15]1,3|15(16/14]2,0(1,5[1,8|1,7]| 16,10 1 1,61
Observaciones: % 005
Suplementos ’
Tiempo
estandar 1.69
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Horario producciéon

Horario comercial

Afio Mes Dias Dias
Enero 19 29
Febrero 21 29
Marzo 20 28
Abril 21 30
Mayo 20 28
Junio 21 29
2016 Julio 19 29
Agosto 22 29
Septiembre 22 30
Octubre 20 30
Noviembre 20 28
Diciembre 21 29
Enero 25 29
Febrero 20 28
Marzo 22 30
Abril 18 26
Mayo 21 29
Junio 20 28
20171 o 19 29
Agosto 21 29
Septiembre 21 30
Octubre 21 30
Noviembre 20 28
Diciembre 19 29
Enero 21 29
Febrero 20 28
Marzo 19 27
Abril 21 29
Mayo 21 29
Junio 19 28
2018 Julio 20 29
Agosto 21 29
Septiembre 20 30
Octubre 22 30
Noviembre 20 28
Diciembre 20 29
Enero 21 29
Febrero 20 28
Marzo 20 30
Abril 20 26
Mayo 22 30
Junio 18 28
2019 1 o 22 28
Agosto 20 29
Septiembre 21 30
Octubre 22 30
Noviembre 19 28
Diciembre 21 29
Enero 21 29
Febrero 20 29
Marzo 21 30
Abril 20 26
Mayo 19 29
Junio 19 27
2020 | o 22 30
Agosto 19 29
Septiembre 22 30
Octubre 21 30
Noviembre 19 28
Diciembre 21 29
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Ficha técnica batidora

\ T '
|}
g -
| I | A
y 4 ss0 | L 45 |
| 588

(mm)

Caracteristicas

Batidoras planetarias de gran calidad en su disefio y fabricacién. Maquinas silenciosas, de tres
velocidades, de simple mantenimiento, con motores de alta torsion. Todos los engranajes de
transmision son fabricados en aceros especiales y estan disefiados para tener una alta
resistencia y duracion. Incluye una taza de acero inoxidable Globo, Gancho y Paleta.

Datos técnicos

Marca EXHIBIR

Referencia Spar Mixer

Capacidad 40 litros

Peso 200 kg

Motor 1.5HP-1.125Kw 220V /60 Hz/3 Fases
Mecanismo Eléctrico

Cantidad requerida 2

Fuente: EXHIBIR. Disponible en: http://exhibirequipos.com/

Ficha técnica gramera

3

Caracteristicas

Construida en acero inoxidable, con pantalla LCD de facil lectura, Ideal para personas que
necesitan la mejor asepsia en sus preparaciones o elementos para pesar.

Datos técnicos

Marca BADECOL
Tipo EK-4150
Capacidad 5 kg

Division 1gr/0,050z
Diametro recipiente 20 cm
Dimensiones 21.5x14.5cm
Mecanismo Electrénico
Cantidad requerida 1

Fuente: BADECOL. Disponible en: http://cibalanzasdecolombia.com/badecol- ek-4150/



Ficha técnica balanza

Caracteristicas
Balanza de mostrador especial con platon de acero inoxidable capacidad 40 Ib y visor en vidrio
transparente de 2mm.

Datos técnicos

Marca BADECOL
Tipo ME-14
Capacidad 40 1b - 20 kg
Division 1lb-1kg
Mecanismo Mecanico
Cantidad requerida 1

Fuente: BADECOL. Disponible en: http://cibalanzasdecolombia.com/badecol-me-14

Ficha técnica horno

Caracteristicas
Horno rotatorio producido en acero inoxidable con elegante y sobrio disefio y moderna
tecnologia, con carros escabiladeros al piso. Sistema de control de temperatura mediante
programador digital. Tiempo de horneo controlado con temporizador y alarma sonora.

Datos técnicos

Marca EXHIBIR

Medidas 1.70x 1.10 x 1.40

Capacidad 12 latas

Peso 500 kg

Motores Rotacién_,’ turbina y otro méas pequefio para mezcla de
combustion.

Mecanismo Eléctrico

Cantidad requerida 2

Fuente: SUPERNORDICO. Disponible en: http://www.supernordico.com/



Ficha técnica nevera

m—

?\_\I"‘ .

Caracteristicas

Vertical mixta un cuerpo en congelacién no frost y un cuerpo en refrigeracién. En acero
inoxidable.

Datos técnicos

Marca SUPERNORDICO
Referencia VMO 900
Capacidad 900 litros

Voltaje 110

Mecanismo Eléctrico

Cantidad 1

Fuente: SUPERNORDICO. Disponible en: http://www.supernordico.com/
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S

Laura, confirma tu compra

Cantidad:

E-mail:

Cantidad:

E-mail:

Cantidad

E-mail:

Cantidad:

E-mail:

Cantidad:

E-mail:

Cantidad

E-mail

2 unidades

lalis_1115@hotmail.com Soy otro usuario

Confirmar compra

1 unidad de 5

lalis_1115@hotmail.com Soy otro usuario

Confirmar compra

3 unidades

lalis_1115@hotmail.com Soy otro usuario

Continuar

3 unidad de 5

lalis_1115@hotmail.com Soy otro usuario

Continuar

1 unidad de 5

lalis_1115@hotmail.com Soy otro usuario

Continuar

2 unidades de 5

lalis_1115@hotmail.com Soy otre usuario

Continuar

ToLAge21662 R (2]

Boquillas Para
Pasteleria 52 Piezas

$99.900

Set De Bowls 4
Piezas En Acero
Inoxidable ...

$179.000

Set De 20 Mangas
Pasteleras

$12.000

Tazas Medidoras X4
Imusa 14877 Blanco

$13.900
)

Coolrunner Acero
Inoxidable Harina
Tamiz, ...

$ 56.900

ﬁ*

Espatula Larga
Acodada Mango
Solido 25cm A

$21.900



Cantidad: | 3 unidades

E-mail:

E-mail

Cantidad:

E-mail:

E-mail:

Cantidad:

E-mail:

Cantidad:

E-mail

lalis_1115@hotmail.com Soy otro usuario

O
o

firmar compra

lalis_1115@hotmail.com Soy otro usuario

Confirmar compra

2 unidades de 2

lalis_1115@hotmail.com Soy otro usuario

Confirmar compra

lalis_1115@hotmail.com Soy otro usuario

Confirmar compra

1 unidad
lalis_1115@hotmail.com Soy otro usuario

Continuar

iUnico disponible!

lalis_1115@hotmail.com Soy otro usuario

Confirmar compra

Estanteria
QOrganizador
Mostrador Mercados

$ 520.000

(O]

Balanza - Gramera
Electrénica - Digital
O

$ 82.500

Mesa Acero
Inoxidable Cocinas,
Talleres

$ 560.000

Balanza O Bascula
De Mostrador O
Mesa

$ 86.600

CASIO

Caja Registradora
Casio Alfanumerica
Termi..

$ 459.900

Teléfono Inalambrico
Panasonic Kx-
tga621lab

$ 200.000



Cantidad Subtotal

TAZA MEDIDORA PRESS DE 11 LINEA CLASSIC Editar $ 5.086,21 1 $ 5.086,21 31

Precio un

wE=

, ¥y 4 items - $484900 Ver caritode compras = Bijenvenido
.
quidea

;‘- Cerrar Sesion

CARRITO DE COMPRAS

@rql-zidéa
@,qmd’ea : Nombre Producto
@rquiCintas

COMPANIA

PREGUNTAS FRECUENTES

>4 CONTACTENOS

m 0 Ayuda 0 Nuestras Tiendas 9 Mi Cuenta

| NOMBRE DEL PRODUCTO PRECIO UNITARIO CANTIDAD SUBTOTAL QUITAR

- Multifuncional EPSON L375 Editar 5 689.000 1r

(e i g comprs

— S =
|/ Wl sosermago Cocinas y Licu x{ R u————— - [ — |
= C' A | [3 joserrago.com.co/productos/detalle/lavaplatos-doble-m-706 e =

Aplicaciones (] pastelerias [} Secretaria Distrital de [} Los Organig pdf ® ([ pr (O3 frances (O Arriendo (" Otros marcadore

$ 2,050,000 IVA Incluido

Linea modular. Con salpicadero de 10 cm.
Patas en tubo de acero inoxidable con
nivelador. No incluye griferia ni sifén.
Mueble y entrepaio en acero inoxidable.
Dimensiones: 112 x 69 x 87 cm. / 50 x 50 x
30 cm. (cada poceta).




Batidora industrial M20A
B

Categoria Baidoras ndustrisies. Eriquetss Exhibir

Descripcion

Descripcion del Producto

Batidora industrial M20A

Baridora para traba

panaderias modelo M20A,

capacidad 20 litros, 4 funciones, precio econdmico, calidad garantizada!

Magquina robusta de excelente desempeiio en pastelerias que trabajan dos

turnos al dia de 8 horas.

Especificaciones

Capacidad: 20 litr
Equipos Batidora de tral

ndustrial. Especial para pansderios, posteleriss

laboratorios..

Horno rotatorio para panaderia
paral2 latas

Categoria: Hornosrotatorios y estaticos.

Descripcién Comentarios (0)

Descripcién del Producto
Horno rotatorio industrial para panaderia y pasteleria, con el tamafio ideal para la
mayoria de panaderias del pais Fabr cado en acero inoxidable, con control digital de

temperatura y alarma sonora.

Bstss da Commpira i

Tigsra [ ] F79.900

Inicia sesidn @;"" e

Allin One 19,45" 4GB $1.299.000

1TB Celeron | 20-
m et2la

;0lidaste tu clave?

[ Ingresar | Comprar sin estar registrado 4. :
Mica Cantidad: | 1 ¥ $599.900 X Eliminar

Juego de Comedor Pad...
Normal: $59%.500




" homecenter.com.co

& casa online

1. Inicia sesion Carro de compras volver

. . $9.900 o
Desde ahora, ingresar a tu cuenta en Homecenter.com.co sera mucho mas facil con tu email.

Persona | Empresa
$129.900

Ingresa tu email y clave
Otras opciones

T (T

Nuevo 0 >
Compra sin registro $399.900

$16.900

Industrias Cruz 1
Locker Metélico 6 Puestos ) -
180%93x3... @ Envio a domicilio % $459.900 UND $459.900
SKU:215110 Eliminar
Office Chair 1
Silla Interlocutora Isoceles Sin .
& Envio a domicilio
B... % Retira tu compra en tienda x $69.900 UND $69.900
SKU:608%6 Eliminar
Asenti 1
Sillén Ejecutivo Realdo Con M Envio a domicilio
Brazos... @ Retira tu compra en tienda ” $159.900 UND $159.900
SKU-258547 Eliminar
cODIGO: CL-RO2
. - -
=<@= Supernordico COTIZACION VERSION: 7
VIGENCIA:

. | walor Unitari ]
Imagen Descripcién Cantidad | o O o ane va Valor Total
antes de iva

WERTICAL MIXTA UN CUERPO EM CONGELACION NO FROST ¥ UM

e CUERFOR EN REFRIGERACICN 31,7 PIES REF:VMO 500

Terminados: Interior acere brillante y exterior acerc satinado

EE ALTO:1,95 X FRENTE:1,22 X 76 FONDO

Exteriores: 1 S 2472400 | 5 908400 (5  7.570.000
Capacidad: 500 LITROS lluminacidn: NA
Rango d TMAS DOS A MAS OCHO Y
Voltaje: | 110woltios/50 hz SEEea
Temperatura: MENOS 18
Entrep_nanoso 10 parrillas Tiempo de S dias habiles
Parrillas: Blancss Entrega

Adicionales
Imagen ilustrativa, swjeta 3 rariaciones

. . Valor Unitari WVal
Imagen Descripcion Cantidad =er n|. e slorcan Valor Total
Iva Incluido | Descuento

Modelo: Cristal Cubik Refrigerada

Terminados: | Lamina de acero brillante y exterior lamina de acero satinado

LTEETRE ALTO:1,30X FRENTE:1,00 X FONDO:76

Exteriores:
1 5 7.078.500 [ 5 637.065 5 6.441.435

Capacidad: lluminacidn: Blanca,

Voltaje: 110 voltios SR dosa ocho sobre cero

Temperatura:

Entrepafioso | L« entrepafios | omPode 20 DIAS HABILES

Parrillas: Entrega
Adicionales

Imagen ilustrativa, sujeta 2 rariaciones
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HOMECENTER

SODIMAC COFONa

haostrar Frecio en:

CUNDINAMARCA

v

Q

™ Mi carro de compras

Volver atras

Producto

Blaupunkt
Kit alarma inteligente 2500

SKU: 240882

VTA
v i g Kit DVR ip 4 Camaras 1 tb
ﬁ profesio...
SKLU: 254088
Imusa
Contenedor rectangular 128 litros
SKU 113134
1
\ Melody
\ Brilla pisos 40 cm
\ SKU: 21617
e
, Rubbermaid
- Balde con escurridor 29 litros
; a4 SKU: 171188

@ m?ré:‘%do

Venta Telefonica 01 8000 12 7373 | Cambios y devoluciones | Métodos de entrega | Mis listas

Métodos de entrega

@ Retiratu compra entienda

# Envio a domicilio
@ Retiratu compra en tienda

& Envio a domicilio
@ Retira tu compra en tienda

& Envio a domicilio
@ Retira tu compra en tienda

& Envio a domicilio
@ Retira tu compra en tienda

Laura, confirma tu compra

Cantidad: | 20

unidades

E-mail: lalis_1115@hotmail.com Soy otro usuario

Confirmar compra

Cantidad: | 1

unidad

E-mail: lalis_1115@hotmail.com Soy otro usuario

Confirmar compra

Cantidad

1

x
Eliminar

1

x
Eliminar

x
Eliminar

®
Eliminar

x
Eliminar

Precio Unitario Total
$549.900 . $549.900
(B
$1.149.900 c/u $1.149.900

$87.900 . $87.900
$26.900. $26.900
$104.900 UND $104.900

ToLase21662 3 Q

Sefializacion
Industrial

$ 3.500

Extintor
Multiproposito 20 Lbs
Con Polvo ...

$ 55.000



Cantidad: | 1 unidad

E-mail: [alis_1115@hotmail.com Soy otro usuario

Confirmar compra Canmillas Plasticas,
Camillas Rescate,
Cami...

$ 155.000

Cantidad: | 1 unidad de 5

E-mail: lalis_1115@hotmail.com Soy otro usuario

Continuar Kit De Primeros
Auxilios - Emergencia

Supe...
$ 140.900

Bien INVI

r : Iniciar Sesicn |Can‘blar de tienda
iAbastece tu negocio!

Carrito de compras

Precio unitario | Cantidad Subtotal

Editar | $§ 6.206,90 1 $6.206,90 i

= @} GORRO DE MALLA LATEXPORT BLANCO X 20 unds

A"

S 40,000



OBRA Danielle
CLIENTE: Laura Bacerra
e — Remodelar Expres
FECHA 1152016 Soluciones Integrales para su Obra
AREA 120 m2
PMs0; Primar piso
DESCRIPCION 51 | NOD | VALOR

DISEND - PLANOS - LEVANTAMIENTO - PERMISOS

1.13 Local comengial | X | | i -

3 MAMPOSTERIA - MURDS - DIVISIONES - CIELOS RASOS - CUBIERTAS

3.2 Wuros diry wes | K | | 32,000,000
4 REDES ELECTRICAS - SANITARIAS - HIDRAULICAS - GAS - AUTOMATIZACION - EQUIPDS

4.1 Redes eldciicas v gas | M | | 3 7,100,000
5 ACABADOS - PINTURA

5.6 ACABADOS | M | | $ 840,000
L] COCINA

8.6 Equipos X $ 3,560,000

13,500,000
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MANUAL DE FUNCIONES

Perfil del cargo

Nombre del cargo: Jefe de produccién
Dependencia: Produccién
Reporta a: Gerente General
Personas a cargo: 2
Requisitos Minimos
Requisitos de Formacion Titulo como pastelero profesional
Requisitos de Experiencia 3 afios de experiencia profesional

Objetivo principal

Controlar, dirigir y coordinar todas las actividades que se realizan en el area de
produccién.

Funciones Esenciales

¢ Planificar e informar a los subordinados la produccion diaria y proyectos especiales.
e Creary controlar las recetas de los ponqués/tortas.

Velar porque en el area de produccién se cumplan las normas de higiene,
seguridad y calidad en todos los aspectos.

Asignar y coordinar las tareas diarias de cada auxiliar de produccion.

Realizar los proyectos que requieren mayor dedicacion.

Es responsable de que el personal de produccion porte la dotacion.

Controlar el uso de las materias primas e insumos.

Verificar que los ingredientes estén en ¢ptimas condiciones para elaborar los
productos.

Mantener la limpieza y el orden en el &rea de produccion.

o Debe informar al Gerente General de irregularidades que se presenten en el area
de produccién, como perdidas, dafios, mal estado de la maquinaria 0 materias
primas, entre otros.

Llevar el control del inventario de materias primas e insumas

Esta a cargo de reportar el inventario y el estado de la maquinaria.

Hacer uso de todos los elementos y maquinaria de forma correcta.

Colaborar en la seleccion del personal para el area de produccion de la pasteleria
boutique.

Competencias

Toma de decisiones, solucion de problemas, liderazgo. Conocimientos de diferentes
técnicas de decoracion y manejo de alimentos a nivel nacional e internacional.

Especificaciones

Dinero No
Responsabilidad , Magquinaria, elementos y utensilios de
Equipos o
produccion.
Mental Medio
Esfuerzo Visual Alto
Fisico Alto




MANUAL DE FUNCIONES

Perfil del cargo

Nombre del cargo: Auxiliar de produccién
Dependencia: Produccién
Reporta a: Jefe de produccion

Requisitos Minimos
Requisitos de Formacion Tecndblogo en pasteleria.
Requisitos de Experiencia 2 afos de experiencia.

Objetivo principal

Ejecutar cada una de las actividades asignadas por el jefe de produccion.

Funciones Esenciales

e Cumplir con la produccién diaria y proyectos especiales de ser requerido por el jefe
de produccion.

Colaborar en cada una de las preparaciones o proyectos de la pasteleria boutique.
Mantener el orden y limpieza en el area de produccion.

Supervisar la llegada de las materias primas e insumos.

Llevar el control, orden y limpieza en el area de almacenamiento.

Manejar la maquinaria, utensilios y herramientas de forma correcta.

Competencias

Capacidad para seguir instrucciones, conocimientos de diferentes técnicas de
decoracion y manejo de alimentos a nivel nacional e internacional.

Especificaciones

Dinero No
Responsabilidad Equipos Maquina_l(ia, elementos y utensilios de
produccion.
Mental Medio
Esfuerzo Visual Alto
Fisico Alto




MANUAL DE FUNCIONES

Perfil del cargo

Nombre del cargo: Vendedor
Dependencia: Comercial
Reporta a: Gerente General
Requisitos Minimos
. ., Técnico de administracion, ingenieria
Requisitos de Formacion : D g
industrial, finanzas o economia.
Requisitos de Experiencia 1 afo de experiencia en actividades similares.

Objetivo principal

Realizar las actividades relacionadas con brindar atencién a cada uno de los clientes
gue ingrese al establecimiento, en busca de informacion y/o un producto. Ademas debe
ejecutar con posicion las actividades correspondientes al manejo del dinero, obtenido
por los pagos de los productos adquiridos por los clientes.

Funciones Esenciales

e Conocer cada uno de los productos y servicios que se ofrecen en la pasteleria
boutique.

e Empacar los productos en el empaque apropiado haciendo uso de sus habilidades

creativas

Entregar el producto adquirido por el cliente en excelentes condiciones.

Mantener el orden y los equipos en perfecto estado.

Brindar atencion a los clientes que solicitan informacion.

Atender a las personas que solicitan un producto.

Velar porque el cliente quede satisfecho con el producto adquirido y el servicio.

Mantener ordenado el area de trabajo y los equipos en perfecto estado.

Recibir el dinero por el pago de los productos.

Entregar el respectivo recibo/factura de compra al cliente.

Realiza los cierres de caja.

Controlar e informar al Gerente General de todos los movimientos de caja.

Competencias

Manejo de caja registradora, teléfono, agilidad mental, analisis y concentracion en la
manipulaciéon de dinero. Carisma y buena actitud en la atencion al cliente, capacidad
para tomar de decisiones y solucionar problemas.

Especificaciones

Responsabilidad Dmgro S . . ~ —
Equipos Caja registradora, teléfono y vitrina
Mental Alto

Esfuerzo Visual Alto
Fisico Medio
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CONTRATO DE TRABAJO DANIELLE PASTELERIA BOUTIQUE

NOMBRE DE LA EMPRESA

NIT

REPRESENTANTE LEGAL

IDENTIFICACION REPRESENTANTE LEGAL

DIRECCION

TELEFONO

DATOS DEL TRABAJADOR

NOMBRE

IDENTIFICACION

FECHA'Y LUGAR DE NACIMIENTO

DIRECCION

TELEFONO FIJO/MOVIL

E-MAIL

DATOS DE LA CONTRATACION

SALARIO

AUXILIO LEGAL DE TRANSPORTE

PERIODOS DE PAGO DEL SALARIO

CARGO PARA EL CUAL ES COTRATADO

FECHA DE IICIO DE LABORES

DURACION

SEGURIDAD SOCIAL DE VINCULACION

EPS

AFP

AFC

CAJA DE COMPENSACION

ARL
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2016

Seguridad social

Prestaciones sociales

Parafiscales

Cargo Sueldo anual Intereses Caia de Total
Cesantias Pension ARL Cesantias Prima sobre Vacaciones Sena ICBF J L
-, compensacion
cesantias
gG;:ZP;? 31.080.000 | 2.641.800 | 3.729.600 | 162.238 | 2.590.000 | 2.590.000 25.900 1.296.036 | 621.600 | 932.400 1.243.200 | 46.913.000
gfészcién 27.024.000 | 2.297.040 | 3.242.880 | 141.065 | 2.252.000 | 2.252.000 22.520 1.126.901 | 540.480 | 810.720 1.080.960 | 40.791.000
Srlgd”:f:::%i 1 21.192.000 | 1.801.320 | 2.543.040 | 110.622 | 1.766.000 | 1.766.000 17.660 883.706 | 423.840 635.760 847.680 | 31.988.000
’;r‘f)xé':;;%i ) 21.192.000 | 1.801.320 | 2.543.040 | 110.622 | 1.766.000 | 1.766.000 17.660 883706 | 423.840 | 635.760 847.680 | 31.988.000
Vendedor 1 10.824.000 840.480 | 1.186.560 | 51.615 902.000 902.000 9.020 412330 | 216480 | 324.720 432.960 | 16.103.000
Vendedor 2 10.824.000 840.480 | 1.186.560 | 51.615 902.000 902.000 9.020 412330 | 216480 | 324.720 432.960 | 16.103.000
TOTAL 122.136.000 | 10.222.440 | 14.431.680 | 627.778 | 10.178.000 | 10.178.000 101.780 5.015.009 | 2.442.720 | 3.664.080 4.885.440
TOTAL | 183.886.000
2017
Seguridad social Prestaciones sociales Parafiscales
Cargo Sueldo anual Intereses Caia de Total
Cesantias Pension ARL Cesantias Prima sobre Vacaciones Sena ICBF com e]nsacién
cesantias P
g:;zp;‘f 32.239.284 | 2.740.339 | 3.868.714 | 168.289 | 2.686.607 | 2.686.607 26.866 1.344.378 | 644786 | 967.179 1.289.571 | 48.663.000
,J)fliffcmn 28.031.995 | 2.382.720 | 3.363.839 | 146.327 | 2.336.000 | 2.336.000 23.360 1.168.934 | 560.640 | 840.960 1.121.280 | 42.313.000
’;r‘;xt;'ﬁrc%i 1 21.982.462 | 1.868.509 | 2.637.895 | 114.748 | 1.831.872 | 1.831.872 18.319 916.669 | 439.649 | 659.474 879.298 | 33.181.000
’;%ﬂ'ﬁ'c%i ) 21.982.462 | 1.868.509 | 2.637.895 | 114.748 | 1.831.872 | 1.831.872 18.319 016.669 | 439.649 659.474 879.298 | 33.181.000
Vendedor 1 11.227.735 871.830 | 1.230.819 | 53541 935.645 935.645 9.356 427709 | 224555 | 336.832 449109 | 16.703.000
Vendedor 2 11.227.735 871.830 | 1.230.819 | 53541 935.645 935.645 9.356 427709 | 224555 | 336.832 449109 | 16.703.000
TOTAL 126.691.673 | 10.603.737 | 14.969.982 | 651.194 | 10.557.639 | 10.557.639 105.576 5.202.069 | 2.533.833 | 3.800.750 5.067.667
TOTAL

190.744.000




2018

Seguridad social

Prestaciones sociales

Parafiscales

Cargo Sueldo anual Intereses Caia de Total
Cesantias Pension ARL Cesantias Prima sobre Vacaciones Sena ICBF J L
-, compensacion
cesantias
gGgr:ZP;f 33.238.702 | 2.825.200 | 3.988.644 | 173.506 | 2.769.892 | 2.769.892 27.699 1.386.054 | 664.774 | 997.161 1.320.548 | 50.172.000
gfészcién 28.900.987 | 2.456.584 | 3.468.118 | 150.863 | 2.408.416 | 2.408.416 24.084 1.205.171 | 578.020 | 867.030 1.156.039 | 43.624.000
Srlgd”:f:::%i 1 22.663.918 | 1926.433 | 2.719.670 | 118.306 | 1.888.660 | 1.888.660 18.887 945085 | 453.278 679.918 906.557 | 34.210.000
’;r‘f)xé':;;%i ) 22.663.918 | 1.926.433 | 2.719.670 | 118.306 | 1.888.660 | 1.888.660 18.887 945085 | 453278 | 679.918 906.557 | 34.210.000
Vendedor 1 11.575.795 898.857 | 1.268.974 | 55.200 964.650 964.650 9.646 440.968 | 231516 | 347.274 463.032 | 17.221.000
Vendedor 2 11.575.795 898.857 | 1.268.974 | 55.200 964.650 964.650 9.646 440.968 | 231516 | 347.274 463.032 | 17.221.000
TOTAL 130.619.115 | 10.932.453 | 15.434.051 | 671.381 | 10.884.926 | 10.884.926 108.849 5.363.333 | 2.612.382 | 3.918.573 5.224.765
TOTAL | 196.658.000
2019
Seguridad social Prestaciones sociales Parafiscales
Cargo Sueldo anual Intereses Caia de Total
Cesantias Pension ARL Cesantias Prima sobre Vacaciones Sena ICBF com e]nsacién
cesantias P
g:;g?;f 34.249.158 | 2.911.178 | 4.109.899 | 178.781 | 2.854.097 | 2.854.097 28.541 1.428.190 | 684.983 | 1.027.475 1.369.966 | 51.697.000
,J)?;ijcmn 29.779.577 | 2.531.264 | 3.573.549 | 155449 | 2.481.631 | 2.481.631 24.816 1.241.808 | 595592 | 893.387 1.191.183 | 44.950.000
’;r‘;xt;'ﬁrc%i 1 23.352.901 | 1.984.997 | 2.802.348 | 121.902 | 1.946.075 | 1.946.075 19.461 973.816 | 467.058 | 700.587 934.116 | 35.250.000
’;%ﬂ'ﬁ'c%i ) 23.352.901 | 1.984.997 | 2.802.348 | 121.902 | 1.946.075 | 1.946.075 19.461 973.816 | 467.058 700.587 934.116 | 35.250.000
Vendedor 1 11.927.699 926.182 | 1.307.551 | 56.878 993.975 993.975 9.940 454374 | 238554 | 357.831 477.108 | 17.745.000
Vendedor 2 11.927.699 926.182 | 1.307.551 | 56.878 993.975 993.975 9.940 454374 | 238554 | 357.831 477.108 | 17.745.000
TOTAL 134.589.936 | 11.264.799 | 15.903.246 | 691.791 | 11.215.828 | 11.215.828 112.158 5.526.378 | 2.691.799 | 4.037.698 5.383.597
TOTAL

202.637.000




2020

Seguridad social

Prestaciones sociales

Parafiscales

Cargo Sueldo anual Intereses Caia de Total
Cesantias Pension ARL Cesantias Prima sobre Vacaciones Sena ICBF J L
-, compensacion
cesantias

g:rzz:‘;f 35.276.633 | 2.998.514 | 4.233.196 | 184.144 | 2.939.719 | 2.939.719 29.397 1.471.036 | 705533 | 1.058.299 1.411.065 | 53.248.000
gfézfcecién 30.672.964 | 2.607.202 | 3.680.756 | 160.113 | 2.556.080 | 2.556.080 25.561 1.279.063 | 613.459 | 920.189 1.226.919 | 46.299.000
’;ruoxd":;::%i 1 24.053.488 | 2.044.546 | 2.886.419 | 125559 | 2.004.457 | 2.004.457 20.045 1.003.030 | 481.070 721.605 962.140 | 36.307.000
’;r‘f)xé':;;%i ) 24.053.488 | 2044546 | 2.886.419 | 125559 | 2.004.457 | 2.004.457 20.045 1.003.030 | 481.070 | 721.605 962.140 | 36.307.000
Vendedor 1 12.285.530 953.967 | 1.346.777 | 58585 | 1.023.794 | 1.023.794 10.238 468.005 | 245711 | 368.566 491.421 | 18.277.000
Vendedor 2 12.285.530 953.967 | 1.346.777 | 58585 | 1.023.794 | 1.023.794 10.238 468.005 | 245711 | 368.566 491.421 | 18.277.000

TOTAL 138.627.634 | 11.602.743 | 16.380.344 | 712.545 | 11.552.303 | 11.552.303 115.523 5.692.169 | 2.772.553 | 4.158.829 5.545.105

TOTAL

208.715.000




ANEXO L
ACTAY ESTATUTOS DE CONSTITUCION

Fuente: Camara de Comercio de Bogota D.C. Estatutos S.A.S Disponible en:
https://www.ccb.org.co/content/download/536/9322/file/7467 _constitucion_
de_sas.docx
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DE DANIELLE PASTELERIA BOUTIQUE S.A.S

ACTA No. 001
En la ciudad de Bogota D.C, siendo las del dia __ de del :
lo socios y identificados con
cedula de ciudadania de , de y

direccion de residencia :
respectivamente. Deciden constituir una sociedad por acciones simplificadas
denominada DANIELE PASTELERIA BOUTIQUE S.A.S.

Clausula uno. DATOS BASICOS DE LOS CONSTITUYENTES.

Nombre | Apellidos | Documento de identidad | Direccidn Celular | Email

Clausula dos. OBJETO SOCIAL. La sociedad tendrd por objeto social la
fabricacion de productos de pasteleria. Asi mismo como la comercializacion
También podr& prestar el servicio de reparacién y mantenimiento de maquinaria
agricola, asi mismo podra realizar la compra y venta, importacidén, exportacion y
distribucion de toda clases de piezas, accesorios y repuestos relacionados con el
sector agropecuario.

CODIGO CllU DESCRIPCION LITERAL
1081 Elaboracién de productos de panaderia.
4631 Comercio al por mayor de productos alimenticios.
5621 Catering para eventos.

Clausula tres. SOCIOS APORTES Y PARTICIPACIONES.

Aporte (Valor | Representado N° de

Socio : .
nominal) en acciones

Participaciones

Clausula cuatro. CIERRE DE ACTA.



ESTATUOS DE CONSTITUCION
DANIELLE PASTELRIA BOUTIQUE S.A.S

Clausula cinco. FUNCIONAMIENTO DE LA JUNTA DE SOCIOS. La junta de
socios estard conformada por los accionistas de la sociedad, quienes tienen
derecho a voz y voto por accionista en las sesiones convocadas por cualquiera de
los socios. Asi mismo se establece que no habra quérum si no se encuentran la
mitad mas uno de los accionistas. Dentro de los tres meses siguientes después de
haber finalizado el afio calendario, el representante legal se reunira con la junta de
socios para dar informe de los estados contables, realizando la respectiva
documentacion y exigida por la ley.

Clausula seis. CAPITAL AUTORIZADO, SUSCRITO Y PAGADO. Se establecen
el nimero de acciones con los respectivos valores, de acuerdo al tipo de capital
con base al aporte en valor nominal de cada socio. El pago respectivo al capital
suscrito se realizard en un plazo de 12 meses después de haber finalizado la
inscripcion del presente documento en el registro mercantil.

CAPITAL AUTORIZADO
NUmero de acciones Valor total

CAPITAL SUSCRITO
NUmero de acciones Valor total

CAPITAL PAGADO
NUmero de acciones Valor total

Clausula siete. UTILIDADES, RESERVAS Y DIVIDENDOS. Las utilidades
generadas al final del ejercicio no se distribuiran hasta que se realice una sesién
en la que los socios lo aprueben. Una vez aprobada la utilizacion de las utilidades
liquidas se destinara el 10% de las mismas después de impuestos a la reserva
legal de la sociedad. El pago de los dividendos se harad en efectivo conforme
dispongan los accionistas y sin exceder el afio para cancelar los pagos.

Clausula ocho. REPRESENTACION LEGAL. Todas las labores que conciernen
de representacion legal de la sociedad y de administracion de la misma estaran a
cargo del gerente general, cargo que serd ocupado por Laura Becerra aprobado y
legalizado mediante la inscripcion del presente documento en el registro
mercantil. Ademas el representante legal tendra la potestad para realizar los
nombramientos de los cargos que hardn parte del negocio.



Clausula nueve. CAUSALES DE DISOLUCION Y LIQUIDACION. La sociedad se
disolvera por alguna de las siguientes causales.

e Por la imposibilidad de desarrollar las actividades inscritas en el registro
mercantil relacionadas en su objeto social.

e Por la iniciacion del tramite de liquidacion judicial, establecida actualmente por la
ley.

¢ Por las causales expresadas en los estatutos.
¢ Por la voluntad de uno o mas accionistas declarada en la junta de socios.
e Por pérdidas durante tres periodos consecutivos.

Clausula diez. CESION DE DERECHOS. La cesion de derechos se realizara de
forma voluntaria, es decir que en caso de liquidacion o disolucion de la sociedad
quiénes tienen derecho a recibir los beneficios por generados de las actividades
economicas del negocio, seran familiares de los accionistas solo en primes grado
de consanguinidad y se repartiran conforma al nUmero de acciones suscritas y
pagadas por cada accionista.

Firmas:

Nombre
C.C.N°

Nombre
C.C.N°
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CD Chmara
COirms®

Formulario Adicional de Registros con Ofras Entidades

W, Matriciuls Mercanil Mo, Inreripeion Exal
B I NN EEEE N AR R R

(Para wsn exclusiva di la Cdmara de Comercio de Bagotd)

Mo die Farmulario DEAN | I I | | I I I | I I I |
Este ndmeern se obtlenc unn vex diligencie el formulario de Beglstro Unics Tributario en la péging www.diangov.oo

Asignacian: D Actualizacion: D

1. Diatns Basloos:
Mamdbre v apellido o razdn social

I1. Solicitud de inscripeidn en ¢l Reglsiro de Informacion Tribwiaria {RIT) en la Secreinria de Haclendn Distrital
Advn Mlles [¥in

Fizha dir imicio de Actividadies com 1CA: | | I I | | | | I I |

IMPCATANTE: SEMCR CONTRIBUYENTE na ohade que par qusdar inscriia sn &l BIT de I Secretaria ds Fisciends de Bogots. ee indsspansatis
i informa L& FECHA OE IMICHD DE ACTIVIOADES, oy e sanciones | ariiculos 35 ¢ 71 diol Decreio Disirial 2307118483

1L Sellicifud de Imseripebin en of Registro Unbes Tributario (RUT) de la BIAN

Infiormmcidn dil Contadar que Firma los estados Fnancienos die ks empresa,
Tipo de documento Mo, de identificucitn Dy Mu. de tarjeta profesiomal
Frimer apellidy I Srzundo npellido | Primer Mombre I (Hros Sombres

Cibign de ba bdemtificaciion Tribwinria (51T} DV |Empresa o ln que pervenece:
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HOMECENTER Q

SODIMAC COFONG

! Ml carro de com pl'aS Venta Telefénica 01 8000 12 7373 | Cambios y devoluciones | Métodos de entrega | Mis listas
‘ Agregar mas productos al carro |
Producto Métodos de entrega Cantidad Precio Unitario Total

Lampara fluorescente riel 2x32W 1

T8 @ Retira tu compra en tienda x $39.900 UND $39.900
SKU.239135 Eliminar
Grival 1
Ahorrador doble funcién negro ;

# Envio a domicilio
crom... 9 Retira tu compra en tienda x $30.000. $30.000
SKU:165972 Eliminar

Estra 1

Caneca Vaivén Reciclaje 53 Lt @ Envio a domicilio

Pagu... @ Retira tu compra en tienda x §42.500 . $42.500

SKL-288647 Eliminar

Rimax 1

Caneca Vaivén 2 Compartimentos. & Envio a domicilio @E QE

De... § Retira tu compra en tienda x $34.900 UND $34.900

SKU-243172 Eliminar Normal: $62.900 UND Normal: $52.800
ey
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AUTORIZACION PARA PUBLICACION EN EL REPOSITORIO DIGITAL INSTITUCIONAL
LUMIERES

Yo Laura Daniela Becerra Tovar en calidad de fitular de la obra Estudio de factibilidad para la creacién
de una pasteleria boutique en la ciudad de Bogota, elaborada en el afio 2015 , autorizo al Sistema de
Bibliotecas de la Fundacion Universidad de América para que incluya una copia, indexe y divulgue en el
Repositorio Digital Institucional — Lumieres, la obra mencionada con el fin de facilitar los procesos de
visibilidad e impacto de la misma, conforme a los derechos pafrimoniales que me corresponde y que incluyen:
la reproduccion, comunicacion piblica, distribucion al piblico, tfransformacion, en conformidad con la
normatividad vigente sobre derechos de autor y derechos conexos (Ley 23 de 1982, Ley 44 de 1993, Decision
Andina 351 de 1993, entre otras).

Al respecto como Autor manifiesto conocer que:

= La autorizacién es de caracter no exclusiva y limitada, esto implica que 1a licencia tiene una vigencia, que
no es perpetua y que el autor puede publicar o difundir su obra en cualquier otro medio, asi como llevar a
cabo cualquier tipo de accion sobre el documento.

= La autorizacion tendra una vigencia de cinco afios a partir del momento de la inclusion de la obra en el
repositorio, prorrogable indefinidamente por el iempo de duracion de los derechos patrimoniales del autor
y podra darse por terminada una vez el autor lo manifieste por escrito a la institucion, con la salvedad de
que la obra es difundida globalmente y cosechada por diferentes buscadores ylo repositorios en Internet,
lo que no garantiza que la obra pueda ser retirada de manera inmediata de otros sistemas de informacion
en los que se haya indexado, diferentes al Repositorio Digital Institucional — Lumieres de la Fundacion
Universidad de América.

= La autorizacién de publicacion comprende el formato original de la obra y todos los demas que se
requiera, para su publicacion en el repositorio. Igualmente, la autorizacion permite a la institucion el
cambio de soporte de la obra con fines de preservacion (impreso, electronico, digital, Intemnet, intranet, o
cualquier otro formato conocido o por conocer).

= La autorizacion es gratuita y se renuncia a recibir cualquier remuneracién por los usos de la obra, de
acuerdo con la licencia establecida en esta autorizacion.

= Al firmar esta autorizacion, se manifiesta que la obra es original y no existe en ella ninguna violacion a los
derechos de autor de terceros. En caso de que el trabajo haya sido financiado por terceros, el o los
autores asumen la responsabilidad del cumplimiento de los acuerdos establecidos sobre los derechos
patrimoniales de la obra.

= Frente a cualquier reclamacion por terceros, el o los autores serén los responsables. En ningiin caso la
responsabilidad ser4 asumida por la Fundacion Universidad de América.
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= Con la autorizacién, la Universidad puede difundir la obra en indices, buscadores y ofros sistemas de
informacion que favorezcan su visibilidad.

Conforme a las condiciones anteriormente expuestas, como autor establezco las siguientes condiciones de
uso de mi obra de acuerdo con la licencia Creative Commons que se sefiala a continuacion:

‘(:)f Afribucién- no comercial- sin derivar: permite distribuir, sin fines
g comerciales, sin obras derivadas, con reconocimiento del autor.

Atribucién — no comercial: permite distribuir, crear obras derivadas, sin fines
comerciales con reconocimiento del autor.

Atribucién - no comercial — compartir igual: permite distribuir, modificar,
H crear obras derivadas, sin fines econémicos, siempre y cuando las obras
derivadas estén licenciadas de la misma forma.

Siempre y cuando se haga alusion de alguna parte o nota del trabajo, se debe tener en cuenta la
correspondiente citacion bibliografica para darle crédito al trabajo y a su autor.

Para constancia se firma el presente documento en Bogota, a los 9 dias del mes de Agosto del afio
2016.

EL AUTOR

Autor 1

Nombres Apellidos
Laura Daniela Becerra Tovar
Documento de identificacion No Firma

C.C. 1032453557
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