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TITULO

Estudio de Prefactibilidad financiera para la implementacién de una empresa dedicada a la
produccién y comercializacion de productos de panaderia y reposteria artesanal en la ciudad de
Medellin.
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RESUMEN EJECUTIVO

Este estudio de prefactibilidad financiera para la implementacion de una empresa dedicada
a la produccion y comercializacion de productos de panaderia y reposteria artesanal en la ciudad
de Medellin, es una propuesta cercana a la comunidad en donde se pretende fabricar y comercializar
alimentos artesanales que se caractericen por su frescura, sabor, excelente atencion y modicos
precios. Para la realizacion de este se desarrollaron diez puntos clave, iniciando por la
identificacion del problema o necesidad, asi mismo, a través del marco teérico permitio profundizar
en los conocimientos cientificos relacionados con el proyecto. El analisis del sector soporto el
proyecto a través de la informacion recolectada sobre la industria panadera y repostera en
Colombia, seguido de este en el andlisis de mercado se examind en detalle el comportamiento del
cliente y sus preferencias. Finalmente, otro punto importante en el desarrollo del estudio fue la
evaluacion financiera, a través de la cual se determiné la viabilidad del proyecto, analizando las

inversiones requeridas, personal, costos y gastos.

ABSTRACT

This financial prefeasibility estudy for the implementation of a company dedicated to the
production and marketing of bakery productos and artisan allocated pastries in the city of Medellin,
it’s a close proposal to the community where it is intended to manufacture and market artisanal
foods that are characterized by their freshness, flavor, excellent attention and modest prices. Ten
key points were developed for the realization of this, starting with the identification of the problem
or need, also, through the theoretical framework allowed to deepen the scientific knowledge related
to the Project. The analysis os the sector supported the Project through the information collected
on the bakery and pastry industry in Colombia, followed by this in the market analysis we examined
in detail the behavior of the client and their preferences.Finally, another important point in the
development of the study was the financial evaluation, through which the feasibility of the Project

was determined, analyzing the required investments, personnel, costs and expenses.
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INTRODUCCION

El siguiente estudio de Prefactibilidad financiera para la implementacion de una empresa
dedicada a la produccion y comercializacion de productos de panaderia y reposteria artesanal en la
ciudad de Medellin, busca evaluar las diferentes demandas que se pueden obtener en el industria
especificamente en la sector panificador, se realizaron algunos anélisis de las ofertas que realizan
empresas reconocidas dentro del mercado como lo son : La Migueria, De Lolita, Deli, Tortas y
Tortas, Tosta’o en base a la informacion que se obtuvieron de estas empresas mencionadas
anteriormente se busca realizar apertura de un nuevo mercado ofreciendo a los futuros clientes

productos de panaderia y reposteria artesanal por precios asequible.

Ademas, se evidenciaran diferentes analisis financiero, administrativo y de mercadeo con
el fin de estudiar la viabilidad del proyecto definiendo asi todos los insumos necesarios para la
realizacion de los productos que se desean comercializar, distribucion de la infraestructura del local
comercial, materia prima, personal necesario entre otros, esto con el fin de tener un conocimiento

mas profundo de las herramientas necesarias para el estudio de la prefactibilidad.

Finalmente se concluye sobre la viabilidad de este proyecto teniendo en cuenta el dinero
que se debe de invertir, la rentabilidad que debe generar, tiempo en que se recupera la inversion,
analizando si se cumple con los objetivos planteados inicialmente, también se encuentran los
diferentes tipos de riesgos que puede generar dicha inversion contratiempos que pueden presentar
en el transcurso del desarrollo, la informacion planteada en este proyecto son de fuentes confiables
y las personas a quienes se le realizaron las entrevistas son consumidoras de los productos que se

desean ofertar por el cual muestran resultados positivos para lo que se quiere lograr.
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1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Medellin es un municipio del Departamento de Antioquia, considerado como el nucleo
principal del Valle de Aburra y esta situada en todo el centro de la region metropolitana, conocida
como la ciudad de la eterna primavera la cual acoge un importante numero de turistas al afio, por
ende, es considerada un punto estratégico de produccion y comercializacion, facilitando ademas la
distribucion de diversos productos a los nueve municipios restantes del Valle de Aburra.

Esta ciudad presenta oportunidades de emprendimiento a través de programas de
prefactibilidad y creacion empresarial, fortalecimiento y consolidacién empresarial ofrecidos por
la Secretaria de Desarrollo Economico de Medellin. Asi mismo, el gobierno colombiano como
estrategia para el desarrollo econémico y social del pais, impulsa la creacion de nuevas empresas;
es asi como se crea la Ley 590 del 2000, la cual es modificada afios mas tarde por la Ley 905 de
2004 “por medio de la cual se modifica la Ley 590 de 2000 sobre promocion del desarrollo de la

micro, pequeia y mediana empresa colombiana y se dictan otras disposiciones”.

Segun el diario de La Republica, una de las propuestas mas fuertes en el plan del presidente
Ivan Duque es la competitividad empresarial y el fortalecimiento de los emprendedores en el pais.
Segun cifras (Mincit, 2019) las Pyme abarcan el 90% de las empresas en Colombia, generando el

80% de la empleabilidad nacional y aportan el 50% del PIB.

De acuerdo a la informacion anterior, se deduce la importancia que tiene el emprendimiento
para el desarrollo econémico nacional, regional y local; ademas de la oportunidad de crear una

actividad empresarial como fuente de ingresos para mejorar la calidad de vida del emprendedor.

Los ciudadanos de Medellin y municipios aledafios por sus tradiciones y costumbres son
tendientes a consumir en altas cantidades productos de reposteria y panaderia con un sabor
diferente que los aboque a la sazén de casa, ademas es muy comun entre las personas paisas que al
momento de comprar un producto como estos se fije en la frescura y produccion del mismo, es
decir, que no sean tipicos productos de reposteria y panaderia con preservantes, colorantes y
sabores artificiales que venden en las tiendas o almacenes de cadena; los consumidores actuales

prefieren artesanales los cuales son elaborados a mano en un taller o cocina pequefia; denominados
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asi como productos caseros. El valor agregado de los productos artesanales es la pasion y el carifio
de lo que se hace.

¢Serd factible desde el punto de vista financiero, la implementacion de una empresa
dedicada a la produccion y comercializacion de productos de panaderia y reposteria artesanal en la
Ciudad de Medellin?
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2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo General

Determinar la prefactibilidad financiera para la implementacion de una empresa dedicada a
la produccion y comercializacion de productos de panaderia y reposteria artesanal en la ciudad de
Medellin.

2.2. Objetivos Especificos

- Realizar un estudio de mercado para la identificacion de la demanda y oferta potencial de los
productos de panaderia y reposteria artesanal en la ciudad de Medellin.

- Elaborar un estudio técnico que permita la identificacion del tamafio, infraestructura y equipos
requeridos para la produccion de alimentos.

- Realizar un estudio administrativo y legal para definir la estructura organizacional mas
adecuada para el funcionamiento de la empresa.

- Evaluar financieramente la prefactibilidad del proyecto, considerando los criterios de
rentabilidad, generacién de riqueza, tiempo de recuperacion de la inversién y el riesgo asociado

al proyecto.
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3. JUSTIFICACION

Actualmente, debido al dinamismo de la economia es frecuente escuchar el termino de
emprendimiento, desde la formacion académica en el colegio hasta la universidad, asi mismo, el
gobierno nacional y local implementa a través de los planes de gobierno programas para ayudar a
los emprendedores con la creacion y fortalecimiento de empresa. Esta constante ensefianza sobre
el termino motiva a las personas a vincularse con el sector productivo mediante el aprovechamiento

de oportunidades.

De acuerdo a lo anterior, es relevante indicar que a través del desarrollo de un estudio de
prefactibilidad para la implementacion de una empresa, permite realizar una evaluacion detallada
de factores internos y externos que influyen en el negocio, con el fin de responder ante la necesidad
identificada; este proyecto exigira un conocimiento previo sobre las condiciones econdmicas,
legales, de mercado, técnicas y administrativas que ayuden a elegir la ruta adecuada para la
implementaciéon de la empresa productora y comercializadora de productos de panaderia y

reposteria artesanal.

Segln (Montenegro, 2014) en Colombia hay consolidadas aproximadamente 25 mil
panaderias que generan empleo directo y demuestran de que este tipo de negocio es rentable, debido
a que financieramente se ven resultados a corto y mediano plazo, ademas facilita el

emprendimiento.

En este proyecto los productos que se desean fabricar y comercializar son artesanales, por
ende, es importante mencionar que el consumidor actual se preocupa mas por verificar la calidad
de los alimentos, es decir, que estos sean elaborados en adecuadas condiciones higiénicas, de

frescura, materias primas de calidad, mas naturales y sin aditivos ni sabores artificiales.

El desarrollo de este estudio de prefactibilidad, se convierte en una idea de negocio y la
posibilidad de cumplir metas como empresarios, contribuyendo no solo como generacién de
ingresos para sus emprendedores, sino también de empleo y aumento de la productividad,

impulsando el desarrollo local.
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4. LIMITACIONES DE LA INVESTIGACION

Durante la investigacién y elaboracion del estudio de prefactibilidad para implementacion
de una empresa productora y comercializadora de productos de panaderia y reposteria artesanal en
la ciudad de Medellin, se tienen las siguientes limitaciones:

- Tiempo: es un poco reducido para la recoleccion de informacion, localizacion del
establecimiento, cotizacion de maquinaria, evaluacion financiera del proyecto y elaboracion de
las recetas de los productos gue se van a manejar.

- Sociales: se dificulta un poco el trabajo articulado con la comunidad demandante de los
productos, ya que estos son una de las partes interesadas en el estudio del mercado de la
empresa.

- Legales: es necesario estudiar y conocer la normativa que enmarca la implementacion de una
empresa para la produccion y comercializacion de este tipo de productos; con el fin de realizar
el estudio detallado y conocer los impuestos y demas obligaciones que este tipo de empresas
esta destinado a cumplir.

- Técnicas: no se tiene el conocimiento sobre la maquinaria que se necesita para este tipo de

negocio.
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5. MARCO DE REFERENCIA

5.1. Estado del Arte

Con el fin de conocer diferentes hipétesis y desarrollos de investigaciones a nivel histérico
sobre la creacion de una empresa dedicada a la panaderia y reposteria, se tomaron algunas fuentes
como tesis y libros en los cuales se han analizado las diferentes variables que enmarcan la creacion

0 de una empresa.

El estudio de prefactibilidad para la creacién de una pasteleria y reposteria, incluye
informacion relevante y direcciona al publico interesado en la formulacion de un plan de negocio
para este tipo de empresa; es por esto que (Quinero, 2016) estudia a través de un articulo la

viabilidad para la creacién de una pasteleria y reposteria en la ciudad de Cali.

Segln (Castillo & Mosquera Mancilla, 2013) enfoca su estudio sobre una panaderia y
reposteria en el Corregimiento de Mondomo en Santander de Quilichao, en el cual identificaron la
necesidad de crear una empresa dedicada a la produccién y comercializacion de estos productos
que cumpliera las exigencias de la poblacion, y en el cual ademés se vendieran los insumos

utilizados para la fabricacion de dichos productos mencionados anteriormente.

En el municipio de San Gil ubicado en Santander, (Cobos Pérez, 2012) realiza un estudio
de factibilidad para la creacion de una panaderia tradicional e integral y pasteleria, denominada
“Ponque Quiero” en donde se quiere mantener un servicio de calidad, buenas practicas de
manufactura, compromiso con la inclusion social y desarrollo econdémico; asi mismo, en este
proyecto el autor requiere demostrar responsabilidad, liderazgo y motivacion para mantener

satisfecho a los clientes.

Por otra parte (Castafieda Mindiola & Fernandez Alvarez, 2015) hacen alusion al estudio
de factibilidad para la creacion e implementacion de una microempresa dedicada a la elaboracion
de productos de pasteleria y reposteria, en la via Samborondén; en el cual busca satisfacer las
necesidades de esta poblacion a través de servicios adicionales como: pasteles personalizados,

servicio delivery y servicio de catering de pasteleria y reposteria.
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El estudio de viabilidad de outsourcing de reposteria y panaderia para restaurantes en la
ciudad de Medellin realizado por (Atehortua Valencia & Mora Thiriez, 2017), identifican la
necesidad de tercerizar actividades, ya que este fenomeno tiene una tendencia creciente en el
mercado actual debido a sus grandes beneficios en términos de reduccion de costos, liberacion de

espacio y aprovechamiento de economias de escala.

Segun (Garcia Castafio & Jiménez Zapata , 2015) a través de un estudio de prefactibilidad
para la creacion de una reposteria en el municipio de Bello, identifican la necesidad y oportunidad
de crear y poner en marcha una empresa productora y comercializadora de postres y tortas por
medio de un establecimiento comercial que cuente con un espacio comodo y agradable, ideal para

un encuentro de amigos.

El estudio de factibilidad para la creacion de una panaderia en el Municipio de la Unién en
el Departamento del Valle del Cauca, realizado por (Cedefio & Quiroz, 2011) buscan determinar
la viabilidad para la creacién de una panaderia que se dedique a la produccion y comercializacion
de productos integrales, en donde se aprovechen las oportunidades que ofrece el mercado local y

nacional en cuanto al apoyo de emprendedores.

Por su parte, (Torres Lozano & Vargas Mieles, 2018) realizan un estudio de factibilidad
para la creacion de una panificadora en la ciudad de Girardot — Cundinamarca, determinando la
posibilidad de funcionamiento de un establecimiento en donde se ofrezcan servicios y productos
mas industrializados a la comunidad, sin que estos tengan que desplazarse al centro de la ciudad.

Teniendo como Ultima referencia la tesis realizada por (Ayala Valencia , 2017)sobre un
estudio de factibilidad para la creacion de la empresa “GIS CAKE & BAKERY” dedicada a la
produccién y comercializacion de alta pasteleria y reposteria, se reconoce la necesidad que tiene el
autor en estudiar la viabilidad y realizar el plan de un negocio familiar que inicio a partir unos

pocos conocimientos adquiridos en cursos cortos de pasteleria y reposteria.

Segun la informacion recopilada a través del tiempo se reconoce el amplio compromiso que
ha tenido el tema en cuestion, ya que son diversos los trabajos que estudian la viabilidad de creacion
de una empresa dedicada a la panaderia y reposteria; es por esto que nos podemos apresurar a decir

gue es un sector ampliamente competitivo en el mercado y el cual genera una buena rentabilidad,
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muchos emprendedores buscan este tipo de negocios para incursionar en el mundo empresarial, si
bien se encuentran varios estudios sobre dicho tema, ninguno tiene relacion directa con la

produccidn artesanal, en la cual se centrara este estudio de prefactibilidad.

5.2. Marco Tedrico

(Lledo, 2007) menciona que “un proyecto es un reto temporal que se enfrenta para crear un
Unico producto o servicio. Todo proyecto tiene un resultado deseado, una fecha limite y un

presupuesto limitado”.

(Rodriguez, 2012) la prefactibilidad es un andlisis preliminar de la idea de proyecto en

donde se identifica la viabilidad de este.

Es importante resaltar ademas que un proyecto de inversion segun (Ruiz, 2000) es un plan
al cual se le debe asignar determinado monto de capital y se le proporcionan unos insumos de

diversos tipos para que este produzca un bien o servicio, util para la sociedad.

Teniendo en cuenta que al momento de generar empresa es necesario realizar un estudio de
mercado, segun (Kotler, 2008)“este consiste en reunir, planificar, analizar y comunicar de manera
sistematica los datos relevantes para la situacion de mercado especifica que afronta una
organizacion”. Después de realizar un estudio de mercado se hace necesario tener una ventaja
competitiva la cual es definida por (Espinosa, 2017) a través del siguiente ejemplo, una empresa
posee una ventaja competitiva cuando tiene un ventaja Gnica y sostenible con respecto a sus
competidores, y esta le permite obtener mejores resultados, obteniendo finalmente una posicion

competitiva superior en el mercado.

Segun (Burbano, 2019)“El presupuesto es una expresion cuantitativa de los objetivos
gerenciales y un medio para controlar el progreso hacia el logro de tales objetivos”; asi mismo, las
finanzas deben de tener parte importante dentro de un proyecto pues como lo define (Lawrence,
2007)es el arte y ciencia de administrar el dinero. EI campo de las finanzas afecta directamente la

vida de toda persona y organizacion.
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En busca un buen resultado que sea desea obtener con la produccién a través de este
proyecto es necesario tener un claro este concepto, (Republica, 2019)afirma que “la produccion es
un proceso que busca obtener un producto especifico mediante la combinacion de ciertos

ingredientes o medios de produccion, identificados bajo tres categorias: tierra, trabajo y capital”.

Es importante tener presente que segun (Gitman, 2012) una empresa debe mantener un nivel
razonable de capital de trabajo neto y para que este se logre, debe equilibrar los niveles altos de
utilidades y riesgo en relacién con los niveles bajos de activos corrientes y los niveles altos de

pasivos corrientes.

Finalmente, para formar parte de un mercado competitivo es necesario tener claro el
concepto de innovacién para llevar a cabo un proyecto en el sector comercial es por esto que
(Druker, 2017)menciona que esta consiste en la busqueda organizada de un objetivo al cual se le
aplica un andlisis sistemético de las oportunidades que se pueden ofrecer en cuanto a los aspectos

sociales y econémicos.

5.3. Marco Conceptual

Para tener un amplio conocimiento sobre lo relacionado anteriormente es importante dar a
conocer algunos conceptos relevantes que se relacionan en el estudio de prefactibilidad para la
implementacién de una empresa dedicada a la produccion y comercializacion de productos de

panaderia y reposteria artesanal, a continuacion, se relacionan algunos de ellos.

Segun (EcuRed, 2017) una panaderia es definida como el local independiente a la cocina,
en el cual profesionales de esta area elaboracion pastas saladas o dulces, cremas, pizas de pasteleria,
de confiteria y chocolateria, entre otros. Por su parte, una reposteria segun (Merino, 2016) es la

actividad que se encarga de elaborar pasteles, tortas, tartas, dulces, pudines, galletas o postres.

Para este estudio en particular se desea implementar una empresa dedicada a la produccion
y comercializacion de alimentos artesanales de panaderia y reposteria, para lo cual (Totosaus,
2018)define el concepto artesanal como una elaboracion a mano de lotes pequefios de productos,
lo cual limita la capacidad de produccidn puesto que el establecimiento es un talle o local pequefio;
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la diferencia con los productos industrializados es el sabor casero, que transporta a los

consumidores a la cocina familiar.

El concepto de cadena de valor es importante trabajarlo ya que este seria el valor
diferenciador ante la competencia, segun Caicedo (2011) la cadena de valor es un modelo que
permite describir las actividades que realiza una organizacion, generando valor al consumidor final.
Una ventaja competitiva podria ser el buen servicio al cliente, el cual es definido a través de (Trout,
1992) como un esfuerzo enfocado en atender al cliente y resolver sus inquietudes, sugerencias y
reclamos; en relacién con lo anterior la es importante mantener una calidad de servicio, la cual es
denominada segun (Vasquez, 2017) como la satisfaccion de los clientes por medio del
cumplimiento de los requisitos a través de procesos eficientes que le den a la empresa un nivel de

competitividad en la industria.

Segln (Association, 2016) el proceso de ventas es personal o impersonal a través del cual

se satisfacen las necesidades del consumidor final.
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6. MARCO METODOLOGICO

6.1. Tipo de Investigacion a desarrollar

Para el desarrollo del presente trabajo se aplicard el método de investigacion descriptiva,
ya que permite identificar los diferentes factores que desde el punto de vista del mercadeo, técnico,
administrativo, legal y financiero determinan la prefactibilidad para la implementacién de una
empresa productora y comercializadora de productos de panaderia y reposteria artesanal en el

Municipio de Medellin.

Para (Mendez, 2001) una investigacion descriptiva es un estudio que identifica
caracteristicas del universo de investigacién, que establece comportamientos concretos, que

descubre y comprueba la asociacion entre variables.

La investigacion relacionada con la prefactibilidad de la formacion y evaluacién de
alternativas de inversion, y mas especificamente con la formulacion de planes de negocios, requiere
que se identifique de una manera adecuada los estudios necesarios para la identificacion de las
variables que haran factible el proyecto para la implementacion de una empresa dedicada a la
produccion y comercializacién de productos de panaderia y reposteria artesanal en la ciudad de
Medellin.

El propdsito es describir situaciones y eventos. Desde el punto de vista cientifico, describir
es medir; los estudios descriptivos miden de manera independiente los conceptos o variables a los

que hacen referencia.

6.2. Disefio de la Investigacion

Segun (Bravo, 1988) el universo esta conformado por la poblacién que se desea estudiar y
pueden ser observadas de manera individual en el estudio. Teniendo en cuenta este concepto el
marco poblacional que este sujeto a este estudio se centré en una proyeccion de consumidores
potenciales y de la competencia en el sector de la industria panadera y repostera, especificamente

las empresas de este sector ubicadas en la zona de influencia del Valle de Aburra.
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Las variables examinadas en el presente estudio son: reposteria, panaderia, aspectos
técnicos (infraestructura, equipos, menaje, insumos y mano de obra), econémico (segmento de
mercado), financiero (capital requerido, rentabilidad esperada y proyeccion de los estados

financieros) y sociales (beneficios para la comunidad).
6.2.1. Fuentes Primarias

El desarrollo del proyecto requiere el dialogo directo con profesionales relacionados con el
campo de la gastronomia y disefio industrial, ya que por este medio se identifican algunos aspectos
relacionados con el manejo de alimentos y disefio del punto de venta, requerido en la
implementacion de la empresa que son de vital importancia para comprender la dinamica,
funcionamiento y la logica del negocio de produccién y comercializacion de productos de

panaderia y reposteria artesanal.

Para el desarrollo de estas consultas se utilizd un instrumento especifico, una encuesta
estructurada, asi mismo, se desarrollé una relacion de preguntas que permitieron a los
investigadores tener un marco de referencia que les accediera a comprender la realidad del &rea de

panaderia y reposteria.
6.2.2. Fuentes Secundarias

Dentro de las fuentes de informacién secundaria estan los trabajos de tesis realizadas con
relacién al tema de creacion o implementacion de una empresa productora y comercializadora de
productos de panaderia y reposteria artesanal, y otros relacionados con la realizacion de planes de

negocios.

También fueron fuentes importantes los libros relacionados con la formulacion, evaluacion
y gestion de proyectos, que se constituyeron en la fundamentacion conceptual de las etapas de la
factibilidad del proyecto. De los cuales destacamos los de (Miranda, 2003) sobre Gestion de
Proyectos; (Sapag, 1995) Preparacion y evaluaciéon de proyectos; (Varela, 2008) Innovacion

Empresarial. Arte y ciencia en la Creacién de Empresas

Las consultas en la web fueron de considerable apoyo para identificar los diferentes trabajos

que se han desarrollo en el tema de panaderia y reposteria artesanal y otros relacionados.
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Adicionalmente, aportaron elementos importantes en las consultas sobre el disefio metodoldgico

de la presente investigacion.

6.3. Métodos y pasos de la investigacion

El método empleado para el desarrollo de esta investigacion es cuantitativo con enfoque
descriptivo, segun (Méndez, 1995) es aquel que dista y deduce los elementos de un fenémeno y
procede a revisar ordenadamente cada uno de estos, porque caracteriza los elementos que desde el
punto de vista del mercado, técnico, administrativo, legal y financiero. Permiten establecer si es
posible la pre factibilidad para la implementacion de la empresa que se dedicara a la produccién y
comercializacion de alimentos de panaderia y reposteria artesanal. Adicionalmente, este método

establece la relacion causa efecto entre cada uno de estos estudios en la pre factibilidad de proyecto.

Para la recopilacion de la informacion se utilizo como fuente fundamental, las estadisticas
del DANE, Camara de Comercio de Medellin para Antioquia, Ministerio de Comercio, Industria y

Turismo.

La informacién que sea recopilada se le realizé la respectiva depuracion y actualizacion
para conocer la situacion actual de la produccion y comercializacion de productos de panaderia y

reposteria artesanal en el Municipio de Medellin.

La informacion resultante es el soporte para el desarrollo de los diferentes estudios de
mercados, técnico, financiero, administrativo y legal. Esto permite verificacion si existen
condiciones de prefactibilidad para la implementacién de una empresa dedicada a la produccién y

comercializacion de productos de panaderia y reposteria artesanal
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7. ENTREGA, DIFUSION Y DIVULGACION DEL PROYECTO

El proyecto sera entregado y divulgado ante el jurado seleccionado por la Institucion
Universitaria Esumer, con el fin de aprobar a satisfaccion la Especializacion en Gerencia de
Proyectos.

8. USUARIOS POTENCIALES Y SECTORES BENEFICIADOS

Los usuarios potenciales de este proyecto son los ciudadanos del Municipio de Medellin,

gue consumen productos de panaderia y/o reposteria; asi mismo, el sector beneficiado es el de

La informacién suministrada sobre este estudio de pre factibilidad sera de gran interés para

las autoras de este proyecto como un emprendimiento a llevar a cabo.
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9. FORMULACION DEL PROYECTO

9.1. Andlisis Sectorial
9.1.1. Composicién del sector

El sector de alimentos en el pais mueve grandes cifras en la economia, siendo la industria
de molineria, panaderia y reposteria las que han tenido una mayor participacion. Segun el Centro
Virtual de Negocios (2018) la alta produccion alimentaria del pais ha permitido la incorporacion
de una gran variedad de productos frescos y de alta calidad, los cuales deben seguir un proceso de
produccion que comprende seis etapas entre las que se encuentran, la manipulacion, extraccion,

elaboracion, conservacion y almacenamiento.

Con el fin de proteger a los consumidores de posibles productos en mal estado,
contaminados y adulterados, el Gobierno Nacional desarrollé un listado de normas acerca de la
industria alimentaria, las cuales se presentaran a continuacion, estas dan directrices en cuanto a
lineamientos en produccion, transporte, almacenamiento y comercializacion, entre ellas se

encuentran:

- Ley 9 de 1979, “por medio de la cual se establecen medidas sanitarias para los alimentos”
desde su manipulacién hasta el consumo.

- Decreto 3075 de 1997, “por medio del cual se reglamenta la Ley 9 de 1979 en este se
mencionan las actividades que generan factores de riesgo desde la fabricacion hasta la
comercializacion.

- Resolucion 2674 de 2013, en donde se establecen los requisitos sanitarios que deben de
tener las personas naturales o juridicas que ejercen la fabricacion de alimentos.

- Resolucion 719 de 2015, en esta se clasifican los alimentos de consumo humano de acuerdo
con el riesgo en salud publica.

La Céamara de la Industria de Alimentos de la Asociacion Nacional de Empresarios de
Colombia (ANDI) relne las empresas mas importantes del sector, las cuales promueven la
competitividad del sector de la produccion de alimentos. Segun la (ANDI, 2019) su objetivo
principal es posicionar el sector de alimentos como el pilar del desarrollo econémico del pais, bajo
un enfoque de cadena de valor.
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9.1.2. Situacion Histérica del sector

Jaime Echeverri, vicepresidente de Planeacion y Desarrollo de la Cdmara de Comercio de
Medellin para Antioquia, a través de la revista (Dinero, 2006) sefialé que en la ciudad de Medellin
hay un poco méas de 5.500 pequefias empresas de alimentos y en el Valle de Aburré sobrepasa los

8 mil empresarios.

Antioquia posee una poblacion de 5°974.788 habitantes, de la cual Medellin abarca el 41,98,
equivalente a 2°508.452 habitantes; mostrandose como una ciudad que participa activamente en la

economia del departamento Antioquefio. (DANE, 2018)

Entrando en materia de la industria panificadora y repostera, se encuentra que en Colombia
existen alrededor de 27.000 establecimientos de panaderias y pastelerias donde Medellin cuenta
con 1.532 es decir el 5.6%, aportando entre 4 y 6 empleos formales directos, esto segun (DANE,
2013).

Segin (ANDI, 2018) en su informe “Colombia: Balance 2018 y Perspectivas 2019” la
produccion total del sector de alimentos y bebidas es de 105.180 miles de millones de pesos en el
afio 2016, con un crecimiento del 10,9% comparado con el 2015. El comportamiento de este sector
posee una tendencia creciente a lo largo del tiempo debido a la incorporacion de estrategias de

sofisticacion de productos y dinamicas innovadoras.

Graéfico 1. Produccion Histdrica de Alimentos y Bebidas en Colombia 2000-2016.
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9.1.3. Situacién Actual del sector

El sector de alimentos es altamente dinamico, obedeciendo a las tendencias actuales al
consumo. Segun la Asociacion Nacional de Panaderos en Medellin, existen alrededor de 1.532
panaderias y reposterias, cuya actividad cuenta un el 70% de participacion en el mercado; ademas
vale la pena reconocer que este tipo de negocios se encuentran ubicados en estratos tres abarcando

una representatividad de 46%, por cada 1.100 habitantes hay un negocio de este tipo.

Con el fin de investigar mas a fondo la industria panificadora se logra identificar que
Fenalco Antioquia a través de su sector comercial en panaderias y reposterias tiene presente la
importancia de este sector para la economia del pais, visto desde la industria, los servicios y el
consumo de los hogares; es por esto que por medio de sus lineas estratégicas se compromete en
articular el sector con entidades que promuevan el desarrollo del mismo, ademas de capacitar en
temas administrativos y de actualidad a los empresarios del sector, asi mismo, promueve el acceso
a los mercados, a través de la participacion en eventos donde se generen contactos efectivos para

la realizacion de futuras negociaciones.

La ciudad de Medellin cuenta con un amplio portafolio de panaderias y reposterias
reconocidas y con una buena ubicacion estratégica. Las zonas méas usadas por estas son los estratos
2 y 3, segun observacion; este proyecto buscara una ubicacion cercana a zonas empresariales y
turisticas, con el fin de cautivar a todos los transelntes del sector con la exquisitez de sus productos
provenientes de recetas de alta calidad, ademéas contard con un punto de venta innovador y
Ilamativo para que las personas que deseen pasar un rato alli se sientan como en casa, en un lugar

confortable.

9.1.4. Perspectivas del sector

Segun la agencia de promocion de inversion para Bogota (Invest in Bogota, 2019), en
Colombia hay un gran apoyo gremial e institucional para el desarrollo de la industria, el pais
implementa estrategias para la atraccién de inversion y modernizacion del sector, es por esto que

se difiere que el mercado de alimentos y bebidas en Colombia se encuentra en continua expansion.
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(Invest in Bogota, 2019) estima que el sector de alimentos y bebidas tendré ventas anuales
por mas de 25.100 millones de ddlares en el afio 2022, y la industria crecerd un 5% anual en los

préximos cinco afos.

9.1.5. Conclusion general del analisis sectorial

En relacion con lo anterior mencionado en el andlisis del sector de alimentos y por quien
estd compuesto, la industria panadera y repostera en la cual se enmarca el proyecto a realizar, se
observa que la empresa productora y comercializadora de productos de panaderia y reposteria que
se desea estudiar no cuenta con barreras de entrada que representen un riesgo para dar continuidad
con este proyecto, es comdn que se tengan fuertes competidores con una amplia trayectoria en el
mercado y que los productos ofrecidos por estos sean similares, sin embargo se cuenta con un valor
agregado y diferenciador el cual es la produccidn artesanal, de alta calidad y aportando un frescor
a los productos, ademas se pretende contar con un punto de venta en el cual el consumidor final
puede quedarse a disfrutar de los productos que desee, compartir con amigos o familiares y asi
sentirse como en casa, 0 simplemente sentarse a descansar y cambiar de ambiente en un lugar

tranquilo.

9.2. Analisis de Mercados
9.2.1. Descripcion del producto o servicio

El proyecto se dedicara principalmente a la produccion y comercializacion de alimentos de
panaderia y reposteria artesanal en la ciudad de Medellin, ofreciendo productos para todo tipo de
personas desde los mas pequefios hasta los adultos mayores, contando con el valor agregado en la
produccion artesanal, la cual proporciona a sus consumidores un producto fresco y sin
conservantes; asi mismo, se cuenta con un lugar agradable en donde se puede consumir y departir
en familia o amigos, de acuerdo a la preferencia de cada persona, también pueden llevarlo a sus

hogares, trabajos, universidades, entre otros.
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El servicio serd uno de los motivadores principales para que los clientes deseen visitar el
punto de venta, pues no solo se ofrecerd excelentes productos artesanales si no también una muy
buena atencion por parte de los empleados de este lugar, los cuales se caracterizaran por su

amabilidad y buena disposicion en todo momento.

9.2.1.1.Usos

Los productos que se van producir y comercializar estan definidos principalmente para dos
momentos del dia, teniendo en cuenta que el horario de atencion es de 9:00 a.m. hasta las 7:00
p.m., el primer momento es el desayuno para el cual se ofreceran principalmente los productos de
panaderia, el segundo momento es la tarde en un horario que oscila desde las 4:00 hasta las 6:00
p.m. en el cual se mantendra un disponible de reposteria; estos dos momentos del dia se identifican
a través del método de observacion, en donde se visualiza en diferentes panaderias y reposterias
en la ciudad los picos demandantes durante el dia y cuales son los productos estrella para cada uno
de estos. Es de tener en cuenta que los diferentes productos estaran a disposicion durante todo el
horario de atencion al usuario; asi mismo, se considera que la produccion se debe realizar
principalmente en la mafiana de acuerdo a un cronograma en donde se establezcan las horas de alta

demanda.

9.2.1.2. Usuarios

Los usuarios potenciales seran los hogares y personas que laboran en los alrededores del
sector donde estara ubicado el punto de produccion y de venta; en cuanto a los eventos se cubriran
siempre y cuando los pedidos para este sean con cierto tiempo de anticipacion, con el fin de obtener

los insumos y programar la produccion de lo que el cliente desea recibir.

9.2.1.3. Presentacion

Los productos de panaderia a ofrecer seran croissant de queso, pan queso, palito de queso y
almojabana; en cuanto a los productos de reposteria seran torta casera, torta de chocolate, bizcocho

de novia y cheesecake de liman.



9.2.1.4.Composicion

En este aparte se conocera la descripcion de cada producto ofertado:

Tabla 1
Descripcion de productos

Imagen 1. Croissant de Queso

Fuente: Imagen propia.

Imagen 2. Pan Queso.

Fuente: Imagen propia.

Imagen 3. Palito de Queso.

Fuente: Alimentos Brunelli.

Imagen 4.  Almojabana.

Fuente: Café Macanas

El croissant de queso es un producto de panaderia
conocido por su textura suave Yy esponjosa, esta
elaborado a partir de harina de trigo, leche, mantequilla,
huevos y queso cheddar, su consumo frecuente es en las
horas de la mafiana junto con una bebida caliente o jugo

de naranja. Este producto se vendera individual.

En los Gltimos afios el Pan Queso ha mostrado
una tendencia creciente en su consumo, es un delicioso
producto de panaderia que es realizado a base de harina,
margarina, huevos y queso fresco en trozos. Este

producto sera comercializado individual.

El Palito de Queso es utilizado en las horas de la
mafiana y como pasabocas, estd compuesto de una masa
de harina de trigo rellena de queso blanco, el producto
ofertado en este caso serd horneado. Este alimento se

vendera de manera individual.

La Almojabana es un aperitivo tradicional en
Colombia, es un panecillo hecho de harina y queso,
frecuentemente se consume con chocolate. Este

producto se comercializara de manera individual.
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Imagen 5. Torta Casera.

Fuente: Anna’s Pasteleria.

Imagen 6. Torta de Chocolate.

Fuente: Gogos Bike Café.

Imagen 7. Bizcocho de Novia.

Fuente: Alebrina reposteria.

Imagen 8. Cheesecake de

Limon.

Fuente: Imagen propia.

La Torta Casera es un alimento consumido
principalmente en ocasiones especiales como
cumplearios, es un tipo de pan horneado esponjoso y
suave con sabor a naranja o vainilla, compuesto por
harina de trigo cernida, leche, huevos, mantequilla,
azucar, polvo para hornear y esencia de vainilla. Este

alimento vendra en presentacion de 12 — 14 porciones.

La Torta de Chocolate es un sencillo bizcocho de
chocolate bafiado con una deliciosa cobertura de crema
de chocolate, compuesta principalmente por cocoa,
harina de trigo, entre otros ingredientes que componen
esta deliciosa receta. Este producto se comercializara en

la presentacion de 8 — 10 porciones.

El Bizcocho de Novia es llamado asi por ser la
torta méas usada en las celebraciones de matrimonio, es
una exquisita y exclusiva receta a base de frutas como
ciruelas, uvas pasas, nueces, almendras y licor. Este
producto se comercializara en la presentacion de 8 — 10

porciones.

El cheesecake de Limon es un producto de reposteria
compuesto de una esponjosa y suave capa de queso,

normalmente se acompafia de salsa de frutas, en este caso

limon, esta compuesto por ingredientes como

condensada, queso crema, crema de leche, galletas sin relleno,

mantequilla, etc. Este postre se producird individual y en

presentacion de 10 — 12 porciones.

leche
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Fuente: Elaboracion Propia.
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9.2.1.5.Caracteristicas fisicas.

Los productos de panaderia y reposteria en el punto de venta para consumir inmediatamente
estaran exhibidos en una vitrina donde le permita al cliente identificar lo que desea degustar, los
demés productos se mantendran en una pequefia bodega dentro del mismo punto de venta
empacados debidamente, para las tortas y productos de reposteria se empacaran en cajas de carton
decoradas con la marca de la empresa y cortas frases que le regalen al cliente un motivo para
sonreir; los productos de panaderia estaran dispuestos en bolsas de papel ecoldgicas que se
conviertan en material compostable anudado en la parte superior por una cinta que contenga la
marca. Para fechas especiales y clientes a los que les gusten los pequefios detalles se dispondra de
una caja personalizada que sirva como empague para un obsequio, ademas se entregara una tarjeta

que contenga la marca y un espacio para dedicatorias.

Imagen 9. Empaque en cajas de carton. Imagen 10. Empaque en bolsa de papel.

Fuente: Cajas de Cartdn Bogota. Fuente: S & B Empaques.
9.2.1.6.Sustitutos

Se identificd que otras panaderias y reposterias artesanales manejan en comun productos

tales como el croissant de queso, pan queso, almojabana, torta casera, entre otros.

Asi mismo, se reconoce como sustitutos de productos de panaderia y reposteria artesanal,
alimentos como cereales, galletas, tortillas, crepes, wraps, entre otros, ademas de los productos
congelados y aquellos que son vendidos en los supermercados, los cuales son altamente

procesados; estos sustitutos no conforman un impacto negativo en los beneficios de este proyecto.
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9.2.1.7. Complementarios

Los productos o servicios complementarios son aquellos que se utilizan junto con otro; los
productos que este proyecto pondré a disposicion en el punto de venta tanto para llevar como para
consumir inmediatamente seran jugos naturales, café en diferentes presentaciones ya sean frios o
caliente, aguas y sodas saborizadas; Ademas de musica y television para la ambientacion de la

reposteria, un comodo espacio con zona wifi y un programa denominado club de lectura.

9.2.2. Demanda

9.2.2.1.Comportamiento historico

Segun (Bancolombia, 2014) las proyecciones del mercado panadero y repostero desde el

afio 2016 hasta 2020 son las siguientes:

Tabla 2.
Comportamiento Historico Industria Panificadora.

Afio 2016 2017 2018 2019 2020
Proyecciones de la
industria panificadora

3%  29% 31% 3% 3%

Fuente: Elaboracion Propia.

En estudio realizado por Taste Tomorrow y publicado por (Giraldo, 2018) en la revista La
Barra, en Colombia cerca del 98% de los habitantes consumen pan, el 70% lo hace a diario, el 91%

lo consume al desayuno, y el 4% en el almuerzo.

Por su parte la revista (Dinero, 2014) anuncia: “El 29% del Producto Interno Bruto de
Medellin corresponde al renglon de comercio, hoteles y turismo; el segundo lugar estan los
servicios personales (industrias creativas, artistas, freelance, generacion de contenidos) con 22%;

y el tercer lugar, con el 20%, lo ocupa la industria.”
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9.2.2.2.Situacion actual

En relacion a los resultados del analisis de mercados segln la encuesta realizada, se
identifico que los productos que se consumen con mayor frecuencia son los panes de sal como
croissant, pan queso y palito de queso, debido a que por tradicién son elementales en la
alimentacion de las personas, por tanto, se acostumbran a consumirlos varias veces a la semana.
Los productos reposteros en especial presentan variaciones en ventas durante el afio ya que
dependen de fechas especiales o estacionalidades. En cuanto al factor precio, es importante
mencionar que la mayoria de las personas estan dispuestas a pagar hasta $15.000 en productos de

panaderia y/o reposteria.

Encuesta de preferencias

Se realizd una encuesta con el fin de conocer las preferencias del publico objetivo sobre el
mercado panadero y repostero, la encuesta se les aplicd a 99 habitantes de la ciudad de Medellin,

esta se formuld y compartio a través de la plataforma online app.encuestas.com.

Resultados de la encuesta

Con el fin de lograr obtener informacion necesaria y mas concreta para el analisis de oferta
y demanda sobre los productos de panaderia y reposteria, se realizé una encuesta de modo virtual
a través de la plataforma e-encuestas con respuestas cerradas; para el analisis de esta herramienta
se tomd una muestra de 99 personas encuestadas, la cual se establece por medio del método de
muestreo a conveniencia, ya que en los estudios cualitativos comdnmente se utilizan muestras
pequefias y no aleatorias, segun (Salamanca Castro & Crespo Blanco, 2007) el muestreo por
conveniencia es un proceso sencillo y econdmico que permite pasar a otros métodos en la medida
que se recolecten los datos. Algunos criterios que se tuvieron para realizar este método son: género,
el rango de edad, estrato social, ocupacion y personas que consumen productos de panaderia y
reposteria, la encuesta fue realizada a poblacion habitante del Municipio de Medellin. A

continuacion, se relacionan las respuestas obtenidas y analizadas:
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De un total de 99 personas encuestadas, 96 de ellas respondieron a la pregunta ¢ Cual es su
género? Obteniendo que el 69% son mujeres y el 31% hombres; el 65,3% de esta poblacion se
encuentra empleada. Se identifica ademas que la poblacion femenina consume mas productos de

panaderia y reposteria.

Gréafico 2. Género.

Masculino
31%

Femenino
69%

Femenino Masculino

Fuente: Encuesta Andlisis de Mercados. Elaboracion propia.

De un total de 99 registros, la edad predominante en esta encuesta es entre los 20 y 40 afios
equivalente a una ponderacién porcentual de 76,8%, indentificando este rango de edad como el de

mayor consumo de productos de panaderia y reposteria.

Gréafico 3. Edad.

i ‘4%

38%

39%

Menos de 20 aiios De 20 a 30 anos De 30 a 40 afios
De 40 a 50 afios mMas de 50 afios

Fuente: Encuesta Andlisis de Mercados. Elaboracién propia.
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El 50% de las personas pertenecen al estrato socioeconémico 3, estrato en el cual se
pretende ubicar el punto de venta, debido a lo observado con la tendencia de ubicacion del mercado
panadero y repostero, por ende, se infiere que el proyecto puede tener una buena aceptacion en el

mercado, ademas de ser asequible al publico.
Gréfico 4. Estrato Socioeconomico.

4%
15% 2%
29%

50%

Estrato 1 Estrato 2 Estrato 3 Estrato 4 Estrato 5

Fuente: Encuesta Anlisis de Mercados. Elaboracion propia.

Del total de la poblacion encuestada, el 94,9% consumen productos de panaderia, en
especial pan de sal como croissant y pan queso, palito de queso y pan dulce, equivalentes a 33,6%,
25,8%, 19,3%, respectivamente; estos productos descritos anteriormente estan incluidos dentro de

las opciones que tendra este proyecto para el consumidor.

Graéfico 5. Productos de panaderia y resposteria que mas se consumen.

Cheesecake de limon
Torta de chocolate I

Bizcocho de novia [J

Palito de queso )
Torta casera )
Pan de sal ’
Pan dulce ’
0 20 40 60 80 100

Fuente: Encuesta Andlisis de Mercados. Elaboracion propia.
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En cuanto a los productos complementarios mas consumidos por la poblacién encuestada
son café, leche y jugos naturales, equivalentes al 27,5%, 25,7% y 25,2%, respectivamente, dos de
estos se tuvieron en cuenta en la oferta de productos complementarios que se tendran en el punto

de venta.

Gréfico 6. Productos complementarios que méas consumen las personas.
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Leche Café Gaseosa Jugos Sodas Agua
Naturales Saborizadas Saborizada

Fuente: Encuesta Analisis de Mercados. Elaboracién propia.

Segun la encuesta realizada y lo observado en el mercado panadero y repostero las personas
frecuentemente estan dispuestas a pagar por estos productos entre $5.000 y $15.000, de una
poblacion de 99 registros el 53% mostro esta tendencia; por lo que se considera un factor
determinante de las ventas, el precio asequible en el mercado, con el fin de ser una empresa

competitiva.

mMenos $5.000 mDe $5.000 a $15.000 mDe $15.000 a $25.000

Fuente: Encuesta Andlisis de Mercados. Elaboracion propia.
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Segun las respuestas presentadas por la poblacion encuestada el 74% compra productos de
panaderia y reposteria menos de 3 veces por semana, seguido de un 23% para quienes compran de

3 a 5 veces por semana aproximadamente, lo que indica el dinamismo de este tipo de proyecto.

Grafico 8. Numero de compras de productos de panaderia y reposteria en la semana.

m Menos de 3 veces mDe 3 a5 veces Mas de 5 veces

Fuente: Encuesta Andlisis de Mercados. Elaboracién propia.

Habitualmente las personas compran los productos de panaderia en panaderias tradicionales
de barrio, los resultados arrojados en la cuesta indican que el 53,5% de la poblacion encuestada
compra estos productos en el lugar mencionado anteriormente, otro sitio frecuente visitado por el

21,2% de las personas son los supermercados.

Grafico 9. Lugar preferido para comprar productos de panaderia.

60 53
50
40
30 21
20 11 14
10 ' '
0
Supermercados  Tiendas de Panaderia de Panaderia
barrio barrio especializada

Fuente: Encuesta Analisis de Mercados. Elaboracion propia.
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Las horas del dia en las que se consume habitualmente productos de panaderia es en la
mafana, equivalente el 67% de la poblacion encuestada; en la tarde tan solo el 17% consume este

tipo de productos, lo que indica que en las horas de la mafiana la produccion debe ser mayor.

Grafico 10. Horario del dia en que consume habitualmente productos de panaderia.

» Mariana Tarde © Noche

Fuente: Encuesta Analisis de Mercados. Elaboracién propia.

Para el 17,5% de las personas el factor mas importante a la hora de elegir productos de
panaderia y reposteria es la calidad, seguido de la variedad equivalente al 11,7% de la poblacion;

otros aspectos tenidos en cuenta son el precio y la cercania.
Graéfico 11. Factores relevantes a la hora de elegir productos de panaderia y reposteria.
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—o—Calidad —e—Variedad -—e—Cercania Precio

Fuente: Encuesta Andlisis de Mercados. Elaboracién propia.
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El 60,4% de la poblacion encuestada respondié que en su casa la mayoria de las personas
consumen productos de panaderia y reposteria, identificando asi que estos productos son frecuentes

en la alimentacion.

Grafico 12. Personas que consumen productos de panaderia y reposteria en casa.

® Minoria = Mayoria

Fuente: Encuesta Andlisis de Mercados. Elaboracién propia.

La mayoria de las personas que respondieron esta encuesta no usaria el servicio a domicilio
para la compra de los productos de panaderia y reposteria, equivalente a un 68%; por lo cual no es
tan importante la implementacion de este servicio no solo por las preferencias del mercado sino

tambien porque no es el objetivo de este proyecto.

Gréfico 13. Uso del servicio a domicilio para la compra de productos de panaderia y
reposteria.

68%

mSi mNo

Fuente: Encuesta Andlisis de Mercados. Elaboracion propia.
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Finalmente, teniendo en cuenta las panaderias y reposterias mas conocidas y exitosas en el
sector, se quizd preguntarle a la poblacion encuestada las preferencias hacia estas, identificando
como competidor directo la reconocida panaderia y reposteria “La Migueria”, la cual obtuvo un

porcentaje de 11,7%.
Grafico 14. Preferencias en el mercado panadero y repostero.
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Fuente: Encuesta Andlisis de Mercados. Elaboracion propia.

Segun los resultados arrojados en la encuesta, se visualiza que el mercado es altamente
competitivo y atractivo, ya que los alimentos a producir y comercializar hacen parte de la
alimentacion diaria de las personas, ademas se observa que para las personas es mas importante
acercarse al punto de venta a comprar lo que desean y asi poder disfrutar de un espacio tranquilo y
comodo, asi mismo, otro aspecto importante para el cliente es la calidad en los productos, la cual

se verd inmersa en la produccion artesanal.

El sector panadero y repostero es dindmico y se encuentra en proceso de crecimiento,
Medellin es una ciudad atractiva para inversiones debido a su demanda turistica. Es evidente que
en laactualidad, el sector debe apostarle a un mercado més saludable el cual posee ciertos limitantes
a la hora de consumir harinas y dulces, por lo tanto es de vital importancia que constantemente se
esten implementando técnicas e ingredientes que aporten al producto un sabor mas ligero y menos

perjudicial para la salud.
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9.2.2.3.Situacion futura

Segun el estudio realizado por (Bancolombia, 2014), las proyecciones de crecimiento del

mercado panadero y repostero para el afio 2020 sera de 3%.

Grafico 15. Proyeccion de la industria panificadora.
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Fuente: Elaboracion propia con datos historicos de Bancolombia.

9.2.3. Oferta
9.2.3.1.Comportamiento historico

Segun (Dinero, 2014), en el sector panificador de Colombia se registraron ventas superiores
a los $3 billones, esta demanda hace parte de la oferta en los panes industriales, artesanales y
productos de panaderia de los cuales la industria y las grandes superficies con marcas propias en
panaderias y reposterias ofrecen diariamente a todos los colombianos; es importante resaltar que
con el paso de los afios el sector panificador se ve obligado estar en una constante renovacion de
su mercado, ofreciendo diferentes tipos de productos a sus consumidores teniendo en cuenta que

hoy en dia se tiene mucho cuidado en tener una buena rutina y habitos alimenticios.

A través de un estudio realizado por (Sectorial, 2019), manifiesta que el sector industrial

dedicado a la produccién y comercializacion de panaderia y reposteria, a inicios del afio 2015 y
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parte del afio 2016 fue uno de los protagonistas en enfrentar y buscar estrategias para fortalecer el
dolar y el fenémeno del nifio, dado que la economia no estaba pasando por la mejor escala y algunos
de los productos para la fabricacion de estos son exportados y producidos en Colombia, ante la
variedad de estos productos se escaseaban y afectaban de forma indirecta la produccién y

comercializacion del sector panificador.

Finalmente, la industria panificadora tiene un mercado completamente amplio en donde se
busca ser competitivos, haciendo que sus clientes no solo busquen calidad en los productos, si no,
también en el servicio; por otra parte, son importantes las redes sociales las cuales ofrecen un nivel
mas de competitividad en el mercado. A continuacion, mencionaremos algunas de las empresas

que pueden llegar a ser competencia directa de este proyecto:

Tabla 3.

Competencia directa en el mercado panadero y repostero.

NOMBRE DE PUNTOS DE VENTA VALLE
LA EMPRESA DE ABURRA
Suramericana
D srcsriats Estadio
= Olaya Herrera
LA M[ G UERIA La Migueria Universidad de Antioquia 11 Afos

IMAGEN TRAYECTORIA

. TRADICIONES COMPRRTIDAS - Laureles
Ciudad Del Rio

Centro Comercial Molinos

4@8 M—/ta/ De Lolita 21 Puntos de venta en el Valle de 20 Afios

RESTO / CAFE _ Aburra
repostoris IR @ ) 16 Puntos d nta I Valle d R o
del I Deli Aburrlj;ln 0s de venta en el valle A€ \as de 30 Afios
’TthaSy‘ Tortas y Tortas Mas de 50 sedes enel Valle de 5 .o
jLa dulee vida! Aburra
r !
T “d STA) Tostao' 20 Sedes en el Valle de Aburra 4 Afos

Café & Pan

Fuente: Elaboracion propia.
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9.2.3.2.Situacion actual

Actualmente, el sector de panaderia y reposteria es mucho més atractivo en el mercado, ya
que no solo se busca la manera de vender el producto a los clientes, si no también que el cliente
tenga un lugar comodo y agradable para compartir y consumir los productos ofrecidos dentro del

establecimiento, es por esto que cada vez mas son comunes encontrar lugares de estos.

Para el andlisis de la situacion actual en el sector del consumo de la panaderia y reposteria
se realiz6 una encuesta a 99 personas habitantes del Municipio de Medellin, a continuacién, se

mostrard un breve analisis de las respuestas obtenidas:

- EI78,8% de la poblacion encuestada vive en un estrato socioeconémico 2 y 3.
- EI 65,3% de las personas son empleadas.

- EI'94,9% de las familias consumen productos de panaderia y reposteria.

- EI'92,9% no superan la compra por valor de $15.000.

- EI 66,7% realizan sus compras en horas de la mafana.

Después de obtener esta informacion y analizando las demas repuestas que se obtuvieron
es vital resaltar la importancia del porque este estudio de prefactilidad para la implementacion de
una empresa dedicada a la produccion y comercializacion de productos de panaderia y reposteria
artesanal debe de contar con precios asequibles para los futuros clientes sin desmejorar la calidad
del producto y el lugar (local comercial/punto de venta) donde se encontrara ubicado el proyecto,
después de visitar las redes sociales de algunas empresas panificadoras y reposteras reconocidas
en el mercado como lo son Deli, Tortas y tortas, La Migueria, De lolita y Tostao’ se observa que
para poder tener un reconocimiento en el mercado se debe contar con una buena imagen visual y
presentacidn no solo del producto sino también del punto de venta, es aqui donde se entra a jugar

con el Neuromarketing, aprendiendo a manejar al consumidor desde sus sentimientos y deseos.

Es evidente que para las cinco empresas mencionadas anteriormente no ha sido nada facil
mantenerse dentro del mercado gastronomico especialmente Tortas y Tortas, De lolita y Deli

quienes llevan mas de 20 afios en el mercado y que muy seguramente han tenido que implementar
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nuevas estrategias de mercado para poder conservarse activos dentro del sector panificador,
anexando a sus servicios domicilios, paginas web y haciendo uso de las diferentes redes sociales

como lo es Instagram y Facebook.
9.2.3.3.Situacion Futura

El sector panificador y repostero en Colombia es sin duda uno de los mercados que
constantemente estan en movimiento y actualizacion dentro del sector gastrondmico ofreciendo
gran variedad de productos a los clientes y de esta manera buscar expansion en todos los rincones

del pais.

La misma demanda de los clientes genera las necesidades que ellos tienen para satisfacer
por medio del sector gastrondmico, mas especificamente en el sector de panaderia y reposteria,
ademas se debe ofrecer a los clientes un producto con amplia calidad y muy asequible a su
economia, el servicio personalizado también debe de ser una gran estrategia para continuar dentro
del mercado pues es inevitable no pensar que la mayoria de personas cuando buscan un lugar
comodo donde consumir o comprar algin producto no solo buscan calidad y economia sino

también un buen servicio.

Actualmente es mucho mas comun el cuidado de la alimentacion ya sea por salud o estética,
convirtiéndose asi en una exigencia para el sector panificador y repostero quienes deben de incluir
en su portafolio de productos estas caracteristicas del mercado actual, esta estrategia debe de ser
innovadora pues en algunas ocasiones las personas que desean consumir algo ligero y liviano, pero

a la vez exquisito se encuentran en limitaciones por los cuidados que deben de tener.

9.2.4. Precio
9.2.4.1.Analisis historico y actual de precio

Anteriormente el precio de un producto era sinénimo de calidad, pero ahora no debe de ser
la calidad quien elija el precio sino también debe de ir acompafiada de un buen servicio, son estos
tres factores quienes hacen que una compafiia sea reconocida en el mercado a través del voz a voz

de sus clientes, logrando un buen posicionamiento en el sector.
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Para realizar una buena propuesta de precios a los productos que se ofrecera por parte de
la empresa, se analizO algunas panaderias y reposterias mas reconocidas en el mercado
gastronomico de la ciudad de Medellin, a continuacién, se anexaran los precios de algunos

productos que seran ofrecidos.

Tabla 4.

Comparativo de los precios con otras reposterias y pastelerias.

Producto Tostao’ La Migueria De lolita Deli Tortas y Tortas
Croissant de queso  2.200 3.400 3.200 1.400 4.500
Pan queso - 7.900 6.800 1.950 7.500
Palito de queso 2.200 2.600 3.500 - -

Almojabana - 2.200 2.700 - -
Torta Casera - 47.000 45.000 44.000 32.000
Torta de chocolate - 53.000 - 65.000 27.000
Bizcocho de novia - 44.000 - - -
Cheescake de limén - 67.000 - 65.900 6.500 (Porcién)

Fuente: Elaboracion propia.
9.2.4.2. Elasticidad precio demanda y elasticidad precio oferta

En harés de tener una buena acogida por parte de las personas a quienes se desea llegar, se
ofreceran productos de buena calidad y de facil adquisicion econémica, sin tener limitantes para
las personas de estrato social bajo, se contara con precios atractivos en el mercado, es por esto que
se realiz6 una encuesta a futuros consumidores con el fin de analizar el valor al que ellos estarian

dispuesto pagar por el producto ofrecido.

Con el paso del tiempo y a medida que la empresa adquiera reconocimiento en el mercado
se realizaran aperturas de nuevos puntos de venta en diferentes sectores del Area Metropolitana y
asi poder abarcar gran parte de la poblacion, sin tener limitantes con el estrato social; se buscara
ademas que los locales comerciales sean ubicados en zonas seguras, con gran afluente de personas

y de facil movilidad.

Es importante resaltar que de acuerdo al tipo de sector, panadero y repostero se considera

que la demanda es elastica a los cambios en sus precios, dado que a juicio de los consumidores los
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productos de panaderia y reposteria artesanal son de buena calidad, por lo tanto, son un bien de
lujo, situacién que se ve reflejado en los precios. En otras palabras, si los productos son costosos
es muy probable que las personas no consuman en este lugar, es por esto que se ve la necesidad de

segmentar el mercado potencial de los productos ofrecidos en este proyecto.
9.2.4.3.Determinacion de las principales variables para la definicion del precio

Para determinar las variables que se necesitan en la definicion del precio de los productos
que se ofreceran, se realiz6 un estudio de los precios que manejan los competidores directos, como
lo son Tostao’, La Migueria, Tortas y tortas, Deli y De Lolita, esto con el fin de analizar y ofrecer

precios mas competitivos y de facil adquisicidn para los consumidores.

También se debe de tener en cuenta el lugar donde se encuentra ubicado el punto de venta,
su ambientacion y comodidades, ya que esto seré estratégico para el reconocimiento en el mercado
y captacion de una gran poblacion en el comercio de Medellin, pues como se menciona
anteriormente el lugar contara con un ambiente agradable para compartir con familiares y amigos,
otra de las variables necesarias para tener en cuenta en la definicion del precio es la estructura
fisica, tipos de clientes a quienes se llegaran, materiales para la produccion o materia prima,
publicidad realizada, empaques y composicién fisica del producto, por Gltimo es importante tener

en cuenta también los gastos administrativos que este requiere.
9.2.4.4.Proyeccion de los precios

A continuacion, se relaciona la proyeccion de precios de venta de los productos que se
ofreceran en la empresa dedicada a la produccion y comercializacion de productos de panaderia y
reposteria artesanal, resaltando que los precios seran inferiores a los que se analizaron en la

competencia.
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Tabla 5.
Proyeccidn precios de venta

Producto 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025
Croissant de queso 2.500 2.673 2.849 3.035 3.232 3.442 3.666
Pan queso 9.000 9.622 10.258 10.925 11.635 12.392 13.198
Almojabana 1.500 1.604 1.710 1.821 1.939 2.065 2.200
Palito de queso 2.500 2.673 2.849 3.035 3.232 3.442 3.666
Torta Casera 42.000 44.904 47.870 50.983 54.298 57.828 61.588
Torta de chocolate 50.000 53.458 56.989 60.694 64.640 68.843 73.320
Bizcocho de novia 60.000 64.149 68.386 72.833 77.569 82.612 87.983

Cheescake de limén 50.000 53.458 56.989 60.694 64.640 68.843 73.320

Fuente: Elaboracion propia.

9.2.5. Plaza
9.2.5.1. Canales de comercializacion y distribucion del producto

Inicialmente se contard con un local ubicado en una zona comercial y turistica del
Municipio de Medellin donde se realizard la produccién y comercializacion. Como canal de
distribucion, los productos tendrén una comercializacion directamente con el cliente en el punto de
venta, ya que alli podréa contar con un lugar agradable, tranquilo y familiar para el consumo de
estos, sin embargo, se contara con el servicio a domicilio por medio del WhatsApp a través del
cual se tomaran los pedidos los cuales deben de ser realizados por los clientes con un dia de
anterioridad, esto con el fin de poder coordinar la produccion y distribucién de los productos, para
hacer uso del domicilio se deberéa realizar el pago contra entrega y este servicio tendrd un costo
adicional al precio del producto, asi mismo, se hara uso de algunas redes sociales como Instagram

y Facebook para lograr un mejor reconocimiento y posicionamiento en el mercado.
9.2.5.2. Ventajas y desventajas de los canales de empleados

Una de las grandes ventajas es contar con un canal de distribucion directo, pues este permite
que el cliente pueda comprobar la frescura de los alimentos producidos en el negocio, contando
con una atencion personalizada por parte de los vendedores y ofreciendo una muy buena calidad

de servicio, uno de los motivos por el cual los clientes desearan visitarnos, es poder contar con un
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lugar agradable y tranquilo donde puedan sentarse en compaiiia de sus familiares o amigos con el
fin de cambiar de ambiente, estudiar, leer o trabajar al mismo tiempo en que pueden disfrutar de

los productos ofrecidos.

Otra de las ventajas que con el paso de tiempo se fortalecera, es la venta de los productos
a domicilio, ya que inicialmente solo se ofreceran los productos por medio del WhatsApp y en una
propuesta futura se puedan realizar estos pedidos también por medio de una pagina web donde el
usuario pueda comprar el producto y a través de un sistema en una manera interna para se descuente
del inventario que se tiene en produccion, esto con el fin de ofrecer mayor alcance a nuestros
clientes y posicionando la marca en el mercado gastronémico; es importante resaltar que aunque
inicialmente se propone un solo canal de distribucion el cual es de forma directa al cliente, con el
paso de tiempo cuando la marca se encuentre posicionada en el mercado se buscaré la manera de

contar con mas canales de distribucion.

Se cuenta con una desventaja y es en la busqueda de un lugar donde se acople a todo lo que
se busca ofrecer en el proyecto, un lugar amplio, central, con una muy buena zona comercial a los
alrededores, iluminado, visible; esto se puede tornar un poco complejo en el momento de buscar el
punto de venta ya que no solo se tendré la venta de los productos, sino también el espacio tranquilo
y comodo, ademas debera tener un espacio suficiente para la produccion y almacenamiento de los

mMismos.
9.2.5.3. Almacenamiento

Los productos seran exhibidos en vitrinas donde les permita a los clientes tener mayor
visualizacion de estos y que sean atractivos para su consumo, los postres y algunas tortas contaran
con una vitrina especial de refrigeracion que estos exigen; Por otro lado, los empaques de los
productos seran ecoldgicos con el fin de contribuir con el medio ambiente. Asi mismo, se contara
con un espacio amplio y fresco que conserve los productos ya terminados antes de ser

comercializados.

Algunos productos antes de su completo horneado o terminacion, se mantendran en
refrigeracion, para asi poder contar con el tiempo suficiente entre la preparacion y venta de estos a

medida que el pablico aumente su consumo.
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9.2.5.4.Transporte

Inicialmente los productos seran fabricados dentro del local donde se realizara la venta
directa, este local contard con una zona de produccion y comercializacion, es por esto que el
transporte solo se tendra en cuenta para realizar los domicilios programados desde el dia anterior
al finalizar la tarde y antes de cerrar el puntos de venta, con el fin de determinar la necesidad de un
mensajero que distribuya los pedidos; en caso de no tener domicilios previamente programados no

se hara uso del servicio de mensajeria.

9.2.6. Promocion y publicidad
9.2.6.1.Estrategias de promocion y publicidad

La estrategia que se usara para dar a conocer la panaderia y reposteria es el manejo de redes
sociales como Instagram y Facebook, debido al alto volumen de personas que poseen estas

plataformas y a través de las cuales se presentaran los productos en sus diferentes presentaciones.

Otra estrategia que se podra usar con menor frecuencia es la participacion de la marca en
ferias realizadas por la Alcaldia de Medellin, como, por ejemplo, el Bazar creativo de artistas
realizado en Ciudad del Rio y al cual se presenta gran afluente de personas; alli se daran

degustaciones y a su vez se presentaran y comercializaran los productos.
9.2.6.2. Costos de promocion y publicidad

Los costos de promocion y publicidad para este caso solo se presentaran cuando se participe
de la feria mencionada anteriormente, ya que para la participacion en ella se debe pagar por el stand
un precio aproximado de $160.000, ademés de los costos incurridos en las degustaciones de cada
producto, los cuales pueden oscilar entre $200.000 y $500.000.
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9.2.7. Conclusion general del anélisis de mercados

Segun la informacion recolectada, el proyecto es una idea de un negocio productor y
comercializador de alimentos de panaderia y reposteria artesanal en la ciudad de Medellin, en el
cual no solo se le ofrece al cliente productos exquisitos y frescos, sino también un servicio de

calidad y un lugar comodo para compartir con familiares y amigos.

Es importante reconocer que en el sector hay una fuerte competencia del sector panadero y
repostero como lo son, Deli, Tortas y Tortas, Tostao’, De Lolita y La Migueria, diferenciados de
La Artesanita, el cual serd un lugar en donde se le ofrece al cliente sentirse como en casa con

precios asequibles y recetas caseras y frescas, 1o que lo hace més atractivo al publico consumidor.

La ubicacion del punto de produccion y venta cuenta con un lugar estratégico dentro de un
sector histérico de la ciudad con gran afluencia de personas por ser una zona comercial, laboral y

turistica.

9.3. Analisis Técnico
9.3.1. Localizacion

Segun (Nassir, 2004) durante el estudio de localizacion de un proyecto se toman en cuenta
varios aspectos, entre los mas relevantes la macro y micro localizacion, sin embargo, se tienen en
cuenta otros cuantos que ayudan a determinar con exactitud el sitio adecuado para la ubicacion del

proyecto.
9.3.1.1. Factores de localizacion

Con el fin de determinar la localizacién mas conveniente para el proyecto se tuvo en cuenta

los siguientes factores influyentes en la evaluacion e identificacion del lugar indicado:

- Accesibilidad: se trata de la facilidad que tienen las personas para llegar al sitio, bien sea en
transporte publico, privado o caminando.
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- Impuestos: estrato socioecondmico y valor de administracion del lugar en caso de requerirse.

- Seguridad: vigilancia y tranquilidad para caminar por el sector.

- Mercado objetivo: cercania al mercado objetivo del proyecto, para el cual son las familias y
personas que laboran.

- Aspecto fisico del lugar: infraestructura, iluminacién y decoracion del lugar.

- Sitios importantes: lugares cercanos que son atractivo turistico en la ciudad.

- Facilidad de parqueo: zonas seguras para parquear transporte privado.
9.3.1.2. Macro localizacién

Este proyecto se localizard en la Ciudad de Medellin, capital del Departamento de
Antioquia, conocida también como “La ciudad de la eterna primavera” por su clima templado y la
popular Feria de las Flores. Esta ciudad hace parte de los 10 municipios que conforman el Area
Metropolitana del Valle de Aburrd, es reconocida por sus atractivos turisticos, su historia e
innovacion en multiples proyectos de desarrollo urbanistico, ambiental e infraestructura. Es por
esto que se considera una zona comercialmente fuerte y altamente competitiva para localizar este

proyecto.
9.3.1.3. Micro localizacion

La micro localizacion permite establecer el sitio final donde se ubicara el local comercial,
se cuenta con tres zonas alternativas, dos el sector del Poblado y la otra en Laureles. Para la
seleccion del sitio se consideran los factores de localizacién descritos en el numeral 9.3.1.1.

9.3.1.4. Métodos de evaluacion

El método de evaluacion utilizado en este proyecto para seleccionar la localizacién mas
adecuada fue el “Método de factores ponderados” segun (Maribel, 2016) el modelo facilita la
identificacion de los costos complejos de evaluar, relacionados con la localizacion de instalaciones.
Para el desarrollo de este método se siguieron los siguientes pasos: 1) desarrollo de una lista de
factores importantes (en este caso se seleccionaron los cinco aspectos mas influyentes), 2) asignar
un peso a cada factor ( en la segunda columna se observa la distribucion de pesos porcentuales para

cada uno segun la importancia en los objetivos del proyecto), 3) desarrollar una escala para cada
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factor ( para dar la calificacion a cada factor se asigno la escala de 1 a 10), 4) calificar cada zona
segun los factores seleccionados, utilizando la escala de 1 a 10, 5) multiplicar cada calificacion por

el peso de cada factor ( esto arrojara la ponderacién de cada factor y la valoracion para cada zona).

Teniendo en cuenta diversos aspectos como el costo de arrendamiento, area del lugar,
cercania y accesibilidad del mercado objetivo se seleccionaron tres (3) posibles lugares potenciales
para la ubicacion de este proyecto, la buasqueda fue realizada a través de la pagina web
fincaraiz.com. A continuacion, se presenta las imégenes de los tres lugares seleccionados vy el

cuadro con los resultados arrojados para cada zona.

Imagen 11. Local en Provenza

Fuente: Finca Raiz

Imagen 12. Local en Manila

Fuente: Finca Raiz
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Imagen 13. Local en Laureles

Fuente: Finca Raiz

Tabla 6.

Método de factores ponderados, estudio de localizacion.

Zona Provenza Zona Manila Zona Laureles
Factor es0 . o T . T .

Calificacion Ponderacion Calificacion Ponderacion Calificacion Ponderacion
Accesibilidad 25% 5 1,25 7 1,75 8 2
Impuestos 15% 2 0,3 4 0,6 4 0,6
Seguridad 10% 9 0,9 7 0,7 5 05
Mercado Objetivo 30% 9 2,7 7 2,4 8,5 2,55
Aspecto fisico del lugar ~ 20% 10 2 7 14 6,5 12
Total 100% 7,15 6,55 6,95

Fuente: Elaboracion Propia.

Teniendo en cuenta los resultados arrojados por el método de factores ponderados, el
proyecto se ubicara especificamente en la Comuna 14 “El Poblado”, en el sector Provenza, la cual
obtuvo una calificacion de 4.15 puntos, donde se destacan los factores como: seguridad, cercania
al mercado objetivo y el aspecto fisico del lugar. Adicionalmente, la zona cuenta con un
reconocimiento por su vida nocturna y el gran afluente de extranjeros, asi mismo, es una zona
comercial y competitiva en la cual se ubican multiples negocios como restaurantes, cafés, bares y
tiendas de ropa.
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Imagen 14. Mapa de localizacidon del local comercial.
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Fuente: Finca raiz

9.3.2. Tamario

9.3.2.1.Tamafio y mercado

Al inicio de este proyecto encontramos algunas necesidades de los clientes potenciales y
con ella llega la idea obtener una panificadora artesanal para aquellas personas quienes desean

consumir alimentos atractivos a la vista, agradables a su paladar y menos procesados.

El local comercial escogido tiene un area de 350 m?en la cual se ubicara un punto de venta
y produccion, este lugar se encuentra ubicado en una zona dindmica de la ciudad, reconocida por

restaurantes, bares y cafés, de facil acceso; cuenta ademas con una amplia zona ambientada para el
descanso y disfrute de los productos alli ofertados.

9.3.2.2.Tamario e Inversion

Este proyecto es de inversion privada, pues requiere de amplios recursos financieros por
parte de los inversionistas ya que inicialmente se deben realizar compras no solo de materia prima,
sino también de maquinaria y equipos de produccion, los cuales suman un valor aproximado de

$91.233.154, adicional a esto se requiere inversion en la infraestructura del lugar ya que el lugar
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que se propone para este proyecto es un lugar que se alquila por un valor de $7.000.000 mensuales,
es decir, para el proyecto es de vital importancia que inicialmente requiera toda la concentracion

financiera en ella para que la rentabilidad de la misma recompense la inversion realizada.

Es por esto que podemos definir que este proyecto puede ser de inversion financiera, pues
en él se busca que todo lo que se invierta sea retribuido a corto plazo obteniendo muy buenos
beneficios no solo para el inversionista sino también en el momento de generar empleo, es
necesario recordar que un proyecto no solo desea tener a futuro un beneficio financiero, sino

también un posicionamiento de marca y reconocimiento en el mercado.

Es evidente que el proyecto exige una gran inversion de recursos financieros para la
inversion, pero también se puede evaluar la posibilidad de financiamientos sobre un porcentaje en

caso de que no se cuente con los recursos suficientes.

9.3.3. Ingenieria del proyecto
9.3.3.1.Descripcion tecnica del producto o servicio

Una vez detallado el proceso para cada tipo de producto ofrecido en este proyecto se

presenta la descripcidn técnica de los alimentos ofertados a los clientes.

El proceso de produccion de los alimentos de panaderia y reposteria es muy similar,
comienza por la entrada de los insumos al area de cocina, seguido de la preparacion de la masa,
mezcla de ingredientes, horneado y finalmente cada alimento producido es llevado a exhibicion y
algunos que son por encargo son almacenados hasta el momento de su despacho, como se puede
observar en las imagenes siguientes en donde se representa graficamente el diagrama de flujo de

procesos para la elaboracion de los principales productos ofertados.



Imagen 15. Proceso para la elaboracion del Pan.

Fuente: Elaboracidn Propia.

Imagen 16. Proceso de preparacion para café.

Fuente: Elaboracion Propia.
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A continuacion, se describe la composicién de cada uno de los productos ofertados.

Tabla 7.

Composicion Croissant de queso.

Croissant de Queso (16 Unidades)

Cantidad Ingredientes
3209 Queso
482 ¢ Harina
14,2 ¢ Levadura
50¢ Azlcar
14,2 ¢ Sal
1 Huevo
2279 Mantequilla
159 Leche
Fuente: Elaboracién Propia.
Tabla 8.
Composicion Pan queso.
Pan Queso (10 Unidades)
Cantidad Ingredientes
4009 Queso
500¢ Harina
400 g Mantequilla
3009 Azlcar
109 Sal
5 Huevos

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 9.
Composicion Almojabana.

Almojabana (20 Unidades)

Y
-

& ™

Cantidad Ingrediente
150 ¢ Fécula de Maiz
2 Huevos
60 g Mantequilla
800 ¢ Queso rallado
200 ¢ Crema de leche
49 Sal
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 10.
Composicién Palito de queso.
Palito de Queso (25 Unidades)
Cantidad Ingrediente
500 g Harina de trigo
560 g Mantequilla
500 g Queso doble crema
2 Huevos
125¢g Queso costerio
70 Sal

Fuente: Elaboracion propia.



Tabla 11.

Composicién Torta casera.

Torta Casera (1 libra)

Ingrediente

Cantidad

453,6 g Azlcar

228 g Mantequilla

6 Huevos

453,6 ¢ Harina

2379 Leche

10¢g Polvo para hornear
49 Sal

Fuente: Elaboracién Propia.
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Tabla 12.

Composicion Torta de chocolate.

Torta de Chocolate (1 Ib)

Cantidad Ingrediente
67549 Harina
6759 Azlcar
159 Bicarbonato
109 Polvo para hornear
1809 Cocoa en polvo
190 g Aceite
2379 Leche
20 ¢ Vinagre blanco
209 Esencia de vainilla
4 Huevos
Fuente: Elaboracién Propia.
Tabla 13.
Composicién Bizcocho de novia.
Bizcocho de Novia (1 Ib)
g |
Cantidad Ingrediente
180 ¢ Harina
180 ¢ Mantequilla
3 Huevos
130 g Azlcar
44 Polvo para hornear
44 Sal
18¢ Fecula de Maiz
44 Canela
240 g Brevas
170 g Duraznos

67
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Bizcocho de Novia (1 Ib)

60 g Nueces del nogal
120 g Ciruelas pasas
3509 Vino tinto

Fuente: Elaboracion Propia.

Tabla 14.
Composicion Cheesecake de limon.
Cheesecake de Limén (1 Ib)

S P

e

&D

Cantidad Ingrediente

400 g Leche condensada
60 g Limon

226 g Queso crema

100 g Azlcar

49 Ralladura de limon
250 ¢ Crema de leche
10g Gelatina en polvo
250 g Galleta sin relleno
100 g Mantequilla

Fuente: Elaboracién Propia.
9.3.3.2.1dentificacién y seleccion del proceso de produccién

El proceso de produccion utilizado para este proyecto es artesanal, denominado segun
(Flores, 2009) como un proceso manual o semiautomatico en algunas ocasiones, en donde se
elaboran productos a través de la transformacion de materias primas naturales basicas, en esta no
se utilizan aditivos, conservantes o colorantes debido a que no se busca la produccion en masa

(cantidad) sino de calidad.

Comunmente la produccion artesanal se acomoda a las exigencias y necesidades de los
clientes, ya que las operaciones que se llevan a cabo para la conformacion del producto final son

altamente flexibles.
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Algunas caracteristicas de este tipo de produccién son:

- Volumen de produccién pequefio.

- Nicho de mercado especifico.

- Recurso Humano altamente calificado.

- Flexibilidad en la realizacion de diversas tareas.

- Productos de calidad y con un precio un poco elevado.

- Contacto permanente con los clientes para identificar sus exigencias y necesidades.
9.3.3.3.Inversiones en maquinaria y equipo

A continuacion, se presenta la relacion de maquinaria y equipos requeridos para la

fabricacion y comercializacion.

- Amasadora LM 20: especial para la industria panificadora, para mojar masas para la
elaboracion de los siguientes productos principalmente: Panes, pasteles, reposteria y productos
de queso. Equipo enfocado en la mediana y pequefa industria.

- Horno eléctrico ventilado / Digital: disefiado para facilitar la limpieza de operacion (vidrio
interno, puerta con bandeja de goteo integrada, Soportes laterales extraibles, opcion de lavado
automatico; para la coccion, cdmara con 4 programas diferentes).

- Balanza Bumer: Modelo solo peso, funciones de cero y tara, informacion de deteccién de
errores.

- Licuadora Industrial: disefiada para uso profesional en bares para licuar y mezclar bebidas,
esta licuadora ofrece un resistente vaso de policarbonato tiene una capacidad de 44 onzas.

- Batidora: méaquina para trabajo liviano, con velocidad variable, diferentes aspas, para
diferentes productos. El acero y los materiales son aptos para los alimentos.

- Rodilles 3” x 40 Cm: Se emplea para extender la masa en el proceso de la elaboracion de
pasteles y otros productos de panaderia.

- Maquina de café automatica con tanque interno: puede dispensar hasta 8 bebidas diferentes,
12 con preseleccion. Ideal para consumos de 30 — 50 productos diarios.

- Horno a gas: horno para panaderia a gas, dos camaras, dos bandejas, ideal para panaderias con

manejo de diferentes productos que necesiten ahorrar espacio.
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- Horno Microondas: ideal para calentar alimentos preparados o alimentos que tengan
preparaciones especiales en dicho equipo.

- Refrigerador mixto: EIl sistema de enfriamiento se disefia para mantener su eficacia incluso
en altas temperaturas, las piezas de la maquina conservan la temperatura 6ptima.

- Dispensador de espumas gourmet: contiene 3 boquillas (2 boquillas en plastico con la base
de acero inoxidable y otra boquilla completamente de acero. Para elaborar cremas y espumas
mas ligeras y esponjosas, aperitivos, salsas frias y calientes y sopas batidas, asi como nata
montada y postres. Aplicaciones frias y calientes.

- Vitrina con refrigeracion: mostrador en vidrio y acero inoxidable, con refrigeracion entre 0°C

y 5°C por aire forzado.

Otros equipos y maquinaria necesaria para este proyecto son: mesa con entrepafio, caja
registradora y equipos de facturacion, pinza estandar, espatula de plastico, guante en cuero, bowl

Profesional, televisor, sillas, mesas, impresora multifuncional y teléfono inaldmbrico.
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Tabla 15.

Maquinaria y equipos

Amasadora LM 20 $ Horno eléctrico ventilado / Digital $

it .

Mesa con entrepafio Licuadora Industrial

Batidora




Refrigerador Mixto
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Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 16.

Total inversion en maquinaria y equipo.

Magquinaria y Equipo Cantidad Precio Unitario Precio Total

[EEN

4.146.428 4.146.428
29.440.148  29.440.148
809.541 809.541
1.842.120 3.684.240
987.245 1.974.490
3.376.377 3.376.377
70.400 70.400
6.422.271 6.422.271
9.013.198 9.013.198
2.905.888 2.905.888
989.500 989.500
15.869.634  15.869.634
1.289.900 1.289.900

Amasadora LM 20

Horno eléctrico ventilado / Digital

Balanza Bumer BAT 31

Mesa con Entrepafio

Licuadora Hamilton Beach Vaso Policarbonato
Batidora 10 Lts

Rodillos 3” x 40 Cm

Magquina de café iperautomatica con tanque interno
Horno a gas

Horno Microondas

Sistema Pos Caja Registradora Software Y Equipos Facturacion
Rerfrigerador Mixto

TV Panasonic 43" Smart TV

Pinza Estandar 30,5 Cm Acero 8.490 25.470
Espatula de Plastico 9.083 27.249
Dispensador de Espumas Gourmet 374.932 749.864
Guante en cuero 119.000 238.000
Bowl Profesional 4,7 Lts 14.414 57.656
Multifuncional Laser HP MFP 135w Blanca 399.000 399.000
Telefono Panasonic Inalambrico Digital con Contestador 143.900 143.900

1.500.000 1.500.000
8.100.000 8.100.000

250.000 1.500.000
Total 88.081.469  92.733.154

Kit Cadmaras de Seguridad
Vitrina
Juego de sillas

O R RPRPRPANNWWRRRPRPRERREPRERENNERELR

Fuente: Elaboracion propia.

En total la inversidn para este proyecto en cuanto a maquinaria, equipo y mobiliario es de
$92.733.154, contando con proveedores como Cl Talsa y Tecnifrio, los cuales son empresas

especializadas en maquinaria para panaderia y reposteria.
9.3.3.4.Descripcion de insumos

Teniendo en cuenta las especificaciones técnicas de cada producto mencionado
anteriormente, en este proyecto es necesario negociar con diferentes proveedores los insumos
utilizados para la produccion de los alimentos que se desean ofertar, los cuales se relacion en el

siguiente cuadro.
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Tabla 17.
Insumos.
Insumo Cantidad Precio

Harina de trigo Bulto 50 kg 68.000
Leche enteral en polvo Caja x 60 und - 200 gr 216.000
Azlcar 1000 gr 3.490
Levadura 50 und - 500 gr 175.000
Sal 1000 gr 1.590
Mantequilla Caja x40 und - 250 gr 100.000
Huevo AAA 20 canastas 210.000
Bicarbonato Bulto 25 kg 50.000
Queso costefio 1 arrobas 125.000
Queso doble crema 450 gr 5.500
Polvo para hornear 2,5 kg 17.190
Esencia de vainilla Frasco 500 ml 8.490
Canela en polvo 1Kg 31.500
Cocoa Cajax 34 und /230 gr 153.000
Aceite 20 Lts 93.000
Vinagre blanco 3 Lts 4.500
Fécula de maiz 12 kg 33.400
Brevas 1000 gr 15.000
Duraznos 3000 gr 24.000
Nueces nogal 1000 gr 20.000
Ciruelas pasas 200 gr 6.392
Vino tinto Cajax12 und - 750 gr 177.600
Lim6n 1Kg 3.000
Leche condensada 36 und / 500 gr 104.400
Queso crema 400 gr 6.190
Crema de leche 10 Lt 58.000
Gelatina en polvo 12 und /20 gr 12.000
Galletas trituradas 10 kg 16.500
Pulpas de fruta 100 und - 500 gr 180.000
Café 1 kg 35.000
Soda 6 und - 300 ml 8.000
Vaso ecolbgico 6 onzas 1 Caja - 1000 und 58.000
Platos ecolbgicos 50 und 16.700
Servilletas 320 und 2.500
Cubiertos ecoldgicos 100 kit 57.600

2.096.542

Fuente: Elaboracion propia.
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9.3.3.5. Determinacion de mano de obra necesaria

Una vez identificado el consumidor potencial y la posible demanda de los productos y
servicios que se desean ofrecer, se realiz6 un analisis detallado del recurso humano necesario para
este proyecto, los cuales se detallan a continuacion:

Tabla 18.
Mano de obra del proyecto.

CARGO: Vendedor de mostrador

Objetivo principal: atender los clientes, ofreciendo los diferentes productos que ofrece

la panaderia y reposteria.
Experiencia: no aplica.
Nivel de estudios: bachiller

Habilidades: atencion al cliente.

CARGO: Administrador — Cajero

Objetivo Principal: atender al cliente al momento del pago recaudando el dinero de
la venta, asi mismo debe realizar el registro diario de ventas y arqueo diario de caja.
Experiencia: 2 afos.

Nivel de estudios: tecn6logo en gestion comercial.

Habilidades: conocimiento en matematicas basicas, ofimatica y atencion al cliente.

CARGO: Panadero

Objetivo Principal: elaborar los productos de panaderia que se ofertaran, manteniendo

un buen inventario de alimentos frescos.
Experiencia: 5 afios de experiencia sobre panaderia y pasteleria.
Nivel de estudios: estudio en panaderia y curso en manipulacion de alimentos.

Habilidades: conocimiento de panaderia.
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CARGO: Repostero

Objetivo Principal: realizar los postres y tortas que se ofrecen al publico, manteniendo
un buen inventario de alimentos frescos.

Experiencia: 5 afios de experiencia en el sector de reposterias.

Nivel de estudios: estudios en reposteria y curso en manipulacion de alimentos

Funciones: conocimiento de reposteria.

CARGO: Aukxiliar de panaderia

Objetivo Principal: apoyar al panadero y repostero en el proceso de produccion,

ademas debe de velar por el orden del lugar de elaboracion de los alimentos.
Experiencia: 5 Afios.
Nivel de estudios: técnico o tecnélogo en panaderia y reposteria. Curso en

manipulacion de alimentos.

CARGO: Gerente

Objetivo Principal: velar por el buen funcionamiento del proyecto, haciendo que todo
en el punto de venta y produccion funcione de acuerdo a las exigencias de los clientes.

Asi mismo, se encargara de administrar los recursos humanos y financieros del proyecto.

Experiencia: 5 Afilos como gerente comercial.
Nivel de estudios: Administrador de empresas o afines.

Habilidades: atencién al cliente, administracion, ofimatica y comercial.

CARGO: Auxiliar Administrativo

Objetivo Principal: Apoyar el gerente en todas las labores administrativas del lugar,
gestion documental, compras, realizar calculos basicos y atencion de Ilamadas
telefonicas.

Experiencia: 3 Afos.

Nivel de estudios: Tecnblogo en gestion administrativa.

Fuente: Elaboracion propia.
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9.3.3.6.Distribucion espacial

A continuacién, se muestra la representacion grafica de la distribucién interna del proyecto,

en donde se ubicara el punto de venta y produccion del negocio.

Imagen 17. Distribucién interna punto de venta y produccion.

[ ]
1
4
~1

Fuente: Elaboracién Propia.

El local estard compuesto por una zona de venta y exhibicion (1), zona de descanso y
consumo de los clientes (2), bodega (3), bafios (4), horneado (5), zona de preparacion (6), zona de

refrigeracion (7) y Vestier (8).

9.4. Analisis Administrativo

9.4.1. Organigrama

El siguiente organigrama muestra a traves de un esquema administrativo la distribucion de

los cargos dentro del proyecto, la Gnica persona que sera externa a la empresa seré el contador.
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Imagen 18. Organigrama del proyecto.

Auxaliar Gerente
Administrativo

Admimstrador - Cajero

Panadero Repostero Vendedor

Auxihar
panaderia

Fuente: Elaboracion propia.

9.4.2. Requerimientos de personal

A continuacion, se relacionara el personal necesario que se requiere en este proyecto con
sus diferentes requisitos, es relevante destacar la importancia de contar con un personal

ampliamente capacitado en emprendimientos empresariales.

Tabla 19.

Requerimiento de personal

Gerente

Perfil Profesional: profesional en administracion de empresas o afines, con habilidades

en servicio al cliente, comunicacién organizacional y presentacién personal.

Funciones: supervisar los recursos fisicos, financieros y humanos del proyecto, llevando
un control adecuado de los inventarios del negocio y controlando ademas los costos y
gastos que se generan. Tener constante comunicacion con el contador externo con el fin
de cumplir las normas legales que se requieren, manejando un orden en todos los procesos

internos de la empresa.



Estudios: Administracion de empresas y afines.

Experiencia: experiencia minima de 5 afios en el sector comercial especialmente

en el sector gastronémico.
Contrato: término indefinido.
Salario: 3.583.750

Administrador - Cajero

Perfil Profesional: técnico o tecndlogo en gestion comercial con habilidades en
administracion de empresas, servicio al cliente, excelente comunicacion verbal y

presentacion personal.

Funciones: velar por que se cumpla el reglamento interno de trabajo, realizar informes
mensuales sobre el punto de venta, asi mismo, es el encargado de atender al cliente al
momento del pago recaudando el dinero de la venta, diariamente debe realizar el
registro de ventas y arqueo de caja.

Estudios: técnico o tecndlogo en gestién comercial
Experiencia: experiencia minima de 2 afios
Contrato: término indefinido.

Salario: 2.253.103

Auxiliar Administrativo

Perfil Profesional: tecnélogo en gestion administrativa con habilidades en servicio al
cliente, ofimatica, conocimientos contables basicos, excelente comunicacion vy

presentacion personal.

Funciones: apoyo constante al gerente el gerente en todas las labores administrativas
del lugar, gestion documental, compras, realizar calculos basicos y atencion de

Ilamadas telefonicas.

Estudios: tecnologo en gestion administrativa
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Experiencia:
Contrato:

Salario:

experiencia minima de 3 afios
término indefinido.
2.396.455

Panadero

Perfil Profesional: técnico en panaderia certificado, con curso de manipulacion de

alimentos.

Funciones: elaborar los productos de panaderia que se ofertaran, manteniendo un buen

inventario de alimentos frescos.

Estudios:

Experiencia:
Contrato:
Salario:

técnico en panaderia certificado, con curso de manipulacion de
alimentos.

experiencia minima de 5 afios en el sector panificador.

término indefinido.

1.966.403

Repostero

Perfil Profesional: técnico en reposteria certificado, con curso de manipulacion de

alimentos.

Funciones: realizar los postres y tortas que se ofrecen al pablico, manteniendo un buen

inventario de alimentos frescos.

Estudios:

Experiencia:
Contrato:
Salario:

técnico en reposteria certificado, con curso de manipulacion de
alimentos.

experiencia minima de 5 afios en el sector panificador.

término indefinido.

1.966.403
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Vendedor

Perfil Profesional: bachiller con excelente presentacion personal y buena

comunicacion.

Funciones: atender los clientes, ofreciendo los diferentes productos que ofrece la

panaderia y reposteria.

Estudios: Bachiller
Experiencia: no aplica
Contrato: término indefinido.
Salario: 732.339

Auxiliar de panaderia

Perfil Profesional: Técnico en panaderia certificado excelente presentacion personal

y comunicacion.

Funciones: apoyar al panadero y repostero en el proceso de produccion, ademas debe

de velar por el orden del lugar de elaboracion de los alimentos.

Estudios: técnico en panaderia, curso de manejo de alimentos
Experiencia: experiencia minima de 5 afios en el sector panificador
Contrato: término indefinido.

Salario: 1.350.150

Fuente: Elaboracion propia.

9.4.3. Contratacion de personal.

Para esta etapa de seleccion y contratacion de personal se llevard un mismo proceso, donde

a cada uno se realizaran pruebas dependiendo del perfil al que se desee postular.
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Reclutamiento: inicialmente se realizar4 una convocatoria masiva utilizando las diferentes
plataformas de oferta de empleo a través de las cuales se postulara el personal solicitado en
cada uno de los perfiles, una vez se cierre dicha convocatoria se analizaran todas las hojas de
vida

Selecciéon del personal: posteriormente en esta etapa se seleccionaran las personas que
cumplan con el perfil ofertado una vez se hayan analizado las hojas de vida; es aqui donde se
aplicaran diferentes filtros utilizados en el proceso de seleccion y contratacion de personal, en
primer lugar se realizard una entrevista grupal de la cual saldran las tres personas mas
opcionadas para el cargo, en segundo lugar, se entrevistara de manera individual cada una de
estas personas con el fin de escoger solo uno.

Contratacion: una vez se cuente con el personal seleccionado para el cargo se procede con los
procesos legales de contratacion, exdmenes de ingreso, vinculacién a la ARL y seguridad social
y recoleccién de toda la documentacion necesaria para toda la vinculacion.

Induccidn: se realizard una presentacion del lugar de trabajo y demas instalaciones, ademas de
presentar informacién acerca del cargo que va a ocupar, reglamento interno de trabajo y reporte

de accidentes e incidente.

9.4.4. Requerimiento de equipos, software, muebles y enseres

Es necesario tener presente que para la realizacion de este proyecto es necesario contar con

diferentes herramientas de trabajo, a continuacion, relacionaremos los equipos que se necesitan

para el desarrollo diario tanto de la fabricacion de los productos como el trabajo administrativo y

atencion al cliente que este requiere:



Tabla 20.

Requerimientos de equipos, software, muebles y enseres.

L . L . Precio
Magquinaria y Equipo Descripcion Cantidad o Proveedor
d y Equin P Unitario

Especial para la industria panificadora de pequefio y

Amasadora LM 20 mediano tamafio, capacidad maxima de amasado 1 4.146.428 ClI Talsa
de 8 Kg.

Horno eléctrico ventilado / Digital Hecho en acero inoxidable, con capacidad de 6 1 29.440.148 CI Talsa
latas de 65 x 45

Balanza Bumer BAT 31 Funciones de cero y tara, informacion de deteccion 1 809541 Cl Talsa
de errores

Mesa con Entrepafio Hecha en acero inoxidable, especial para el 9 1842120 ClTaka
amasado

Licuadora Vaso Policarbonato CD)E;enada para uso profesional con capacidad de 44 2 987.245 ClI Talsa

Batidora 10 Lis Ma_quma para trabajo liviano, con wvelocidad 1 3376377 ClTaka
variable

Rodillos 3 x 40 Cm Se emple_e,m para extender la masa en,el proceso de 1 70.400 Cl Taksa
elaboracion de productos de panaderia

. . . Puede dispensar hasta 8 bebidas diferentes, para
Maquina de café con tanque interno . . ' 1 6.422.271 Cl Talsa
au e consumos de 40 a 50 bebidad diarias

Homo a gas Dos camras, dgs bandejas, ideal para panaderias 1 9013198 ClTaka
con manejo de diferentes productos

Hormo Microondas De trabajo mediano para calentar alimentos 1 2905888 ClTaka
preparados

Rerfrigerador Mixto El sstema fje enfriamiento se disefia para mantener 1 15869634 ClTaka
su eficacia incluso en altas temperaturas

Pinza Estandar 30,5 Cm Hecha en acero inoxidable 3 8.490 CI Talsa

Espatula de Plastico Dlsenadz'i especialmente para esparcir cremas de 3 9.083 Cl Taka
reposteria

Dispensador de Espumas Gourmet Contiene .3 bqulllas para elab0|:ar oremas y 2 374.932 ClI Talsa
espumas ligeras utilizadas en reposteria

Guante en cuero Disefiado para cubrir todos los riesgos térmicos 2 119.000 CI Talsa

Software Y Equipos Facturacion Ec?;cl)pr?ey software de facturacion e inventario, con 1 989.500 Loggro

Bowl Profesional 47 Lts Bowl hecho en vidrio, utilizado para la mezcla de 4 14.414 Cl Taka
productos

Vitrina .Vltrl_na con _ re_frlgerauon elaborada en acero 1 8.100.000 Tecnifio
inoxidable y vidrio

Juego de sillas Mesas y sillas en material de plastico 6 250.000 Easy

Total 84.748.669

Fuente: Elaboracion propia.

9.4.5. Requerimientos de materiales de oficina.
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A continuacion, se relacionan las herramientas necesarias para el funcionamiento

administrativo.
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Tabla 21.

Requerimientos de materiales de oficina.

L . N . Precio
Maquinaria y Equipo Descripcion Cantidad o Proveedor
d yEadip P Unitario
TV Panasonic Televisor de 43" Smart Tv 1 1.289.900 Grupo Exito

Diseflada para imprimir, escanear y fotocopiar

Multifuncional Laser HP Blanca 1 399.000 Grupo Exito

documentos
Telefono Panasonic Telefono Inalambrico Digital 1 143.900 Grupo Exito
Kit Camaras de Seguridad Sistema de seguridad y monitoreo diario 1  1.500.000 Telesentinel
Total 3.332.800

Fuente: Elaboracion propia.

9.4.6. Requerimientos de servicios.
En la siguiente tabla se detallan los servicios necesarios en el proyecto, para el cual se

detalla el valor al mes y afio, asi como el proveedor de este.

Tabla 22.

Requerimiento de servicios

Servicios Precio Precio Afio Proveedor
Mes
Monitores de Seguridad 70.000 840.000 Miro
Servicios Publicos 733.631  8.803.570 EPM
Honorarios Contadora 500.000  6.000.000 Loggro
Total 1.303.631 15.643.570

Fuente: Elaboracion propia.

9.5. Aspectos legales.
9.5.1.1.Tipos de Sociedades

La Sociedad por Acciones Simplificada (SAS) es un tipo societario creado por la Ley 1258

de 2008, caracterizado por ser una estructura societaria de capital, regulada por normas de caracter



85

dispositivo que permiten no s6lo una amplia autonomia contractual en el disefio del contrato social,
sino ademaés la posibilidad de que los asociados definan las pautas bajo las cuales han de gobernarse

sus relaciones juridicas. (Bogotéa, 2019).

Segun lo mencionado anteriormente es importante resaltar que este proyecto debe de ser
constituido bajo las normas requeridas para la conformacion de una sociedad SAS, es por esto que
debe de ser legalmente constituida ante la Camara de Comercio de Medellin pues es alli donde se
desea inscribir el proyecto, esta sociedad cuenta con una amplia posibilidad de realizar diferentes
modificaciones a nivel estructural segun lo exija las necesidades administrativas o comerciales,
una Sociedad por Acciones Simplificadas puede ser constituida por personas naturales o juridicas
quienes podran iniciar con un capital adecuado para una sola sede sin exigencias de tener mas

sucursales en el sector comercial.

Segln (Jaramillo, 2013) la principal caracteristica de las SAS es la libertad en la
reglamentacién con la que cuentan los €l o los socios, es por esto que es también denominada como
sociedad — contrato; esto se debe a la necesidad que enfrentan los paises en via de desarrollo de a
atraer inversionistas a través de esquemas flexibles que permitan la administracion y el control

sobre el capital invertido, ademés de generar empleo.

A través de la Ley 1258 de 2008, se crean las SAS con las siguientes caracteristicas: son
constituidas mediante documento privado, lo que reduce costos de escrituracion y tramites; no
exige un namero de accionistas; las reformas de la sociedad se realizan a través de un documento
privado y no por escritura publica; el objeto social puede ser abierto; la empresa 0 negocio puede
pactar los estatutos sociales; se deja a un lado la responsabilidad laboral y tributaria que recae sobre

los socios en una sociedad limitada.

Finalmente, por estas razones es que se debe de enlazar este proyecto como una sociedad
SAS pues también ayudara a que dentro del mercado y a beneficio de los futuros clientes se tenga
una confiabilidad de sus productos y credibilidad el posicionamiento de la marca que se desea

obtener.
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9.5.1.2.Requisitos legales

Antes de que se empezara a implementar la Ley 1258 de 2008 era complejo realizar la
legalizacion de una empresa, pues se exigian requisitos que no facilitaba el registro legal de la
misma, en la actualidad y gracias a las facilidades que ha ofrecido la CaAmara de Comercio se hace
mucho més facil poder legalizar una empresa, a continuacion se mencionara los pasos para la

creacion de una empresa SAS segun (PUC, 2019):

- Consultar nombre en el RUES (Registro Unico Empresarial y Social): en este paso lo que se
hace es verificar que no existan mas empresas con el nombre que se desea colocar al negocio.

- Preparar la papeleria: contar con los documentos necesarios para la constitucién como lo son,
el documento privado de constitucion, es decir, los estatutos de la empresa, PRE — RUT,
fotocopia cédula representante legal y formulario Gnico empresarial.

- Inscripcion en la cdmara de comercio.

- Creacion de cuenta de ahorros.

- Tramitar el RUT definitivo.

- Tramitar el registro mercantil definitivo.

- Resolucion de facturacion y firma digital.

Después de la realizacion de los procesos mencionados anteriormente en el trascurso de 3

a 4 dias se contard con una empresa legamente constituida ante la cAmara de comercio.

9.5.2. Inversiones y financiacion

En este aparte se relacionan las inversiones requeridas para la implementacion del proyecto

(Ver anexo 1).
9.5.2.1. Inversiones fijas.

Las inversiones fijas representan el 64,9% de la inversion total del proyecto. La inversion
fija mas representativa es en maquinaria y equipos la cual equivale al 95,3%, seguida de muebles

y enseres con el 3,2% y equipos de computo con el 1,5% de los activos fijos.
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Tabla 23.

Inversiones Fijas

Descripcion Totales
Magquinaria y Equipo 86.910.854
Muebles y Enseres 2.933.800

Equipos de Computo 1.388.500
Inversiones Fijas 91.233.154

Fuente: Elaboracion Propia

9.5.2.2. Inversiones diferidas.

Las inversiones diferidas estan compuestas por los gastos pagados por anticipado y las
adecuaciones en bien ajeno. Estas representan el 9,5% de las inversiones totales del proyecto, los
valores mas representativos son la adecuacion locativa por 10 millones de pesos que representan
el 76,7%, el software por 1.665.000 que equivale al 12,8% y otros gastos normativos por valor de

1.363.000 equivalente al 10,65% de las inversiones diferidas.

Tabla 24.

Inversiones Diferidas

Descripcion Totales
Software 1.665.000
Registro de Marcas 925.000
Tramites legales 251.000
Permisos 200.000

Adecuaciones locativas  10.000.000
Inversiones Diferidas 13.041.000

Fuente: Elaboracion Propia
9.5.2.3. Capital de trabajo.

El capital de trabajo del proyecto esta representado en los inventarios y el efectivo inicial
requerido para la operacion del proyecto. Este corresponde al 23,7% de la inversion inicial. La

inversion en inventarios se considerd 15 dias de los costos de la mercancia vendida que equivalen
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a 28.081.817 pesos. El efectivo requerido corresponde a un mes de gastos generales de

administracion equivalente a 18.401.617 pesos.

Tabla 25.
Inversiones en Capital de Trabajo

Descripcion Totales
Inventarios 28.081.817
Efectivo 18.401.617
Inversiones en Capital de Trabajo 32.442.525

Fuente: Elaboracion Propia
9.5.2.4. Alternativas de financiacion.

Las alternativas de inversidn consideradas para la operacion del proyecto es la financiacion
con recursos propios y financiacién con crédito bancario. En cuanto a la financiacion con recursos
propios se cuenta con los aportes de los socios del proyecto, los cuales financiaran la totalidad de

la inversién inicial en activos fijos, gastos preoperativos y el capital de trabajo.

El financiamiento con crédito bancario, se cuenta con la alternativa de Bancolombia de libre
inversion por 70.000.000 de pesos a una tasa del 17,46% efectivo anual, equivalente a una tasa

mensual vencida del 1,35%, con un plazo de 60 meses, bajo la modalidad de cuota fija.

Tabla 26.

Amortizacion de Créditos

No. Intereses Capital Saldo
- 70.000.000
1 945.000 764.712 69.235.288
2 934.676 775.035 68.460.253
3 924.213 785.498 67.674.755
4 913.609 796.102 66.878.653
5 902.862 806.850 66.071.803
6 891.969 817.742 65.254.061
7 880.930 828.782 64.425.279



No. Intereses Capital Saldo
8 869.741 839.970 63.585.308
9 858.402 851.310 62.733.999

10 846.909 862.803 61.871.196

11 835.261 874.450 60.996.745

12 823.456 886.256 60.110.490

13 811.492 898.220 59.212.270

14 799.366 910.346 58.301.924

15 787.076 922.636 57.379.288

16 774.620 935.091 56.444.197

17 761.997 947.715 55.496.482

18 749.203 960.509 54.535.973

19 736.236 973.476 53.562.497

20 723.094 986.618 52.575.879

21 709.774 999.937 51.575.942

22 696.275 1.013.436 50.562.506

23 682.594 1.027.118 49.535.388

24 668.728 1.040.984 48.494.404

25 654.674 1.055.037 47.439.367

26 640.431 1.069.280 46.370.087

27 625.996 1.083.715 45.286.371

28 611.366 1.098.346 44.188.026

29 596.538 1.113.173 43.074.853

30 581511 1.128.201 41.946.651

31 566.280 1.143.432 40.803.220

32 550.843 1.158.868 39.644.352

33 535.199 1.174.513 38.469.839

34 519.343 1.190.369 37.279.470

35 503.273 1.206.439 36.073.031

36 486.986 1.222.726 34.850.306

37 470.479 1.239.232 33.611.073

38 453.749 1.255.962 32.355.111
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No. Intereses Capital Saldo
39 436.794 1.272.918 31.082.193
40 419.610 1.290.102 29.792.091
41 402.193 1.307.518 28.484.573
42 384.542 1.325.170 27.159.403
43 366.652 1.343.060 25.816.343
44 348.521 1.361.191 24.455.153
45 330.145 1.379.567 23.075.585
46 311.520 1.398.191 21.677.394
47 292.645 1.417.067 20.260.328
48 273.514 1.436.197 18.824.130
49 254.126 1.455.586 17.368.545
50 234.475 1.475.236 15.893.308
51 214.560 1.495.152 14.398.156
52 194.375 1.515.336 12.882.820
53 173.918 1.535.794 11.347.026
54 153.185 1.556.527 9.790.500
55 132.172 1.577.540 8.212.960
56 110.875 1.598.837 6.614.123
57 89.291 1.620.421 4.993.702
58 67.415 1.642.297 3.351.406
59 45.244 1.664.468 1.686.938
60 22.774 1.686.938 0

Fuente: elaboracion propia con informacién del Bancolombia

9.5.3. Presupuesto de ingresos, costos y gastos

9.5.3.1. Presupuesto de ingresos
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Los ingresos del proyecto se proyectaron para un periodo de cinco afios desde 2020 al 2024.

La determinacion de los ingresos por ventas es un variable critica del proyecto, dado la complicidad
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para definir de manera precisa las ventas para cada uno de los productos ofertados. Para resolver
esta situacion, se establecio el nivel de ventas donde no se pierda ni se gane. El punto de equilibrio
se establecid para el primer afio de funcionamiento de 557.801.200. A partir de este primer afio, se
proyecto el crecimiento en las ventas del 34% con punto de equilibrio con generacion de utilidades
por encima de los 60 millones y para el periodo 2022 al 2024, se considero un crecimiento de las

ventas cercanas al crecimiento del PIB para Colombia a mediano plazo del 3,5%.

Tabla 27.

Presupuestos de Ingresos

Producto 2020 2021 2022 2023 2024

Croissant de Queso  83.670.180 112.500.000 116.437.500 120.512.813 124.730.761
Pan Queso 27.890.060 37.500.000  38.812.500  40.170.938  41.576.920
Palito de Queso 83.670.180  112.500.000 116.437.500 120.512.813 124.730.761
Torta de Casera 44.624.096 60.000.000  62.100.000 64.273.500  66.523.073

Torta de Chocolate ~ 33.468.072 45.000.000  46.575.000  48.205.125  49.892.304
Biscocho de Novia ~ 27.890.060 37.500.000  38.812.500  40.170.938  41.576.920
Cheescake de Limon  33.468.072 45.000.000  46.575.000  48.205.125  49.892.304

Almojabana 55.780.120 75.000.000  77.625.000  80.341.875  83.153.841
Bebidas Frias 83.670.180  112.500.000 116.437.500 120.512.813 124.730.761
Bebidas Calientes 83.670.180 112.500.000 116.437.500 120.512.813 124.730.761
Totales 557.803.220  750.002.021 776.252.022 803.420.773 831.540.430

Fuente: elaboracion propia
9.5.3.2. Presupuesto de costos

Los productos a ofertar por la panaderia artesanal se costearon bajo el método de 6rdenes
de produccion. Se establecieron los costos de los ocho productos. Las bebidas frias tienen un costo
de compra y las ganancias que se derivan de los margenes adicionales sobre este. Para el caso de
las bebidas calientes se establecio un costo sobre ventas del 40% para los cafés, café con leche,

milos y aromaticas.

La tabla 28, muestra el resumen de los costos y margenes sobre costos de los productos de

la panaderia y reposteria artesanal (Ver anexo 2).



Tabla 28.

Presupuestos de costos y margenes sobre costos

Producto Precio  Costo Margen 9% de Ventas
Croissant de Queso 2.500 1.025 40,99% 15%
Pan Queso 9.000 1.710 19,00% 5%
Palito de Queso 2.500 951 38,05% 15%
Torta de Casera 42.000 19.565 46,58% 8%
Torta de Chocolate 50.000 21.031 42,06% 6%
Bizcocho de Novia 60.000 29.305 48,84% 5%
Cheescake de Limon 50.000 24.468 48,94% 6%
Almojabana 1.500 810 54,03% 10%
Bebidas Frias 25,00% 15%
Bebidas Calientes 40,00% 15%
Margen Ponderado 60,41% 100%

Fuente: elaboracion propia

9.5.3.3. Presupuesto de gastos administrativo
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Los gastos administrativos consideran los gastos de personal administrativo y los gastos

generales de la administracion de la panaderia. A partir de los presupuestos mensuales, se estimo

el valor anual considerando que estos son fijos para el afio. Para los demas afios se estimo una tasa

de crecimiento de los gastos en un 3.5% anual. Los valores mas representativos son los gastos de

personal, el arrendamiento, los servicios publicos y los honorarios del contador.

Tabla 29.

Presupuestos de gastos administrativos

Concepto Valor Mes 2020 2021 2022 2023 2024
Personal 9.697.986 116.375.832 120.448.986 124.664.701 129.027.965 133.543.944
Arrendamiento 7.000.000  84.000.000  86.940.000 89.982.900  93.132.302  96.391.932
Implementos de Aseo 100.000 1.200.000 1.242.000 1.285.470 1.330.461 1.377.028
Monitores de Seguridad 70.000 840.000 869.400 899.829 931.323 963.919
Servicios Publicos 733.631 8.803.570 9.111.695 9.430.604 9.760.675  10.102.299
Papeleria 50.000 600.000 621.000 642.735 665.231 688.514
Empaques 250.000 3.000.000 3.105.000 3.213.675 3.326.154 3.442.569
Honorarios Contadora 500.000 6.000.000 6.210.000 6.427.350 6.652.307 6.885.138

Totales 18.401.617 220.819.402 228.548.081 236.547.263 244.826.418 253.395.342

Fuente: elaboracién propia
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10.1. Evaluacién financiera

10.1.1. Flujo de caja del proyecto y del inversionista
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A partir del estado de resultados de construyeron los flujos de caja del proyecto y del

inversionista. En otras palabras, los flujos sin préstamo y con préstamo.

El flujo de caja del proyecto sin préstamo permite establecer que los flujos de caja son

siempre positivos, el primer afio se observé que este fue cero. En cuento al flujo de caja del proyecto

con préstamo, esta muestra un resultado negativo en el primer afio y para los restantes unas cifras

positivas.

Los resultados positivos en los flujos de caja dan una sefial favorable de los efectos que

estos puede traer en la estimacion de los indicadores de evaluacion del proyecto.

Tabla 30.

Flujo de caja del proyecto sin Préstamos.

2019 2020 2021 2022 2023 2024
Utilidad Neta -12.196.890 37.627.923 39.230.918 40.890.017 42.607.184
Depreciaciones 9.588.690 9.588.690 9.588.690 9.588.690  9.588.690
Amortizaciones 2.608.200 2.608.200 2.608.200 2.608.200  2.608.200
Flujo de Caja Bruto 0 49.824.813 51.427.808 53.086.907 54.804.075
Inversiones en Activos Fijos -91.233.154
Inversiones en Diferidos -13.041.000
Inversiones en Capital de Trabajo  -32.442.525
Flujo de Caja de Inversion -136.716.679
Flujo de Caja del Proyecto 136.716.679 0 49.824.813 51.427.808 53.086.907 54.804.075

Fuente: elaboracién propia
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Tabla 31.
Flujo de caja del proyecto con Préstamo (Inversionista)

2019 2020 2021 2022 2023 2024

Utilidad Neta -22.823.919 31.664.619 34.626.382 37.881.473 41.473.270
Depreciaciones 9.588.690 9.588.690 9.588.690 9.588.690  9.588.690
Amortizaciones 2.608.200 2.608.200 2.608.200 2.608.200  2.608.200
Flujo de Caja Bruto -10.627.029 43.861.510 46.823.273 50.078.363 53.670.161
Inversiones en Activos Fijos 91.233.154

Inversiones en Diferidos 13.041.000

Inversiones en Capital de Trabajo 32.442.525

Flujo de Caja de Inversion 136.716.679

Créditos 70.000.000

Amortizacion Créditos 9.889.510 11.616.086 13.644.099 16.026.175 18.824.130
Flujo de Caja de Financiamiento 70.000.000 9.889.510 11.616.086 13.644.099 16.026.175 18.824.130
Flujo de Caja del Proyecto 66.716.679 20.516.539 32.245.424 33.179.174 34.052.188 34.846.030

Fuente: elaboracion propia

10.1.2. Estado de resultados.

El estado de resultados se realiz6 a partir de los presupuestos de ingresos, costos y gastos
generales del proyecto, considerado a una empresa manufacturera. Se realizaron dos estados de

resultados, uno sin préstamo y otros con préstamo.

Tabla 32.
Estados de Resultados sin Préstamo

2020 2021 2022 2023 2024
Ingresos por ventas 557.801.200 750.000.000 776.250.000 803.418.750 831.538.406
Costos de Ventas 336.981.799 453.093.950 468.952.238 485.365.566 502.353.361
Depreciacion Produccién 7.907.610 7.907.610 7.907.610 7.907.610 7.907.610
Utilidad Bruta 212.911.791 288.998.440 299.390.152 310.145.573 321.277.435
Gastos de Administracion y Ventas 220.819.402 228.548.081 236.547.263 244.826.418 253.395.342
Depreciacién Administrativa 1.681.080 1.681.080 1.681.080 1.681.080 1.681.080
Utilidad Operativa -9.588.690 58.769.279 61.161.808 63.638.076 66.201.012
Amortizacion de Diferidos 2.608.200  2.608.200 2.608.200 2.608.200 2.608.200
Utilidad Antes de Impuestos -12.196.890 56.161.079 58.553.608 61.029.876 63.592.812
Provisién de Impuesto -4.024.974  18.533.156 19.322.691 20.139.859 20.985.628
Utilidad Neta -8.171.917  37.627.923 39.230.918 40.890.017 42.607.184

Fuente: elaboracion propia
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Tabla 33.

Estados de Resultados con Préstamo

2020 2021 2022 2023 2024

Ingresos por ventas 557.801.200 750.000.000 776.250.000 803.418.750 831.538.406
Costos de Ventas 336.981.799 453.093.950 468.952.238 485.365.566 502.353.361
Depreciacion Produccion 7.907.610  7.907.610 7.907.610 7.907.610  7.907.610
Utilidad Bruta 212.911.791 288.998.440 299.390.152 310.145.573 321.277.435
Gastos de Administraciony Ventas 220.819.402 228.548.081 236.547.263 244.826.418 253.395.342
Depreciacion Administrativa 1.681.080  1.681.080 1.681.080 1.681.080 1.681.080
Utilidad Operativa -0.588.690 58.769.279 61.161.808 63.638.076 66.201.012
Gastos Financieros 10.627.029 8.900.453 6.872.441 4.490.364 1.692.409
Amortizacién de Diferidos 2.608.200 2.608.200 2.608.200 2.608.200  2.608.200
Utilidad Antes de Impuestos -22.823.919 47.260.626 51.681.168 56.539.512 61.900.404
Provision de Impuesto 15.596.007 17.054.785 18.658.039 20.427.133
Utilidad Neta -22.823.919 31.664.619 34.626.382 37.881.473 41.473.270

Fuente: elaboracion propia

Los estados de resultados realizados tienen una utilidad neta negativa para el primer afio de
operacion del proyecto. Los demas afios la utilidad neta es positiva evidenciado la capacidad del

proyecto para generar riqueza para los propietarios del mismo.

10.1.3. Criterios de evaluacion financiera e indicadores financieros.

La evaluacion financiera del proyecto se realiza considerando los criterios del valor
presente neto, muestra la capacidad del proyecto para generar ingresos netos o riqueza; la tasa
interna de retorno muestra la rentabilidad que genera la inversion realizada en el proyecto para sus

propietarios; y el periodo de recuperacion de la inversion.

10.1.3.1. Evaluacion financiera del proyecto

Evaluacion sin Préstamo
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Los resultados del VPN muestran que es positivo con un valor del 14.637.061, lo que
significa que el proyecto recupera los dineros invertidos y produce una utilidad extra equivalente

al VPN. Por lo tanto, se puede recomendar la implementacion del proyecto.

La tasa interna de retorno es superior a la tasa de descuento utilizada para el proyecto
(13,06%>9,73%), por lo tanto, se genera una rentabilidad extra de acuerdo a la rentabilidad

esperada. Por lo tanto, se puede recomendar la implementacion del proyecto.

El proyecto recupera los dineros invertidos en el mismo a los 4.6 afios de operacion del
mismo, considerando que el inversionista tiene un horizonte de 5 afios. Por lo tanto, se puede

recomendar la implementacion del proyecto.

Tabla 34.

Evaluacién sin Préstamo

Tasa de Descuento 9,73%
VPN 14.637.061
TIR 13,06%

Periodo de Recuperacion 4,6

Fuente: elaboracion propia
Evaluacion con Préstamo

Los resultados del VPN muestran que este es positivo con un valor del 9.049.353, lo que
significa que el proyecto recupera los dineros invertidos y produce una utilidad extra equivalente

al VPN. Por lo tanto, se puede recomendar la implementacion del proyecto.

La tasa interna de retorno es superior a la tasa de descuento utilizada para el proyecto
(14,32% > 10,74%), por lo tanto, se genera una rentabilidad extra de acuerdo a la rentabilidad

esperada, es decir, que se puede recomendar la implementacion del proyecto.

El proyecto recupera los dineros invertidos en el mismo a los 4,6 afios de operacién del
mismo, considerando que el inversionista tiene un horizonte de 5 afios. Por lo tanto, se puede

recomendar la implementacion del proyecto.
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Tabla 35.
Evaluacién con Préstamo

Tasa de Descuento 10,74%
VPN 9.049.353
TIR 14,32%

Periodo de Recuperacion 4,6

Fuente: elaboracion propia

10.1.4. Analisis de sensibilidad y riesgo.

Para analizar el grado de afectacion de los variables claves del proyecto en los indicadores
de evaluacién como el VPN, TIR y PRI se identificé que la variable mas critica son los ingresos

derivados de la operacion de la panaderia artesanal.

El analisis de sensibilidad permite establecer que el proyecto como esta formulado es
rentable con y sin financiamiento, pero es mas sensible a las disminuciones en los ingresos cuando
se consideran las dos alternativas, dado que disminuciones mayores a un 2% en las ventas hace que

el proyecto no sea viable desde el punto de vista financiero.

Tabla 36.
Analisis de Sensibilidad y Riesgo

Evaluacion Recursos Propios Evaluacion Con Préstamos

Variable: Ingresos Variable: Ingresos

% Disminucion VPN TIR PRI  |% Disminuciéon VPN TIR PRI
0% 14.637.061  13,06% 4,6 0% 9.049.353  14,32% 4,6
1% 6.558.769  11,23% 48 2% -6.697.827  8,04% >5 afios
2% -1.519.523 9,38% >5 afios 4% -22.445.007  1,50% >5 afios
3% -9.597.815  7,51% >5 afios 6% -38.192.187 -541%  >5afios
4% -17.676.107  5,60% >5 afios 8% -53.939.367 -12,87%  >bafios

Fuente: elaboracion propia
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10.1.5. Conclusién general de la evaluacion financiera.

Los resultados de la evaluacion financiera muestran que el proyecto bajo las estimaciones
y supuestos utilizados es viable para el inversionista, considerando que este aporte todos los

recursos o que utilice préstamos bancarios.

Los indicadores como VPN, TIR y PRI tienen resultados que permiten recomendar el

proyecto a los inversionistas.

Se evidencia en el analisis de sensibilidad que el proyecto es muy elstico a la disminucion
de los ingresos por ventas del proyecto, lo que lo hace muy riesgoso desde el punto de vista

financiero a los cambios en la economia que afecten el consumo de los personas y hogares.
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CONCLUSIONES

Una vez llevado a cabo el estudio de prefactibilidad financiera para el presente proyecto de

una empresa productora y comercializadora de alimentos de panaderia y reposteria artesanal, se

recolecto la informacion necesaria que permitio llegar a las siguientes conclusiones:

El sector panadero y repostero en el pais arroja estadisticas muy dinamicas, lo que hace que el

proyecto sea competitivo en el mercado.

El nivel de aceptacion de los productos a ofertar es alto, debido a la frecuencia de consumo de
estos segun los resultados arrojados en el analisis de mercado realizado, en donde se observa

la disponibilidad de adquirir estos alimentos.

El proyecto contara con una localizacion estratégica, en donde se encontrar un punto de venta

y de produccion amplio, disefiado a la medida de los clientes para que se sientan como en casa.

Durante la evaluacion financiera se evidencié que el proyecto es rentable con y sin
financiamiento, puesto que el VPN en ambos casos arroja un resultado positivo indicando una
recuperacion de los dineros invertidos, en cuanto a la TIR se identificd que es superior a la tasa
de descuento utilizada en el proyecto, es decir, que se genera una rentabilidad extra a la
esperada. Los dineros invertidos en el proyecto se recuperar en un tempo menor a los cinco

afios establecidos como horizonte de planeacion.



100

GLOSARIO

TERMINO CONCEPTO

Anélisis preliminar de la idea de proyecto en
PREFACTIBILIDAD donde se identifica la viabilidad de este.

Actividad que requiere mano de obra para crear
MANUFACTURA un producto y se realiza por medio de
maquinarias y técnicas.

Realizacion de una actividad que no es habitual.

INCURSIONAR

Reto temporal en la creacion de un producto o
PROYECTO servicio.

Actividad que requiere de fabricacion o

PRODUCCION elaboracion donde se incluye mano de obra y
materia prima.

ARTESANAL Todo proceso que implique procedimiento
manual y tradicional.
PANIFICADORA Zona industrial dedicada a la elaboraciéon del
pan.
NEUROMARKETING La utilizacién de métodos neurocientificos para

analizar y comprender el comportamiento
humano y sus emociones en relacion con el
mercado Yy sus intercambios. (BLANCO, 2020)
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ANEXQOS

Anexo 1.

Inversiones del proyecto
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Inversiones del Proyecto Totales

Inversiones Fijas 91.233.154 60,5%

Magquinaria y Equipo 86.910.854 57,6% 95,3%

Muebles y Enseres 2.933.800 1,9% 3,2%

Equipos de Computo 1.388.500 0,9% 1,5%

Inversiones Diferidas 13.041.000 8,7%

Software 1.665.000 1,1% 12,8%

Registro de Marcas 925.000 0,6% 7,1%

Tramites legales 251.000 0,2% 1,9%

Permisos 200.000 0,1% 1,5%

Adecuaciones locativas 10.000.000 6,6% 76,7%

Inversiones en Capital de Trabajo 46.483.434 30,8%

Inventarios 28.081.817 18,6% 60,4%

Efectivo 18.401.617 12,2% 39,6%

Inversiones Totales 150.757.588 100,0%

Fuente: Elaboracion propia.
Depreciaciones

Descripcion Valor Vida Util 2020 2021 2022 2023 2024 % Valor residual
Amasadora LM 20 4.146.428 10 414.643 414.643 414.643 414,643 414.643 50%
Horno eléctrico ventilado / Digital ~ 29.440.148 10 2.944.015 2.944.015 2.944.015 2.944.015 2.944.015 50%
Balanza Bumer BAT 31 809.541 10 80.954 80.954 80.954 80.954 80.954 50%
Mesa con Entrepafio 3.684.240 10 368.424 368.424 368.424 368.424 368.424 50%



Licuadora Hamilton Beach Vaso
Policarbonato

Batidora 10 Lts

Rodillos 3” x 40 Cm

Maéquina de café iperautomatica
con tanque interno

Horno a gas

Horno Microondas
Refrigerador Mixto

Pinza Estandar 30,5 Cm Acero

Espétula de Plastico
Dispensador de Espumas
Gourmet

Guante en cuero

Bowl Profesional 4,7 Lts
Sistema Pos Caja Registradora
Software Y Equipos Facturacion
TV Panasonic 43” Smart TV
Multifuncional Laser HP MFP
135w Blanca

Kit Camaras de Seguridad
Vitrina

Teléfono Panasonic Inalambrico
Digital con Contestador

Juego de sillas

Depreciacion Administrativa
Depreciacion Produccion

1.974.490
3.376.377
70.400

6.422.271
9.013.198
2.905.888
15.869.634
25.470
27.249

749.864
238.000
57.656

989.500
1.289.900

399.000
1.500.000
8.100.000

143.900
1.500.000

10
10
10

10
10
10

10
10

10

10

10

10

10
10

197.449
337.638
7.040

642.227
901.320
290.589
1.586.963
2.547
5.450

74.986
47.600
5.766

197.900
128.990

79.800
300.000
810.000

14.390
150.000
9.588.690
1.681.080
7.907.610

Fuente: Elaboracion propia.
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50%

50%
50%

50%

50%
50%
50%
50%
0%

50%

0%
50%

0%
50%
0%

0%
50%

50%
50%



Resumen de precios, costos y margenes

Resumen de precios, costos y margenes

Anexo 2.

Producto Precio Costo Margen 9% de Ventas
Croissant de Queso 2.500 1.025 40,99% 15%
Pan Queso 9.000 1.710 19,00% 5%
Palito de Queso 2.500 951 38,05% 15%
Torta de Casera 42.000 19.565 46,58% 8%
Torta de Chocolate 50.000 21.031 42,06% 6%
Bizcocho de Novia 60.000 29.305 48,84% 5%
Cheescake de Limon 50.000 24.468 48,94% 6%
Almojabana 1.500 810 54,03% 10%
Bebidas Frias 25,00% 15%
Bebidas Calientes 40,00% 15%
Margen Ponderado 60,41% 100%

Fuente: Elaboracion propia.
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Producto: Croissant de queso
Cantidad: 16
Materiales Directos Unidades Cantidad Co§to . Costo Total
Unitario

Queso Gramos 320,00 12 3.911

Harina Gramos 482,00 1 656

Levadura Gramos 14,20 7 99

Azucar Gramos 50,00 3 175

Sal Gramos 14,20 2 23

Huevos Unidad 1,00 350 350

Mantequilla Gramos 227,00 10 2.270

Leche Gramos 15,00 18 270
Subtotal 7.753

Mano de obra Directa

Armado Horas/Hombre 0,50 8.193 4.097

Crecimiento .

Fermentacion Horas/Maquina o5 8.193 2,048

Horneado Horas/Hombre 0,25 8.193 2.048
Subtotal 8.193

CIF

Arrendamiento 280

Servicios Publicos 171
Subtotal 451

Costo Total 16.397

Costo Unitario 1.025

Margen sobre Costo 40,99%
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Producto: Pan Queso
Cantidad: 10
Materiales Directos Unidades Cantidad Co§to . Costo Total
Unitario

Queso Gramos 400,00 11 4,405

Harina Gramos 500,00 1 680

Mantequilla Gramos 400,00 10 4,000

Azucar Gramos 300,00 3 1.047

Sal Gramos 10,00 2 16

Huevos Unidad 5,00 350 1.750
Subtotal 11.898

Mano de obra Directa

Armado Horas/Hombre 0,25 8.193 2.048

recimien .

ge?rfwenteactigz Horas/Maquina , o, 8.193 :

Horneado Horas/Hombre 0,33 8.193 2.704
Subtotal 4,752

CIF

Arrendamiento 280

Servicios Publicos 171
Subtotal 451

Costo Total 17.101

Costo Unitario 1.710

Margen sobre Costo 19,00%

110



111

Producto: Almojabana
Cantidad: 20

Materiales Directos Unidades Cantidad Costo Unitario Costo Total
Queso Gramos 800,00 11 8.811
Fecula de maiz Gramos 150,00 3 418
Mantequilla Gramos 60,00 10 600
Crema de leche Gramos 200,00 6 1.126
Sal Gramos 4,00 2 6
Huevos Unidad 2,00 350 700

Subtotal 11.661

Mano de obra Directa
Armado Horas/Hombre 0,25 8.193 2.048

Crecimiento y Horas/Maquina

Fermentacion 0,00 8.193 -
Horneado Horas/Hombre 0,25 8.193 2.048
Subtotal 4,097
CIF
Arrendamiento 280
Servicios Publicos 171
Subtotal 451
Costo Total 16.208
Costo Unitario 810

Margen sobre Costo 54,03%
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Producto: Palito de queso
Cantidad: 25

Materiales Directos Unidades Cantidad Costo Unitario Costo Total
Queso costefio Gramos 125,00 11 1.377
Harina Gramos 500,00 1 680
Mantequilla Gramos 560,00 10 5.600
Queso doble crema Gramos 500,00 12 6.111
Sal Gramos 7,00 2 11
Huevos Unidad 2,00 350 700

Subtotal 14.479

Mano de obra Directa
Armado Horas/Hombre 0,25 8.193 2.048

Crecimiento y Horas/Maquina

Fermentacion 0,50 8.193 4.097
Horneado Horas/Hombre 0,33 8.193 2.704
Subtotal 8.849
CIF
Arrendamiento 280
Servicios Publicos 171
Subtotal 451
Costo Total 23.779
Costo Unitario 951

Margen sobre Costo 38,05%
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Producto: Torta Casera
Cantidad: 1 20 und

Materiales Directos Unidades Cantidad Costo Unitario Costo Total
Harina Gramos 453,60 1 617
Azucar Gramos 453,60 3 1.583
Mantequilla Gramos 228,00 10 2.280
Leche Gramos 237,00 18 4,266
Polvo para hornear Gramos 10,00 7 69
Huevos Unidad 6,00 350 2.100
Sal Gramos 4,00 2 6

Subtotal 10.921

Mano de obra Directa
Armado Horas/Hombre 0,50 8.193 4.097

Crecimiento y Horas/Magquina

Fermentacion 0,25 8.193 2.048
Horneado Horas/Hombre 0,25 8.193 2.048
Subtotal 8.193
CIF
Arrendamiento 280
Servicios Publicos 171
Subtotal 451
Costo Total 19.565
Costo Unitario 19.565

Margen sobre Costo 46,58%



Producto: Torta de chocolate
Cantidad: 1 20 und
Materiales Directos Unidades Cantidad Co§to . Costo Total
Unitario

Harina Gramos 675,00 1 918

Azucar Gramos 675,00 3 2.356

Bicarbonato Gramos 15,00 2 30

Polvo para hornear Gramos 10,00 7 69

Cocoa Gramos 180,00 20 3.522

Aceite Gramos 190,00 5 858

Leche Gramos 237,00 18 4.266

Vinagre blanco Gramos 20,00 1 29

Esencia de vainilla Gramos 20,00 17 340

Huevos Unidad 4,00 350 1.400
Subtotal 12.387

Mano de obra Directa

Armado Horas/Hombre 0,33 8.193 2.731

recimien .

Eefr?qenthtigg Horas/Maquina—, o 8.193 i

Horneado Horas/Hombre 0,67 8.193 5.462
Subtotal 8.193

CIF

Arrendamiento 280

Servicios Publicos 171
Subtotal 451

Costo Total 21.031

Costo Unitario 21.031

Margen sobre Costo 42,06%
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Producto: Bizcocho de novia
Cantidad: 1 20 und
Materiales Directos Unidades Cantidad Costo Unitario Costo Total
Harina Gramos 180,00 1 245
Mantequilla Gramos 180,00 10 1.800
Huevos Unidad 3,00 350 1.050
Azucar Gramos 130,00 3 454
Polvo para hornear Gramos 4,00 7 28
Sal Gramos 4,00 2 6
Fecula de maiz Gramos 18,00 3 50
Canela en polvo Gramos 4,00 32 126
Brevas Gramos 240,00 15 3.600
Duraznos Gramos 170,00 8 1.360
Nueces del nogal Gramos 60,00 20 1.200
Ciruelas pasas Gramos 120,00 32 3.835
Vino tinto Gramos 350,00 20 6.907
Subtotal 20.660
Mano de obra Directa
Armado Horas/Hombre 0,25 8.193 2.048
g!fﬂe"l'éﬁfﬁny Horas/Maguina 0,00 8.193 -
Horneado Horas/Hombre 0,75 8.193 6.145
Subtotal 8.193
CIF
Arrendamiento 280
Servicios Publicos 171
Subtotal 451
Costo Total 29.305
Costo Unitario 29.305
Margen sobre Costo 48,84%
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Producto: Cheesecake Limon
Cantidad: 1 12 und
Materiales Directos Unidades Cantidad Costo Unitario Costo Total
Leche condensada Gramos 400,00 6 2.320
Limon Gramos 64,00 3 192
Queso crema Gramos 226,00 15 3.497
Azucar Gramos 100,00 3 349
Crema de leche Gramos 250,00 6 1.408
Gelatina en polvo Gramos 10,00 50 500
Galleta sin relleno Gramos 250,00 2 413
Mantequilla Gramos 100,00 10 1.000
Subtotal 9.679
Mano de obra Directa
Armado Horas/Hombre 0,25 8.193 2.048
Eé?ﬂé?&i@fﬁ! Horas/Maquina 0,00 8.193 i
Refrigeracion Horas/Hombre 15 8.193 12.290
Subtotal 14.338
CIF
Arrendamiento 280
Servicios Publicos 171
Subtotal 451
Costo Total 24.468
Costo Unitario 24.468
Margen sobre Costo 48,94%

Fuente: Elaboracion propia.
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