UNIMINUTO

Corporacion Universitaria Minuto de Dios

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UNA EMPRESA
DEDICADA A LA ELABORACION DE REPOSTERIA CREATIVA EN LA CIUDAD

DE PEREIRA

TRABAJO PRESENTADO POR:
LEIDY YULIETH AVILA RAMIREZ ID: 634569

HEIDI VIVIANA OSPINA UTIMA 1D:730263

TRABAJO PRESENTADO A:
MONICA MARIA ARISTIZABAL HENAO

NRC 63172

CORPORACION UNIVERSITARIA MINUTO DE DIOS

DICIEMBRE DE 2023



Nota de aceptacion

Firma presidente del jurado

Firma del jurado

Firma del jurado



Dedicatoria

El proyecto de grado se lo dedico primeramente a Dios y a mi familia, quienes fueron
el apoyo y guia en su elaboracion, a los docentes y mentora quien junto con su conocimiento,

paciencia y dedicacion dio los fundamentos necesarios para llevar a cabo el presente estudio.

Finalmente, el presente trabajo va dedicado a todos los futuros contadores de la
institucion, para que cuenten con un espacio donde puedan llevar a la practica lo visto en clase,
como estudiantes podemos darnos cuenta de que la practica es vital para fortalecer los
conocimientos, es por esto, que deseo realmente se pueda implementar el consultorio contable

y que cada uno de los estudiantes haga uso de estos.



Agradecimientos

En primer lugar, quiero agradecer a la Corporacion Universitaria Minuto de Dios por
darme la oportunidad de llevar a cabo este proyecto, el cual, es de gran beneficio para los
estudiantes y para la comunidad local, agradezco a mi docente y mentora, quien me brindo su
apoyo, confianza, conocimientos y orientacion constante en todo el desarrollo del trabajo, A
mis seres queridos, por su apoyo incondicional, palabras de aliento y por su comprension, son

el pilar mas importante en mi vida y por quienes dia tras dia lucho por ser alguien mejor.



CONTENIDO
INTRODUCCION ..ottt sttt 9
ESTUDIO DE FACTIBILIDAD ...ttt 10
1. ASPECTOS GENERALES ..ottt 10
1.1. IDEA DE NEGOCIO ..ottt sttt ene e 10
1.2, JUSTIFICACION.......ooiieiiieesceeeee e esee sttt 10
1.3 OBUIETIVOS ... oottt sttt sttt sttt ene s 11
1.3.1.  OBJIETIVO GENERAL ..ottt 11
1.3.2.  OBJIETIVOS ESPECIFICOS ..ottt 11
2. ESTUDIO DE MERCADO .....oc ottt sttt sttt e e e e 12
2.1. DESCRIPCION DEL PRODUCTO ....coouiiiiieecieeeeeeeeeeeeeetense et 12
2.1.1.  USO.covicccrinnreccnnnccccnsnn e B A LB B, 13
2.1.2.  BENETICIOS ...veiiieiie ittt 13
2.1.3.  PrOVEEAOIES ....ocviiririiiresiireeeeseneestisnessssssssnsssstessessessessestsessssassessssssessessessessnssnssassesses 13
A S (- T=T o1 v To] o |  H S USSP 14
2.1.5.  FreCUENCIA U COMPIA.....cuiierititisiiaieaiieseetesse sttt sttt sn bbbttt nes 14
2.1.6.  Segmentacion del MErCAU0 . .........coieiririieie e e 15
2.2. DEMANDA ... oottt e e e e e anes 15
2.2.1.  Demanda @CtUAL .........ccveieiieieeieie et neenes 15
2.2.2.  Demanda POTENCIAL .........coueiiiiiiiiiii e 15
2.2.3.  Demanda ProYECLAUA ........ccueivieieiieiie ettt ettt ere e ens 15
2243. Encuesta. .. & & /N EAL... 8. . . L ORILEELNANS...... 16
A T O 1 = SRR 19
0 TSt B O o oo 1= (=T T - W [ =T - SO SSR 19
2.3.2. Competencidineirgctas . s . L os A A R A N A A 21
2.3.3.  ESLrategia 08 VENTA.......ceiiiiiiiiieiteiteeie et bbb 21
2.3.4.  ESLrategia 08 PrECIO ...ecueiieiiierieite sttt bbbt 21
2.4, PROMOCION Y PUBLICIDAD .......cooteeeeteeeeeeeeeeeeeeeeeee et 21
2.5.  CANAL DE DISTRIBUCION.......cocetiiieeeiiesieieesieeeses st sesesss e nes e 22
3. ESTUDIO TECNICO ...covuiiieieeceeteeeeee e ses st eenes st asne s asnensanes 23
3.1. ANALISIS DEL TAMARNO DEL PROYECTO ....coviveeevreieeeieeeeseseeesseses s sesienensenes 23
3.2. LOCALIZACION ..ot es s st asne s asnensnes 23
3.3. MACRO LOCALIZACION ...oovuiiiieiiiniiesise ettt 23
3.4. MICRO LOCALIZACION ...ttt ettt 24

3.5. LOCALIZACION EXACTA ..ottt ettt ssnan s 25



351, Matriz de [0CAIZACION .....cocviieieciecie et 26
3.6. DISTRIBUCION DE PLANTA. ..ottt en sttt en s sn st 27
3.8. PROCESO DE PRODUCCION........coveiiteieiieesseciesesieeesseseses s sesssses s sssnsssenassensenes 28
3.9, FLUJOGRAMAS ... ..ottt sttt sttt ettt ne bt enenne s 29
3.10. REQUERIMIENTOS AREA DE PRODUCCION........cc.coiveirieeeiiesieeesesieee s 30
3.10.1. COStO VAITADIE.......c.eiiiiieiicieeeee bbb 30
3102, IMMOD....cot sttt b Rt e Rttt b nae et reere e neens 31
3.10.3. ReqQUEriMIeNtOS TECNICOS ......cveueiuiieieeiiite ettt et 31
3.10.4. Requerimiento e INSUMOS. ......cc.civiiiriiiiiieeieie ettt 32
3.11. PLAN DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO........cccceevie e, 33
3.12. POLITICAS DE CALIDAD ....cooititieietite ettt an s 34
4, ESTUDIO ORGANIZACIONAL ...cooiiiiitiieiietite ettt an s 35
4.1, ORGANIGRAMA ..ottt bttt a ettt ebe bt e e s 35
4.2. MANUAL DE FUNCIONES POR CARGO........ccceitiirieiiiiieieie e 36
4.3.  POLITICA CORPORATIVA ..ottt 42
T8 I 1Y/ VST o TSP 42
BV 11 o] o PP 43
4.3.3. ValOreS COMPOTALIVOS ... ...eiueiuieuiiieiteite sttt ettt bbbt sb bbbt 43
4.4. REQUERIMIENTOS DEL AREA ADMINISTRATIVA ..ot 43
4.4.1.  ReqUEriMIENTOS FiSICOS......ciiiiiiiiitieite ettt se ettt be e este e e sraere e 44
4.4.2.  Requerimientos TECNOIOGICOS ......eiveeireiieireiieeie st e ste et ste et ste e s esreeresraenne e 44
443. lInsumost.f. 4 & S ¥ & 8/ 8B N S AE FFESEF & /.. 44
444, HEITAMIENTAS ..ottt st b e et et sbe st be b e eneeneeneens 45
5. ESTUDIO LEGAL ..ottt ettt et e e nnae e e e e e e e aneeeanes 45
5.1.TIPO DEEMPRESAIASCONSTATUIR.. £:... RS 2 TREAS R TR -8 200 ........... 45
5.2 ASPECTOS LEGALES Y RESPONSABILIDADES.........cccoi e 46
521, Normatividad 18gal .........ccooiiiiiiiiiii e 47
5.2.2.  NOrmMatividad tECNICA.......c.eiveiverieiieii et nes 48
5.2.3.  Normatividad triDULANIA ........ccooiiiiii s 48
5.2.4.  Normatividad 1aDoral ..o 49
5.2.5. Costos para la puesta en Marcha...........ccccooeiiiiiii i 49
6. PUNTO DE EQUILIBRIO ......ocitiece ettt 50
7. CONCLUSIONES ... .ottt e e et e e et e e e ae e e aae e e aneeeanns 50

8. BIBLIOGRAFIA ..o e et e oot 52



LISTA DE IMAGENES

Imagen 1. Proyeccion poblacional ............ccoeoiiiiiiiiieee e 15
Imagen 2. Tamafio de 12 POBIACION .........cociiiiiii e 14
Imagen 3. Linea de WHatSADD .....ooviiiirieieieese et 21
Imagen 4. Mapa de COIOMDIA ........ccuiiiiiiiiiiiee e 23
Imagen 5. Mapa de ColOmMDIA ..........c.coiiiiiecce e 23
Imagen 6. LoCaliZaCiOn EXACTA ........c.ccveiueiieiiee ettt nne s 24
Imagen 7. LocalizaCion EXACIA .........cccveiuiiieieciece ettt 25
Imagen 8. Distribucion COCINA Y 10CAL..............coiiiiiieice e 26
Imagen 9. Distribucion CoCiNa Y 10CAL..........ccoiiiiiiiiiiei e 26
Imagen 10. DiStribUCION TOCAL ..........c.ooiiiiiiiiiiee e 27
IMAGEN 11, FIUJOGIAMA ....eiiviiiieiiiiieieie ettt bbbttt bbbttt 28
IMAQEN 12, OFQANIGIAMA. .....ciuieiieiieieie ettt b et b ettt e e e et e b et bbbt s e e e e 34
LISTA DE TABLAS
Tabla 1. Descripcion del ProdUCO. ..........cooeiiiieiiiie e 12
Tabla 2. Proveedores Material PriMa........ocooeiereieiieieie et 13
Tabla 3. Presentacion ProUUCTOS. .......cc.cuieieiririeieeiee et 14
Tabla 4. Pregunta L €NCUESTA.........ccueiieiieieiceesteetesee e et e te e testesreestessaesaeestesnsesaeesteennesreenseans 16
Tabla 5. Pregunta 2 ENCUESTA..........c.eieeiieeeeieeitecie s e e ee e e stesee e e seeenaesteestesnaesreesteeneesreenseens 17
Tabla 6. Pregunta 3 €NCUESTA.........ccveiieiiieieitiesie ettt et sae e saeeste e e e sreene e 17
Tabla 7. Pregunta 4 efichesta 4.t .o aom on... o8 SED. oo on v ndtomped. on oo e, 17
Tabla 8. Pregunta 5 BNCUBSTA..........couiiiiiieiieie e 18
Tabla 9. Pregunta 6 BNCUBSTA..........ccuiiiiieieieiteii et 18
Tabla 10. Pregunta 7 ENCUBSTA. .......cviieieierieitesie sttt sb bbb 18
Tabla 11. COMPELENCIA DITECIA ........eeveieieiieite it 19
Tabla 12. Inversion publiCidad.............covoiiiiiiice e e 22
Tabla N.° 13: Matriz de 10CalIZACION .........ccoiiiiiiiiceee e 26
Tabla N.% 14: ClaSIfICACION ........oiiiieieiee e 26
TADIA 15, IMP ..tttk b bttt e bttt ne s 30
JLIE: L] - G TR 1Y o o ST 31

TADIA L7, HEITAMIENTAS .eeeveeeeeeeeeeeeeeee ettt ettt ee e e eeeeeeeeeeeeeeeseeeseeeeeeeeeseeeeesereseeeeeeeeeeeeereeeeereeeennnees 31



Fuente: E1aDOraCion PrOPIA ......coueieieiieiieiieisieeeie e sie et ste et ae et stesbestesre s e eneeneensenees 32
Tabla 18. HErTAMIENTAS .....ecveiieeieeie sttt ettt sreeste e e areenre e 32
Tabla 19. Manual de funciones AdmINISITAdOr ..........ccueriireieiinieee e 36
Tabla 20. Manual de funciones Pastelero...........cceiveiiiie i, 38
Tabla 21. Manual de funCiones VENAEAOT ...........ccviiriiiiieie e 40
Tabla 22. Manual de Funciones Servicios generales ..........cccccvevevieereeiesieese e see e 41
Tabla 23. MaN0 08 ODFA.......ueiiiiiiie ettt ne e reenne e 43
Tabla 24: MUEDIES Y ENSEIES .....ouiiiiiiiiiie et 44
Tabla 25: EQUIPO d& OFICING ..o 44
TaDIA 26: INSUMIOS ...ttt sttt ettt et se e beesbeeneesreesbeeneesreenne e 44
Tabla 27 HEITAMIBNTAS .....oviiviiieiieieie ettt sb e bbb ne et e e 45
Tabla 28. Acta de CONSTITUCION ........cciiiiieieiie st 45
Tabla 29. Costos para la puesta en Marcha ..o 49

Tabla 30. Punto de equiliDrio. ... ... 49



INTRODUCCION

Por medio del presente trabajo se realiz6 un estudio de factibilidad para la creacion de
un punto de venta de una Reposteria creativa en la ciudad de Pereira, la cual lleva en
funcionamiento 1 afio aproximadamente y por medio de este estudio se determiné la viabilidad
y oportunidad de hacerlo realidad.

Heidi Ospina Reposteria tiene como factor diferenciador que sus pasteles no contienen
Azlcar adicionada lo que hace que el pastel sea suave, bajo en azucar y sus decoraciones son
Unicas acorde a lo solicitado por el cliente, se ofrece servicio de domicilio por medio de la
alianza con la plataforma Rappi y cuyo costo es asumido por el cliente.

Se realizo estudio de mercado por medio del cual se aprobd la viabilidad de la idea de
negocio, Oferta, Demanda, Estudio organizacional, estudio legal y financiero.

Heidi Ospina Reposteria creativa tiene proyectado al 2026 tener nuevos puntos de venta
que ofreceradn buen servicio, Calidad y siempre pensando en la inclusién de las personas que
tengan dificultades de salud y se cohiban de comer este tipo de productos debido a la afectacidn
que podria tener a su salud brindando productos sin gluten y aztcar pero que no dejaran de ser
deliciosos.
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ESTUDIO DE FACTIBILIDAD

1. ASPECTOS GENERALES
1.1.IDEA DE NEGOCIO
Creacidn de una empresa que se dedique a la pasteleria y reposteria creativa en Pereira
y su &rea Metropolitana. Este proyecto busca no solo satisfacer los antojos de postres de los
clientes, sino también sorprenderlos con pasteles y ponqués Unicos y personalizados. La
pasteleria se destacara por ofrecer una experiencia repostera incomparable, fusionando técnicas

tradicionales y decoraciones Unicas.

1.2.JUSTIFICACION

La Pasteleria Heidi Ospina “Reposteria Creativa” se establece como un proyecto
emprendedor a largo plazo con la vision de consolidarse como un negocio estable y rentable.
Surge como respuesta a la creciente demanda de espacios familiares personalizados en un
mercado de constante crecimiento. EI menu ofrecera productos como pasteles y cupcakes, todos
pensados de manera Unica y original segun las necesidades individuales del cliente.

La pasteleria Heidi Ospina pretende impactar favorablemente el cliente al satisfacer
sus necesidades de comodidad y facilidad en la organizacion de eventos, las redes sociales como
Facebook, Instagram y WhatsApp seran un aliado estratégico de comunicacién entre la
Pasteleria y el cliente brindando un acercamiento oportuno; de esta forma los clientes pueden
organizar sus eventos desde la comodidad de sus hogares, el acompafiamiento que se brindara
sera desde la cotizacion hasta la entrega, suprimiendo el proceso en que los clientes salgan de
sus casas, gracias a servicio de entrega a domicilio por medio del convenio con Rappi cuyo

costo sera asumido por el cliente al momento de la entrega del producto.
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En el sector pastelero y repostero en Colombia, se observa una evolucién notable. Los
clientes actuales no solo buscan productos deliciosos, sino también visualmente atractivos. La
Pasteleria Heidi Ospina surge para satisfacer esta tendencia, ofreciendo productos que son
visualmente atractivos, con una oferta gastrondémica diversificada y una atencion focalizada en
las tendencias del mercado, con la expectativa de convertirse en un referente en el mundo de la

reposteria, adaptandose continuamente las expectativas de los clientes.

1.3.0BJETIVOS
1.3.1. OBJETIVO GENERAL
Realizar un estudio de factibilidad con el fin de identificar la viabilidad econémica y
financiera para la creacion de una empresa dedicada a la elaboracion de Pasteleria y Reposteria

creativa en la ciudad de Pereira.

1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

A. Elaborar un estudio de mercado para establecer la demanda, la oferta, proveedores, usos,
habitos de compra, las estrategias de precios, comercializacién, publicidad, promocién
y venta.

B. Realizar un estudio técnico o ingenieria de proyecto a través del cual se busca establecer
el tamafo y localizacion del proyecto, los factores determinantes, los procesos de
produccion, proceso de elaboracion del producto, distribucién de planta, requerimientos
de materia prima, mano de obra, insumos Etc.

C. Disefiar un estudio organizacional y legal, para definir el tipo de empresa a construir, la
estructura  organizacional, requerimientos administrativos, las formas de
administracion, manuales de funciones, requerimientos legales y requisitos para la

puesta en marcha.
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D. Realizar un estudio financiero para establecer el monto de la inversién requerida, los
costos y gastos de produccidn, gastos administrativos, precios, puntos de equilibrio etc.
E. Hacer la evaluacion financiera y econdmica del proyecto para establecer la viabilidad y

la factibilidad.

2. ESTUDIO DE MERCADO
2.1. DESCRIPCION DEL PRODUCTO
Los productos que se comercializardn en la Reposteria HEIDI OSPINA son los
siguientes:
e Tortas
e Cupcakes
e Decoracion de los productos

A continuacion, se realiza la descripcion de los productos.

Tabla 1. Descripcion del producto.

% LIBRA DE TORTA Ingredientes:
p . 500 gramos de Harina
(trigo, avena, integral, almendras)
- . 500 gramos de
Mantequilla o margarina
. 500 gramos de
Azucar
. 10 huevos
. 5 gramos de Esencia
. 5 gramos de Polvo de
hornear
CUPCAKES INGREDIENTES
. 50 gramos de Harina
(trigo, avena, integral, almendras)
. 50 gramos de
e Mantequilla o margarina
o - . 50 gramos de Azcar
=g = . 1 huevo
foresenetesy . 0.5 Gr de Esencia
"o "y . 0.5 Gr de Polvo de
hornear
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Fuente: Elaboracion Propia

2.1.1. Uso
Las tortas han sido de vital importancia en las celebraciones de los seres humanos.
Reposteria Heidi Ospina tiene como objetivo llegar a cada uno de ellos en la ciudad Pereira ya

que son adecuadas para las siguientes ocasiones:

e Cumplearios

e Matrimonios

e 15afios

e Primeras comuniones
e Reuniones

e Snacks

2.1.2. Beneficios
Heidi Ospina Reposteria ofrecera tortas para personas diabéticas integrando productos
sin gluten y sin azucares adicionadas que sera beneficioso y rico para este nicho de mercado sin
generar un perjuicio a su condicion de salud, adicional contara con servicio de domicilio cuyo

costo sera asumido por el cliente.

2.1.3. Proveedores

Se realiza la seleccion de proveedores para el suministro de la materia prima asi:

Tabla 2. Proveedores materia prima
Proveedor Direccion

Reposteros Materia Prima Calle 12 # 6-44

pasteles Centro Pereira
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Bakery Materia prima Carrera 12 # 17-51
pasteles Centro Pereira
lusion Empaques Calle 20 # 10-26
Centro Pereira
Design art Blondas y Mz 5 Cs 23
Toppers Dosquebradas Mirador de
la Estancia

Fuente: Elaboracion propia

2.1.4. Presentacion

La presentacion de los productos sera de acuerdo con el tamafio y peso de cada uno, asi:

Tabla 3. Presentacion productos

PRODUCTO TAMANO

TORTA Y% LIBRA (250 gramos)
TORTA 1 LIBRA (500 gramos)
TORTA 1 KILO (1.000 gramos)
TORTA 2 KILOS (2.000 gramos)
CUPCAKE MINI CUPCAKE 20 GRAMOS
CUPCAKE MEDIANO 40 GRAMOS
CUPCAKE GRANDE 55 GRAMOS

Fuente: Elaboracién propia

2.1.5. Frecuencia de compra

La frecuencia de compra sera diaria ya que Heidi Ospina reposteria, es un producto

gue se consume incluso como postre y en cualquier ocasion.
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2.1.6. Segmentacion del mercado

El segmento de la empresa son hombres y mujeres entre 18 y 55 afios, con poder adquisitivo

2.2.DEMANDA

2.2.1. Demanda actual
Por medio de informacion suministrada por el DANE en la ciudad de Pereira hay

376.524 habitantes entre mujeres y hombres en el lapso de edades entre 18 y 55 afios.

2.2.2. Demanda potencial

En la demanda potencial se presenta una proyeccion al afio 2028 para saber el

incremento de la poblacion por afio.

Imagen 1. Proyeccion poblacional.

AROD 2023 2024 2025 2026 2027 2028
POBLACION

HOMBRES ¥

MUJERES ENTRE 376,524 378,244 482,824 492 986 502,502 511,678
18-55 ANOS

Fuente: Elaboracion propia

2.2.3. Demanda proyectada
Dentro de la proyeccion en el proceso de crecimiento de la compafiia en los préximos 5
afios se estableceran indicadores adicionales para la poblaciéon potencial consumidora que no

se incluyo en la primera fase:

(Personas de 5 a 17 afios), productos con decoraciones mas divertidas de personajes de

moda y sabores especificos (chicle, mora azul, oreo).

(Personas de 56 afos en adelante), simultaneamente se incluird una linea saludable que
abarcard especialmente a esta poblacion para contrarrestar limitaciones alimentarias por

diabetes, deficiencias intestinales e intolerancia a productos determinados.
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Imagen 2. Tamafio de la poblacion

MARGEN DE ERROR MAXIMO ADMITIDO 5,0%
TAMANO DE LA POBLACION 376.524
Tamafio para un nivel de confianza del 95% .......... 384
Tamafio para un nivel de confianza del 97% .......... 470
Tamafio para un nivel de confianza del 99% .......... 664

Fuente: Elaboracién propia

2.2.43. Encuesta
https://forms.office.com/Pages/DesignPageV?2.aspx?prevorigin=shell&origin=Neo

PortalPage&subpage=design&id=64W6sV0OiZ0Se6NT47U3zABswTV7/MET5MibOrS5

LBSNFUQ|hTUjaxMUwWOR1dWR1pYQ1pPMEMzRONWUS4u

Por medio de una encuesta realizada a una pequefia parte de la poblacion se

establecieron los siguientes resultados:

Se realizo encuesta de estudio de mercado por medio del cual se obtuvieron los

siguientes resultados.

e Pregunta 1 ;Ciudad de Residencia? Y rango de Edad

Tabla 4. Pregunta 1 encuesta
Ciudad Promedio de edad

Armenia 32
Dosquebradas 37
Galicia 25
Pasto 42
Pereira 39
Espinal 51

Cali 59


https://forms.office.com/Pages/DesignPageV2.aspx?prevorigin=shell&origin=NeoPortalPage&subpage=design&id=64W6sVOiZ0Se6NT47U3zABswTV7MET5MibQrS5LBSNFUQjhTUjgxMUw0R1dWR1pYQ1pPMEMzR0NWUS4u
https://forms.office.com/Pages/DesignPageV2.aspx?prevorigin=shell&origin=NeoPortalPage&subpage=design&id=64W6sVOiZ0Se6NT47U3zABswTV7MET5MibQrS5LBSNFUQjhTUjgxMUw0R1dWR1pYQ1pPMEMzR0NWUS4u
https://forms.office.com/Pages/DesignPageV2.aspx?prevorigin=shell&origin=NeoPortalPage&subpage=design&id=64W6sVOiZ0Se6NT47U3zABswTV7MET5MibQrS5LBSNFUQjhTUjgxMUw0R1dWR1pYQ1pPMEMzR0NWUS4u

Total 40
Fuente: Elaboracion propia

e Pregunta 2 ;Celebras fechas especiales?

Tabla 5. Pregunta 2 encuesta
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Ciudad NO SI Total
Armenia 4 4
Dosquebradas 2 5 7
Galicia 1 1
Pasto 18 18
Pereira 3 22 25
Espinal 1 1
Cali 1 1
Total 5 52 57
Fuente: Elaboracidn propia
e Pregunta 3. El pastel de tu gusto ¢Es elaborado en?
Tabla 6. Pregunta 3 encuesta
Cuenta de EDAD  Etiquetas de columna |~
CIUDAD |~ CREMA )NDANT-PASTILLAALUDABLE O FIN DECORACIO Total
Armenia 2 1 1 4
Dosquebradas 2 5 7
Galicia 1 1
Pasto 12 3 l 2 18
Pereira 10 7 7 1 25
Espinal 1 1
Cali 1 1
Total 28 11 15 3 57

Fuente: Elaboracion propia

e Pregunta 4. ;En qué lugar comprar tu pastel para las fechas especiales?

Tabla 7. Pregunta 4 encuesta
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Cuenta de EDAL Etiquetas de columna -

CIUDAD | - /AL DE REPOSTERIA RECONOGNADERIA DE BARRSTERIA CREATIVA (DISENOS PERSONALIZ/ Total

Armenia 4 4

Dosquebradas 4 2 1 7

Galicia 1 1

Pasto 7 3 8 18

Pereira 13 4 8 25

Espinal 1 1

Cali 1 1

Total 24 10 23 57

Fuente: Elaboracion propia

e Pregunta 5. ;Cuidas tu salud y la de tus invitados al momento de escoger tu pastel por

el nivel de azlcar y grasas?

Tabla 8. Pregunta 5 encuesta

Ciudad No Si Total
Armenia 1 3 4
Dosquebradas 1 6 7
Galicia 1 1
Pasto 5 13 18
Pereira 7 18 25
Espinal 1 1
Cali 1 1
Total 14 43 57

Fuente: Elaboracidn propia

e Pregunta 6. ;/Apoyas a los emprendedores al momento de comprar tu pastel?

Tabla 9. Pregunta 6 encuesta

Ciudad No Si Total
Armenia RN
Dosquebradas 2 5 7
Galicia 1 1
Pasto 18 18
Pereira 3 22 25
Espinal 1 1
Cali 1 1
Total 5 52 57

Fuente: Elaboracion propia

e Pregunta 7. ;En qué fechas especiales compras un pastel?

Tabla 10. Pregunta 7 encuesta
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Cuenta de EDAL Etiquetas de columna ~

CIUDAD - CREMA JNDANT-PASTILLAALUDABLE O FIN DECORACIO Total
Armenia 2 1 1 4
Dosquebradas 2 5 7
Galicia 1 1
Pasto 12 3 1 2 18
Pereira 10 7 7 1 25
Espinal 1 1
Cali 1 1
Total 28 11 15 3 57

Fuente: Elaboracion propia

2.3. OFERTA

Esta palabra posee diversas acepciones, una de ellas podria ser definida como la promesa
de cumplir o entregar algo. También puede ser entendido como la rebaja de un precio. Pero
donde mayor importancia adquiere el concepto es en Economia, donde es entendida como uno
de los motores del mercado.

Concretamente, la oferta es la cantidad de bienes y servicios que diversas
organizaciones, instituciones, personas o empresas estan dispuestas a poner a la venta, es decir,

en el mercado, en un lugar determinado (un pueblo, una regién, un continente).

2.3.1. Competencia directa
En la ciudad de Pereira se encuentran posicionadas las siguientes pastelerias:

Tabla 11. Competencia Directa

Establecimiento Direccion Productos

<& La Calle 21 # 8-26 *Tortas decoradas
*Torta fria o tres

Madrilefia leches

*Galleteria
*Postres
*Brazos de reina
*CheeseCake
*Cupcakes
*Heladeria
*Merengon
*Muffin
*Chocoflan
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*

< La Calle 19 # 6-43 *Restaurante
*Pasteleriay
Lucerna panaderia
*Confiteria
*Tortas
personalizadas
*Gelateria

X/
°e

Ponke Carrera 14 # 13-65 *Tentacion (postres y

helados)

S *Tortas y rollos

*Postres

*Alfajores

X Veneci Calle 20 # 7-54 *Pasteleria

*Postres

a *Galleteria

*Heladeria

*Bebidas

X2 Don Av. 30 de agosto # *Genovesas

35-58 *Tortas tradicionales

Jacobo *Reposteria
*Zepetiles
*Cobitos
*Snacks
*Helados
*Combos
*ACCesorios
*Bebidas
*Productos de

temporada

XS El Km 5 Via cerritos *Tortas

*Postres

Parisino *Delicatessen

X/

Fuente: Elaboracién propia
Se ha identificado una fuerte demanda que han aprovechado los emprendedores y ha
surgido su propia idea de negocio, donde se debe estar a la vanguardia para llegar a la audiencia

esperada y suplir las necesidades del consumidor final.
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2.3.2. Competencia indirecta
Como competencia indirecta se establecen los emprendedores que realizan su oferta en
el mercado de manera independiente y en sus inicios para salir al mercado en busqueda de las

oportunidades de crecimiento.

Estos emprendedores empiezan su negocio en su propia casa, a medida que van
creciendo sus negocios y su clientela empieza a conocer su trabajo, realizan un analisis para

empezar a montar su propio establecimiento de comercio.

2.3.3. Estrategia de venta

Heidi Reposteria tendrd como estrategia de ventas los siguientes aspectos:

e Buen servicio: Brindar a los clientes un buen servicio desde el momento en que
ingresan a la pasteleria hasta que salen de ella.

e Calidad en sus productos: Los productos de la pasteleria seran trabajados con
materiales e ingredientes de calidad

e Personal calificado: El personal seré calificado y con toda la experiencia del sector.

2.3.4. Estrategia de precio
El precio sera establecido de acuerdo con un estudio realizado en el mercado y teniendo en

cuenta los costos de operacion.

2.4. PROMOCION Y PUBLICIDAD

Heidi Ospina Reposteria realizard promociones en las fechas especiales del afio dando
10% de descuento en los pedidos realizados en esos dias de fechas especiales, adicional se
realizard volanteo para dar a conocer a mas personas de la pasteleria el presupuesto a invertir

sera el siguiente:



Tabla 12. Inversion publicidad

Volantes

12.000 anual

$1.200.000

Volanteo

$80.000 anual

$800.000

Fuente: Elaboracién propia

2.5. CANAL DE DISTRIBUCION

22

Se establece distribucion directa en el punto de venta, como también pedidos y ventas

a domicilio cuyos costos seran asumidos por el cliente al momento de la entrega y los cuales

se atenderan o distribuiran a traves de plataforma Rappi.

Heidi Ospina contara con una linea fija establecida para los adultos mayores que no

cuentan con la facilidad para hacer sus compras por medio de la pagina web o por medio de

WhatsApp.

e Atencion Linea WhatsApp

Por medio de esta linea, los clientes también pueden acceder facilmente desde sus teléfonos

celulares y entablar una conversaciéon con alguien de nuestro personal, para que todas sus

inquietudes sean resueltas para llegar a la venta, alli tendran un catélogo de ofertas, tamafios y

precios, desarrollando un chat bot para que el cliente pueda autogestionarse desde el primer

momento y que siempre se tenga la percepcion de una atencion inmediata. Linea de

WhatsApp 301 444 6678

Imagen 3. Linea de WhatsApp
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Fuente: Elaboracidn propia

9 servicioalcliente@pasteleriaheidi.com.co

e Péagina WEB

@& www.heidiospinareposteria.com

3. ESTUDIO TECNICO
Se determinara como una microempresa
3.1. ANALISIS DEL TAMANO DEL PROYECTO
Segun la Ley 590 del 2000, Heidi Ospina Reposteria serd una microempresa que brindara
empleo a 4 personas inicialmente, buscando estabilidad del negocio y siempre proyectando su
crecimiento para contribuir al desarrollo sostenible de la microempresa y el departamento de

Risaralda.

3.2. LOCALIZACION
3.3. MACRO LOCALIZACION

Colombia esta ubicada en América del sur, es un pais grande ya que tiene una superficie
de 1.140.619 Km2. Cuenta con una poblacion de 51.609.000 de personas, su capital es Bogota

y su moneda es pesos colombianos.


mailto:servicioalcliente@pasteleriaheidi.com.co
http://www.heidiospinareposteria.com/
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Colombia es la Economia nimero 43 por el volumen del PIB que asciende a 6.324 euros

en el afio 2022 con lo que ocupa el puesto # 98 de la tabla, el nivel de vida de os colombianos

se considera muy bajo.

Imagen 4. Mapa de Colombia

Fuente: Datosmacro.com

3.4. MICRO LOCALIZACION

Pereira esta ubicada sobre la cordillera central de Colombia conocido como el centro
del eje cafetero que lo constituye Pereira, Armenia y Manizales zonas cafeteras de Colombia,
la plaza de Bolivar es su centro y tiene ubicada en ella la estatua de Siméon Bolivar desnudo a
caballo la cual ha sido centro de atraccidn a conocer por turistas ya que se encuentra en todo

el corazon de Pereira.

Imagen 5. Mapa de Colombia
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Fuente: Pereira.gov.co

3.5. LOCALIZACION EXACTA
El emprendimiento estaria ubicado en la Manzana 21 Casa 13 Sector B Parque Industrial

en la ciudad de Pereira cuya ciudad tiene 490.464 habitantes y va dirigida a personas adultas
quienes hacen de cada ocasion una fiesta, donde requieren gran variedad de productos para sus
celebraciones, cupcakes, es un producto que esta muy de moda por la variedad de formas para
personalizar, pasteles, entre otros productos que se realiza de diferente forma.

La idea de negocio nace gracias a la oportunidad del mercado que va en aumento y
crecimiento de su demanda por lo que se ha generado un estudio en tendencias, recetas,
investigacion de materiales, técnicas para su implementacion.

Imagen 6. Localizacién exacta
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Imagen 7. Localizacion Exacta

Fuente: Google maps

3.5.1. Matriz de localizacion

Fuente: Google Maps

Para la Localizacion ideal se tomaron en cuenta 5 factores:

Tabla N.° 13: Matriz de localizacion
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Matriz de localizacion
VARIALES Manzana Via Llano Manzana Manzana 4 Carrerab
7 #casa 17 Grande 12 Casa 1 Casa 11 #62C-57
Sector B Esquina Supermercad
Mirador 0 el viejo
Servicios 2 2 1 2 2
Publicos
Transporte 2 1 3 1 2
Parqueadero 2 4 3 4 4
S
TOTAL 6 7 7 7 8

Tabla N.° 14: Clasificacion

1 MALA

2 REGULAR

3 BUENA

4 EXCELENTE

Fuente: Elaboracion propia
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Teniendo en cuenta la calificacion de la matriz, se elige la opcion de la Carrera 5
#62C-57 Supermercado el viejo pues las variables descritas y analizadas sefialan que es la

mejor opcion para la ubicacion el proyecto.

3.6. DISTRIBUCION DE PLANTA

Imagen 8. Distribucion cocina y local

§ SketchUp

Fuente: Elaboracion Propia

Imagen 9. Distribucién Cocina'y local

§) SketchUp




28

Fuente: Elaboracion propia

Imagen 10. Distribucion local

\ § SketchUp

Fuente: Elaboracién propia

3.8. PROCESO DE PRODUCCION
El proceso de produccion de un negocio de tortas puede variar dependiendo de cada empresa y
sus metodos especificos. Sin embargo, en general, el proceso de produccion de un negocio de
tortas puede incluir los siguientes pasos:
1. Recepcion y almacenamiento de ingredientes: Se reciben y almacenan los
ingredientes necesarios para la elaboracion de las tortas, como harina, azucar, huevos,

entre otros.
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2. Preparacion de la masa: Se mezclan los ingredientes en las proporciones adecuadas
para obtener la masa de la torta. Esto puede incluir el batido de los huevos, la
incorporacion de la harina y otros ingredientes segun la receta.

3. Horneado: La masa se vierte en moldes y se hornea a la temperatura y tiempo
adecuados para que la torta se cocine correctamente.

4. Enfriamiento y desmoldado: Una vez que las tortas estan cocidas, se dejan enfriar y
luego se desmoldan para poder continuar con el proceso de decoracion.

5. Decoracion: Se realiza la decoracion de las tortas utilizando diferentes técnicas, como
la aplicacion de crema, fondant, glaseado, entre otros. También se pueden agregar
adornos y detalles personalizados segun los requerimientos del cliente.

6. Empaque y almacenamiento: Una vez que las tortas estan decoradas, se empacan de
manera adecuada para su transporte y almacenamiento. Esto puede incluir el uso de
cajas especiales o envoltorios protectores.

7. Distribucién y venta: Las tortas estan listas para ser distribuidas y vendidas a los
clientes. Esto puede incluir la entrega a domicilio por medio de la plataforma Rappi y
cuyo costo serd asumido por el cliente al momento de la entrega, la venta en una tienda

fisica o la participacion en eventos especiales.

3.9. FLUIOGRAMAS

Imagen 11. Flujograma



ELABORACION

DE PASTEL

Fuente: Elaboracion propia

3.10. REQUERIMIENTOS AREA DE PRODUCCION

3.10.1. Costo Variable

Tabla 15. MP

S Wi [ Tty ST
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Harina de Fuerza 250 Gramos $10 $ 2.605,00
Margarina sin sal 250 Gramos $25 $ 6.165,00
Az(car granulada 250 Gramos $10 $ 2.602,50
huevos 5 Unidad $600 $ 3.000,00
Esencia 20 Gramos $8 $ 160,00
Polvo de Hornear 10 Gramos $20 $ 200,00
Desmoldante 5 Gramos $32 $ 160,00
TOTAL, MP| $14.892,50
MOD
Minutos de Horneado 45 | minutos $100,00] $4.500,00
TOTAL, MOD  $4.500,00
CIF
[DESCRIPCION [Cantidad  [Unidad  [Vr. X Unidad [vr. Total |
Energia eléctrica 0,3 | kwh $ 2.560,00 $ 768,00
Gas natural 0,3|m3 $2.794,00 $ 838,20
acueducto 0,3|m3 $2.160,00 $ 648,00
TOTAL, CIF $2.254,20




COSTO
VARIABLE
TOTAL POR
UNIDAD

Fuente: Elaboracién Propia

3.10.2. MOD

Tabla 16. Mod

Pastelero
Total Mensual
Prestaciones
Cesantia (mes)
Intereses de Cesantia (mes)
Vacaciones (mes)
Prima de Servicios (mes)
Total Prestaciones Sociales mes
Parafiscales y seguridad social
Aporte en Salud Eps (mes)
Aporte en Pension (mes)
Arl (mes)
Total aportes Patronales
Aucxilio de transporte
Aucxilio de transporte (mes)
Total Mensual
Fuente: Elaboracion propia

3.10.3. Requerimientos Técnicos

Tabla 17. Herramientas

$ 21.646,70

1,500,000
1,500,000

125,000
1,250
62,550
125,000
313,799

127,500
180,000

7,800
315,300

140,606
2,269,705

31

HERRAMIENTAS
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$
Batidora eléctrica 1 $ 1,199,900 1,199,900
$
Batidora manual 2 | $ 119,900 239,800
$
Horno 4 cdmaras 1 $ 1,650,000 1,650,000
$
Vitrina vertical refrigerada 1 $ 8,625,600 8,625,600
$
Gramera multifuncional eléctrica 119 374,900 374,900
$
Espatula X3 unidades 11 $ 24,900 24,900
$
Raspe para pasteleria 219 39,900 79,800
$
Set de 5 tazas medidoras 1 %9 12,900 12,900
$
Molde desmontable silicona 2 | 3 127,000 254,000
$
Molde silicona semiesfera X6 2 | $ 89,000 178,000
$
Molde individual silicona cake 2 | $ 109,000 218,000
$
Molde desmontable cuadrado 21x21 2 | $ 119,000 238,000
$
Molde florén inox 119 63,000 63,000
$
Molde silicona flanero X6 11 $ 110,000 110,000
$
Exhibidor postres magdalenas 2 | $ 120,610 241,220
Vevor juego de mesas y sillas bar 47 pulgadas $
4 puestos 3 $ 1,300,990 3,902,970
$
Vitrina mostradora de lujo 1 $ 1,700,000 1,700,000
$
TOTAL MUEBLRES Y ENSERES 19,112,990
Fuente: Elaboracion propia
3.10.4. Requerimiento de Insumos
Tabla 18. Herramientas
INSUMOS
Harina de fuerza gramos 250 $ 12| $ 3,000
Azlcar granulado gamos 250 $ 77 % 1,750
Huevos AA frescos 50 gramos *
unidad 5 $ 600 $ 3,000
Crema chantilli gramos 250 $ 38| % 9,500
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Polvo para hornear gramos 10 $ 10 % 100
Desmontable en spray gramos 5 $ 64| $ 320
Margarina gramos 250 $ 10|  $ 2,422
esencia 20 $ 18] $ 360
TOTAL INSUMOS $ 20,452

Fuente: Elaboracion propia

3.11. PLAN DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

Un plan de seguridad y salud en el trabajo es fundamental para garantizar un entorno laboral

seguro y proteger la salud de los empleados en una reposteria. A continuacion, se presenta una

propuesta de plan de seguridad y salud en el trabajo para la Pasteleria Heidi Ospina “Reposteria

Creativa’:

1. Programa o Sistema Gerencial de Seguridad y Salud: Es importante implementar un

programa o sistema gerencial de seguridad y salud que reconozca la importancia de

crear un ambiente de trabajo seguro y saludable

2. ldentificaciéon y evaluacion de riesgos: Realizar una evaluacion de riesgos para

identificar los posibles peligros presentes en la reposteria, tanto en el area de produccion

como en las areas de atencion al cliente. Esto permitird implementar medidas

preventivas adecuadas

3. Capacitacion y entrenamiento: Proporcionar a los empleados la capacitacion

necesaria en materia de seguridad y salud ocupacional. Esto incluye el manejo adecuado

de herramientas y equipos de reposteria, el uso de equipos de proteccion personal y la

prevencion de incendios. Ademas, se deben realizar capacitaciones periddicas y

simulacros de emergencia
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4. Mantenimiento y limpieza: Establecer un programa de mantenimiento regular para
asegurar que las instalaciones, equipos y utensilios de reposteria estén en buen estado
de funcionamiento. Ademas, implementar protocolos de limpieza adecuados para
prevenir la acumulacion de residuos y minimizar los riesgos de contaminacion

5. Manipulacion de alimentos: Seguir las normas de higiene y seguridad alimentaria en
la manipulacion de ingredientes y productos de reposteria. Esto incluye el
almacenamiento adecuado de alimentos, el control de temperaturas, la prevencion de la
contaminacion cruzada y el etiquetado correcto de los productos

6. Prevencion de incendios: Implementar medidas de prevencion de incendios, como la
instalacion de extintores, sistemas de deteccion de humo y salidas de emergencia
claramente sefializadas. Capacitar a los empleados en el uso de extintores y en los
procedimientos de evacuacion en caso de incendio.

7. Ergonomia: Tomar medidas para garantizar que los empleados realicen sus tareas de
manera ergondmica, evitando posturas y movimientos que puedan causar lesiones o
fatiga. Proporcionar mobiliario y equipos adecuados, y promover pausas regulares y

ejercicios de estiramiento.

3.12. POLITICAS DE CALIDAD

Norma 1SO 9001 2015. Entendiendo los cambios que existen a diario en cuanto a
tendencias, tecnologia, precios y clientes diferentes y exigentes, impulsan a dar una respuesta
y decisién inmediata adaptando la empresa a los cambios con el fin de ofrecer el mejor servicio
de manicura y pedicura y diversos procesos para satisfacer las expectativas de cada cliente
cumpliendo temas a nivel legal y reglamentario de este tema.

Con base a lo anterior, los principios de politica de calidad son los siguientes:
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1. Compromiso con la calidad: La empresa se compromete a cumplir con normativas y
legislaciones aplicables, asi como a garantizar la calidad definida y el cumplimiento de
las especificaciones y normativas aplicables

2. Seguridad alimentaria: La empresa reconoce la importancia de la seguridad
alimentaria y se compromete a implementar un Sistema de Gestion de Calidad que
asegure un adecuado control de los alimentos elaborados

3. Elaboracién de productos de excelente calidad: La empresa se compromete a
elaborar productos de excelente calidad que satisfagan las necesidades y expectativas
de los clientes, asi como a trabajar en equipo con proveedores para lograr un crecimiento
rentable y sostenible mediante la mejora continua de la organizacion y los procesos

4. Focalizaciéon en cero defectos y cero desperdicios: Se busca la obtencion de cero
defectos y cero desperdicios mediante la bldsqueda constante de oportunidades para
aplicar un sistema de mejora continua y obtener una ventaja competitiva

5. Garantia de seguridad del producto: La empresa se compromete a garantizar la
seguridad del producto y el cumplimiento normativo respetando las politicas, principios
y estandares con total transparencia.

4. ESTUDIO ORGANIZACIONAL
Un estudio organizacional es una investigacion que se realiza para analizar y comprender la
estructura, funcionamiento y cultura de una organizacion. Este tipo de estudio busca identificar
fortalezas, debilidades, oportunidades y amenazas dentro de la organizacién, con el objetivo de

mejorar su desempefio y eficiencia.

4.1.0RGANIGRAMA

Imagen 12. Organigrama
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4.2.MANUAL DE FUNCIONES POR CARGO

Tabla 19. Manual de funciones Administrador

DESCRIPCION DE CARGOS

NOMBRE DEL CARGO

ADMINISTRADOR / GERENTE

NIVEL Profesional

CODIGO 001

DEPENDENCIA Uno

PERSONAS A CARGO Area administrativa, y de Operaciones

OBJETIVO DEL CARGO

su intervencién de acuerdo con las

Planear, proponer, aprobar, dirigir, coordinar y controlar las actividades administrativas,

comerciales, operativas y financieras de la Empresa, asi como resolver los asuntos que requieran

facultades delegadas.

PERFIL DEL CARGO




Estudios
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EXPERIENCIA

5 afios

COMPETENCIAS

Conciencia organizacional, trabajo en equipo y
cooperacion, orientacion de servicio al cliente,
orientacion a resultados, adaptacion al cambio,

liderazgo.

CONOCIMIENTO ESPECIFICOS

Gerente responsable de un area o grupo
determinado de personas. minimo 1 afio. Y que
haya trabajado en empresas de pasteleria.

e Facilidad de palabra

e Don de mando

e Espiritu emprendedor

e Trabajo bajo presion

e Integridad moral y ética.

RESPONSABILIDADES

Comparte con sus empleados los objetivos y
prioridades de la empresa.
e Mantener comunicacion eficaz entre cada
uno de los empleados de la empresa
e Mantener buenas relaciones con los
clientes y proveedores.
e Estimular la participacion de los

empleados en la planificacion, toma de

decisiones y solucion de problemas.

FUNCIONES
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Representar judicial y legalmente a la Empresa ejerciendo las facultades generales y especificas

que le confiera el Directorio y la Ley.

Planificar, organizar y mantener una positiva imagen de la empresa ante la colectividad y los
trabajadores, propiciando los canales de comunicacion necesarios que garanticen la receptividad

y vigencia de la misma ante la opinién publica.

Aprobar y difundir los documentos normativos de la Empresa.

Girar aceptar y endosar letras, abrir cuentas corrientes, girar cheques y endosar los mismos,
firmar vales y pagarés, retirar depdsitos, contratar sobregiros y avances en cuenta corriente y

firmar contratos en representacion de la empresa.

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 20. Manual de funciones pastelero

DESCRIPCION DE CARGOS

NOMBRE DEL CARGO PASTELERO
NIVEL Profesional
CODIGO 002
DEPENDENCIA Operativa
PERSONAS A CARGO Area Operativa

OBJETIVO DEL CARGO

Controla la calidad en los procesos de elaboracion de los pasteles, cumplir normas de

manipulacion de alimentos y estandares, su elaboracion y produccion.

PERFIL DEL CARGO

Estudios
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EXPERIENCIA

2 afos en diferentes cocinas de restaurantes y/ u

hoteles acreditados.

COMPETENCIAS

Profesional de cocina, profesional en reposteria.

Direccion, organizacion, planeacion, ordeny

control de cocinas.

Creatividad, originalidad, capacidad de
concentracion y agilidad.

Trabajo bajo presion. Pulcra.

Facilidad de palabra.

Pasion por su trabajo.

CONOCIMIENTO ESPECIFICOS

Supervisar el desempefio del personal a su
cargo.

Disefio y estructura de mendus en
colaboracion con el gerente.

Controlar el proceso de produccion.

RESPONSABILIDADES

Comparte con sus empleados los
objetivos y prioridades de la empresa.
Mantener comunicacion eficaz entre cada
uno de los empleados de la empresa
Mantener buenas relaciones con los
clientes y proveedores.

Estimular la participacion de los
empleados en la planificacion, toma de

decisiones y solucion de problemas.
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FUNCIONES

Vigilancia de aseo y desinfeccion de la cocina.

Evaluar el desempefio del personal a su cargo

Verificacion de pedidos las comandas.

Responsable de la preparacion de los postres, calidad y presentacion.

Mantener una estrecha comunicacion con gerencia.

Optimizacion del uso de recursos

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 21. Manual de funciones vendedor

DESCRIPCION DE CARGOS

NOMBRE DEL CARGO VENDEDOR / CAJERO
NIVEL Profesional

CODIGO 003

DEPENDENCIA Administrativa
PERSONAS A CARGO

OBJETIVO DEL CARGO

Levar organizadamente los pagos de los pedidos

Tener excelente comunicacion por los clientes.

PERFIL DEL CARGO

Estudios
EXPERIENCIA 2 afos en el &rea contable o administrativa
COMPETENCIAS Profesional en el area administrativa
CONOCIMIENTO e Llevar a cabo la contabilizacion de los
ESPECIFICOS pedidos de forma diaria, mensual y anual.
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e Respaldar las operaciones de la entidad.
e Revisar y analizarlas variaciones de los
pedidos.

e Tener excelente atencién al cliente.

e Informar a Gerencia de todo lo que esté
pasando con las ventas

e Cuadre de caja diario

RESPONSABILIDADES

e Mantener organizado el are de trabajo

e Mantener una estrecha relacion con

gerencia.

FUNCIONES

Informar a Gerencia sobre los resultados de la operatividad.

Revisar las ventas que se hayan realizado en el dia.

Realizar el reporte diario de ventas.

Mantener una estrecha comunicacién con gerencia.

Tener una excelente atencién con los clientes.

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 22. Manual de Funciones Servicios generales

DESCRIPCION DE CARGOS

NOMBRE DEL CARGO SERVICIOS GENERALES
NIVEL Bachiller

cODIGO 004

DEPENDENCIA Operativa

OBJETIVO DEL CARGO
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Llevar organizadamente el lugar de trabajo y los utensilios de cocina

PERFIL DEL CARGO

Estudios
1 afio en el area de aseo y limpieza

EXPERIENCIA
COMPETENCIAS Tener experiencia en servicios generales.
CONOCIMIENTO ESPECIFICOS Que tenga conocimiento en el area de limpieza.

e Capacidad de concentracion agilidad.

RESPONSABILIDADES e Trabajo bajo presion.
e Que sea una persona pulcra.

FUNCIONES

Ejecucion de las tareas encomendadas por el jefe de cocina.

Cumplir con todas las actividades necesarias que contribuyan al buen funcionamiento del

establecimiento y al desempefio de su cargo.

Mantener una estrecha comunicacion con el personal

Fuente: Elaboracion propia.

4.3.POLITICA CORPORATIVA

4.3.1. Misidn

HEIDI OSPINA REPOSTERIA CREATIVA S.A.S se dedica la produccion de pasteles
y cupcakes, buscando cautivar y satisfacer a cada uno de sus clientes con delicias creativas,
irresistibles e incomparables para el gusto de cada uno de ellos. Brindara una atencion muy

profesional para suplir las necesidades y gustos de cada uno.
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4.3.2. Vision

Para el afio 2026 la empresa pretende ser reconocida el sector de la Reposteria Creativa
en la ciudad de Pereira y proyectando abrir nuevos mercados alrededor del eje cafetero con

nuestra innovacion, creatividad y personal calificado para llegar asi al corazon de los clientes.

4.3.3. Valores corporativos

e Respeto entre compafieros y hacia los clientes.

e Honestidad con la empresa, empleados y clientes

e Amabilidad con los empleados de la empresa y sus clientes
e Buen Servicio hacia la empresa y sus clientes

e Calidad en los productos para suplir necesidades de los clientes.

4.4 REQUERIMIENTOS DEL AREA ADMINISTRATIVA
Tabla 23. Mano de obra

NOMINA PARA EL PERSONAL DE ADMINISTRACION

POR MESES
Sueldos Basicos

Administrador 2,000,000
Cajero / Vendedor 1,160,000
Servicios Generales 1,160,000
Total Mensual 4,320,000

Prestaciones
Cesantia (mes) 359,999
Intereses de Cesantia (mes) 3,600
Vacaciones (mes) 180,144
Prima de Servicios (mes) 359,999
Total Prestaciones Sociales mes 903,741

Parafiscales y seguridad social
Aporte en Salud Eps (mes) -
Aporte en Pension (mes) 518,400
Aporte caja de compensacion 172,800
ARL (mes) 34,560
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Total aportes Patronales 725,760
Auxilio de transporte

Auxilio de transporte 421,818

Total aiio 5,061,816

Total Mensual 6,371,319

TOTAL ADMINISTRACION 95,797,608

Fuente: Elaboracion propia
4.4.1. Requerimientos Fisicos
Tabla 24: Muebles y Enseres
MUEBLES Y ENSERES
Estacion de Trabajo Asturias
72.5X120.9X181Cm Rovere 1 719,900 719,900
Silla Escritorio Niza SSL 116x65x64 Negro 1 319,900 639,800
Archivador Multi Usos 80X56.5X48.8 Cm
Arena Blanco 1 349,900 349,900
Archivador Dali 4 Cajones 127.5x47.5x45
cm Amaretto 1 499,900 499,900
TOTAL, MUEBLES Y ENSERES 2,209,500
Fuente: Elaboracién propia
4.4.2. Requerimientos Tecnoldgicos
Tabla 25: Equipo de oficina
EQUIPOS DE OFICINA
Computador All in One HP 21.5" Pulgadas 1 1.599.000 1.599.000
Multifuncional EPSON Ecotank L5590 Hg-
Of - Negro 1 1.249.000 1.249.000
Teléfono IP GXP 1625 1 284,900 284,900
TOTAL, EQUIPOS DE OFICINA 2.848.000

Fuente: Elaboracion propia

4.4.3. Insumos

Tabla 26: Insumos


https://www.alkosto.com/computador-all-in-one-hp-215-pulgadas-dd2006la-intel-celeron-ram-8gb-disco-ssd-256-gb-negro/p/196548518890
https://www.alkosto.com/multifuncional-epson-ecotank-l5590-hg-of-negro/p/010343973381
https://www.alkosto.com/multifuncional-epson-ecotank-l5590-hg-of-negro/p/010343973381
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INSUMOS
Internet empresarial Tigo 200 megas +
telefonia 1 106,000 106,000
Servicios de energia, luz, agua 1 300,000 300,000
TOTAL, INSUMOS 406.000
Fuente: Elaboracion propia
4.4.4. Herramientas
Tabla 27: Herramientas
HERRAMIENTAS
Software contable contapyme - licencia renta
anual 840,000 840,000
Software contable contapyme - licencia
adicional 670,000 670,000
TOTAL, HERRAMIENTAS 1.510.000

Fuente: Elaboracion propia

5. ESTUDIO LEGAL

5.1.TIPO DE EMPRESA A CONSTITUIR

Un acta de constitucion de una Sociedad por Acciones Simplificadas (SAS) es un

documento legal fundamental que establece formalmente la creacién y los términos de

funcionamiento de la sociedad.

Una SAS es una forma de entidad empresarial que se utiliza en varios paises, y su

caracteristica principal es la simplificacion de los procesos de constitucion y operacion en

comparacion con otros tipos de sociedades.

A continuacion, se proporciona el acta de constitucion de la empresa Pasteleria Heidi

Ospina “Reposteria Creativa”

Tabla 28. Acta de constitucién
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ACTA DE CONSTITUCION

ACTO CONSTITUTIVO

HEIDI VIVIANA OSPINA UTIMA de nacionalidad Colombiana, identificada con C.C.
1.088.308.646 expedida en Pereira Risaralda, domiciliada en la ciudad de Dosquebradas y
LEIDY YULIETH AVILA RAMIREZ de nacionalidad Colombiana, identificada con C.C.
1.088.272.981 expedida en Pereira domiciliada en la ciudad de Pereira, declaran
previamente al establecimiento y a la firma de los presentes estatutos, haber decidido
constituir una sociedad por acciones simplificada denominada HEIDI OSPINA
“REPOSTERIA CREATIVA “con domicilio principal en la ciudad de Pereira, para realizar
cualquier actividad civil o comercial licita, por término indefinido de duracién, con un
capital suscrito de $7.000.000, dividido en 2 acciones ordinarias de valor nominal de $
10.000 cada una, que han sido liberadas en un 100%, previa entrega del monto
correspondiente al capital pagado al representante legal designado y que cuenta con un
Unico 6rgano de administracion y representacion, que seré el representante legal designado

mediante este documento.

Una vez formulada la declaracién que antecede, los suscritos han establecido, asi mismo,

los estatutos de la sociedad por acciones simplificada que por el presente acto se crea.

Fuente: elaboracion propia.

5.2 ASPECTOS LEGALES Y RESPONSABILIDADES

Los aspectos legales y responsabilidades se refieren a las regulaciones, leyes, normas y

estandares que rigen el comportamiento y las acciones de individuos, organizaciones, empresas

o entidades en un contexto legal especifico, estos aspectos definen lo que es legalmente

aceptable o requerido y establecen las responsabilidades y obligaciones que deben cumplirse

para cumplir con la ley.

Las empresas que prestan servicios en seguridad y salud en el trabajo (SST) estan sujetas

a una serie de aspectos legales y responsabilidades que deben cumplir para garantizar la calidad

de sus servicios y proteger a sus clientes.
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A continuacién, se relaciona la normatividad de la empresa Pasteleria Heidi Ospina

“Reposteria Creativa”

5.2.1. Normatividad legal

Para la creacion de la empresa Pasteleria Heidi Ospina “Reposteria Creativa” se debe

cumplir con los siguientes requisitos:

A. Eleccion del tipo de entidad legal, la empresa sera una Sociedad por Acciones

M

I o

Simplificada (SAS), que es una estructura empresarial flexible y facil de crear en
Colombia.
Todos los constituyentes de la sociedad deben tener una firma digital, esta tiene una

validez de 30 dias a partir de la descarga de esta.

. Verificacion del nombre de la empresa esto se hace a travées de la Camara de Comercio

de Pereira.

Elaboracion de acta de constitucion y de los estatutos de la SAS, redactar los estatutos
de la SAS, que establecen las reglas y regulaciones internas de la empresa, los estatutos
pueden ser estandar para una SAS o personalizados segun las necesidades.

Registrar la empresa en el registro mercantil de la Cdmara de Comercio de Pereira,
debera completar el formulario de inscripcion y presentar los estatutos de la empresa.
Apertura de la cuenta bancaria.

Inscribir los libros (mayor, diario, balances, actas).

Reclamar el certificado de existencia y representacion legal.

Registro ante la DIAN y obtencién del NIT, solicitar un Numero de Identificacién
Tributaria (NIT) ante la Direccion de Impuestos y Aduanas Nacionales (DIAN), el NIT

es necesario para cumplir con las obligaciones tributarias.
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5.2.2. Normatividad técnica
La empresa Pasteleria Heidi Ospina “Reposteria Creativa”. debe obtener los siguientes

certificados y licencias:

A. Capital inicial, aportar el capital inicial necesario para comenzar las operaciones de la
empresa, la cantidad minima de capital para una SAS en Colombia es un salario minimo
legal mensual vigente (SMMLYV).

B. Obtener el registro de Industria y Comercio en la Tesoreria Municipal.

C. Solicitar el certificado de Bomberos, evaluar y asegurar que se cumplan las medidas de
seguridad contra incendios y que el lugar esté preparado para responder adecuadamente
a las emergencias.

D. Estudio uso de suelos, la solicitud del uso de suelos es un paso importante en el proceso
de apertura de una empresa para garantizar que la ubicacion elegida cumpla con las
regulaciones locales y sea adecuada para el tipo de actividad que se llevara a cabo, esto
ayuda a prevenir problemas legales y problemas de convivencia con la comunidad local.

E. Diligenciar los formularios de la solicitud de la licencia de funcionamiento.

F. Solicitar la licencia de funcionamiento.

G. Tramite de la licencia como prestadores de Seguridad y Salud en el Trabajo.

5.2.3. Normatividad tributaria
La empresa Heidi Ospina “Reposteria Creativa” debe cumplir con las siguientes

obligaciones tributarias:

A. Diligenciar el formulario del Registro Unico Tributario (RUT).
B. Solicitar el Numero de Identificacion Tributaria NIT ante la Dian con una copia de la
Escritura Publica de Constitucion y con una copia del certificado de existencia y

representacion legal.
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C. Llevar contabilidad, llevar registros financieros y contables precisos de todas las
transacciones comerciales y asegurarse de cumplir con los estandares contables.
D. Inscribirse en el régimen tributario, determinar el régimen tributario adecuado para la

empresa, como el régimen simple de tributacion.

5.2.4. Normatividad laboral
La empresa Heidi Ospina “Reposteria Creativa” debe cumplir con las siguientes

regulaciones laborales:

A. Contratacién de empleados, si se planea contratar empleados, asegurarse de cumplir con
las leyes laborales colombianas y registrarse como empleador ante el Ministerio de
Trabajo.

B. Obtener el nimero de afiliacion patronal en la entidad prestadora de salud (EPS).

C. Registrar los trabajadores de la empresa en la EPS, ARL y en el fondo de pensiones.

D. Implementar nomina electronica.

E. EIl contrato laboral a término indefinido, auxilio de transporte, primas y demas que

disponga la ley, con una jornada laboral de 8 horas diarias, 48 horas semanales.

5.2.5. Costos para la puesta en marcha

Tabla 29. Costos para la puesta en marcha

Costos para la puesta en marcha

Concepto Valor
Inscripcion camara de comercio $ 42,000
Inscripcion RUT $ -
Inscripcion RIT $ -
Inscripcion de las actas y documentos $ 53,000
Certificado de matricula mercantil $ 7,200
Inscripcion de libros $ 18,000
Bomberos $ 50,000
Certificado de uso de Suelos $ =
Curso manipulacion de alimentos $ -
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Invima $ 2,122,721
Sayco & Acinpro $ 346,900
TOTAL $ 2,639,821

Fuente: Elaboracion propia

6. PUNTO DE EQUILIBRIO
El punto de equilibrio es un proceso contable que nos permite determinar en qué
momento la empresa sera rentable. Este calculo se realiza con el fin de conocer cual es el
volumen de ventas minimo que debemos tener para cubrir los gastos, costos fijos y variables

de la produccion.

Para los dos primeros afios el margen de contribucion se establece en 0.95% y para los

afios subsiguientes el 1%.

Tabla 30. Punto de equilibrio

238.228.580 191.323.325 191.185.334 191.248.655 196.128.898

Fuente: Elaboracion propia

7. CONCLUSIONES

e Estudio de mercado: Se evalla la demanda de productos de reposteria en el
area objetiva y se determina si existe un mercado suficientemente grande para
sustentar el negocio.

e Estudio técnico: Se identificaron los clientes ideales, la demanda, la oferta y los
recursos necesarios para establecer y operar el negocio de reposteria, adicional
Se evaluo la viabilidad técnica de la produccion de los productos de reposteria,
considerando aspectos como la capacidad de produccion, la calidad del producto

y la eficiencia operativa.
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Estudio organizacional: Por medio de este estudio se identificO como estara
compuesta la empresa, que personal se quiere para su operacion y a futuro como
se debe actuar al momento de abrir un nuevo punto de venta.

Estudio legal: Por medio de este estudio se identificaron todos los requisitos
para abrir y operar correctamente y por las vias legales del punto de venta y que
sirven para que al momento de abrir mas puntos de venta se tenga en cuenta
todos estos requisitos.

Estudio financiero: se realizd un anélisis financiero para determinar si el
negocio de reposteria puede generar suficientes ingresos para cubrir los costos

de produccion y obtener ganancias dando como resultado la viabilidad positiva.
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