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RESUMEN EJECUTIVO

En Colombia, segun (Ministerio de Salud , 2013) las Enfermedades No
Transmisibles (ENT) son la principal causa de enfermedad y muerte, esto se debe
a gue las personas no llevan una dieta saludable (entendida como la ingesta
elevada de grasas saturadas, alimentos ricos en azlcar y sal y un bajo consumo de
frutas y verduras). En este documento se desarrolla un estudio para evaluar la
factibilidad de la creaciébn de una empresa productora y comercializadora de
productos de pasteleria saludable en la ciudad de Palmira. Entendiendo los
productos de pasteleria saludable como productos de pasteleria que son fabricados
sin azucar, sin harina de trigo y son libres de colorantes y conservantes artificiales,
buscando generar alimentos con un mayor contenido nutricional.

El mercado potencial es de alrededor de 77.000 personas entre 15 y 70 afos de
estratos 3,4 y 5 del perimetro urbano de la ciudad de Palmira caracterizado
principalmente por personas con restricciones médicas para consumir ciertos
alimentos y personas interesadas en el cuidado de su salud que buscan
constantemente alimentos con mayor aporte nutricional.

De acuerdo a los estudios, se requiere una inversion inicial de $ 47.000.000 que se
esperan recuperar durante el primer aflo de operacion. Ademas, los resultados
muestran que el proyecto es factible ya que la TIR para el inversionista supera
significativamente el costo del capital establecido en todos los escenarios
desfavorables del proyecto.

PALABRAS CLAVES:

Pasteleria saludable, Disefio de mezclas, creacion de empresas, estudio de
factibilidad, plan de negocios.



EXECUTIVE ABSTRACT

In Colombia, according to (Ministerio de Salud , 2013) the non-communicable
diseases (NCDs) are the main cause of iliness and death, this is because the people
don’t have a healthy diet (understood as the high intake of saturated fats, high
content in sugar and salt foods and low consumption of fruits and vegetables). This
paper develops a study to evaluate the feasibility to produce and sell healthy pastry
products that no-contain sugar, wheat flour, preservatives and artificial colorings.
The potential market is around 77,000 people between 15 and 70 years old of strate
3, 4 and 5 of the urban perimeter of the city of Palmira characterized mainly by
people with medical restrictions of food consumption and people who are interested
in the care of the health and choose to consume products with high nutritional
content.

According to the studies, a current investment of $ 47,000,000 is expected to be
recovered during the first year of operation. In addition, the results show that the
project is feasible since the IRR (Investment Return Rate) for the sponsor
significantly outweighs the cost of capital established in all unfavorable scenarios the
project.

KEYWORDS:

Healthy pastry, Mix design, Business creation, Feasibility study, business plan.
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INTRODUCCION

El acelerado crecimiento poblacional que ha tenido lugar en el planeta tierra desde
el siglo XX ha cambiado por completo los habitos de consumo de las personas en
muchos aspectos, como la alimentacién, por ejemplo. Cada dia las personas
buscan alimentos faciles de preparar y de consumo inmediato como alimentos
congelados, embutidos, pre-cocidos o comida rapida que puedan conseguir a un
buen precio. Pero, para suplir esta demanda muchas empresas han alterado la
composicion de los alimentos, llevando a los animales de consumo a desarrollarse
en tiempo record o alterando la estructura microbioldgica de los mismos, por lo que
pocos alimentos en realidad estan nutriendo el organismo vy, por el contrario, la
mayoria son mas perjudiciales que sanos.

En los ultimos afios ha surgido una preocupacion creciente en las personas sobre
el tipo de alimento que consumen y las consecuencias de estos en sus organismos,
por lo que empiezan a buscar alimentos confiables y transparentes que les informen
sobre el origen de sus materias primas y su contenido, prefiriendo asi, alimentos
organicos, con gran aporte nutricional, libres de conservantes artificiales, bajos en
azucar, etc. Y es que esta preocupacion no es solo por la importancia de una
alimentacion saludable, sino también como consecuencia del aumento en las
enfermedades como la diabetes, las ETA’sl, las alergias, entre otras; o
simplemente el estilo de vida que lleva al consumidor a exigir alimentos sanos.

En el aflo 2015 un estudio realizado por la consultora internacional Nielsen sobre
salud y bienestar, consulté a la poblaciéon colombiana sobre sus habitos a la hora
de comprar alimentos y en estilos de vida saludable. Los resultados muestran las
tendencias de consumo en Colombia. El 90% de los encuestados estan de acuerdo
en pagar un precio mas elevado por alimentos que promuevan beneficios para la
salud, también el 84% de los encuestados buscan alimentos de procedencia local,
naturales o de origen organico. Lo anterior muestra el cambio que se esta
generando en el consumo, asi pues, se encontrd que el 78% de los encuestados
se preocupa por la informacion de la etiqueta en busca de alimentos mas
funcionales para la salud y el 81% asegura que es el resultado de lo que come
(Nielsen, 2015).

1 Enfermedades Transmitidas por Alimentos.
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Otros estudios realizados por la consultora, afirman que el consumo de productos
saludables es una tendencia mundial al alza, tomando gran importancia la
informacion proporcionada por el fabricante en las etiquetas, ademas identifican
gue las decisiones de compra se estan haciendo mas complejas, pues los
consumidores estan teniendo en cuenta el contenido nutricional de los alimentos,
asi como el impacto ambiental y social, las fuentes de produccién y los beneficios
para la salud de lo que consumen (Nielsen, 2015).

Por lo anterior y teniendo en cuenta la creciente preocupacion de las personas por
los alimentos que consumen, se identifica que los fabricantes de alimentos
necesitan innovar para ofrecerle a sus clientes productos que incorporen soluciones
de salud de forma facil, alimentos nutritivos y funcionales, ademas de la informacién
transparente de su contenido.

El presente documento presentara un estudio de factibilidad que tiene como
objetivo evaluar la factibilidad de la creaciébn de una empresa productora y
comercializadora de productos de pasteleria saludable en la ciudad de Palmira para
establecer el plan de negocios. Dicho estudio estard compuesto por: un estudio de
mercado (basado en fuentes primarias y secundarias con informacion publicada por
instituciones reconocidas y confiables); un estudio técnico donde se determinara la
localizacion para el proyecto, teniendo en cuenta herramientas cualitativas y
cuantitativas; un estudio social y ambiental, que permitira identificar el impacto del
proyecto en la comunidad. Por dltimo, se realizara un estudio financiero que permita
evaluar diferentes escenarios del proyecto. Herramientas como disefio de
experimentos con mezclas, andlisis sensorial, simulacion financiera de escenarios
y analisis de riesgo seran usadas durante el desarrollo de este estudio.
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PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La creacidon de empresas en Colombia es una actividad muy importante para el
desarrollo econdémico del pais, pero los tramites legales son muy largos y costosos.
Segun (Revista Dinero, 2015) con la formalizacion y el compromiso de los
empresarios para disminuir la informalidad de las empresas en Colombia se puede
ver un gran crecimiento econémico para el pais traducido en un aumento del
ingreso anual per cépita. También identifica que este crecimiento econémico se
debe realizar desde la formalidad y es necesario impulsarlo a través de incentivos,
ya sean creados por el Gobierno Nacional o por diversas instituciones privadas que
deseen realizarlos.

Para Julian Dominguez Rivera, Presidente de Confecamaras, “el aumento en
materia de creacion de empresas ha sido transversal a casi todos los sectores
durante este primer semestre, lo cual refleja una vitalidad de la economia nacional
y un creciente interés por parte de los inversionistas. Esta dinamica es importante,
pues las nuevas empresas inyectan a la economia colombiana nuevo conocimiento
y tecnologia, crean nuevos puestos de trabajo, estimulan la competencia y son
fuente de riqueza y bienestar, de ahi que nuestro interés sea que se fortalezcan y
lleguen a internacionalizar su actividad”.

(Revista Portafolio, 2016).

Segun (Revista Portafolio, 2016) los sectores que mas crearon empresas fueron: el
sector comercio, el sector de alojamiento y servicios de comida, la industria
manufacturera, las actividades profesionales y cientificas, el sector construccion y
las actividades de servicios administrativas y de apoyo. No se evidencia un
aumento significativo de creacion de nuevas empresas en otras industrias donde
se presentan altos niveles de informalidad, por ejemplo, el sector de alimentos.
Crear empresa en la industria de alimentos es un reto tecnoldgico y social, pues se
debe cumplir con altos estandares de calidad que brinden seguridad al consumidor
en términos de aporte nutricional y salud. Pese a esto, el sector de alimentos en
Colombia es uno de los més atrayentes para las nuevas inversiones, el informe de
la feria Alimentec 2016 realizado por Invest in Bogota y Euromonitor International
pronostica un crecimiento del 40% en el consumo de alimentos y bebidas entre el
2016 y el 2019 (ElI Empaque+Conversion, 2016).

16



Segun el Informe Global sobre Tendencias en Alimentos y Bebidas para 2016 de la
consultora Mintel, en todo el mundo los alimentos son analizados para identificar
que contengan ingredientes reconocibles y sean sometidos al menor
procesamiento posible para poder considerarlos como naturales (Citado por AINIA
Centro tecnoldgico, 2016). EI mismo estudio identifica que los consumidores
prefieren las practicas de procesamiento de alimentos tradicionales a las
industriales, pues se vinculan a la imagen de natural y auténtico que buscan en los
alimentos. También se identificd que se esta desarrollando una creencia sobre que
los procesos antiguos son mas saludables a los actuales, lo que trae consigo un
creciente interés por los ingredientes histéricos como la chia y la quinua, entre otros.

Latinoamérica no es ajena a esta nueva tendencia saludable, segun el Estudio
Global sobre Salud y Percepciones de Ingredientes de la consultora internacional
Nielsen, el 70% de los latinoamericanos encuestados via web confirma que le
presta mucha atencion a los ingredientes de las bebidas y los alimentos que
consumen. El estudio también identific6 que 6 de cada 10 latinos estaria dispuesto
a pagar mas por alimentos y bebidas que no contengan ingredientes indeseables y
gue el 34% de los encuestados vive con alguien que sufre de alguna alergia o
intolerancia a ciertos alimentos (Nielsen, 2016).

Por lo anterior, se identifica una clara necesidad de los productores de alimentos
por innovar, ya sea a través de nuevos modelos de produccion, del desarrollo de
productos para segmentos muy especificos del mercado como los deportistas y las
personas de la tercera edad, o de nuevos métodos de envasado y conservacion de
alimentos (AINIA Centro tecnoldgico, 2016). En adicion a esto, segun el Estudio
Global sobre Salud y Percepciones de Ingredientes de la consultora internacional
Nielsen, solo el 37% de los latinoamericanos encuestados via web manifesté que
sus necesidades nutricionales estaban totalmente satisfechas por la oferta actual
(Nielsen, 2016).

En Colombia, segun (Ministerio de Salud , 2013) las Enfermedades No
Transmisibles (ENT) son la principal causa de enfermedad y muerte, esto se debe
a que las personas no llevan una dieta saludable (entendida como la ingesta
elevada de grasas saturadas, alimentos ricos en azucar y sal y un bajo consumo
de frutas y verduras), aspecto que reitera la necesidad de los productores de
alimentos de innovar en sus productos, no solo porque existe una tendencia
mundial al alza en el consumo de alimentos saludables, sino porque también es un
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aspecto de salud publica que afecta a la sociedad en general, como lo define
(Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2012).

“Es sabido, que la alimentacion saludable es uno de los factores principales para la
promocién y mantenimiento de una buena salud, lo que representaria una
reduccion sustancial de la mortalidad y la carga de enfermedad a nivel mundial.”
(Ministerio de Salud , 2013).

En Palmira, el Perfil Epidemiolégico de 2011 hace un andlisis de las principales
causas de la morbilidad y la mortalidad de los palmiranos en los dltimos afios e
identificaron que la alimentacién saludable incide en la disminucién de la aparicién
de enfermedades no transmisibles y es un factor de bienestar social que mejora las
condiciones de vida de la poblacion. Particularmente identificaron que:

e La alimentacion saludable durante el embarazo reduce la mortalidad fetal.

e La muerte por eventos coronarios para la poblacién en edad productiva (15
a 44 afos) puede verse reducida mediante el fomento de habitos saludables.

e La obesidad es una de las principales enfermedades relacionadas con la
nutricién, ademas que puede ser desencadenante de otras patologias como
la hipertension y la diabetes (Alcaldia de Palmira, 2011).

Una dieta balanceada esta compuesta de diferentes grupos de macronutrientes,
carbohidratos, grasas y proteinas, lo que implica consumir diferentes alimentos
para que el cuerpo tenga la energia y los nutrientes necesarios para el buen
funcionamiento del cuerpo. Segun (ElI Tiempo, 2009) “pocas revoluciones
gastrondémicas han alcanzado tanto éxito como la que ha vivido la pasteleria sin
azucar”, y esto se debe no solo a la aparicion de enfermedades como la diabetes y
la obesidad, sino a que los productores quieren brindar productos para que las
personas vivan una vida sin privaciones y sin remordimientos.

(Bernal & Forero , 2013) en su investigacion de mercados sobre el sector de
panaderia y pasteleria, aseguran que el crecimiento del subsector esta intimamente
relacionado con el comportamiento general de la industria colombiana.

De esta forma, la creacion de empresa en este sector, se convierte en un impulso
generador de empleo y de cambios sociales y de salud para la region, pues se
pretende afectar la calidad vida de las personas ofreciéndoles productos de
pasteleria a partir de ingredientes sanos, siendo estos, insumos o materias primas
alternativas a las tradicionales, que se consideran funcionales para el organismo ya
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gue proporcionan un contenido nutricional necesario y balanceado. Con este
proyecto se pretende aportar un grano de arena a la tendencia del consumo
saludable, la preocupacion de las empresas por su impacto social, por la salud de
los consumidores y por el bienestar general.

Lo anterior lleva a los autores a plantearse el siguiente interrogante:

¢ Seré factible crear una empresa productora y comercializadora de productos de
pasteleria saludable en la ciudad de Palmira?

Sistematizacion del problema

e (Cuales son las condiciones actuales de oferta y demanda en el mercado
de pasteleria saludable en la ciudad de Palmira?

e (Cual es latecnologia, los recursos y las condiciones operativas necesarias
para la creacion de la pasteleria saludable en Palmira?

e ¢ Bajo qué condiciones es viable econdmica y financieramente el proyecto?

e (CoOmo se va a llevar a cabo el proyecto de crear la empresa de pasteleria
en Palmira?
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OBJETIVOS

General

Evaluar la factibilidad de la creacion de una empresa productora y comercializadora
de productos de pasteleria saludable en la ciudad de Palmira para establecer el
plan de negocios.

Especificos

e Elaborar un estudio de mercado utilizando fuentes primarias y secundarias
con la finalidad de conocer las condiciones de oferta y demanda del mercado
de la pasteleria saludable.

e Realizar un estudio técnico para determinar la funcion de produccion 6ptima
y recursos necesarios para una empresa productora y comercializadora de
productos de pasteleria saludable.

e Desarrollar un estudio financiero que permita evaluar distintos escenarios,
para la creacion de una empresa productora y comercializadora de
productos de pasteleria saludable.

e Proponer un plan de negocios para la creacion de una empresa productora
y comercializadora de productos de pasteleria saludable.

20



MARCO TEORICO

HISTORIA DE LA PASTELERIA

Para hablar de los inicios de la pasteleria, se debe conocer el surgimiento de la
panaderia, rama que engloba la pasteleria.

De acuerdo con (CEOPAN, s.f.), la historia del pan se remonta a la época neolitica,
donde ya se tenia conocimientos basicos sobre el consumo de cereales triturados
y mezclados con agua. Como consecuencia de un hombre haber olvidado la papilla
gue resulta de esta mezcla, al dia siguiente se encuentra una mezcla esponjosa
gue tras su coccidon mejoraba su sabor y textura. A este proceso bioquimico se le
conoce como fermentacion y es considerado el principal aliado del panadero
(Martinez, 2012).

“La palabra pasteleria viene del sufijo —ia (cualidad) sobre la palabra “pastelero”’,
esta del sufijo —ero (oficio, profesion) sobre la palabra “pastel”, del francés pastel y
(etimologias de chile, 2016).

”n”

esta del latin pastellus = “diminutivo de pasta

La elaboracion de los primeros pasteles también se remonta al neolitico, donde
adicionaban alimentos azucarados extraidos de la savia del arce o del abedul, de
la miel silvestre, las frutas y las semillas. También se dice que muchos productos
de pasteleria surgieron por la necesidad de conservar alimentos durante largos
periodos de tiempo, como la mermelada hecha a partir de frutas y azicar sometidas
a coccion o la leche condensada hecha de leche y azucar en coccién.

En 1566 aparece la corporacion de pasteleros que regula la reglamentaciéon y
aprendizaje, ademas de nuevos productos como los helados, petists?, etc. Un siglo
después, el empleo de la levadura biolégica divide las profesiones de panadero y
pastelero. Durante los siglos siguientes se desarrollan nuevos productos a raiz de
nuevos alimentos descubiertos, nuevas tecnologias en maquinaria y debido a la
especializacion de las técnicas (CEEAP, 2016).

Actualmente, el desarrollo de la pasteleria esta arraigado al desarrollo social, esta
intimamente ligada con las costumbres de las personas y evoluciona de acuerdo
con las tendencias del consumo.

2 Bolas elaboradas con pasta y rellenadas con diversos ingredientes.
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Pasteleria saludable. De acuerdo con (Prieto, 2016) la repostera profesional
Vanessa Musi es una de las pioneras de la pasteleria saludable en México y en el
mundo. En la década de los 90 como resultados de padecer hipoglucemia
descubrié que su misién era investigar y trabajar en la creacién de recetas
innovadoras utilizando ingredientes alternativos aptos para su consumo y el de su
padre que padecia de diabetes. Es asi como nace el movimiento de la pasteleria
saludable alrededor del mundo convirtiéndose en instructora a nivel internacional
de chefs y estudiantes de culinaria que desearan aprender a usar ingredientes
saludables.

Turu (2008) menciona que el azucar refinada de alto consumo en los hogares, no
contiene vitaminas, minerales, proteinas, fibra, grasas ni enzimas, entre otros, y
por el contrario solo contiene calorias vacias lo cual provoca una desmineralizacion
del organismo para poder contrarrestar el efecto acidificante del azucar.

De la pasteleria tradicional a la pasteleria saludable ¢qué cambio? Desde que
se masifico la produccion de trigo, empezaron a realizarse todo tipo de productos
con su harina, y los pasteles no fueron la excepcion, cuando ademas de la harina
se podia usar azUcar para crear productos de exquisito sabor y textura. Es asi como
la harina de trigo y el azucar se vuelven los reyes de la pasteleria, durante muchos
afos no existieron pasteles, tortas o ponqués que no los contuvieran.

El consumo de alimentos ha venido cambiando alrededor del mundo en las ultimas
décadas, factores como el crecimiento poblacional, el cambio climatico, la
globalizacion de la economia etc., han afectado directa o indirectamente la salud
de los consumidores, incrementando la propagacion de ETA’s, generando nuevas
enfermedades y alérgenos, entre otros; hasta el punto de que muchas personas
deban limitar a cortas edades el consumo de alimentos por restricciones médicas,
o simplemente deciden cambiar sus habitos hacia un estilo de vida que lleva al
consumidor a exigir alimentos sanos. Y la pasteleria no es ajena a estas tendencias,
por lo que las empresas deben innovar para brindarle a sus clientes un producto
gue satisfaga todas sus necesidades en términos de contenido nutricional, sabor y
textura.
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Es por esto que la pasteleria saludable es un reto y hasta hace mucho tiempo un
concepto utdpico, pues se necesita de mucho tiempo y talento para encontrar la
combinacion perfecta de los nuevos ingredientes, que remplacen el azucar, la
harina de trigo y la margarina, que garanticen un producto con el mismo sabor y
textura y un alto contenido nutricional.

Del azlcar ala stevia. El azGcar es una sustancia cristalina perteneciente al grupo
guimico de los hidratos de carbono, de sabor dulce y de color blanco en estado
puro, soluble en el agua, que se obtiene de la cafia dulce, de la remolacha y de
otros vegetales (Real Academia Espafiola, s.f.). Asi pues, el aziicar es un alimento
altamente procesado que no tiene ningun contenido nutricional, pero si un aporte
calérico y un efecto metabdlico en el cuerpo, pues el azicar es una fuente de
energia de rapida absorcién que genera la acumulacion de grasa.

Muchos alimentos procesados contienen azlcar y otros estan hechos a base de
esta, como es el caso de las bebidas carbonatadas, mas conocidas como
gaseosas. Es por esto que el azucar tiene un gran impacto en la salud de las
personas, pues el alto consumo de azlcar genera diversas enfermedades cronicas
degenerativas que se caracterizan por ser no contagiosas y que afectan a la
sociedad en general, enfermedades como la diabetes, la hipertension, sobrepeso,
obesidad, algunos tipos de cancer, entre otros; manifestaciones variadas del
desarrollo a largo plazo de una sola patologia: resistencia a la insulina (Sierra,
2015).

“La stevia por su parte es un arbusto originario del Paraguay y Brasil. La hoja de la
stevia contiene una sustancia natural que es 300 veces mas dulce que el azucar de
mesa o refinado. El uso de esta planta no soélo afecta a los niveles de azucar
sanguineo, sino que los regula, motivo por el que se ha convertido en una planta
esencial para los diabéticos. Es ademés de un regulador de la presion arterial, un
potente diurético y un facilitador de la absorcién de grasas”. (Ediciones Obelisco,
s.f.).

(AINIA Centro tecnoldgico, 2012) identifica que el aumento en los casos de
obesidad, los nuevos impuestos sobre el azlcar y la demanda de alimentos bajos
en calorias, son las causas que impulsan el uso de la estevia en los alimentos.
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La harina de trigo y su efecto en el cuerpo. La harina de trigo pertenece a los
cereales y es un macronutriente, esta dentro de la categoria de los carbohidratos
simples, por lo que tiene un indice glucémico alto y un alto consumo de esta puede
propiciar la acumulacion de grasa en el cuerpo. El trigo es uno de los cereales con
mayores niveles de gluten, por lo que su consumo regular trae a largo plazo
diferentes reacciones en el organismo debido a sus propiedades aglutinantes que
generan una masa en el intestino dificil de descomponer y no permite la completa
absorcion de nutrientes (Perlmutter, 2014).

Aunque la harina de trigo es el ingrediente que le brinda la esponjosidad y textura
caracteristica de las tortas y los pasteles, se pueden encontrar en el mercado
diversas alternativas mucho mas saludables como la harina de avena, un
carbohidrato complejo de bajo indice glucémico (lenta absorcion del azucar en la
sangre) y alto contenido vitaminico que trae grandes beneficios en el organismo
con un consumo regular. También, se encuentra la harina de quinua, de garbanzos
y la harina integral, entre otras.

ANTECEDENTES

Se referencian a continuacion algunas investigaciones, estudios y noticias que
aportan y son un punto de partida para el desarrollo del proyecto:

e Laidea de consumir productos de pasteleria sin perjudicar el organismo ha sido
uno de los grandes avances de la gastronomia en el mundo. Colombia no es
ajeno a esta tendencia, en Bogota en el afio 2004 en busqueda de crear
productos de pasteleria y panaderia con altos aportes nutricionales nace
Philippe Pasteleria Light de la cadena de pastelerias Le Patissier del chef y
propietario Philippe Balavoine. Andrea Alvarez, gerente de las reposterias Sin
Azucar de Medellin y el chef docente de la escuela Mariano Moreno, Lucas
Siwisnki, estan de acuerdo en que se puede innovar en las recetas para obtener
alimentos con menos grasa, menos sodio, mas fibra y sin azucar. Ademas, se
afirma que estos productos estan dirigidos a personas con restricciones médicas
y personas que les interese el cuidado de la salud, lo que representa una clara
oportunidad en el mercado (Redaccion EL TIEMPO, 2009).

e La mesa sectorial de panificacion y reposteria por medio del SENA llevo a cabo
en el afio 2006 un estudio con el fin de actualizar la caracterizacion del sector
panificador en Colombia realizado en el afio 1999. Para este estudio se conto
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con el apoyo de pequefas, medianas y grandes empresas de distintas ciudades
del sector como fuentes de informacién primaria, y documentos y datos de
estudios realizados como el estudio nacional del mercado panificador realizado
por ANIPAN. En el estudio se menciona que aspectos de salud condicionan la
dieta de una importante porcién de mercado, en un 26% de los hogares
colombianos hay personas que tienen alguna dieta especial para su
alimentacion, de estas personas, un 68% de las veces se trata de dietas
permanentes. Finalmente, el estudio concluye que hay un mercado potencial
con dietas medicadas en crecimiento que exige al sector ajustar la oferta a las
nuevas exigencias (Mesa sectorial de panificacion y reposteria, 2006).

e En los afios 2004, 2011 y 2012 en distintas ciudades del pais, se realizaron
estudios de factibilidad para la creacién de empresas de productos relacionados
con la panaderia o pasteleria saludable, y se logra concluir que las tendencias
del mercado estan direccionadas hacia el consumo de alimentos saludables,
que hay una clara oportunidad de crear empresas que satisfagan estas nuevas
necesidades de los consumidores y que ademas, el factor cuidado de la salud
y el bienestar general como principal estrategia del proyecto son fundamentales
para la viabilidad del mismo (Jiménez Prada, 2004), (Rincén Caicedo, 2011) y
(Cobos Pérez, 2012).

MODELO Y PLAN DE NEGOCIO

En este proyecto se desarrollar4 un estudio de factibilidad y el plan de negocios
bajo un enfoque integrado, es decir, se realizaran los respectivos estudios a su vez
gue se estableceran los planes que minimizan el riesgo de las estimaciones
realizadas. El plan de negocio se desarroll6 con base en los lineamientos
establecidos para la creacion de empresas del Ministerio de Comercio Industria y
Turismo. En la Figura 1, se muestra el contenido del plan de negocio (Ministerio de
Comercio, Industria y Turismo, 2010).

Para el modelo de negocio se utilizO como referente el modelo canvas como se
muestra en la Tablal.
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Tabla 1. Modelo de negocio del proyecto

Modelo de negocio

Problema

Solucioén

Propuesta de valor

Segmento de
clientes

El incremento
de muertes
por
enfermedades
no
transmisible y
el déficit de
oferta de
productos
saludables en
Colombia,
representan
una clara
oportunidad
para
emprender en
este mercado.

Se plantea la
oferta de
productos de
pasteleria
saludable que le
aporten un alto
contenido
nutricional para

Productos sin azucar
tradicional, sin
harina de trigo sin
conservantes ni
preservantes
artificiales, ademas
de uso de materias
primas que aportan

Personas entre 15
y 70 afios de edad,
de los estratos 3, 4
y 5 que habitan en
el perimetro urbano
de la ciudad de

el beneficio de alto contenido Palmira.
la salud. nutricional.
Indicadores |Ventaja competitiva Ingresos

Participacion de
mercado,
capacidad de
planta usada y
rentabilidad.

Productos aptos
para segmentos
especificos del
mercado como
personas con
restricciones
meédicas.

Ingresos por ventas
directas y de
contado,
Rentabilidad
minima esperada
del 20%

Estructura de costos

Canal de distribucién

Los rubros de costo fijo son
mano de obra y arrendamientos
y los costos variables son las
materias primas e insumos.

Comercializacion en punto de venta tipo
burbuja ubicado en algun centro
comercial

Fuente: Elaboracién propia a partir del modelo canvas (Osterwalder, 2004).
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Figura 1. Estructura del plan de negocio

PLAN DE NEGOCIO

R?Sum.en Producto Equo.de

ejecutivo trabajo
Plan de Plan Analisis de

mercado financiero riesgos

Fuente: Adaptado de (Ministerio de Comercio, Industria y Turismo, 2010).

Sistema de negocio Plan de implementacion

El desarrollo del producto y todas sus caracteristicas se detalla en el numeral 2.2
del estudio técnico, el equipo de trabajo se define en el pardgrafo 2.2.4 como
requerimientos de mano de obra del proyecto, se proporciona un plan de mercado
para el proyecto en el que se incluye el sistema de negocio definido para la empresa
del proyecto (ver Anexo A), el analisis del riesgo se define en la seccion 5 como
parte del estudio financiero y el plan de implementacion se detalla en el plan técnico
(ver Anexo D).
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1. ESTUDIO DE MERCADO

El estudio de mercado tiene por objetivo estudiar las condiciones del mercado
segun la interaccion de los agentes que tendran influencia en el desarrollo del
proyecto, también conocidos por Sapag y Sapag (2008) como submercados de un
estudio de factibilidad. Para el desarrollo de este estudio se tendra en cuenta el
analisis de los submercados mostrados en la Figura 2.

Figura 2. Submercados de un estudio de factibilidad

I |
— ) Proyecto
I |
v
Proveedor Consumidor
| N\
v

] Competidor

Fuente: Adaptado de Sapag y Sapag (2008).

De acuerdo a los submercados definidos para el estudio, se analizaran los
productos del proyecto, la demanda de los consumidores y elasticidad precio
demanda, la oferta actual y proyectada de los competidores y finalmente un breve
analisis de proveedores.

1.1 PROYECTO

1.1.1 Descripcion del producto. La (Confederaciéon Espafiola de Empresarios
Artesanos de Pasteleria (C.E.E.A.P.) , s.f.) define la pasteleria como: “Oficio y arte
de hacer toda clase de pasteles y dulces” y en su relatoria de la historia de la
pasteleria en el mundo se resaltan dos hechos importantes:

e Siglo XVI: La pasteleria ya contaba con su propia historia cuando, en 1566,
bajo Carlos IX, aparece la Corporacion de Pasteleros, que regula la
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reglamentacion y “aprendizaje” y el acceso a la “maestria”, caracterizado por
un examen y la confeccién de una obra maestra.

e Siglo XVII: Se descubre el empleo de la levadura biolégica que separa las
profesiones de panadero y pastelero.

Las principales materias primas que se usan en la fabricacion de pasteles y/o tortas
son: harina de trigo, azlcar, frutas, cacao y chocolate, entre otros. Segun la
clasificacion de los alimentos por tipo de macronutriente, los productos de
pasteleria estan ubicados en el grupo de los carbohidratos, y esto se debe a que
su principal ingrediente es la harina de trigo.

La absorcion de la harina de trigo en el cuerpo causa una respuesta insulinica alta,
lo que quiere decir que el azucar en la sangre es tan alto que el cuerpo libera mas
insulina para contrarrestarlo y este efecto se vuelve un ciclo que a largo plazo trae
diferentes enfermedades como resistencia insulinica, obesidad, diabetes, entre
otros. Por su parte, la avena es un carbohidrato de absorcién lenta por lo que no
genera una respuesta insulinica alta y si no se consume en grandes cantidades, no
genera a largo plazo ningun efecto negativo en el cuerpo.

Es por esto que nace la idea de producir y comercializar productos de pasteleria
saludable, utilizando materias primas seleccionadas para que maximicen el
contenido nutricional de los alimentos. Se considera el uso de la almendra, la avena
o algun otro cereal distinto del trigo para elaborar la harina (uno de los principales
ingredientes en la pasteleria). Se reemplaza el azucar tradicional por endulzantes
naturales como la estevia, la panela o la miel y se omite el uso de colorantes y
conservantes artificiales.

Teniendo en cuenta lo anterior, los productos de pasteleria saludable pueden tener
un competidor directo que son los productos de pasteleria tradicionales, también se
pueden identificar otros productos sustitutos como el pan, el helado, los chocolates,
las ensaladas de frutas y algunos productos salados como shacks y demas
productos de panaderia. Las opciones anteriores no se consideran como un
sustituto fuerte debido a que los productos de pasteleria saludable son preferidos
por personas que quieren cuidar su salud o personas que tienen restringido o
prohibido el consumo de los alimentos antes mencionados.

Por la naturaleza de los productos de pasteleria saludable se puede ver una fuerte
relacion a productos o actividades fithness como el entrenar en gimnasios, salir a
correr, practicar yoga, entre otras.

29



1.1.2 Productos. Se ofreceran productos diferenciados, pues estardn hechos
principalmente de ingredientes naturales, de preferencia orgénicos, sin azlcar y
con un bajo indice glucémico. Esta sera la primera linea creada y se llamara Natural
Sweet, los cuales se muestran en la Tabla 2.

Tabla 2. Descripcion de la profundidad de la linea Natural Sweet

Producto Tamafo Descripcién

Muffin Zanahoria 5 cm Diametro A base de avena, huevos y zanahoria.

Mezcla de harina de avena y almendras,
Brownanos 8 cm de lado

cacao y bananos.

Fuente: Elaboracion propia.

1.1.3 Canal de distribucion. Se establecera la comercializacién de los productos
en un punto de venta en formato burbuja usados cominmente en centros
comerciales. Se elige un canal de distribucion directa con el punto de venta propio
debido a que este permite romper las barreras del sabor con el cliente y garantiza
gue este reciba la informacion de los beneficios de los productos de una manera
acertada.

1.2 ANALISIS DE LA DEMANDA

1.2.1 Andlisis con fuentes secundarias. En los Ultimos afios se ha identificado
una tendencia mundial al alza en el consumo de productos saludables debido a que
las personas han empezado a preocuparse por el contenido nutricional y el origen
de los alimentos que consumen. La consultora internacional Nielsen (2016) realizé
su Encuesta Global sobre Salud y Sentimiento de Ingredientes en la web a usuarios
de internet de mas de 63 paises y el 55% de estos asegurd que sus necesidades
dietéticas no son plenamente satisfechas por la oferta actual de productos. Lo que
evidencia la necesidad del mercado por satisfacer la demanda de alimentos
saludables.
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Son cada vez mas las personas que tienen en cuenta el contenido nutricional como
principal criterio a la hora de comprar sus alimentos, al igual que el impacto
ambiental y social a lo largo de la cadena de valor del producto. Ademas, problemas
de salud (obesidad, sobrepeso) y aumento de enfermedades como hipertension,
diabetes, etc., obligan a los consumidores a modificar su dieta alimenticia y crean
nuevas necesidades en el mercado. Lo anterior es confirmado en el reciente estudio
de Nielsen concluyendo que aumenté el consumo de productos saludables en un
4,2% entre el 2015 y 2016 y que un gran porcentaje de consumidores busca
productos naturales, bajos en grasa, bajos en azlcar, bajos en sodio y organicos
(Nielsen , 2017).

En Colombia se reafirma esto con diferentes tendencias que se imponen en el 2017,
especificamente en el sector de productos de panaderia y pasteleria, como la
utilizacién de harinas de legumbres que son libres de gluten, la miniaturizacion o
conversion de estos productos en snacks, alimentos funcionales y productos libres
de gluten, de grasas trans o de azucar (Sanchez Urbina, 2017).

1.2.2 Analisis del sector. Segun la clasificacion industrial internacional uniforme
de todas las actividades econémicas ClIU revisiéon 4 para Colombia, la actividad de
pasteleria se clasifica como se muestra en la Figura 3.

(Bernal Rodriguez & Forero Perilla, 2013) en su investigacion de mercados sobre
el sector de panaderia y pasteleria, aseguran que el crecimiento del subsector esta
intimamente relacionado con el comportamiento general de la industria colombiana.
En la Figura 4, se confirma lo anterior, concluyendo que los productos del sector
panaderia son basicos en el consumo de las familias colombianas y su crecimiento
varia en similar proporcion al crecimiento del pais.
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Figura 3. Determinacion del codigo ClIU

CODIGO INDUSTRIAL INTERNACIONAL UNIFORME CIlIU (Rev. 4)
Tortillas _de maiz
o trigo
mmmg Pan y panecillos
Seccién C Division 10 Grupo 108 Clase 1081

(ENEES Elaboracién de Elaboracién de Elaboracién de Pasteles, tortas,
T productos otros productos productos de E— P
alimenticios alimenticios panaderia D .

Tostadas,
e Oalletas y otros
productos secos

Buriuelos,
arepas y rollos

Fuente: Elaboracion propia a partir del ClIU revision 4 para Colombia.

Figura 4. Tasa anual del PIB Nacional 2001 — 2017pr
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p: preliminar, pr: proyecciones.

Fuente: Elaboracién propia a partir de informacion del DANE.

1.2.3 Segmentacién del mercado. Los productos de pasteleria saludable estan
dirigidos a personas entre 15y 70 afios de edad, de los estratos 3, 4 y 5 que habitan
en el perimetro urbano de la ciudad de Palmira correspondiente a las comunas 1 a
7. Se trata principalmente de personas con restricciones médicas de consumo de
alimentos que contienen azucar o harina de trigo o de personas que les interesa el
cuidado de su salud y optan por consumir productos con alto contenido nutricional.
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1.2.4 Analisis con fuentes primarias. Para validar la informacion de las fuentes
secundarias de demanda insatisfecha en el mercado de alimentos saludables, se
plantea la aplicacién de una encuesta al segmento de mercado de interés como
método directo de recoleccion de informacion.

1.2.4.1 Determinacion del tamafio de muestra. El tamafo de la muestra se
definira teniendo en cuenta lo siguiente:

+ Tipo de muestreo: De acuerdo con Baca (2010), cuando se realiza una
estratificacion o segmentacion del mercado previamente a la aplicacion de la
encuesta, se trata de un muestreo no probabilistico, como en este caso.

+ Unidad de muestreo: Posibles consumidores de los productos de pasteleria
saludable de acuerdo a la segmentacién establecida anteriormente.

+ Tamafo de muestra: El tamafio de la muestra se calculara a partir de la
ecuacion para poblacién finita conocida como se muestra en (Baca urbina,
2010).

N *xZ2« D *q

:EZ*(N—1)+ZZ*p*q

n

Donde:

N es la poblacion total,

Z representa la distribucion normalizada de los datos,

p es la proporcién de aceptacion deseada para el producto,
g es la proporcién de rechazo para el producto y

E es el margen de error porcentual deseado.

+ Nivel de confianza: Para este caso se ha establecido un nivel de confianza
del 95%, por lo que el valor Z es de 1,96.

+ Margen de error porcentual: Para este caso se ha establecido un margen
de error porcentual del 8%.

+ Proporcién de aceptacion y rechazo (p y q): Para este caso se han
establecido del 50%, ya que no se encontraron estudios donde se establezca la
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proporcion de aceptacién del producto ni se realiz6 una prueba piloto para

calcularlo.

+ Método de recoleccién de datos: Encuestas personales y por redes

sociales.

1.2.5 Calculo de la muestra. Segun las proyecciones del DANE para la poblacion
del Palmira, el crecimiento de los ultimos 10 afios es del 0,7% aproximadamente,
por lo que la poblacion estimada para el 2015 es de 304.763 habitantes, dato que
cambia de manera representativa al tomar como base para el calculo los usuarios
de los servicios publicos domiciliarios de la secretaria de planeacion de Palmira,
siendo este para el 2015 de 334.076 habitantes (Camara de Comercio de Palmira,
2016). De acuerdo con la Figura 5y 6, el 72,88% de los habitantes estan entre la
edad de 15y 70 afios aproximadamente y el 31,09% habita en estratos 3,4 y 5 del
perimetro urbano. Por lo anterior, se asumen estos mismos porcentajes para el afio

2017 teniendo en cuenta que se presente un crecimiento proporcional en las
edades y estratos socioecondmicos de los habitantes de Palmira.

Figura 5. Poblaciéon de Palmira por rango de edad
2014

Hombres | Mujeres | Total |Hombres|Mujeres| Total | Hombres|Mujeres
298.667 | 144.597 300.707 | 145.485 | 155.222 |302.727 | 146.364 | 156.363 | 304.735| 147.242 | 157.493

2015

10.773| 10.283| 21.007 |  10739| 10268
10.778| 10.305| 21.091 10771| 10320
11.374| 10.370| 21.706 11179| 10527
12.856| 12.211)|24.438 12545 11893
13.554| 12.925||26.414 13489 12025
12585 12.286|25.165 | 12705| 12370
11.127| 11827(|23348 |  41318| 12030
10245 1094521518 | 10307 11121
9624| 10809 [ 20.335|  op43| 10602
9.779| 11.526 | 21.202 9726| 11476
9081| 1068320280 |  g333| 10047
7.004| 872516375  7301| o074
5534| 694112886 |  sggs| 7200
4.359 5457 110.131 4466 5665
3197 4.121| 7.566 3202 4274
2220| 3272| 5602 | 2072|3330
2265 3257| 5671 2200 3381

Fuente: (Camara de Comercio de Palmira, 2016).
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Figura 6. Poblacion por comunas y estratos de Palmira, afio 2015

ESTIMACION DE NUMERD DE PREDIOS Y POBLACION POR COMUNAS Y ESTRATO SOCIOECONOMICO SECTOR URBANOD Y RURAL

2018
PREDIOS POBLACION
COMUNA ESTRATO ESTRATO TOTAL
POBLACION
| Comunai @ 2319 | 9853 | 41 | - - | 12213 | 8348 | 3sam1 | 148 | - - | 43967 | 132%
| Comuna2 | 342 | 5022 | 5656 | 2004 | 1.092 | 14206 | 1.231 | 18079 |20.362 | 7538 | 3931 | 51.142 | 153%
Comuna 3 56 3286 | 3874 | 986 1 8203 202 11.830 § 13946 | 3.550 4 29531 | A%
Comunad4 208 | 1.220 | 3688 | 124 . 5240 ra0 | a3m [1a2mr | aes - | 1ass4 | se%
Comuna 404 | 9821 | 2278 | 388 . 12801 | 1454 | 35356 | 8201 | 1307 | - || 48408 | 130%
| Comuna® | 131 | 1427 | 3451 767 | 3 | 5779 | 472 | 5137 |12424 | 2761 | 11 | 20804 | 62%
| Comuna? | 307 | 7753 | 4395 | 2203 | 1 | 14659 | 1.105 | 27911 | 1582z 7931 | a4 | 52772 | 158%
Comuna | TOB | 4220 | a2 . . 4058 | 2603 | 16036 | 122 N — | 18840 | 5.6%
Comuna® | 285 | 1036 | & 2 . 1354 | 1083 | 3837 | 18 | 106 - 5.145 | 15%
Comunai0 509 | 454 | 2 1 . 5056 | 1934 | 17267 | & 4 - | 19213 | 58%
| Comuna11 = 212 | 824 | 13 | . - | wde | 806 | 3131 | 48 | . = | 3886 | 1.2% |
Comuna 12 268 | 1228 | . . . 1482 | 1018 | 4685 . - - EET3 | 1.7%
[comunat3s | 557 | 13%0 | 10 | - - | w7 | 2117 | s130 | 38 | - - | 7285 | 27% |
Comunaid 382 | 1004 | 27 | @89 3 1505 | 1452 | 4157 | 108 | 38 1 | 6061 | 18%
Comuna 15 &1 143 - . . 209 23z 562 - - - 7894 | 02%
Comuna 6 | 231 | 711 3 . . 845 g | a2m2 | 1 - - 3501 | 1.1%
6.978 | 53.534 | 23475 G680 | 1.100 | 91767 | 25763 195753 | B4.528 | 24072 | 3.961 | 334.076 | 1o0%

Fuente: (Camara de Comercio de Palmira, 2016).

Se calcula el tamafio N de la poblacién objetivo para el afio 2017 segun
proyecciones de crecimiento anual del DANE (0,7%), la poblacion al 2015 segun
secretaria de planeacion de Palmira (334.076) y porcentajes de segmentacion de
edad y estrato asi:

N = (334.076 = 1,0072 = 0,7288 * 0,3109) = 76.760 habitantes

A continuacion, se calcula el tamafo de muestra:

_ 76760 x 1,962 x 0,5 * (1 — 0,5)
0,082 % (76760 — 1) + 1,962 0,5 * (1 — 0,5)

n =150

De acuerdo al resultado, con una confiabilidad del 95% y un error porcentual del
8%, 150 habitantes son la muestra representativa para aplicar la encuesta.
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1.2.6 Ficha técnica de encuesta. A continuacion, en la Tabla 3 se detallan las
caracteristicas de la encuesta:

Tabla 3. Ficha técnica de encuesta

Ficha técnica de encuesta

Wilson Londofio Zapata y Estefania

Realizada por: .
Palma Rivera

Universo: 76.760 habitantes de Palmira
Unidad de muestreo: Personas

Fecha de aplicacion: Agosto - Septiembre de 2017
Area de cobertura: Zona urbana de Palmira

Tipo de muestreo: No probabilistico

Tamafio de muestra: 150 personas

El objetivo de esta encuesta es conocer
informacion general sobre el consumo de
productos de pasteleria saludable (PPS)
en la ciudad de Palmira.

Objetivo de encuesta:

Numero de preguntas formuladas: 12

Fuente: Elaboracion propia.

1.2.7 Resultados de la encuesta. La encuesta se aplico entre el 29 de agosto y el
24 de septiembre del 2017. Aproximadamente el 20% de las encuestas se
realizaron personalmente, el resto por medio de un formulario web compartido a
través de redes sociales. Segun la Figura 7, el 65% de los encuestados fueron
mujeres y el resto hombres; de acuerdo con la Figura 8, el 62% de los encuestados
tiene entre 15y 30 afios, el 18% entre 31 y 45 afios, el 17% entre 46 y 60 afios y el
resto entre 61y 70 afios; y segun la Figura 9, el 85% de los encuestados pertenecen
a estrato 3, el 14% pertenece a estrato 4 y el resto a estrato 5.
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Figura 7. Resultado de género en encuesta

Género

B Hombre

B Mujer

Fuente: Elaboracién propia.

Figura 8. Resultado edad en encuesta

2% Edad

Entre 15y 30 afos

Entre 31y 45 afos

Entre 46 y 60 afos

[ Entre 61y 70 afios

Fuente: Elaboracién propia.

Figura 9. Resultado estrato socioeconémico en encuesta

Estrato socioecondmico

14% 1%
m3

m4

Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 10. Resultado de consumo actual de PPS en encuesta

Consumo actual de PPS

H No

| Si

Fuente: Elaboracién propia.

1.2.7.1 Resultado para consumo actual de PPS. Segun los resultados de la
encuesta mostrados en la Figura 10, el 39% (58 personas) de los encuestados
consume actualmente productos de pasteleria saludable. La Tabla 4 muestra la
variacion de la demanda respecto al precio del producto y en la Figura 11 los
motivos de consumo actual.

Tabla 4. Resultado precio demanda para consumo actual en encuesta

Precio Demanda mensual Porcentaje
Entre 1.000 y 3.000 pesos 201 41%
Entre 3.000 y 5.000 pesos 241 49%
Entre 5.000 y 7.000 pesos 13 3%
Més de 7.000 pesos 33 7%

Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 11. Resultado para motivos de consumo actual de PPS en encuesta

Motivo de consumo actual de PPS

70%
60%

60%

50% 45%
40%
30%
0,

20% 16% 12%
H B =
0%

Cuidadodela  Contenido Tendencia de  Restriccion Otros

salud nutricional consumo médica

Fuente: Elaboracion propia.

1.2.7.2 Resultados para el posible consumo de PPS. El 61% (92 personas) de
los encuestados reportan no consumir actualmente productos de pasteleria
saludable, y se les cuestiond por la posibilidad de consumo y el motivo de este
(preguntas 5y 7 respectivamente), (ver Anexo B). A continuacién, se muestran los
resultados:

Figura 12. Resultado de posible consumo de PPS en encuesta

Posible consumo de PPS
3%

H No

uSi

Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 13. Resultado para motivos de posible consumo de PPS en encuesta

Motivo de posible consumo de PPS

90% 82%
0,

80% 67%
70%
60%
50%
40%
30% 16%
20% ° 10%

0% ] -

Cuidado de la Contenido Restriccién Tendencia de Otros
salud nutricional médica consumo

Fuente: Elaboracion propia.

1.2.8 Elasticidad precio demanda para el posible consumo. A partir de los
resultados de las preguntas de frecuencia de consumo y el precio que estarian
dispuestos a pagar (preguntas 8 y 9 respectivamente, ver Anexo B) se construyo la
elasticidad precio de la demanda para los productos de pasteleria saludable.

Tabla 5. Resultado elasticidad precio demanda para posible consumo en encuesta.

Precio Porcentaje personas Demanda mensual
$2.000 100% 1059
$4.000 53% 521

$6.000 9% 73

Fuente: Elaboracion propia.

La Tabla 5 muestra la demanda en porciones personales segun el precio promedio
de los rangos en la encuesta. Para el calculo de la elasticidad precio demanda, se
supone que, si un cliente esta dispuesto a pagar un valor superior, también pagaria
todos los valores inferiores del producto. Ademas, se toma el valor medio del rango
de precios para el calculo.
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La Figura 14 muestra la elasticidad precio demanda para los rangos de la Tabla 5.

Figura 14. Elasticidad precio — demanda del posible consumo

Elasticidad Precio - Demanda

7000

73; 6000
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5000 521; 4000

4000 |mm=mmmmm————————————

Precio P

3000 1059; 2000
2000

1000

0 200 400 600 800 1000 1200
Demanda Q

Fuente: Elaboracion propia.

De acuerdo con los datos de precio y demanda, cuando el precio esté entre 2.000
y 4.000 pesos la demanda es inelastica ya que el aumento en un punto porcentual
del precio disminuye en 0,508 puntos porcentuales la demanda. Pero, cuando el
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rango esté entre 4.000 y 6.000 pesos la demanda es elastica, ya que el aumento
en un punto porcentual en el precio, disminuye en 1,719 puntos porcentuales la
demanda.

1.2.9 Precio y proyecciones de demanda. Los resultados de la encuesta
demuestran que existe demanda no satisfecha por la oferta actual. El 59% de las
personas encuestadas no consumen actualmente, pero estarian dispuestas a
consumir productos de pasteleria saludable. De acuerdo a la elasticidad de la
demanda, el punto en que cambia de ser inelastica a elastica es cuando el precio
es 4.000 pesos, por lo que es conveniente establecer dicho precio para una porcion
personal. Como se muestra en la Tabla 5, el 53% de las personas estarian
dispuestas a pagar este valor por una porcién personal. Segun lo anterior, se
proyecta una demanda insatisfecha mensual total para la poblacion mediante una
regla de tres simple, asi:

N «D

Demanda Total Mensual = PlsP2en

Donde:

¢ N es la poblacién total del segmento de mercado que corresponde a 76.760
personas.

e D es la cantidad demandada de acuerdo al rango de precios que
corresponde a 521 unidades mensuales.

e P1 es el porcentaje de demanda no satisfecha que corresponde al 59%,

e P2 es el porcentaje de personas que pagaria el precio establecido que
corresponde al 53%.

e nes el tamafo de la muestra que corresponde a 150 personas.

Entonces, la demanda mensual proyectada es:

D da Total M [ = 76760 x 521 = 852.616 unidad
emanaa 1 ota ensuat = 59%*53%* 150 = . uniaaaes

Se estima una participacion inicial en este mercado del 1% y una tasa de
crecimiento anual del 10%. A continuacion, se muestra la proyeccién de demanda
anual del proyecto para 5 afios:
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Tabla 6. Proyecciones de demanda anual

Ano 1 Ao 2 Ao 3 Afo 4 Ano 5

Demanda anual

_ 102.314 112.545 123.800 136.180 149.798
(unidades)

Fuente: Elaboracion propia.

1.3 ANALISIS DE LA OFERTA

El objetivo de estudiar la oferta es conocer las condiciones en las que los
competidores han ofrecido, ofrecen y ofreceran los productos en el mercado para
establecer las posibilidades que tendra la puesta en el mercado del producto en
funcion de los competidores existentes y sus proyecciones a futuro (Orjuela
Coérdoba & Sandoval Medina, 2002).

Para esto, se dispone de informacion secundaria en entidades como la Camara de
Comercio de Palmira y de fuentes primarias relacionadas directamente con los
competidores en el mercado. Sin embargo, debido a que el subsector pasteleria no
tiene gran participacién en el PIB de la industria manufacturera, no se tiene la
informacion desagregada para este, sino que se agregan en elaboracién de
productos de panaderia como se mostré en la Figura 3. Adem4s, teniendo en
cuenta que la tasa de informalidad de las empresas en la ciudad es superior al 40%
en los dltimos afios (Camara de Comercio de Palmira, 2014), se requiere de una
observacion directa de los competidores, considerando entonces empresas
formales e informales.

Para evaluar las condiciones de oferta actuales en el mercado se desarroll6 un
formato de evaluacion (ver Anexo C) que permitié evaluar algunos aspectos
relevantes de la competencia, entre estos los atributos de los productos saludables,
canales de distribucion, nivel de desarrollo tecnolégico y estrategias de marketing.
El principal objetivo de la evaluacién es analizar la oferta actual y proyectada (en
caso de obtener dicha informacién) de los competidores para productos de
pasteleria saludable, ademas de realizar cualquier observacion adicional relevante
para tener en cuenta en el proyecto. Para obtener la base de datos de empresas
gue comercializan productos de pasteleria se usaron fuentes secundarias como
internet y redes sociales, por donde se difunde mucha publicidad ya sea de
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empresas formales o informales, ademas de otras pastelerias encontradas durante
las visitas de campo y recorridos por la ciudad.

1.3.1 Analisis de resultados oferta. Se recolect6 la informacién durante las 2
ultimas semanas del mes de agosto y la primera semana de septiembre del afio
2017 evaluando un total de 40 pastelerias de la ciudad y se encontré lo siguiente:

Tabla 7. Resultados andlisis de oferta

Elemento Cantidad Porcentaje
Total pastelerias evaluadas 40 100%
Pastelerias inactivas 15 38%
Pastelerias activas 25 63%
Pastelerias con oferta de productos saludables 11 28%

Fuente: Elaboracion propia.

De la Tabla 7 podemos deducir que el 44% de las pastelerias activas ofertan algin
tipo de producto de pasteleria saludable. A continuacion, se muestran los
resultados para las pastelerias que ofertan productos saludables:

Tabla 8. Resultados productos de pasteleria saludable en oferta

Aspecto Caracteristicas Cantidad Porcentaje
Oferta de productos saludables 11 100%
Atributos Bajo en azucar 4 36%
Sin azucar 7 64%
Sin harina de trigo 4 36%
Entre 1.000-3.000 3 27%
Precio Entre 3.000-5.000 3 27%
Entre 5.000-7.000 3 27%
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Mas de 7.000 2 18%
Formalidad Tiene registro mercantil 9 82%
Punto de venta 8 73%
Distribucion Domicilios 4 36%
Ventas por internet 4 36%
Ventas ambulantes 0 0%

Fuente: Elaboracion propia.

Ademas de la informacién mostrada en las tablas 7 y 8, se encontré que solo 4
pastelerias ofertan productos de pasteleria saludable segun la definicion
establecida en este proyecto en la descripcion del producto, solo 1 pasteleria oferta
Unicamente productos saludables y se encuentra ubicada frente a un gimnasio y 2
pastelerias proyectan ofertar productos de pasteleria saludable. En general, se
usan estrategias de marketing como tarjeteria y publicidad por redes sociales y
etiquetas en los empaques de los productos. Ademas de resaltar la funcionalidad
de los ingredientes naturales y funcionales utilizados en la elaboracion de los
productos.

1.4 ANALISIS DE PROVEEDORES

De acuerdo a los submercados del estudio de factibilidad establecidos por Sapag y
Sapag (2008), el mercado proveedor es muy relevante para la evaluacion del
proyecto en casos en que se tenga gran dependencia de las materias primas, ya
sea por calidad, cantidad, exclusividad, oportunidad de la recepcion, costos, etc.
Para este proyecto no se plantea un andlisis detallado de este mercado, ya que las
materias primas son comercializadas por distintas cadenas de supermercados en
las cantidades requeridas por el proyecto y a los precios del mercado. Por lo anterior
se considera que existe una disponibilidad constante de materias primas y su
reaprovisionamiento se da de manera oportuna.
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2. ESTUDIO TECNICO

El estudio técnico responde a las cuestiones dénde, cuanto, con qué y cémo se
debe desarrollar el proyecto de acuerdo con las estimaciones realizadas en el
estudio de mercado. Bajo las condiciones establecidas en este estudio se calcula
una inversion inicial y los costos de operacion, para luego realizar el estudio
financiero (Baca urbina, 2010).

Figura 15. Componentes del estudio técnico

4 ) 4
¢, Cuanto ? Tamafio del proyecto
L J J
4 ) (
— Aspectos organizacionales
J
¢, Como ? .
Ingenieria del proyecto
N Sistema productivo }
[ Tecnologia ]
/ \—
[ Mano de obra }
[ Materias primas e insumos }
¢ Con qué ? [ Instalaciones y
p
: ) Inversion inicial

Fuente: Elaboracion propia.

De acuerdo con la Figura 15, se determinara el tamafio del proyecto de acuerdo a
las estimaciones y proyecciones de demanda realizadas en el estudio de mercado.
El disefio y formulacion de los productos se realizara mediante un disefio de
experimentos con mezclas. Se establecera el proceso basico de produccién. Con
base en los productos y los procesos, se establecerdn los requerimientos
tecnoldgicos (maquinaria, equipo y know how), de mano de obra, materias primas
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e insumos Yy la distribucion de planta de las instalaciones para la operacion del
proyecto. Ademas, se definiran los aspectos organizacionales necesarios para
direccionar la gestion administrativa del proyecto. Finalmente, se obtendran todos
los costos y gastos de inversion asociados a la operacion del proyecto como insumo
necesario para el estudio financiero.

2.1 TAMANO DEL PROYECTO

Teniendo en cuenta que el elemento mas importante para cuantificar el tamafio del
proyecto es la estimacién de la demanda actual y su proyeccion para los siguientes
afios Ver Tabla 6, se calculara el tamafio mediante el método de aproximacion
numérica para demanda creciente mostrado en (Arboleda Vélez, 2013). Asi pues,
el tamafio de la empresa estara dado por T.

T =D;(1+71)* (E1)

Donde D; es la demanda que satisfara el proyecto inicialmente en unidades de
producto, r es la tasa de crecimiento de la demanda que satisface el proyecto y k
se denomina periodo 6ptimo que representa una disminucion del tiempo de ciclo de
vida de la maquinaria y esta dado por:

1 1—a r Nk
(1+r)":1_2< a >(r+2) (E2)

Donde a es un factor de escala que varia entre 0 y 1 y depende del sector y n es el
tiempo de ciclo de vida estimado de la maquinaria.

Para determinar el tamafio del proyecto se trabajara con una tasa de crecimiento
del 10%, considerando que se trata de un mercado en constante crecimiento en los
ultimos afios. Como no se tiene una estimacion del factor de escala a para el sector,
se realizan algunas estimaciones del factor a desde 0,5 hasta 0,9 y se selecciona
un valor promedio de a = 0,7 ya que la variacion en el factor k es muy minima en
este rango.
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Teniendo en cuenta que para este trabajo se usaran dos productos, el tamafio de
la empresa se estimard en unidades de cada producto, tomandose estas como
porciones personales y se mantendra en igual proporcion la participacion de cada
producto. Asi pues, despejando de E2 el valor k y reemplazando en E1, se tendria
un tamafio del proyecto mensual mostrado en la Tabla 9.

Tabla 9. Tamafio del proyecto mensual estimado para cada producto.

Producto Tamanfo estimado (unds)
Muffins 10.939
Brownanos 10.939

Fuente: Elaboracion propia.

2.2 INGENIERIA DEL PROYECTO

2.2.1 Sistema productivo.

2.2.1.1 Disefio de experimentos con mezclas paralaformulaciéon del producto.
Para la formulacién de los productos se utilizd el disefio de experimentos con
mezclas, el cual consiste en generar un conjunto de experimentos que ponen a
prueba distintas combinaciones de mezclas de ingredientes para evaluar
caracteristicas especificas del producto final. El disefio de mezclas implica que no
se debe alterar la cantidad total de la mezcla, solo las proporciones de los
ingredientes. Ademas, se debe tener en cuenta la factibilidad de la mezcla respecto
al producto final, por lo que tal vez sea necesario considerar limites inferiores o
superiores en las proporciones de los ingredientes, 0 que exista cierta dependencia
entre ingredientes, o que se deba dejar una proporcion fija de un ingrediente
(Ortega Pérez, Bustamante Rua, Gutiérrez Roa, & Correa Espinal, 2015).

Para el desarrollo metodolégico del disefio de experimentos se tuvo en cuenta la
estrategia del ciclo PHVA mostrado en la Figura 16.
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Figura 16. Metodologia del ciclo PHVA para el disefio de experimentos
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Fuente: (Ortega Pérez et al., 2015).

Teniendo en cuenta dicha estrategia para disefiar experimentos con mezclas, se
realiz6 lo siguiente para este caso:

e Datos iniciales. El objetivo del disefio de mezclas para este caso es la
optimizacion de mezclas. Se realizé el experimento solo para los 3 principales
componentes de cada uno de los 2 productos, lo que significa que el valor total
de la mezcla es menor a 100%. Se establecieron limites inferiores y superiores
de acuerdo con la factibilidad del producto final para cada componente. Se
establecid que la variable de respuesta para el analisis fue la aceptacion global.

e Plan experimental. Se genero y reviso cuidadosamente el plan experimental
en el software STATGRAPHICS Centurién XVILII (Open Land, 2017), para cada
producto. A continuacion, se muestra el plan experimental de cada producto
segun los resultados del software:
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Tabla 10. Plan experimental Brownanos con 3 réplicas

_ Componente Componente 2 Componente Aceptacion
Experimento
1 (%) (%) 3 (%) global (%)
1 54,59 3,3 8,94 7,08
2 51,29 6,6 8,94 7,17
3 48,4 3,3 15,13 7,62
4 45,1 6,6 15,13 7,77
5 54,59 3,3 8,94 7,34
6 51,29 6,6 8,94 7,09
7 48,4 3,3 15,13 7,29
8 45,1 6,6 15,13 7,59
9 54,59 3,3 8,94 6,86
10 51,29 6,6 8,94 7,17
11 48,4 3,3 15,13 6,93
12 45,1 6,6 15,13 6,96
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 11. Plan experimental muffins con 3 réplicas
) Componente Componente Componente Aceptacién
Experimento
1 (%) 2 (%) 3 (%) global (%)
1 12,14 54,39 22,31 6,54
2 24,29 42,24 22,31 6,85
3 24,29 19,59 44,96 6,71
4 19,05 19,59 50,2 6,90
5 12,14 26,5 50,2 7,23
6 12,14 54,39 22,31 5,94
7 24,29 42,24 22,31 6,14
8 24,29 19,59 44,96 591
9 19,05 19,59 50,2 5,72
10 12,14 26,5 50,2 6,85
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11 12,14 54,39 22,31 5,78
12 24,29 42,24 22,31 5,79
13 24,29 19,59 44,96 5,42
14 19,05 19,59 50,2 5,53
15 12,14 26,5 50,2 6,62

Fuente: Elaboracion propia.

e Analisis sensorial. El analisis sensorial se define como la evaluacion de las
propiedades organolépticas de un producto mediante los sentidos del ser
humano (Garcia Ahued, 2014). Ademas, de acuerdo con el objetivo de este caso,
se trata de un andlisis de aceptacion, ya que se trabajara con un panel de 60
personas no entrenadas en el tema (Cordero Bueso, 2013). Para medir la
aceptacion global del producto en el analisis, se utilizdé la escala hedodnica
mostrada en la Tabla 12, que evallua la textura, el sabor, el olor y el color para
cada lote de productos.

Tabla 12. Escala hedonica para analisis sensorial

Escala Hedodnica Valor
Me gusté extremadamente
Me gusté mucho
Me gust6 moderadamente
Me gusto ligeramente
Me es indiferente (ni me gusto ni me disgusto)
No me gusto ligeramente
No me gusté moderadamente
No me gusté mucho
Me disgusto extremadamente

©

RPN W A~ OO N ©

Fuente: Elaboracion propia.

Andlisis estadistico de la informacion. Luego de realizar el andlisis
sensorial se realizé una consolidacion de la informacion para determinar el lote
con mayor aceptacion global en el plan experimental. Este valor final se ingresa
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al software STATGRAPHICS en la columna 5 de las Tablas 10 y 11 para
continuar con el analisis del disefio de mezclas.

e Ajuste del modelo y optimizacién de mezcla. Segun los datos iniciales
y los resultados para la variable de respuesta del andlisis de la informacién, se
ajusta el modelo que mejor prediccion tenga de los datos. Luego se optimiza el
modelo para maximizar la aceptacién global de los productos y determinar la
mezcla ideal.

e Resultados. Para este caso, los parametros iniciales del modelo se ajustan a
un modelo lineal. A continuacion, se muestra el analisis de varianza (ANOVA), la
ecuacion del modelo ajustado, el resultado de la optimizacién del modelo con los
resultados de cada componente para la mezcla ideal, la superficie de respuesta
y el contorno de dicha superficie para cada producto.

llustracion 1. ANOVA para aceptacion general de Brownanos

ANOVA para ACEPTACION GENERAL
Fuente Suma de cuadrados |GL |Cuadrado medio |Razdn-F |Valor-P
Modelo lineal |0,6249 4 10,156225 3,5 0,0712
Error total 0,312192 7 10,0445988
Total(corr.) |0,937092 11

R-cuadrada = 66,685 porciento

R-cuadrada (ajustada por g.l) = 47,6479 porciento
Error estandar del est.=0,211184

Error absoluto medio = 0,1525

Fuente: Resultados STATGRAPHICS Centurion XVIL.II.

La ecuacion del modelo lineal ajustado para los resultados del Brownano es la
siguiente:

ACEPTACION GENERAL = 7,06583*Comp_A + 7,36779*Comp_B + 7,43634*Comp_C
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llustracion 2. Resultado de optimizacién de modelo para Brownano

Optimizar Respuesta .
Mieta: maximizar ACEPTACION GENERAL

Valor optime =7 4123

Factor Bajo Alte Optimo
Comp A  [0451 03439 (0451
Comp B 0,033 0,066 0,066
Comp C 00824 [01515 ]0.1513

Fuente: Resultados STATGRAPHICS Centurion XVIL.II.

llustracion 3. Contornos de superficie de respuesta para Brownano

Contornos de la Superficie de Respuesta Estimada

ACEPTACION GENERAL

0,0894 = 6,9-7,0
08459 — 7,0-71
1 7,1-7,2
0,10838 /3 7,2-7,3
0,52692 7374
. 74-7,5
0,50794 0,12736
Comp_A Comp_C
0,48896 0,14634
0,46998 0,16532
0,451 i 0,1843
0,1279 0,10892 0,08994 0,07096 0,05198 0,033
Comp_B

Fuente: Resultados STATGRAPHICS Centurion XVIL.II.

De acuerdo a los resultados de analisis de varianza (ANOVA) para el producto
brownano mostrado en la llustracién 1, dado que el valor P es mayor que 0,05 y
para un nivel de confianza del 95% no hay relacion estadisticamente significativa
entre la variable de ACEPTACION GENERAL y los componentes. El estadistico R-
cuadrada indica que el modelo explica el 66,69% de la variabilidad en
ACEPTACION GENERAL. Debido a estos resultados estadisticos, el modelo
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ajustado no permite simular otras mezclas para calcular la ACEPTACION
GENERAL sin realizar el analisis sensorial.

En la llustracién 2 se muestra el resultado de optimizar el modelo ajustado para los
datos del producto brownano, mostrando en la columna 3 el valor 6ptimo de la
mezcla que maximiza la ACEPTACION GENERAL del producto.

Finalmente, la llustracién 3 muestra el plano de combinaciones de mezclas posibles
y como afectan la variable de respuesta ACEPTACION GENERAL en una escala
de colores de acuerdo a la variabilidad de los componentes de la mezcla
alcanzando una aceptacion maxima de 7,4125 en la escala heddnica mostrada en
la Tabla 12, siendo el resultado entre me gusté moderadamente y me gusté mucho.

llustracién 4. ANOVA para aceptacion general de Muffins

ANOVA para ACEPTACION GENERAL
Fuente Suma de cuadrados |GL |Cuadrado medio|Razon-F|Valor-P
Modelo lineal |2,37646 4 10,594115 2,58 0,102
Error total 2,30138 10 |0,230138
Total(corr.) |[4,67784 14

R-cuadrada = 50,8025 porciento

R-cuadrada (ajustada por g.l) = 31,1235 porciento
Error estandar del est.=0,479727

Error absoluto medio =0,335512

Fuente: Resultados STATGRAPHICS Centurion XVILII.

La ecuacion del modelo lineal ajustado para los resultados de los muffins es la
siguiente:

ACEPTACION GENERAL = 5,29265*Comp_ A + 6,35142*Comp_ B +
6,51023*Comp_C
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llustracion 5. Resultado de optimizacién del modelo para Muffins

Optimizar Respuesta _
Mieta: maximizar ACEPTACION GENERAL

Valor optumo = 6,4787

Factor Bajo Alte Optimeo
Comp A |0,1214 (02429 (01214
Comp B 0.1956  [0,3439  [0,263
Comp C 02231 0,502 0,302

Fuente: Resultados STATGRAPHICS Centurion XVILII.

llustracion 6. Contornos de superficie de respuesta estimada para Muffins

Contornos de la Superficie de Respuesta Estimada

0.4694 - 0.2231 ACEPTACION GENERAL
1 5,8-6,0

Comp_A,2954

0,2084

0,1214 0,571
0,5439 0,4569 0,3699 0,2829 0,1959

Comp_B

Fuente: Resultados STATGRAPHICS Centurion XVILII.

Del mismo modo, se encontré que segun el analisis de varianza (ANOVA) para el
producto muffins mostrado en la llustracién 4, dado que el valor P es mayor que
0,05 y para un nivel de confianza del 95% no hay relacién estadisticamente
significativa entre la variable de ACEPTACION GENERAL vy los componentes. El
estadistico R-cuadrada indica que el modelo explica el 50,8% de la variabilidad en
ACEPTACION GENERAL. Debido a estos resultados estadisticos, el modelo
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ajustado no permite simular otras mezclas para calcular la ACEPTACION
GENERAL sin realizar el analisis sensorial.

En la llustracién 5 se muestra el resultado de optimizar el modelo ajustado para los
datos del producto muffins, mostrando en la columna 3 el valor 6ptimo de la mezcla
que maximiza la ACEPTACION GENERAL del producto.

Finalmente, la llustracién 6 muestra el plano de combinaciones de mezclas posibles
y como afectan la variable de respuesta ACEPTACION GENERAL en una escala
de colores de acuerdo a la variabilidad de los componentes de la mezcla
alcanzando una aceptacion maxima de 6,4787 en la escala heddnica mostrada en
la Tabla 12, siendo el resultado entre me gusté ligeramente y me gusto
moderadamente

2.2.1.2 Descripcién del proceso de produccidon. El proceso general para la
produccion y despacho de los productos de pasteleria considerados en este estudio
se muestra en la Figura 17. Dicho proceso se compone del recibo y almacenaje de
materias primas e insumos, el pesaje y mezclado de ingredientes, el horneado, la
decoracion, el empaque y finalmente la distribucion de los productos hacia el punto
de venta. La diferencia entre los procesos de cada producto esta determinada por
los tiempos de procesamiento, el tipo y cantidad de materias primas e insumos, los
métodos y parametros de elaboracién (Ver Anexo D).
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Figura 17. Descripcion general del proceso

Descripcion general del proceso
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Tabla 13. Descripcion del proceso de produccién y su maquinaria.

L, Maquinariay
Fase Descripcion )
equipo
i ) En esta fase, se pesan los materiales y | Gramera, tazas
Alistamiento ) , ,
se alistan los implementos medidoras, bowls
Una vez listos los materiales, estos _
Batidora,
pasan al proceso de mezclado donde se
. procesador de
integran hasta formar una mezcla |
Mezclado i , alimentos,
homogénea. Este  proceso tiene )
, espatulas, bolws,
subprocesos, como cortado, picado, .
i molino de granos
rallado, entre otros, ademas se puede
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hacer en diferentes fases segun sea el
producto.

Una vez lista la mezcla, esta se enmolda

procede a decorar y a empacar segun
cada producto.

Horneo i Horno, moldes
segun el producto y se hornea.
Cuando los productos salen del horno, se M
. . . angas
dejan enfriar en una rejilla hasta que
» , pasteleras,
Decoracion tomen la temperatura ambiente, se

boquillas, carrito
escabiladero.

Fuente: Elaboracién propia.

2.2.2 Tecnologia. En la tecnologia se incluye toda la maquinaria para llevar a cabo

el proceso de produccion vy

procedimientos para su elaboracion.

los conocimientos técnicos de férmulas y

2.2.2.1 Maquinaria, equipo e implementos de produccion. A continuacion, se
detallan las maquinas, equipos e implementos necesarios acorde con la capacidad
requerida segun el tamafio del proyecto y el tiempo de procesamiento de cada
producto en las maquinas compartidas (horno, batidora y procesador de alimentos).
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Tabla 14. Descripcion de equipos y maquinaria necesarios para el proceso.

Elemento Especificaciones técnicas
Alto: 1,45m; Largo:0,94m; Ancho: 0,97m; Capacidad: 5
Horno de | bandejas (71,5 x 53 cm) con separacion de 80mm;
conveccién a gas Peso: 243kg; Potencia: 7kW
Velocidad de proceso: 180 unds/hora
Refrigerador 40 pies cubicos, puertas en vidrio; para enfriamiento y
vertical 2 puertas congelamiento Potencia: 400W
Batidora Capacidad de 4,8 litros con 10 velocidades Potencia: 325W
Velocidad de proceso: 135 unds/hora
Procesador de | Eléctrico, con capacidad de 2 litros, Potencia: 400W
alimentos Velocidad de proceso: 100 unds/hora
Estufa de mesa 4 puestos; Potencia: 3kW
Mesa de trabajo Largo: 1,5m; Alto: 0,9m; Ancho: 0,75m. Acero inoxidable
Mesa de trabajo Largo: 1m; Alto: 0,9m; Ancho: 0,75m. Acero inoxidable
Balanza Capacidad: 15 kg

Bandejas (aluminio) | 71 x 53 x 0,2 cm
Carro escabiladero | Capacidad: 18 bandejas de aluminio

Molino 10 niveles de graduacién de molienda. Potencia: 350W
Alacena Alto: 1,8m; largo: 0,65m; Ancho: 0,45m; Plastica
Bandejas Varios tamafios acero inoxidable
Molde Para cupcakes X12
Molde Para brownies X12
Bowls Capacidad de 5 litros, en acero inoxidable

All in one; pantalla 19,5"; DD:500GB; RAM: 2GB;

Equipo de coOmputo
quip P Windows 10

cortadores, espatulas, boquillas, mangas, separador de
claras, recipientes, cernidores, termémetro, etc.

Otros implementos

Fuente: Elaboracion propia.

2.2.2.2 Conocimientos técnicos (Know how). Los conocimientos técnicos del
proyecto estan enfocados en la formulacion de las mezclas obtenidas por el disefio
de experimentos (DDE) que maximizan la aceptacion general de los productos.
Ademas de las técnicas de produccion esenciales que implican el buen manejo de
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los insumos y el control de pardmetros de procesamiento para generar valor
agregado en los productos. Es por esto que no es posible compartir los resultados
de la mezcla final de cada producto.

2.2.3 Materias primas e insumos. Las materias primas e insumos requeridos para
llevar a cabo el proceso de produccion de los brownanos y los muffins de zanahoria
se listan en la Tabla 15 de manera general para una produccién mensual segun la
demanda estimada en el estudio de mercados.

Tabla 15. Cantidad mensual de materias primas necesarias

Ingredientes Cantidad mensual (Kg)
Aceite 7,12
Avena molida 63,72
Bananos 213,60
Cacao 21,36
Chips 26,70
Clara de huevo 44,86
Estevia 3,20
Huevo 14,95
Leche de almendras 106,80
Panela molida 48,06
Polvo para hornear 21,36
Zanahoria 1,78

Fuente: Elaboracion propia.

2.2.4 Requerimientos de mano de obra. En general, se manejara mano de obra
directa, pero algunas actividades se subcontrataran (actividades legales y
contables, entre otros). En la Figura 18, se muestra la estructura organizacional de
la empresa, cada uno de los colaboradores de la empresa seran contratados a
término indefinido. A continuacion, se describen el perfil y las funciones de cada
uno de los cargos directos, asi como su salario mensual que incluye todas las
prestaciones de ley:
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Chef Pastelero: El chef debera tener estudios en el area de pasteleria o0 en su
defecto bastante experiencia que demuestre el conocimiento adquirido de forma
empirica. Asi pues, su funcidén sera velar por mantener las operaciones de
produccion en las mejores condiciones que permitan obtener un producto de
calidad, debera hacer cumplir cada una de las normas de tratamiento de
alimentos y los requerimientos planteados por la empresa para brindar siempre
un producto con el mejor sabor. En adicion a esto, debera presentar propuestas
de nuevos sabores o0 mejoras a los productos existentes que considere
pertinentes cuando su superior asi lo requiera. A diario debera coordinar la
produccion con el auxiliar de pasteleria. Salario: $2.000.000.

Auxiliar de pasteleria: El auxiliar debera tener conocimientos generales en
pasteleria y BPM, a diario, estara encargado de realizar operaciones de
ensamblado, limpieza y alistamiento de los insumos y materias primas para los
productos a producir. Salario: $1.250.000.

Gerente general: El gerente general debera tener conocimientos administrativos
y de gestion de procesos operativos en pasteleria. Sera responsable de la
gestion financiera y contable de la empresa como de la gestion de nuevos
productos y de los procesos de marketing. Su gestion debera basarse en la
mejora continua y deberd generar un clima organizacional que propicie los
valores de la empresa. Deberd ser una persona proactiva que se adapte a los
cambios y tome acciones para afrontar el crecimiento esperado de la empresa.
Salario: $3.000.000.

Auxiliar de marketing y comunity manager: Sera la persona encargada de
gestionar las redes sociales, y crear las campafias de marketing de la empresa.
Estara encargada de la gestion y disefio de la identidad corporativa, creacion de
contenido para redes sociales, entre otros. Salario: $2.000.000.

Asesor de ventas: Sera la persona encargada de atender el punto de venta,
deberé tener excelente presentacion personal, conocimientos y/o experiencia en
atencion al cliente. Ademas, debera realizar los registros de caja y gestionar el
inventario del punto de venta. Salario: $1.250.000.
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Figura 18. Organigrama de la compafiia

l Gerente General

I
{

Auxiliar de

Chef Pastelero marketing y Asesor de ventas
comunity manager

Auxiliar de
l pasteleria
Fuente: Elaboracion propia.

2.2.5 Localizacion e instalaciones.

2.2.5.1 Planta de produccion. La planta de produccion deberéa tener capacidad
para hornear 380 porciones personales diarias aproximadamente, teniendo en
cuenta que se satisfara la demanda total estimada en el estudio de mercados y
segun la estrategia de plaza (Ver Anexo A), se establece una planta de produccion
independiente del punto de venta. Para la estimacion de esta se usaron las
especificaciones de la maquinaria y equipos, asi pues, es necesario un area minima
de 28 m?,considerando s6lo el area de produccion. La distribucién de la planta se
hara tipo taller ademas de considerarse todos los requisitos necesarios segun el
Decreto 3075 de 1997 (Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y
Alimentos, 2011). En la llustracion 7, se muestra la propuesta de distribucién de
planta, ocupando 29 m? de area de produccién y 18 m? aproximadamente para
otras areas. Para la ubicacion de la maquinaria dentro del &rea de produccion, se
tuvieron en cuenta los principios basicos de seguridad industrial, como el
aislamiento del horno, los espacios reglamentarios, y las condiciones de seguridad
laboral, entre otras (Ministerio de Trabajo y Seguridad social, 1979).

Para la localizacion de la planta se consideraron 3 alternativas dentro del perimetro
urbano de la ciudad, pero ya que al momento de la implementacion tal vez no se
tenga disponibilidad de la ubicacién y los resultados pierdan validez, se realizé una

62



estimacion del costeo del transporte para cualquier punto de la ciudad
estableciendo un valor maximo a pagar considerando cualquier ubicacion dentro
del perimetro urbano. Por tal motivo, en los costos indirectos de fabricacion de la
Tabla 23, se asigna un rubro de transporte de $ 450.000 mensuales teniendo en
cuenta que se distribuye hacia el punto de venta de 10 a 12 veces por mes.

llustracién 7. Distribucién de planta

<t 9m -

Fuente: Elaboracion propia.

2.2.5.2 Punto de venta. Segun las estrategias de marketing del proyecto, el punto
de venta deber& ser amigable con el medio ambiente, se estima un area pequefia
para la comercializacion, atendiendo al formato actual en tendencia de burbujas o
islotes, para centro comerciales o0 pequefios locales fuera de estos de
aproximadamente 20 m?. El disefio del punto de venta se puede apreciar en el
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Anexo D, el costeo de este incluye los equipos necesarios para su puesta en
marcha.

2.2.6 Tipo de sociedad. De acuerdo a las condiciones del proyecto, se considera
gue la forma de constitucion legal para la empresa debe ser una sociedad andénima
simplificada, ya que no se exige un numero determinado de accionistas,
desaparece la responsabilidad laboral y tributaria de los socios como personas
naturales y el objeto social puede ser abierto dentro de lo legal si asi se determina
en los estatutos, entre otras caracteristicas (Velez, 2013).

2.3 ESTIMACION DE LA INVERSION INICIAL

Se evaluara la inversion inicial de maquinaria y se hara una estimacion para la
adecuacion del punto de venta (mobiliario y aspecto decorativo). Ademas, se
estimaran el costo de MP y los gastos de insumos y materiales para un mes, segun
la demanda mensual estimada. (Ver Tabla 15).

Tabla 16. Demanda mensual estimada por productos.

Produccion
Producto Costo MP
mensual (unds)
Muffins 4263 $1.647.680
Brownanos 4263 $2.414.038
Total 8756 $4.061.719

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 17. Inversion inicial para maquinaria y equipo de la planta de produccion.

Elemento Cant.  Precio (Sin IVA)
Horno de conveccion a gas 1 $12.327.586
Refrigerador vertical 2 puertas 1 $5.120.690
Batidora multifuncional 1 $1.206.897
Procesador de alimentos 1 $100.840
Estufa de mesa 1 $142.155
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Mesa de trabajo 1 $1.551.724
Mesa de trabajo 1 $1.034.483
Balanza 1 $117.647
Bandejas de aluminio 20 $775.862
Carro escabiladero 1 $672.267
Molino 1 $435.294
Alacena 1 $301.638
Bandejas 4 $168.067
Moldes 8 $840.336
Bowls 5 $168.067
Equipo de computo 1 $1.034.483
Otros implementos N/A $588.235
Total $26.586.270

Fuente: Elaboracion propia.

Para la adecuacion de la planta de produccion, se realizaron algunas cotizaciones
y se estiman gastos por instalaciones eléctricas, mejoras de infraestructura y
cualquier otro cambio funcional de aproximadamente $2.000.000. De acuerdo a las
cotizaciones, se estima para el punto de venta un costo total de $13.500.000, que
incluye maquinaria necesaria e infraestructura.

Asi pues, se tendrian los siguientes costos:

e Costo de MP mensual: $4.061.719

e Gastos mensuales de insumos y otros materiales $2.984.156
e Costo de adecuaciones: $2.000.000

e Costo punto de venta: $13.000.000

e Costo de maquinaria 'y equipo (sin IVA): $26.586.270
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3. ESTUDIO LEGAL

Para el estudio legal se analizaran los tramites legales (registrales, especificos y
laborales), ademas de la normatividad legal vigente que se relacionen con la
creacion de empresa en Colombia y que reglamenten la produccion vy
comercializacion de productos de pasteleria saludable.

3.1 TRAMITES LEGALES

Segun Urbano (Citado por Gomez, Martinez & Arzuza B, 2006), los tramites para
crear una empresa se dividen en registrales, especificos y laborales. Los registrales
son para dejar constancia de sus actos, que a su vez se dividen en tramites que se
realizan hasta el momento de la inscripcion y los requeridos para iniciar actividad
econdmica. Los tramites especificos estan relacionados con la ubicacién especifica
y la actividad econ6mica a la que se dedica la empresa. Los tramites laborales
hacen referencia a lo relacionado con la contratacion del personal. A continuacion,
se muestran los tramites en comdn para la creacién de empresas, algunos
dependeran del tipo de conformacion de la organizacion y actividad econémica.

Tabla 18. Tramites requeridos para la creacion de empresas en Colombia

TRAMITES TRAMITES TRAMITES
REGISTRALES ESPECIFICOS LABORALES
Tramites Tramites
Tramites hasta relacionados relacionados
el registro Cddigo seguln la Caddigo con la Caddigo
correspondiente ubicacion de vinculacion de
la empresa personal
Certificado_de TR 1 Certificado del TRE 1 Apprtes
homonimia uso del suelo parafiscales

Paz y salvo y/o

: Afiliacion en la
recibo de pago

Escritura publica | TR 2 de impuesto | TRE 2 caja de . TRL1
. . compensacion
de industria y -
. familiar
comercio
Inscripcidn ante Certificado de Afiliacion en la
la cAmara de TR 3 |condiciones de| TRE 3 EPS TRL2
comercio sanidad
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Afiliaciéon en las

Reqistro Certificado de administradoras
gIStro TR 4 seguridady | TRE 4 de riesgos TRL3
mercantil ., )
prevencion profesionales,
ARP
Matricula Certificado de Registro de los
; TR 5 condiciones | TRE 5 contratos TRL4
mercantil .
ambientales laborales
C;;ggﬁg; de Certificado
Y TR 6 Saycoy | TRE®6
representacion :
Acimpro
legal

Registro Unico

Tributario, RUT TR7

Otros tramites para iniciar la actividad

Apertura de

. TR 8
cuenta corriente
Registro de I|_bros TR 9
de comercio
Registro unico de TR 10
proponentes

Fuente: (Gomez, Martinez, & Arzuza B, 2006).

En la cAmara de comercio de Palmira se presentan los requisitos para formalizarse
como persona juridica en 3 pasos como se explican a continuacion:

e Paso 1. Consultas: Homonimia, tipo de sociedad, marca, codigo CllU y
beneficio en pago de parafiscales.

e Paso 2. Diligenciamiento: Preinscripcion en el Rut para asignacion del NIT,
documento de constitucion, matricula mercantil, carta remisoria y carta de
aceptacion de cargos directivos.

e Paso 3. Formalizacion: Pago de impuestos de registro, pago de derechos de
matricula.

Otros tramites: Como se trata de procesamiento de alimentos se requieren registro
ante entidades especificas de control, como el INVIMA o el DAGMA. Ademas de
permisos especificos en caso de ser necesarios. Se deben tener en cuenta el
cumplimiento de la normativa en cuanto a obligaciones laborales, por lo que se
deben elaborar y suscribir los contratos de trabajo que garanticen la seguridad de
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los empleados y el cumplimiento de las obligaciones como las prestaciones sociales
y demas (Camara de Comercio de Palmira).

3.1.1 Estudio de homonimia. El primer paso para constituir una empresa es
verificar la inexistencia de a razén social. Para esto se verificé el dia 10 de agosto
de 2017 mediante la pagina web “https://servicios.ccc.org.co/homonimia/24/inicio”
de la Camara de Comercio de Palmira con el texto “Gaia pasteleria saludable”. De
acuerdo con los resultados, el nombre se encuentra disponible.

Figura 19. Estudio de homonimia Colombia

Realice aqui su consulta de homonimia

Recuerde leer las recomendaciones antes de consultar el nombre

* Digite el nombre a buscar: Gzia pasteleria saludable

RECOMENDACIONES
El conirol Nacional de Homonimia permite que el regisiro de nombres de personas naturales, personas juridicas y establecimienios de comercio sea controlado, dando
asi cumplimienio a los parameiros establecidos en la ley para ello.El control de homonimia para las personas juridicas aplica tanto para la razén social como para la
sigla.
Es responsabilidad del usuario realizar la Consulta de Marca para evitar conflictos con los nombres regisirados ante la Superiniendencia de Indusfria y Comercio.

NO SON DIFERENCIADORES

1. Las abreviaturas o expresiones gue identifican el fipo de sociedad y enfidad sin dnimo de lucro. Ej: Sociedad Anbnima (S.A), Limitada (LTDA), Fundacién,

Cooperafiva de Trabajo Asociado (CTA), Asociacion Muiual, efc.
SE CONSIDERA COMO DIFERENCIADOR

1. Adicion de nimeros.
2. Dos nombres integrados por las mismas palabras pero en diferente orden.

3. Diminufivos.

4. Palabras genéricas.

€3 No se encontraron resultados. Mo se encontraron Coincidencias

Fuente: Camara de comercio de Palmira

3.2 NORMATIVA LEGAL VIGENTE

La Tabla 19, muestra las principales normas que se deben considerar para el
desarrollo del proyecto.
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Tabla 19. Normativa legal vigente

Norma

Descripcion

Decreto 3075 de
1997

Establece las Buenas Practicas de Manufactura en
cada uno de los procesos de un alimento orientadas
a garantizar la sanidad e inocuidad de los alimentos
(Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y
Alimentos, 2011).

Resolucion 2674 de
2013

Actualizaciones del Decreto 3075 de 1997, como
excepciones de aplicacion para productos carnicos,
nuevas y cambio en definiciones, nuevos requisitos y
otras disposiciones (Instituto de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos, 2013).

Resolucion 5109 de
2005

Establece el reglamento técnico sobre los requisitos
de rotulado o etiguetado que deben cumplir los
alimentos envasados y materias primas de alimentos
para consumo humano (Instituto de Vigiliancia de
Medicamentos y Aimentos, 2005).

Acuerdo 035 del
2017

Por el cual se sefalan las tarifas de las tasas,
derechos, impuestos, multas y contribuciones
municipales que se aplicaran en el municipio de
Palmira para la vigencia fiscal 2018 (Secretaria
general de Palmira, 2017).

Decreto 2150 de
1995

Por el cual se suprimen y reforman regulaciones,
procedimientos o tramites innecesarios existentes en
la administracion publica (Secretaria del senado,
1995).

Fuente: Elaboracion propia.
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4. ESTUDIO AMBIENTAL Y SOCIAL

Para la realizacion del estudio ambiental se establecera una politica ambiental y se
identificardn los principales residuos generados en cada fase del proceso
productivo y el posible consumo de recursos renovables y no renovables. Para
finalmente realizar un analisis del posible impacto ambiental causado por la puesta
en marcha del proyecto.

Figura 20. Estructura del estudio ambiental

Generacion
residuos

Generacion organicos
residuos Consumo de
sélidos y
liquidos

Analisis
impacto
ambiental

Identificacion
residuos

EE

Fuente: Elaboracién propia.

4.1 IDENTIFICACION DE RESIDUOS

En la Tabla 20 se muestra una breve caracterizacion de los residuos en cada fase
del proceso productivo.
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Tabla 20. Caracterizacién de residuos para cada fase del proceso

Fase

Descripcién

Recepcion de MP e insumos

Generacion de residuos solidos.

Productivo y comercializacion

Generacion de residuos soélidos organicos.

Generacion de residuos sdélido.

Consumo de recurso hidrico.

Consumo de energia

Generacion de calor.

Generacion de aguas residuales.

Despacho de PT

Consumo de energia.

Generacion de residuos sdlidos.

Fuente: Elaboracion propia.

4.2 IDENTIFICACION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

Son generados residuos solidos especialmente de los empaques de materia prima
e insumos de materiales para decoracion, entre otros. Se identifican residuos de

carton, tetra pack, plastico, etc.

4.3 IDENTIFICACION DE RESIDUOS SOLIDOS ORGANICOS

Por la naturaleza de los productos de pasteleria, se generaran residuos

alimenticios, es decir, organicos.

4.4 IDENTIFICACION DE CONSUMO DE AGUA

Se consumira recurso hidrico en todo el proceso, especialmente en el productivo,
debido a la sanitizacion de los equipos e instalaciones.
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4.5 IDENTIFICACION DE CONSUMO DE ENERGIA

Se consumiran dos tipos de energia, eléctrica y gas. El gas serd usado como
combustible para el proceso de horneo. Y la energia eléctrica para las demas
herramientas de la pasteleria.

4.6 ANALISIS DEL IMPACTO AMBIENTAL

La cantidad de residuos sélidos podria permitir su aprovechamiento por parte de
entidades de terceros, pero aun no se tiene estimacion de la cantidad de esta.
Sucede lo mismo con los residuos organicos.

No se identifica generacién de ruido excesivo que pueda afectar la comunidad.
Tampoco se generan fuertes olores, ni emisiones de gases contaminantes.

4.7 ANALISIS DEL IMPACTO SOCIAL

La evaluacion de los impactos sociales permite identificar los posibles impactos
negativos de un proyecto para anticiparlos, mitigar sus efectos y maximizar sus
impactos positivos. Iniciando un proceso participativo, el estudio de impacto permite
elaborar soluciones que respetan las obligaciones legales y consideran las
especificidades locales. El estudio de impacto social es, por lo tanto, una
herramienta operativa a partir de la cual se pueden definir estrategias de desarrollo
sostenible e inclusivo en las areas de influencia de los proyectos. (INSUCO INTL
LIMITED, s.f.).

Para la caracterizacion de los riesgos e impactos sociales del proyecto se analizan
también los impactos ambientales. La seccion 3.6 concluye que la comercializacion
y produccion de productos de pasteleria saludable no genera un impacto mayor en
el medio ambiente por lo que no se desarrollaran consecuencias negativas grandes
en la sociedad donde se desarrollara el proyecto.

La creacion de empleos genera desarrollo econémico para la region, aunque el
desarrollo del proyecto no genere una cantidad significativa de empleos. El mayor
impacto social del proyecto se da debido a los mismos productos. Ya que los
productos de pasteleria saludable son libres de gluten y azucar y contribuyen a
mantener la alimentacién saludable que segun (Ministerio de Salud, s.f.) es vital
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para prevenir la aparicion de Enfermedades No Transmisibles, pues en su
Decalogo de una alimentacion saludable, recomienda controlar el consumo de
azucar, de grasas saturadas y preferir alimentos con mayor contenido de fibra
(Ministerio de Salud, s.f.).
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5. ESTUDIO FINANCIERO

Una vez determinado en los estudios previos que existe una cuota de demanda
insatisfecha por la oferta actual y que no hay barreras tecnolégicas que impidan la
produccion y comercializacion de los productos en cuestion, el estudio financiero
tiene por objetivo determinar los recursos econémicos necesarios para llevar a cabo
el proyecto, considerando el andlisis de riesgos bajo distintos escenarios para
finalmente evaluar econdmicamente el proyecto (Baca urbina, 2010). En la Figura
21, se muestra toda la informacion necesaria para realizar la evaluacion econémica
del proyecto. Se desarroll6 cada elemento de acuerdo con los resultados y
condiciones planteadas a lo largo del proyecto siguiendo los lineamientos de Baca
Urbina (2010) y Arboleda Vélez (2013).

Figura 21. Estructura general del estudio financiero

Analisis y administracion
del riesgo

Ingresos

Costos financieros
SE
Costos totales de produccion-

administracidn-ventas-financieros :: FlUjO de caja

Inversion total L
1 Punto de equilibrio

Depreciaciéony amortizacion

Estado de resultados

Balance general

Capital de trabajo @

Costo del capital | > Evaluacion
econdmica

Fuente: Adaptado de (Baca urbina, 2010).
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5.1 PARAMETROS DEL PROYECTO

5.1.1 Ingresos por concepto de ventas. Segun los resultados del estudio de
mercado mostrados en la Tabla 6 y la definicion del precio de acuerdo con el
andlisis de elasticidad precio demanda, se muestran las proyecciones de ingresos
para 5 afos, descontando el valor de IVA en el precio para simplificar el manejo de
los estados financieros.

Tabla 21. Proyeccion de ingresos anuales por concepto de ventas

Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 A0 5

Ingresos

| $ 331.568.640 | $364.725.504 | $401.198.054 | $441.317.860| $ 485.449.646
anuales

Fuente: Elaboracion propia.

5.1.2 Costos financieros. Para la financiacion del proyecto se asume una
estructura de financiacién del 60% recursos externos y 40% recursos propios, con
un costo de la deuda calculada a partir de las tasas de redescuento que ofrece
Bancoldex a partir del 6 de octubre del 2017 en la modalidad de crédito Bancoldex,
gue establece un interés establecido por un banco intermediario mas la tasa DTF
del periodo (Bancoldex, 2017). Para estimar el costo de la deuda se utiliza una tasa
de interés promedio de un banco intermediario (Grupo Bancolombia, 2017), mas la
tasa DTF mas alta del afio al 18 de octubre del 2017 segun (Banco de la Republica
- Colombia, 2017) siendo 13% y del 7% respectivamente; por lo que se obtiene un
20% para el costo de la deuda.

Por lo anterior se amortiza el 60% de la deuda a 5 aflos como se muestra a
continuacion:
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Tabla 22. Amortizacion de la deuda

Amortizacion de la deuda

Periodo Saldo inicial Valor cuota Eago 'de Abor-lo a Saldo final
interés capital

0 $ - $ $28.200.000
1 $28.200.000 $9.429.508 $5.640.000 $3.789.508  $24.410.492
2 $24.410.492 $9.429.508 $4.882.098 $4.547.409  $19.863.083
3 $19.863.083 $9.429.508 $3.972.617 $5.456.891 $14.406.192
4 $14.406.192 $9.429.508 $2.881.238 $6.548.269  $7.857.923
5 $7.857.923 $9.429.508 $1.571.585 $7.857.923 $0

Fuente: Elaboracion propia.

5.1.3 Costos totales de produccion, administracion, ventas y de financiacion.
Para el calculo de los costos totales de produccion se tienen en cuenta las materias
primas usadas para la fabricacion de los productos y los insumos como los
empaques y los capacillos. Los costos de mano de obra incluyen los sueldos de los

puestos operativos, es decir, el chef y el auxiliar de cocina. Para los costos

indirectos de fabricacion se tendran en cuenta los costos de insumos desechables
usados en el proceso de fabricacion y los costos de servicios publicos de la planta
de produccion.

A continuacion, se muestran los costos estimados de produccién y financiacion y
gastos de administracién y ventas para 5 afios, ademas del costo financiero

resultante de la amortizacion de la deuda:
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Tabla 23. Costos totales de produccién y de financiacion

Costos de produccion y de financiacién

Tipo Afo 1 Afo 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

MO $39.000.000 $40.365.000 $41.777.775 $43.239.997 $44.753.397

MP $48.752.870 $53.628.157 $58.990.973 $64.890.071 $71.379.078

CIF $35.400.000 $35.400.000 $35.400.000 $35.400.000 $35.400.000

Financiero $5.640.000 $4.882.098  $3.972.617  $2.881.238  $1.571.585

Total $128.792.870 $134.275.256 $140.141.365 $146.411.306 $153.104.059

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 24. Gastos de administracion y ventas

Gastos de administracion y ventas
Tipo Ao 1 Ao 2 Ano 3 Ao 4 Aio 5
MO  $75.000.000 $77.625.000 $80.341.875 $83.153.841 $86.064.225
CIF  $10.000.000 $10.000.000 $10.000.000 $10.000.000 $10.000.000
Total $85.000.000 $87.625.000 $90.341.875 $93.153.841 $96.064.225

Fuente: Elaboracion propia.

5.1.3.1 Gastos preoperativos. Se refiere a los gastos por concepto de tramites de
constitucion de la empresa, costos de puesta en marcha del plan de marketing,
costos de capacitacion de personal en manejo de maquinaria y equipo, en
conocimientos técnicos de los productos y demas. Ademas, se considera un rubro
de imprevistos como el 20% de todo lo anterior.

Tabla 25. Gastos preoperativos del proyecto

Gastos preoperativos Valor
Constitucion y registro de empresa
L. 2.000.000
(tramites)
Plan de marketing inicial $ 2.000.000
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Capacitacion y otros $ 1.000.000
Gastos de imprevistos (20%) $ 1.000.000
Total $ 6.000.000

Fuente: Elaboracion propia.

5.1.4 Inversiones fijas. Segun el estudio de ingenieria del proyecto se requiere de
las siguientes inversiones fijas para iniciar el proyecto:

Tabla 26. Inversion inicial para maquinaria y equipo y adecuacion del local

Inversiones fijas Valor (+ IVA)
Maquinaria, Equipos e implementos $ 32.000.000
Adecuacion del local $ 2.000.000
Punto de venta $ 13.000.000
Total $ 47.000.000

Fuente: Elaboracion propia.

5.1.5 Depreciacion y amortizacion. Para el calculo de la depreciacion se asume
un periodo de depreciacion de 10 afios para todas las inversiones fijas, ya que en
Su mayoria son maquinaria y equipo y se deprecian en linea recta como se muestra
a continuacion:

Tabla 27. Depreciacién de inversiones fijas

Depreciaciéon de inversiones fijas
Afo 1 2 3 4 5
Maquinaria y
Equipo

$4.700.000 $4.700.000 $4.700.000 $4.700.000 $4.700.000

Fuente: Elaboracion propia.
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La amortizacién se calcula como los gastos preoperativos amortizados durante los
5 afios de analisis del proyecto, como se muestra a continuacion:

Tabla 28. Amortizacion de diferidos

Amortizacion de diferidos

Ano 1 2 3 4 5

Diferidos $1.200.000 $1.200.000 $1.200.000 $1.200.000 $1.200.000

Fuente: Elaboracion propia.

5.1.6 Capital de trabajo. Segun (Baca urbina, 2010), el capital de trabajo se define
como la diferencia aritmética de activos corrientes y pasivos corrientes, siendo los
activos corrientes la inversion inicial adicional para mantener las operaciones
diarias de la empresa antes de recibir los primeros ingresos por ventas. Del mismo
modo se pueden generar pagos a corto plazo por concepto de créditos a
proveedores entre otros.

Para este caso el activo corriente se caracteriza por una cantidad en efectivo para
los gastos cotidianos que se presentan dia a dia durante el arranque del proyecto
y se define como un 40% del valor de inventario, el valor del inventario de materias
primas e insumos (15 dias de produccién) y un porcentaje de imprevistos del 10%
de los valores anteriores. No se consideran cuentas por cobrar ya que la venta se
realiza directamente al cliente de contado. El pasivo corriente inicialmente es cero,
ya que las materias primas e insumos se obtienen de puntos de venta de pago
inmediato, pero se espera que a medida del tiempo se logre negociar la adquisicion
de materias primas e insumos a créditos para aumentar el financiamiento de corto
plazo. De acuerdo a lo anterior, se muestra a continuacién el capital del trabajo del
proyecto:
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Tabla 29. Capital de trabajo del proyecto

Activo corriente Cantidad
Valores e inversiones $1.000.000
Inventario (MP e insumos) $2.500.000
Imprevistos $350.000
Total activo corriente $3.850.000

Fuente: Elaboracion propia.

5.2 PROYECCION DE ESTADOS FINANCIEROS

Teniendo en cuenta toda la informacion acerca de ingresos, egresos del proyecto
y el capital de trabajo, se estiman proyecciones para los principales estados
financieros.

5.2.1 Estado de resultados. A continuacion, se calcula el estado de resultados
para las proyecciones realizadas para 5 afos.

Tabla 30. Proyecciones del estado de resultados

Estado de resultados

Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5
Ingresos Operacionales $331.568.640 $364.725.504 $401.198.054 $441.317.860 $ 485.449.646
Menos: Costos de produccion $123.152.870 $129.393.157 $136.168.748 $143.530.068 $ 151.532.475
Utilidad bruta $208.415.770 $235.332.347 $265.029.306 $297.787.792 $ 333.917.171
Gastos por depr. Y amort. $ 5.900.000 $ 5.900.000 $ 5.900.000 $ 5.900.000 $ 5.900.000
Gastos de admon. y ventas $ 85.000.000 $ 87.625.000 $ 90.341.875 $ 93.153.841 $ 96.064.225
Utilidad operacional $117.515.770 $141.807.347 $168.787.431 $198.733.952 $ 231.952.946
Gastos de interés $ 5.640.000 $ 4.882.098 $ 3.972.617 $ 2.881.238 $ 1.571.585
Utilidad antes de impuestos $111.875.770 $136.925.248 $164.814.815 $195.852.713 $ 230.381.362
Impuestos $ 33.562.731 $ 41.077.574 $ 49.444.444 $ 58.755.814 $ 69.114.408
Utilidad neta $ 78.313.039 $ 95.847.674 $115.370.370 $137.096.899 $ 161.266.953

Fuente: Elaboracion propia.
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5.2.2 Flujo de caja. Se calcula el flujo de caja libre del proyecto en la Tabla 31y el
flujo de caja del inversionista en la Tabla 32, considerando la estructura de
financiacion planteada para el caso.

Tabla 31. Proyecciones del flujo de caja libre del proyecto

Flujo de caja

Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5

(=)Utilidad operacional $117.515.770 $101.747.674 $121.270.370 $142.996.899 $ 167.166.953
(+) Depreciacion y amortizacion $ 50900000 $ 5900000 $ 5900000 $ 5900000 $  50900.000
(=)Flujo de caja bruto $123.415.770 $107.647.674 $127.170.370 $148.896.899 $ 173.066.953
(-) Inversién en activos fijos $ 47.000.000
(-) Variacion en capital de trabajo ~ $ 3.850.000
(-) Impuestos $ $ 33.562.731 $ 41.077.574 $ 49.444.444 $ 58.755.814 $ 69.114.408
(=) Flujo de caja libre -$ 50.850.000 $ 89.853.039 $ 66.570.099 $ 77.725.926 $ 90.141.085 $ 103.952.545
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 32. Proyecciones del flujo de caja del inversionista
Flujo de caja del Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
inversionista
N $ $ $ $
(%) Utilidad neta 78.313.039  95.847.674 $115.370.370 137.096.899 161.266.953
L $ $ $ $ $
(+) Depreciacion 5.900.000  5.900.000  5.900.000  5.900.000  5.900.000
(=) Flujo de caja $ $ $ $
bruto 84.213.039 101.747.674 $121.270.370 142.996.899 167.166.953
(-) Inversién en
activos fijos 18.800.000
(-) Variacion en $
capital de trabajo 3.850.000
. $ $ $ $ $
(-) Abonos a capital 3.780.508  4.547.409  5.456.891  6.548.269  7.857.923
(=) Flujo de caja del $ $ $ $
inversionista 22.650.000  80.423.531 97.200.265 $115.813.479 136.448.630 159.309.030

Fuente: Elaboracién propia.

5.2.3 Punto de equilibrio. De acuerdo con Baca Urbina (2010), el punto de
equilibrio es la cantidad de produccién minima para que no se incurra en pérdidas.
El punto de equilibrio se calcula como se muestra a continuacion:

Punto de equilibrio =

CFT
PVU — CVU

81




Donde CFT son los costos fijos totales anuales,
PVU es el precio de venta unitario del producto y
CVU son los costos variables unitarios.

De acuerdo con la ecuacién y los datos establecidos en el proyecto, se calcula a
continuacion el punto de equilibrio del proyecto anual, suponiendo que el precio es
igual para los dos productos y con un costo variable unitario calculado a partir de
los costos de materias primas e insumos de cada producto, siendo de $ 447,28 para
el muffin y de $ 564,25 para el brownano.

204.000.000
4.000 - 1.011,5

Punto de equilibrio = = 68.263 unidades

Mientras se mantengan constantes los parametros de costos del proyecto y los
precios de venta estimados para el producto, el punto de equilibrio son 30.184
unidades de muffins y de 38.078 unidades de Brownanos, distribuidos
proporcionalmente de acuerdo con la participacion en el costo variable unitario total.

5.2.4 Balance general. A continuacion, se calcula el balance general para las
proyecciones realizadas para 5 afos.

Tabla 33. Proyecciones del balance general

Balance General

Afo 0 Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Disponible $ $ $ $ $
1.350.000 115.336.262 220.051.370 $344.231.719 489.991.719 659.659.343
Inventario (MP e $ $ $ $ $ $
insumos) 2.500.000 2.500.000  2.500.000  2.500.000  2.500.000  2.500.000
Total Activo $ $ $ $ $
Corriente 3.850.000 117.836.262 222.551.370 $346.731.719 492.491.719 662.159.343
Propiedad Planta y $ $ $ $ $ $
Equipo 47.000.000 47.000.000 47.000.000  47.000.000 47.000.000  47.000.000
Depreciacion $ $ $ $ $
acumulada 4.700.000  9.400.000  14.100.000 18.800.000  23.500.000
. e $ $ $ $ $ $
Activos diferidos 6.000.000 6.000.000  6.000.000  6.000.000  6.000.000  6.000.000
Amortizacién $ $ $ $ $
acumulada 1.200.000  2.400.000  3.600.000  4.800.000  6.000.000
] . $ $ $ $ $ $
Activo Fijo Neto 53.000.000 47.100.000 41.200.000 35.300.000 29.400.000  23.500.000
. $ $ $ $ $
Total activo 56.850.000 164.936.262 263.751.370 $382.031.719 521.891.719 685.659.343
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Obligaciones $ $ $ $ $ $

Financieras 28.200.000 24.410.492 19.863.083  14.406.192  7.857.923 -

Impuestos x pagar ’ 33.563;.731 41.o7$%.574 49.44343,.444 58.753;.814 69.1132.408
Total pasivo 28.20$6.000 57.97$é.223 60.948(;).658 63.85%.637 66.613737 69.1131;1.408
Aporte social 28.65%.000 28.65%.000 28.65%.000 28.65%.000 28.65%.000 28.65%.000
Utilidades retenidas ’ ’ 78.31$é.039 $174.160.712 289.53?1.083 426.657.982
Utilidad del Ejercicio ’ 78.31%.039 95.84?674 $115.370.370 137.0356.899 161.2?6.953
Total patrimonio 28.65%.000 106.9§3.039 202.8i$0.712 $318.181.083 455.2;37.982 616.5?4.935
Total pasivo y $ $ $ $ $

patrimonio 56.850.000  164.936.262 263.751.370 $382.031.719 521.891.719 685.659.343

Fuente: Elaboracion propia.

5.3 COSTO DEL CAPITAL

El costo de recursos propios se calcula como un promedio del ROE de las empresas
con el mismo cédigo CIIU que presentaron resultados el afio 2015 a la
superintendencia de sociedades siendo este del 34% E.A (Supersociedades,

2017).

5.4 EVALUACION ECONOMICA

Para evaluar el proyecto, se utilizaron dos métodos que tienen en cuenta el valor
del dinero en el tiempo, Valor Presente Neto (VPN) y Tasa Interna de Retorno (TIR).
Para el calculo del VPN se usa como tasa de interés el promedio ponderado del
costo de capital (WACC por sus siglas en inglés) calculado para cada periodo como

se muestra a continuacion:

WACC =K, *E+ K;xD*(1—T)

Siendo K, y K; el costo de capital de recursos internos y externos, E y D la
estructura de financiacion de cada periodo y T la tasa de impuestos supuesta para
este caso del 30%. En la Tabla 34, se muestra la estructura de financiacion del
proyecto asumiendo que se financia el 60% de la inversion con entidades externas.
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Tabla 34. Estructura de financiacion del proyecto

Estructura de financiacion
Proporcion deuda (D) 60%
proporcién capital propio (E) 40%
Costo de la deuda (Kd) 20%
Costo de recursos propios (Ke) 34%
Tasa de impuestos (T) 30%

Fuente: Elaboracion propia.

De acuerdo con la informacion anterior, se calcula el VPN y la TIR para el proyecto
y para el inversionista, mostrado a continuacion:

Tabla 35. Resultado de evaluacion econdmica

Indicador Proyecto Inversionista
VPN $ 372.212.691 $ 218.827.324
TIR 163% 375%

Fuente: Elaboracion propia.

5.5 ANALISIS Y ADMINISTRACION DEL RIESGO

La presencia del riesgo y la incertidumbre en la evaluacion de un proyecto es un
factor inevitable. Lo esencial en el desarrollo del proyecto es que se logren
identificar los riesgos, valorarlos de acuerdo al nivel de impacto que generen en los
resultados de viabilidad y factibilidad del proyecto y determinar las respuestas que
permitan controlar los riesgos (Arboleda Vélez, 2013).

La identificacion de riesgos se realiz6 de acuerdo a la siguiente clasificacion:
riesgos de mercado, riesgos técnicos, riesgos organizacionales y riesgos
financieros. Es necesario resaltar que los riesgos para este caso pueden ser de tipo
interno o externo, siendo interno el riesgo de los supuestos considerados en las
proyecciones y estimaciones realizadas en el proyecto y externos los riesgos de
mercado, politicos, sociales, ambientales, entre otros; que son ajenos al proyecto
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pero que tienen impacto sobre este. Se plantea una escala para evaluar el impacto
de los riesgos de acuerdo con el nivel de afectacion de los resultados en cuanto a
viabilidad y factibilidad del proyecto y la dificultad de responder ante estos riesgos

como Baja, Media y Alta.

Tabla 36. Riesgos de mercado del proyecto

Riesgos de mercado

Acciones de

competencia

estrategias de
marketing de
competidores

. . - . Nivel de prevencion,
Riesgos identificados | Causa del riesgo . .,
Impacto mitigacion y/o
correccion
Simular escenario
Error de -
. L . . pesimista para
Disminucion de la estimaciones de
_ Alto demanda, crear e
demanda demanda, baja , i
. implementar estrategias
publicidad
de mercado
Bajo poder adquisitivo i _ _ Variaciones en el precio
_ Economia nacional Bajo
del cliente del producto
) _ Estudio de proveedores
Escasez de materias | Falta de variedad de . p
, ] Medio y construccion de base
primas e insumos proveedores
de datos
Nuevos
competidores,
. nuevos productos, . .
Aumento del nivel de | . ., i ejecutar estrategias del
implementacion de Medio

plan de mercado

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 37. Riesgos técnicos del proyecto

Riesgos técnicos

Acciones de

: . - , Nivel de prevencion,
Riesgos identificados Causa del riesgo . .,
Impacto mitigacion y/o
correccion
Uso de herramientas
Aumento de costos Economia nacional Medio de ingenieria para

optimizar procesos

Bajo rendimiento del

personal comparado

con el previsto en el
proyecto

Desperdicios de
tiempo, mala
distribucion de carga
laboral, actividades no
consideradas en el
proyecto

Medio

Capacitacion constante
en metodos y técnicas
de produccion
eficientes y eficaces,
analisis de carga
laboral, estudio de
métodos y tiempos

Bajo rendimiento de

maquinaria y equipo
comparado con el

previsto en el proyecto

Obsolescencia, nivel

de aprovechamiento

de recursos, falta de
mantenimiento

Medio

Definir planes de
mantenimiento, uso de
herramientas de
programacion para
maximizar uso de
maquinaria y equipo

Baja calidad del
producto

Variacion en
condiciones de
procesamiento,

cambio de materias
primas o insumos,
contaminacion de

Medio

materias primas.

Realizacion de pruebas
de laboratorio
periodicas para
garantizar igual
contenido nutricional y
descartar presencia de

agentes patdgenos.

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 38. Riesgos financieros del proyecto

Riesgos financieros

Riesgos Causa del Nivel de Acciones de prevencion,
identificados riesgo Impacto mitigacion y/o correccion
i Negociar tasas de interés fijas o
Aumento en Economia , . .
. i _ Medio cubrir dicha variacién con
tasas de interés nacional

herramientas de financiacion

Mal manejo del
lliquidez ) ) i Bajo Venta de productos de contado
flujo de caja

- Realizar pronosticos
. Pérdidas . o
Insolvencia Medio peribdicamente para prever
acumuladas ,
posibles estados

Fuente: Elaboracion propia.

La empresa también se podria ver afectada por riesgos legales por modificaciones
en la normativa que reduzcan la rentabilidad del proyecto, por lo que se deben
considerar escenarios de reduccion de ganancias por este y otros motivos.

5.6 ESCENARIOS

De acuerdo con la identificacién de los riesgos del proyecto, se identifican algunas
de las principales variables para generar escenarios y analizar los cambios en los
resultados del proyecto. Se cred un aplicativo programado en Visual Basic de Excel
para analizar cualquier escenario y calcular los indicadores del proyecto, ademas
de su gran utilidad para el seguimiento a lo largo de la implementacion.

5.6.1 Escenario 1. Reduccion de la cantidad demandada en un 40%. Para este
caso se reduce la demanda de todos los periodos en un 40% y los demas
parametros del proyecto se asumen constantes. Los resultados se muestran a
continuacion:
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Tabla 39. Resultados del proyecto escenario 1

Indicador Proyecto Inversionista
VPN $ 62.232.011 $ 11.871.269
TIR 29% 51%

Fuente: Elaboracion propia.

5.6.2 Escenario 2. Aumento de costos de producciéon en un 20%. A partir de los
parametros base del proyecto, se plantea un aumento del 20% en los costos de
produccion que esta representado por los costos de mano de obra, materias primas
e insumos y costos Indirectos de fabricacion.

Tabla 40. Resultados del proyecto escenario 2

Indicador Proyecto Inversionista
VPN $ 331.906.412 $ 192.953.504
TIR 160% 373%

Fuente: Elaboracion propia.

5.6.3 Escenario 3. Aumento en las tasas de interés. Para el escenario base se
definio la tasa en el paragrafo 5.1.2 Costos financieros segun las tasas propuestas
de financiacién. En este escenario se supone un aumento en las tasas hasta un
35% E.A. A continuacién, se muestran los resultados del proyecto para este
escenario:

Tabla 41. Resultados del proyecto escenario 3

Indicador Proyecto Inversionista
VPN $ 368.064.583 $ 213.872.440
TIR 163% 367%

Fuente: Elaboracion propia.




CONCLUSIONES

De acuerdo al andlisis estadistico de la informacién recolectada por las encuestas
en el estudio de mercado, se concluye con un nivel de confianza del 95% y un error
del 8% que los principales motivos de consumo son el cuidado de la salud y el
contenido nutricional. Se logré identificar un mercado potencial del 57% del
mercado objetivo que aun no satisface sus necesidades alimenticias con la oferta
actual. Ademas, se logra identificar que los productos de pasteleria saludable no
tienen fuertes productos sustitutos. También, se calculd una elasticidad precio
demanda con el prondstico de esta y se determind un precio de $4.000 pesos para
cada porcién de ambos productos.

Se realiz6 un disefio de experimentos con mezclas para determinar la formulacion
de los productos. De acuerdo con los resultados arrojados por el software de
simulacién, con un nivel de confianza del 95% no hay relacion estadistica
significativa entre la aceptacion general del producto y sus componentes. A pesar
del bajo nivel de significancia se lograron identificar las mezclas de mayor
aceptacion para el publico. Ademas, se calculo el tamafio de la empresa y los
recursos necesarios para satisfacer la participacion de mercado definida, siendo
técnicamente posible la fabricacion de productos de pasteleria saludable.

Al concluir el estudio financiero bajo las condiciones planteadas en los estudios y
los escenarios establecidos, se logra establecer que el proyecto es viable financiera
y econémicamente encontrando un VPN minimo de $ 62.232.011y $ 11.871.269 y
una TIR minima de 29% y de 51% del proyecto y del inversionista, respectivamente
gue corresponden al escenario 1.

Finalmente, bajo las condiciones establecidas en el estudio de mercado, técnico,
legal, ambiental, social y financiero se logré identificar que es factible producir y
comercializar productos de pasteleria saludable en la ciudad de Palmira.
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ANEXOS

ANEXO A. PLAN DE MERCADOS

SISTEMA DE NEGOCIO

{a mision de Gaia, Pasteleria Saludable es
proveer al consumidor los productos de
pasleleria mas sanos del mercado con el mismo

aabor de loa tradicionales, produciendo el
menor impaclo en el ambiente y en la sociedad
debido a nuestras operaciones.

Gaia, Pasteleria Saludable, se

N vislumbra en 5 aiios como una marca
compromelida con el ambienle y la

® sociedad, no solo en el cuidado de la
aalud de loa consumidores desde sus

@ produclos sino también en el impaclo

que eatos producen en el ambienle y en el
cuerpo humano.

anq

‘Pasteleria saludable
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DESCRIPCION DE LOS PRODUCTOS

BROWNANOS

Los brownanos son brownies hechos a

contienen estevia, harina de avena y
huevo, son libres de azlcar y de gluten.
Por lo tanto, son aptos para diabéticos y
personas que cuiden su dieta. Se
empacan en porciones de
aproximadamente 100 gramos cada uno en bolsas de plastico de baja densidad.

MUFFINS DE ZANAHORIA

Los muffins de zanahoria estan
compuestos por harina de avena, huevos
y panela ademas de contener trocitos de
zanahoria. Estdn empacados en bolsas
. plasticas y capacillos decorativos. Cada
bolsa contiene aproximadamente 100
gramos cada una.

ESTRATEGIAS DE MARKETING

De acuerdo a la descripcion del producto, se entiende que los productos de
pasteleria saludable no son productos de rotacién, por lo que las estrategias de
comercializacion corresponden a productos de marca. Es también importante que
los productos de pasteleria saludable no solo responden a las necesidades
nutricionales del cuerpo humano, sino también se pretende crear un concepto de
productos naturales, amigables con el medio ambiente, pues esto responde a la
tendencia mundial de consumo de productos saludables.
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Etapa/ MM Introduccién

Se dispondré de una planta de produccién y un punto
de venta directa. Y se manejaran ventas a domicilio y
por redes sociales.

Plazay
distribucioén

Alto nivel de promocién para dar a conocer la marca y
romper el paradigma del sabor, resaltando su
funcionalidad, pues se identificé con la encuesta que es
un punto clave que podria influir directamente en la
Promocién  decisiébn de compra de los consumidores. Marketing
indiferenciado a través de redes sociales. Iniciar con un
plan de introduccion previo a la apertura del punto de
venta con entrega de volantes y vallas publicitarias en
puntos estratégicos.
Relativamente alto, es un factor poco importante debido
a que el mercado no conoce muy bien el producto y los
gue lo conocen estan ansiosos por tenerlo. Ademas que
se cuenta con materias primas de alto valor.

Precio

Fuente: Elaboracion propia.

(Ottman, 2013) describe el Marketing Verde como algo mas complejo que el
marketing convencional, pues responde a las expectativas de los consumidores
sobre la manera como operan las empresas y para esto se requiere desarrollar dos
estrategias:

1. Desarrollar productos que equilibren las necesidades de los consumidores
en cuanto a calidad, rendimiento, asequibilidad y comodidad con el impacto
mas bajo posible en temas ambientales y sociales.

2. Generar demanda para los productos por medio de comunicaciones creibles
y teflidas de valores, que ofrecen beneficios practicos y que empoderen y
comprometen a los consumidores con temas ambientales y sociales.
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Gaia, Pasteleria Saludable, se quiere consolidar como una marca comprometida

con el ambiente y la sociedad, no solo en el cuidado de la salud de los
consumidores desde sus productos sino también en el impacto que estos producen.

Desde este punto de vista nacen una serie de estrategias “verdes” mencionados a

continuacion:

“Ahora las marcas son lo que defienden...” (Ottman, 2013). Por esta razén
se escoge el nombre de Gaia. Gaia viene del griego antiguo y es el nombre
de la Diosa de la tierra en la mitologia griega.

También se educara a los clientes a través de las redes sociales, esta
iniciativa empezard por temas de alimentacién, mostrando como los
productos de Gaia, Pasteleria Saludable no perjudicaran la salud del
consumidor debido a sus materias primas, ademas se educara en torno a
temas ambientales y sociales.

Se trabajara la Transparencia® como una iniciativa que permita comunicar al
consumidor exactamente lo que esta consumiendo, esto se hara a través de
las etiquetas y también por medio de las redes sociales, también se publicara
informacion del impacto que causa la operacion de Gaia en el sector.

Para el funcionamiento de Gaia, se escogeran las maquinas con mas
eficiencia energética, las materias primas seran orgénicas y los insumos
como empagques, si son de plastico, seran biodegradables, se tratara de usar
al maximo empagues que puedan ser reutilizables por el cliente.

3 Segun la OCDE: la transparencia es un concepto relacionado con la posibilidad de que la

informacion real de una empresa, gobierno u organizacién puede ser consultada por los diferentes

sujetos afectados por ella, de tal modo que éstos pueden tomar decisiones con conocimiento de

causa y sin asimetria de informacién. Citad por (Perramon, 2013).
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ANEXO B. ENCUESTA PASTELERIA SALUDABLE

El objetivo de esta encuesta es conocer informacién general sobre el consumo de
productos de pasteleria saludable en la ciudad de Palmira.

Se consideran productos de pasteleria saludable aquellos que no contienen harina de trigo
ni azucar, por el contrario, son usados endulzantes naturales (panela o stevia) y harina de
almendras, avena o quinua, entre otros, para su elaboracién. Esto, con el objetivo de
obtener productos con mayores aportes nutricionales y generar una mejor respuesta
metabdlica en el organismo. Ademas, poder brindarle alternativas en productos de
pasteleria a personas con restricciones médicas para el consumo de ciertos alimentos.

Informacién basica

(Preguntas con Unica opcidn de respuesta. Marque con una X su respuesta).

Entre 15 y 30 afios
Entre 31 y 45 afios
Entre 46 y 60 afios
Entre 61y 70 afios

Informacién de consumo actual

1.

Consume actualmente productos de
pasteleria saludable? (Marque soélo una
opcion).

SI__ NO__

Si su respuesta fue SI, responda
solamente de la pregunta 2 a la 4, si fue
NO continte en la pregunta 5.

¢En qué cantidad y con qué frecuencia
consume productos de pasteleria
saludable, tomando como referencia una

3. ¢Por qué

Estrato socioecondmico:

L]
a b W N P

porcibn personal? (Marque solo una
opcion).

e 1 porcion diaria

* 4 porciones por semana

« 1 porcion por semana

e 1 porcion cada 15 dias

e 1 porcién cada mes

* Solo en ocasiones especiales

* Otro:

consume productos de

pasteleria saludable?
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(Pregunta de  seleccion  multiple,
seleccione con una X la(s) respuesta(s)
necesarias).

Cuidado de la salud
Restriccion médica
Contenido nutricional
Estatus social
Tendencia de consumo
Otro:

¢,Cuanto paga por una porcion personal
de un producto de pasteleria saludable?
(Margue sélo una opcién).

e Entre 1000 y 3000 pesos

« Entre 3000 y 5000 pesos

« Entre 5000 y 7000 pesos

« Mas de 7000 pesos

Gracias por su tiempo.
Informacion de posible consumo

¢ CONSUMIRIA productos de pasteleria
saludable segun las caracteristicas
mencionadas al inicio de esta encuesta?
(Marque sélo una opcién).

SI__ NO

Si su respuesta fue NO responda
solamente la siguiente pregunta, si fue Sl
continue con la pregunta 7.

¢Por qué NO consumiria productos de
pasteleria saludable?

(Pregunta de seleccion mdltiple).

e Gustos personales

e Precios altos

» Desconocimiento de beneficios
» Alteracién de sabor y textura

» Falta de oferta
e Oftra:

Gracias por su tiempo.

¢Por qué consumiria productos de
pasteleria saludable?
(Pregunta de seleccion multiple).

Cuidado de la salud
Restriccion médica
Contenido nutricional
Estatus social
Tendencia de consumo
Otro:

¢En qué cantidad y con qué frecuencia
consumiria productos de pasteleria
saludable, tomando como referencia una
porcibn personal? (Marque solo una
opcion).

e 1 porcion diaria

» 4 porciones por semana

« 1 porcion por semana

e 1 porcion cada 15 dias

» 1 porcién cada mes

» Solo en ocasiones especiales

* Oftro:

9. ¢Cuanto pagaria por una porcion

personal de un producto de pasteleria
saludable? (Marque s6lo una opcién).

« Entre 1000 y 3000 pesos

» Entre 3000 y 5000 pesos

« Entre 5000 y 7000 pesos

+ Mas de 7000 pesos

Gracias por su tiempo.
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ANEXO C. FORMATO EVALUACION DE COMPETIDORES

El objetivo de este formato es analizar la oferta actual y proyectada de los competidores en
la ciudad de Palmira para productos de pasteleria saludable. Se evaluaran distintos criterios
de acuerdo a la observacion directa de los autores y a la informacién que proporcionen las
empresas.

1.
2.
3.

~

© [ 000

10.

Nombre de la empresa:

¢La empresa cuenta con punto de venta actualmente? SI _ NO
(Responder solo en caso de haber respondido SI en pregunta anterior) Comuna en la que se

ubica la empresa:

¢ Se ofertan productos de pasteleria saludable? Sl NO __ (Sila respuesta es NO,

finalice el cuestionario con la pregunta 11).

¢La empresa tiene registro mercantil? SI _ NO
Que atributos del producto lo hacen saludable:

[0 Bajo enazlcar
Sin azucar
Sin harina de trigo

Otro:
Rango de precios de porciéon
personal:
Entre 1000 y 3000 pesos
Entre 3000 y 5000 pesos
Entre 5000 y 7000 pesos
Mas de 7000 pesos

Nivel de desarrollo tecnol6gico
Sistema de registro:

O

l

[J Sin conservantes ni preservantes artificiales
U

o O e I s

Canales de distribucion:

Domicilios

Ventas por internet
Ventas ambulantes
Punto de venta
Otro:

Maquinaria y equipo:

Montajes:

Empaqgues:

Procesos:

Estrategias de marketing
Publicidad:

Empaques:

P&ginas web o redes sociales:

Infraestructura:

11. Observaciones (aspectos adicionales, proyecciones de oferta):
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ANEXO D. PLAN TECNICO

Politica de inventario

La naturaleza perecedera de las materias primas usadas en pasteleria saludable
establece una restriccion al momento de definir una politica de inventarios. Cada
una de las materias primas es diferente, aunque todas sean perecederas. Por
facilidad de compras, se establece un inventario de 15 dias de produccién para
materias primas con la excepcion de las frutas y verduras (banano y zanahoria) que
deberan comprarse cada semana. Para los insumos de pasteleria, como capacillos,
moldes desechables y empaques en general, se establecera un inventario de 1 mes
de produccion.

Politica de servicio al cliente

Las operaciones de Gaia, pasteleria saludable estan orientadas al cliente, tanto a
su bienestar fisico como a su satisfaccion, ademas considera a sus colaboradores
como un cliente interno. De esta forma se establecera que la politica de atencion al
cliente tendra:

e Sistema de atencion y seguimiento a quejas y comentarios
e Sistema de retroalimentacion con empleados

e Coaching con vendedores

e Politica de devoluciones

e Evaluacion del servicio al cliente

Diagrama de flujo de procesos para brownanos
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Pesaje y porcionado
de MP segln
formula

Mezclado de

ingredientes

Alistamiento de
materias primas e

Tiempo de

insumos mezclado: Enmoldado
0,25 h
250°C por 10
minutos
INICI H
0 180°C por 10 orneo
minutos
Decoracion, Enfriamiento a
FIN empaque y < temperatura
almacenamiento ambiente

Fuente: Elaboracion propia.

Diagrama de flujo de procesos para muffins de zanahoria

[ A 4 A 4 A 4
Pesaje y porcionado Mezclado de Mezclado de Montaje de
de MP segun ingredientes ingredientes claras de
formula secos liquidos huevo
A
Alistamiento de Tiempo de Integracion de Tiempo de
materias primas e mezclado liquidos, solidos y mezclado:
insumos total: 0,35 h claras de huevo 0,16 h
Enmoldado
INICIO
250°C por 10
minutos Horneo
180°C por 10
minutos
Decoracion, Enfriamiento a
FIN empaquey < temperatura
almacenamiento ambiente
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Fuente: Elaboracion propia.

Disefio del punto de venta

@ '
Paslderia saludable

Fuente: Elaboracion propia.

Plan de implementacion

Para llevar a cabo la puesta en marcha, se han listado algunas actividades de forma
general y se ha estimado su duracion en dias habiles. Estas actividades se inician

despues de haber obtenido la financiacién del proyecto.

Inicialmente se debe realizar todo lo correspondiente a la localizacion de la planta y
el punto de venta para luego establecer las negociaciones de compra de maquinaria
y equipo con los proveedores. Se deben realizar los tramites de constitucion de la
empresa, ya sean de registro, de ubicacién o de vinculacion del personal como se
muestra en la Tabla 18. Finalmente se deben comprar las materias primas e
insumos necesarios para arrancar la produccién y comercializacién y poder realizar
capacitaciones al personal operativo y la induccién general a los demas

colaboradores. Por ultimo, se inicia la ejecucion de la estrategia de promocion donde
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se vincula al auxiliar de marketing en el desarrollo de una campafa de expectativa
y un plan de publicidad donde se detalla, se disefia y se manda a fabricar las ayudas
visuales para el desarrollo de las actividades publicitarias, ademés se realiza la
apertura de las cuentas en redes sociales para dar inicio a la campafa de
expectativa previo a la puesta en marcha del negocio. Algunas actividades se
pueden realizar simultaneamente, ya que son completamente independientes.
También se asignan responsables, inicialmente se precisa el acompafamiento de
los autores del estudio para la ejecucién de las actividades de constitucion y puesta
en marcha por lo que deberan garantizar el desarrollo de estas por los medios
necesarios, pero no quiere decir que seran ellos quien realicen cada actividad,
posteriormente algunas actividades seran desarrolladas por el personal de la
empresa después de realizados los procesos de contratacion. Finalmente, segun
las actividades del plan de implementacién y su relacién de precedencia se estima
una fecha de terminacion de 55 dias habiles después de iniciada la ejecucion del
mismo. A continuacion, se muestra el diagrama de precedencias y el plan de

implementacion.

INICIO

Fuente: Elaboracion propia.
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Plan de implementacion

NP Actividad Dur.aC|on Predecesora Ingeniero | Ingeniero Aulear. de
estimada 1 2 marketing
1 |Plantay punto de venta 42
1.1 |Estudio y localizacion de planta y punto de venta 15 X
1.2 | Compra de maquinaria y equipo de planta 5 1.1 X
1.3 | Compra e instalacién del montaje del punto de venta 2 1.1 X
1.4 | Adecuaciones de planta 10 1.2 X
15 Instalacion del equipo de maquinaria y equipo de 10 14 X
planta
2 | Tramites registrales 4 X
2.1 | Constitucién de la empresa 2 1.1
Asesoria legal para demas tramites legales y puesta
2.2 2 2.1
en marcha
3 |Contratacion 23
3.1 |Busqueda y seleccion de personal de trabajo 15 1.2 X X
Tramites relacionados con la vinculacion del
3.2 3.1 X
personal X
3.3 |Induccién personal operativo y ventas 3 3.2 X X
4 | Actividades preoperativas 17
4.1 |Compra de materias primas e insumos 2 3.3 X
4.2 Capagltaglon de personal operativo y ajuste de 3 41 X
maquinaria y equipo
4.3 | Apertura de cuentas en redes sociales 1 3.3 X
4.4 Disefo d_e plan de publicidad y campaia de 5 43 X
expectativa
4.5 |Ejecucién de la campafia de expectativa 6 4.4 X

Fuente: Elaboracion propia.
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