PLAN DE NEGOCIOS PARA LA IMPLEMENTACION DE UNA EMPRESA
PROCESADORA, COMERCIALIZADORA DE CUPCAKES Y PASTELES
ESPECIALIZADOS, EN EL MUNICIPIO DE SAN JUAN DE PASTO.

MARIA LUISA RIASCOS CHALAPUD
ANA CAROLINA TARAPUEZ QUIROZ

UNIVERSIDAD DE NARINO
FACULTAD DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
PROGRAMA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

SAN JUAN DE PASTO
2012



PLAN DE NEGOCIOS PARA LA IMPLEMENTACION DE UNA EMPRESA
PROCESADORA, COMERCIALIZADORA DE CUPCAKES Y PASTELES
ESPECIALIZADOS, EN EL MUNICIPIO DE SAN JUAN DE PASTO.

MARIA LUISA RIASCOS CHALAPUD
ANA CAROLINA TARAPUEZ QUIROZ

Trabajo degrado presentado como requisito para optar al titulo de Ingeniera
Agroindustrial.

Asesora: .
YUDY ANA CABRERA ORDONEZ
M.Sc. CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

UNIVERSIDAD DE NARINO
FACULTAD DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
PROGRAMA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

SAN JUAN DE PASTO
2012



NOTA DE RESPNSABILIDAD

Las ideas y conclusiones aportadas en el siguiente trabajo son responsabilidad
exclusiva del autor.

Articulo 1 del Acuerdo No. 324 de octubre 11 de 1966 emanado del Honorable
Consejo Directivo de la Universidad de Narifio.



Nota de aceptacion

Firma del Jurado

Firma del Jurado

San Juan de Pasto, Agosto de 2012.



DEDICATORIA

“Mira que te mando que te esfuerces y seas valiente;, no tengas miedo ni te
desanimes, porque Yo, tu sefior tu Dios, estaré contigo donde quiera que vayas.”
Josué 1:9

A Dios
Por darme fuerza y fortaleza para culminar esta etapa de mi vida, por
acompafiarme en todo momento y respaldarme en la consecucion de este logro.

A mi madre Blanca Nilva Quiroz
Por darme la vida y orientarme, apoyarme de manera incondicional, por sus
consejos y motivacion, pero sobre todo por darme su amor.

A mis familiares
Abuelita Blanca Ch, Vanessa, Tia Fa, Tia Nei, Tia Betty, Tio Lucho por apoyarme
y hacer parte mis suefios.

A mi apoyo incondicional Ernesto
Por su amor, dedicacion y ensefianzas, por hacer parte de este proyecto y parte
de mi vida.

A Maria Luisa Riascos
Por se mi compafiera, amiga, confidente y hermana.

A mi amiga fiel.
Nala por siempre estar ahi, esperar pacientemente mi llegada y recibirme todos
los dias con el mismo amor y efusividad.



DEDICATORIA

“Tu palabra me da vida, confio en ti, Senor.
Tu palabra es eterna, en ella esperaré.”
Salmos 118

A Dios,
Por todas y cada una de las cosas que ha hecho con mi vida, pero sobre todo por
ser el motor de vida, mi fortaleza, por su gran misericordia y su bendito amor.

A mi padre Carlos Miguel Riascos N,

Por su carifio y su inmenso apoyo, por darme con gran amor todo lo que he
necesitado, pero sobre todo por ensefiarme que con fuerza de voluntad y el amor
a Dios se puede lograr y luchar cualquier adversidad de la vida.

A mi madre Maria Luisa Chalapud V,

Por ser la mejor madre del mundo y por estar conmigo en todos los momentos, por
darme el mejor ejemplo de como ser una mujer sabia y virtuosa y sus abrazos. Por
ser el motivo de mi vida para seguir luchando.

A mis amados hermanos,

Freddy, Lorena y Gina, por que los amo con todo mi corazén, por ser una de las
bendiciones mas hermosas que Dios me ha regalado, porque desde nifia han
llenado mi vida de felicidad.

A mis familiares,

Mi cufiada Jenny Montilla por tu gran carifio, a mi cufiado Nelson Panam@ por tu
apoyo, y a mis pequenitos que los amo con todas las fuerzas de mi corazén Elian
Camilo Riascos L6pez, Santiago Riascos Montilla y Gabriela Cérdoba Montilla.

A Ana Carolina Tarapues Quiroz,
Por su amistad incondicional, por ser mi colega y amiga; y a su hermosa familia
por su gran apoyo en este proyecto.

A mi prima Karen Lizeth Castillo Ch,
Por ser mi hermana del alma, mi confidente, por estar ahi conmigo siempre pero
sobre todo cuando mas te he necesitado.

A Christian Cabrera Ojeda,
Por tu gran carifio, apoyo incondicional, tu generosidad, y por tu gran familia.

A mis companferos y colegas,
Por haber sido los mejores amigos que haya podido tener, los quiero muchisimo.



AGRADECIMIENTOS
Las autoras expresan sus agradecimientos a las personas que colaboraron y
apoyaron el desarrollo de este proyecto:
UNIVERSIDAD DE NARINO.
FACULTAD DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL.

Ingeniera YUDY ANA CABRERA por sus valiosas recomendaciones y apoyo que
nos ofrecié como directora de tesis.

A los jurados Ingeniero NELSON ARTURO e Ingeniera ALBA LUCIA GUZMAN por
sus sugerencias, y aporte en el desarrollo de este plan de negocios.

Al Disefiador Industrial ERNESTO PARRA por sus asesorias y compromiso con el
desarrollo de la imagen visual de la empresa MAGIC B.

Al Ingeniero HUGO RIASCOS, Instructor SENA, por aportar sus conocimientos en
el area de panaderia y brindarnos su amistad incondicional.

Al Ingeniero HASMED RIVERA por su comprension, paciencia, apoyo técnico y
amistad.

A CARMEN HELENA SANTACRUZ secretaria facultad de Ingenieria
Agroindustrial.

A Ingeniero HUGO GOMAJOA por su valiosa colaboracion en planta piloto.

A todas las personas que colaboraron con el desarrollo de este proyecto e hicieron
parte del mismo.

A NALA y POLA por ser nuestras fieles amigas.



RESUMEN

En el presente documento se plasma un Plan de Negocios, que parte de una
oportunidad de negocios identificada para el procesamiento y comercializacion
de productos de pasteleria especializada en el municipio de Pasto; en el se
establecen y analizan las condiciones técnicas y tecnoldgicas, y se determina la
viabilidad financiera, para la puesta en marcha de la empresa. Asi mismo, se
establecen las estrategias que permitiran la insercion de los productos en el
mercado; se analiza la estructura organizacional, realizando una mirada
estratégica de las ventajas y desventajas entorno al proyecto, y se establece el
tiempo, impacto y recursos involucrados.

De esta manera, se pretende a través de una propuesta de aplicacion de la
Ingenieria Agroindustrial, montar la empresa MAGIC B, que lograra satisfacer las
necesidades y exigencias de los clientes, con disefios modernos, sabores nuevos
y exoticos, que le ofrecerdn al consumidor un placer sensorial de gran
recordacion.

Palabras clave: Plan de Negocio, Cupcakes, Disefio experimental.



ABSTRACT

This document embodies a Business Plan, part of an identified bussines
opportunity for processing and marketing of specialized bakery in the town of
Pasto, in the dowman analize the technical and technological conditions, and is
determined financial viability for the launch of the company. Likewise, the
strategies that allow the inclusion of products on the market analyzes the
organizational structure, carrying out a strategic vision of the avantages and
disadvantages to the project environment, and sets the time and resourses impact
involved.

Thus, it is intended trough a proposed application of Agroindustrial Engineering
riding the MAGIC B company, which shall satisfy the needs and demands of
customers with modern, new and exotic flavors that will offer the consumer a
sensory pleasure of greatmembrance.

Keywords:Bussines Plan, Cupcakes, Experimental desing.
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INTRODUCCION

El dulce mercado de la reposteria y la pasteleria existen desde siempre y
podria decirse que existira perpetuamente en tanto los nifios, las
celebraciones y las comidas no desaparezcan; y también es muy poco
probable que terminen o sean eliminadas las costumbres alrededor de estos
alimentos en el mundo. Y aunque se pueda llegar a creer que es un mercado
estructurado y definido, en Colombia esta industria se proyecta como una
buena opcion para generar empresa.t

Actualmente en la ciudad de San Juan de Pasto se observa una baja
diversificacion de productos, menu y ofertas al consumidor de la linea de
pasteleria;la mayor parte de los restaurantes, panaderias, pastelerias, cafeterias,
entre otros, cuentan con una variedad limitada, ya que basan su oferta en
productos tradicionales. Por tal razén, se presenta una nueva propuesta en cuanto
a productos de pasteleria se refiere, induciendo al cliente a un mundo de
imaginacion y fantasia, basandose en técnicas innovadoras de disefio y
decoracion, colores, texturas, y sabores, desarrollando productos que hacen que
Su consumo se convierta en una experiencia divertida, que involucre no solo el
sentido del gusto, sino también la vista, ya que el sabor es importante pero como
dice el conocido refran: “la comida entra por los ojos”.

En el presente plan de Negocios, se establecen y analizan las condiciones
necesarias para la obtencién de los productos, y que determinan la factibilidad
técnica de la empresa. Se realiza el estudio econémico y financiero que
determina la viabilidad financiera, para la puesta en marcha de la empresa.

De igual manera se describe la oportunidad de negociosidentificada que busca la
implementacion de la empresa MAGIC B,asi como las estrategias que permitiran
la insercion de los productos en el mercado; se analiza la estructura
organizacional, realizando una mirada estratégica de las ventajas y desventajas
entorno al proyecto, y se establece el tiempo, impacto y recursos involucrados.

! ESPACIO GASTRONOMICO. “El futuro del negocio de la pasteleria: las tendencias que se
afirman”. Disponible en internet en http://www.espaciogastronomico.com.ar/articulos-destacados/el-
futuro-del-negocio -de-la-pasteleria-las-tendencias-que-se-afirman.html
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1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1. ANTECEDENTES

La industria panificadora y pastelera a pesar de su gran potencial, presenta rezago
frente a otras regiones del mundo, ya que conserva un caracter tradicional frente a
sus recetas, productos y forma de presentacion. Esta situacion, es aun mas
evidente en San Juan de Pasto, en donde los avances en el campo de la
pasteleria son practicamente desconocidos por los consumidores, quienes no
tienen la oportunidad de degustar nuevas formas y sabores.

En Colombia, esta industria se clasifica en tres niveles de acuerdo a su grado de
mecanizacion y automatizacion. “De esta manera, el primer nivel se toma para la
industria grande (industrial); un segundo nivel para la industria mediana (industrial
y semiindustrial) y el tercer y dltimo nivel para la industria pequefia y
microempresa(semi industrial y artesanal).”

Industriales grandes (ler Nivel):A nivel mundial los procesos de panificacion y
pasteleria en los paises desarrollados como Estados Unidos, se encuentran
totalmente automatizados y sistematizados, cuyas tendencias para mejorar los
procesos de produccion, son variados, destacandose los procesos continuos. En
Europa es artesanal, casero y semiautomatizado.

En Colombia, el porcentaje de empresas automatizadas es casi inexistente. Sin
embargo, se encuentran algunas industrias con un alto grado de automatizacién y
empresas de reconocida trayectoria que gestionan proyectos para el mejoramiento
tecnoldgico de los procesos productivos en esta area.

El caso BIMBO, es quizd el que observa mayor nivel de automatizacion de
procesos, acorde con los estandares de paises avanzados.Cabe resaltar que, este
tipo de empresas no cuentan con presentaciones especializadas como las
presentadas por MAGIC B.

Industriales y Semi industriales (2do Nivel): En el territorio nacional, es comun
referirse a empresas medianas en términos de industriales. Apoyandose en el
criterio adoptado por la Mesa Sectorial, en este nivel se situarian practicamente
todos los “industriales” nacionales. Para este grupo de empresas, sus procesos
mas importantes estan significativamente mecanizados pero aun no se observa la
automatizacion total. Ejemplos se dan en los procesos de produccion de pan,
pongués y galleteria.

2 MESA SECTORIAL DE PANIFICACION Y REPOSTERIA, SENA.“Caracterizacién Ocupacional
de la Industria de la Panificacién y la Reposteria”, junio — 2009.
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Semi industriales y Artesanales (3er Nivel):Corresponde a empresas pequefias
famiempresas y microempresas donde la visibon ARTESANAL es predominante,
incidiendo directamente sobre su grado de competitividad y en la calidad final del
producto.

Walter Linares, Gerente Operativo de RauschPatissier, opina que para
permanecer en la mente del consumidor, las pastelerias tradicionales se
enfocan en los productos de toda la vida, pues los paladares de sus clientes
ya conocen esos sabores y los tienen fijos en su memoria sensorial. A esto, se
afiaden precios cdmodos o en todo caso no muy altos, con los cuales van “a la
fija”. No obstante, lo anterior, Andrés Lemaitre, Chef ejecutivo y propietario de
A. Lemaitre Alta Reposteria, asegura que sin importar qué tipo de producto
ofrezca la pasteleria, sea tradicional o de vanguardia, siempre se debe
renovar el producto en alguna medida acorde con el mercado y la tecnologia,
teniendo en cuenta las innovaciones en el sector a nivel nacional y mundial.?

1.2. DESCRIPCION DEL PROBLEMA

En cuanto a pasteleria se refiere, se evidencia una orientacion muy marcada en
cuanto a calidad, los procesos productivos y la comercializacion, sin tener en
cuenta las tendencias contemporaneas y los productos que los clientes estan
aprendiendo apreciar. Se cuenta con una débil identificacion de las expectativas y
exigencias de los consumidores, de la ciudad de San Juan de Pasto, ya que
regularmente se ofertan los productos netamente tradicionales, sin ahondar en
productos con innovacién, que entreguen al consumidor disefios exclusivos y
personalizados, que satisfagan sus necesidades; lo cual ha contribuido a un bajo
desarrollo de la industria pastelera en nuestra region.

“Mantener un alto estandar en términos no sélo de calidad, sino también de
servicio es, en opinion de Ari Wancier, Gerente General de DYVAL S.A.
(Pasteleria Deli), fundamental para mantenerse en el mercado. “Hay que
desarrollar nuevas propuestas de acuerdo a las tendencias del mercado actual
y realizar mejoras permanentes a los productos, procesos y equipos de
trabajo”, asegura. En esto coincide Denise Camhi, Gerente de Myriam Cambhi
Postres y Tortas Gourmet: “Es vital mantener la calidad y el buen servicio,

ademas de renovar y actualizar el surtido de manera constante™.

Por ello es fundamental, conocer las expectativas del consumidor, y trabajar tanto
en el mejoramiento continuo como en el servicio que se ofrece, parabrindar una
alternativa innovadora que rompa con los esquemas tradicionales.

De esta manera, se pretende a través de una propuesta de aplicacion de la
Ingenieria Agroindustrial, montarla empresa MAGIC B, que lograra satisfacer las

*REVISTA LA BARRA. “Lo nuevo lo tradicional y la fusion de las pastelerias”. Colombia. 2009.
Edicion No. 34
* REVISTA LA BARRA. “Inocuidad y BPM”. Colombia. 2007. Edicién No. 21
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necesidades y exigencias de los clientes, con disefios modernos, sabores nuevos
y exoéticos, que le ofreceran al consumidor un placer sensorial de gran
recordacion.

1.3. FORMULACION DEL PROBLEMA

Con base en lo anterior expuesto se plantea la siguiente pregunta: ¢ Qué tan viable
es el montaje de una empresa procesadora y comercializadora de cupcakes y
pasteles especializados en el municipio de San Juan de Pasto departamento de
Nariiio?

24



2. JUSTIFICACION

‘La gente cada vez quiere y necesita mas opciones para comer, entonces, hay
gue buscar la manera de darles gusto sin arriesgar su salud, y abrirles un campo
de posibilidades que les permita consumir dichos productos. Esta es una
estrategia que bien implementada, puede traer consigo una gran cantidad de
clientes” afirma Jacques Camhi.*

Es por ello que, la pasteleria moderna debe enfilar sus fuerzas hacia la innovacion
en cuanto a, sabores, colores y texturas, involucrando ademas de los productos
tradicionales, productos mejorados con presentaciones atrayentes.

Por otra parte, como ya es conocido, si se quiere ser competitivos en el mundo
empresarial, se requiere desarrollar productosdealto valor agregado, con un
enfoque innovador. En el caso especifico de la naciente empresa, toma gran
importancia, el disefio y la presentacion personalizada, que resaltan las
caracteristicas sensoriales de los productos, logrando sumergir al consumidor en
un mundo magico de sabores, colores y texturas, que haran de la experiencia de
consumo, un momento memorable.

“Cabe resaltar que, la iniciativa propuesta se enmarca en la actual cultura de la
innovacion mundial en alimentos, que presenta una tendencia creciente de
consumo en funcion de las expectativas de los clientes, que esperan un beneficio
concreto de cada producto que adquieren, las cuales se clasifican en: placer,
salud, forma, practicidad y ética”.> Al respecto, los productos de la empresa
MAGIC B, cumplen con las caracteristicas descritas en los cinco ejes identificados:

A. Placer. Sensacion o sentimiento positivo, agradable o euférico, que en su forma
natural se manifiesta cuando se satisface plenamente alguna necesidad
del organismo humano.

e Placer fisico: estimulacion de los sentidos, el placer producido por el gusto
gastronémico y por el placer visual.

B. Salud. Productos benéficos sobre la salud y la prevencion de riesgos:
e Naturismo: productos cuya composicion natural es evocada, valorizada o
evidenciada, con el fin de tranquilizar en cuanto a la inocuidad en materia de

salud. Productos sin preservantes.

C. Forma. El cuidado de la apariencia, el fisico o la mente.

®Observatorio de la Innovacién Alimenticia Mundial (XTC Worldinnovation, 2010.
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e Energia: productos cuya composicion estimulan el organismo o favorecen la
sensacion de relajacion y de bienestar.

D. Practicidad.La eficiencia en la utilizacién y adaptacién a los nuevos modos de
vida.

e Facilidad de manipulacion: productos cuya concepcion o envase aportan un
beneficio en términos de facilidad de manipulacion.

e Ahorro de tiempo: productos que tienen una ventaja en términos de Ahorro de
tiempo de preparacion y/o consumo.

E. Etica. La solidaridad, el cuidado hacia los otros, hacia el entorno.

e Ecologia: productos que anuncian una promesa de respeto por la naturaleza,
los animales y el medio ambiente en general.

En conclusion, se justifica, la implementacion de la empresa MAGIC B, bajo la
premisa de: desarrollar productos de alta calidad, nutritivos y benéficos para la
salud; promover el fortalecimiento de la industria en la region, permitiendo a las
entidades que requieren estos productos un abastecimiento oportuno y cualificado,
de acuerdo a sus necesidades y exigencias; incorporar conceptos de innovacion
en el marco de la tendencia mundial de alimentos, y producir respetando el medio
ambiente.

2.1. INSERCION EN LOS PLANES Y POLITICAS DE ESTADO

2.1.1. Plan de gobierno “Prosperidad para Todos”. Este plan de gobierno, se
enmarca en el concepto de que la prosperidad es, que el crecimiento econémico
sea equitativo, y pueda llegar sobre todo a los mas pobres para disminuir esa
brecha, que en el caso colombiano es inaceptable entre ricos y pobres, una de las

brechas mas grandes de todo el mundo.

El proyecto aqui contemplado, contribuye a cumplir el objetivo del plan segun los
ejes que deben estar presentes en todas las esferas del quehacer nacional:

¢ Innovacion,en la actividad productiva.

e Buen gobierno, al contar con las posibilidades de apoyo del Fondo
Emprender.

e Contribuye a la sostenibilidad ambiental, al mantener procesos de impactos
ambientales controlados y promover el aprovechamiento de los
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residuossolidos organicos e inorganicos generados, mediante su
clasificacion y entrega a personas especializadas en su tratamiento.

e Aporta al crecimiento sostenido, pues la actividad expuesta es un sector
dindmico que le apunta a unaeconomia mas competitiva, mas productiva y
mas innovadora.

e Se inscribe en la estrategia de igualdad de oportunidades, al permitir que la
iniciativa empresarial aqui contemplada, sea un ejemplo de que
cadacolombiano tenga acceso a las herramientas fundamentales, que le
permitiran labrar su propio destino.

2.1.2. Politica Nacional de Competitividad y Productividad. “La propuesta
contribuye a contrarrestar el primero de los 12 ejes problematicos definidos por
esta politica en el CONPES 3527°.

e Poca sofisticacion y baja agregacion de valor en los procesos productivos.

2.1.3. Plan Regional de Competitividad de Narifio. “Dentro del enfoque
regional, uno de los mayores desafios para alcanzar la prosperidad democratica,
es lograr altos indices de crecimiento y desarrollo socioeconémico, sostenible y
convergente, reconociendo y aprovechando las diferentes capacidades
econdémicas, sociales, institucionales e iniciativas de desarrollo. Al respecto, la
iniciativa empresarial contribuird a impulsar el crecimiento econémico de una
region rezagada como Narifio, a partir del fortalecimiento de sus capacidades
enddgenas, en este caso, su potencial industrial”.”

®CONPES 3537. “Politica Nacional de Competitividad y Productividad. Disponible en internet en
http://www.dnp.gov.co/Portals/O/archivos/documentos/Subdireccion/Conpes/3527.pdf.
"CONVERGENCIA Y DESARROLLO REGIONAL. Caracterizacion, dinamica y desafios. Disponible
en internet en http://www.dnp.gov.co/PortalWeb/LinkClick.aspx?fileticket=
WNyIxCU1rl0%3D&tabid=1238
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3. OBJETIVOS

3.1. OBJETIVO GENERAL

Formular un plan de negocios para la implementacion de una empresa
procesadora, comercializadora de cupcakes y pasteles especializados, en el
municipio de San Juan de Pasto.

3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Realizar una investigacion de mercados que permita determinar la oferta de
materias primas existentes y las condiciones de aprovisionamiento a lo largo
del tiempo; la motivacion de consumo y demanda potencial de los productos
ofertados y las estrategias para la insercion del producto.

e Elaborar un estudio que establezca los requerimientos técnicos de
infraestructura, mano de obra, maquinaria, equipo, INSUMOS Yy pProcesos
productivos de la nueva empresa.

¢ Plantear la estructura organizacional y administrativa de la empresa, definiendo
su figura juridica.

e Elaborar un estudio econdmico y una evaluacién financiera a través de
indicadores que determinen la viabilidad econémica del proyecto.

e Evaluar el impacto social y ambiental del proyecto en el contexto de la
aplicacion.
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4. MARCO DE REFERENCIA

4.1. MARCO TEORICO

4.1.1. Desarrollo de la Agroindustria en Colombia. La agroindustria en
Colombia data del afio 1904, en donde existian algunas empresas artesanales de
alimentos, inclusive algunas dedicadas al procesamiento de algoddn, tabaco, entre
otros. A partir del afio 1936, se empieza a desarrollar la legislacion para esta area,
en donde se analizaba los mecanismos principales de este proceso.

Después de la segunda guerra mundial, con la inclusion de los mercados y
nuevas tecnologias, la agroindustria fue evolucionando, aprovechando la
demanda creciente de este tipo de productos, a tal grado que en el afio 1945,
la industria de alimentos y bebidas representaba el 47% del valor de la
produccién del sector industrial, y generaba un 27.2% de empleo en el pais®.

En Colombia, en 1960 el sector alimentario participaba con el 29% del PIB, y la
Industria de alimentos (excluyendo bebidas), participaba con el 2.3% de la
economia. En 1968, los productos basicos de la alimentacion colombianafueron
adquiriendo una mayor dinamica, destacandose dentro del sector de la industria
alimentaria, la molineria, azlcar, grasas y aceites, panificacion, productos lacteos,
chocolaterias, charcuterias y dulcerias entre otros.

Para la década de los 80, la situacion econdmica de los cafeteros y la volatilidad
de los precios internacionales del grano, impulsaron a la Federacion Nacional de
Cafeteros a diversificar sus cultivos, y las actividades econdémicas como la
promocién de empresas agroindustriales, ayudando al crecimiento de otros
sectores, como el pecuario, y fruticola del eje cafetero.

El sector agroindustrial ha evolucionado rapidamente a lo largo de los afios,
por tal motivo, se ha identificado dos tipos de agroindustrias: la agroindustria
tradicional y la moderna. La primera se caracteriza por tener una alta
participacién de las materias primas de origen agropecuario, y por el empleo
de una tecnologia relativamente simple. La agroindustria moderna, incorpora a
sus actividades una alta transformacion de las materias primas, por lo cual
llegan a una etapa intermedia del desarrollo industrial; la adopcion de
tecnologias de punta genera mas valor agregado a dicho sector®.

|COMUNIDADES, RED ANDINA DE COMUNICACION EN LA AGROINDUSTRIA. “Desarrollo de la
agroindustria en Colombia”. Disponible en Internet en: http://www.comunicandes.org/pdf/
Agroindustria%20en%20Colombia.pdf.

° UNIVERSIDAD DE CORDOBA. Facultad de Ciencias Agrarias. Ingenieria de Alimentos.
“Agroindustria en Colombia. Disponible en internet en http://es.scribd.com/doc/90826460/guia-de-
aprendizaje-2.
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Por todo lo anterior, los gobiernos empezaron a incluir en sus planes de desarrollo,
la planificacion del sector agroindustrial, creando leyes que protegen y benefician
a esta industria, ya que tiene una gran participacion en la economia colombiana,
impulsando una produccidon agroindustrial &gil, economica y competitiva,
promoviendo asi, el desarrollo empresarial en Colombia.

Actualmente en Colombia, se esta avanzando en la produccion de cadenas
agroalimentarias como: cadena agroindustrial del azlcar y confiteria, cadena
del café e instantaneos, cadena agroindustrial de la leche y derivados, cadena
agroindustrial de la carne y subproductos, cadena agroindustrial de
oleaginosas y aceites, cadena de cereales, avicultura y porcicultura, cadena
de trigo y molinera, cadena del arroz y piladoras, cadena agroindustrial del
maiz y avicultura, cadena de vino y frutas (uva), cadena de hortalizas (tomate
fresco, y procesado), cadena agroindustrial de la papa, cadena agroindustrial
del platano, cadena de la piscicultura (cachama, tilapia y trucha), cadena de
cacao y elaborados, cadena de chocolates y confiteria, cadena agroindustrial
de la panela, cadena de bebidas no alcohdlicas (jugos,) cadena textil, cadena
de cueros, cadena forestal (maderas), cadena tabacalera, cadena
agroindustrial del caucho. Las cuales, han presentado un desarrollo continuo,
lo que ha incidido en el aumento de las exportaciones en general, la
agroindustria depende de la forma de producciéon, de la presencia de
economias de escala, y del uso de métodos administrativos modernos, y para
que dicho sector crezca aun mas, es necesario cumplir con algunas
condiciones bésicas como lo son: incrementar los procesos de urbanizacion,
el crecimiento del ingreso per cépita, los cambios de los habitos de consumo,
la insercion en mercados mas amplios (nacionales e internacionales), y la
difusion de tecnologias de procesamiento y distribuciébn cada vez mas
eficientes.™®

4.1.2. Historia de la pasteleria. Se tienen registros de recetas simples desde
hace 7.000 afios en Egipto. En el siglo IV a.C., en la Republica de Roma, existia
ya el oficio de los “pastillariorum”.

“La historia de la pasteleria tiene una estrecha relacion con la religion. En la Edad
Media, germinara en Francia el gremio de los obloiers, o productores de obleas,
que elaboraban las hostias para las misas de la iglesia. Poco a poco, el vulgo
accedera a esas obleas y pasteles dulces y salados que, como los “gofres de

perdén”, mantendran la filiacién religiosa de quienes los solicitan”.**

1 PUNTO FRANCO. “Desarrollo de la agroindustria en Colombia”. Colombia. 2010. Disponible en
internet en http://www.puntofrancoagro.com/es/noticias/analisis/desarrollo-de-la-agroindustria-en-
colombia/.

1 GALARZA IVAN. “La Pasteleria introduccion”. Disponible en internet en
http://es.calameo.com/read/0004467427a9b374c978d.
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De hecho el afio litirgico marcara también el tipo de postres y pasteles que se
elaboraran durante el afio. Con ello el nombre del gremio cambié al de oblayeurs.
También en la Edad Media, a través de las Cruzadas, los europeos tendrian
contacto con otras culturas y otros productos como el azlcar y la pasta hojaldre,
gue se incorporaran en la elaboracion de pasteles.

En 1440, una ordenanza utiliza por primera vez la denominacion, de pasteleros.
Finalmente, bajo el reinado de Carlos IX, en 1556, nace la corporacion de
pasteleros que reglamenta el aprendizaje y acceso a la maestria. De aquella
época dataran los primeros helados, los petisus y lospithiviers que afamaron la
mesa de Francia.'?

En el siglo XVII se descubre el empleo de la levadura biolégica que especializa las
profesiones de panadero, por una parte y de pastelero por otra; habiendo puntos
comunes en el trabajo de las masas "panes" y "pasteles".

En Francia en el siglo XVIII, se desarrolla las pastas hojaldradas, la bolleria y se
consideraba que la pasteleria ya tenia lo esencial de sus "bases".

En el siglo XIX, la época en que AntoninCareme, el famoso cocinero - pastelero,
publica su obra El Pastelero Real, considerada como la primera de la pasteleria
moderna. “En este siglo, la profesion precisa sus recetas, sus modos de
fabricacion, progresa su tecnologia, mejora sus utensilios, selecciona y especializa
sus materias primas y se crean los mas famosos establecimientos, que funcionan

hasta hoy”.*®

Durante el siglo XIX y XX, los oficios familiares dan paso a la construccion de
fabricas que incrementan la capacidad de produccién de alimentos basicos,
entre ellos el pan y los productos de panaderia, llegandose en nuestros dias a
dos tendencias hasta cierto punto contra puestas. Por un lado, los cambios en
el estilo de vida y al difusion de los congeladores, y de los hornos microondas
han conllevado a un aumento de la demanda de alimentos (entre ellos el pan)
de mas cémoda preparacion, y adecuados para su almacenamiento en
congeladores. Por otro lado, existe también una cierta demanda de alimentos
lo mas parecido posible al alimento tradicional. Estas dos tendencias han
tenido una repercusién importante en la panificacién moderna.*

21234 CUPACKES. La pasteleria. Un oficio con historia. Disponible en internet en

http://123forcupcakes. blogspot.com/2011_08 01_archive.html

* HISTORIA DE LA GASTRONOMIA. Conceptos de pasteleria, por Ingeniero Jaime Ariansen
Céspedes. Disponible en internet en http://www.historiade
lagastronomia.com/articles/735/1/CONCEPTOS-DE-PASTELERIA/Pagel.html.

“"MESAS, JM et al., El pan y su proceso de elaboracién. Vol. 3, No. 005. México: Ciencia y
tecnologia alimentaria, Sociedad mexicana de nutricién y tecnologia de alimentos. Reynosa, 2002.
308p.
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A lo largo de los siglos XIX y XX, se mejoraron los equipos y los métodos de
produccién y seleccion de los ingredientes. Muchas de las tiendas de pasteleria
conocidas hoy en dia se iniciaron en el siglo XIX. El ultimo cuarto del siglo XIX se
caracterizd por una reposteria mas asequible cuando el precio del azucar bajo
considerablemente. Los panaderos asi como pequefios y grandes almacenes se
pusieron a vender galletas y reposteria fresca.

En 1914, los pasteleros franceses poseian unos conocimientos técnicos que
deslumbran y algunos hicieron brillantes carreras en el extranjero.™

4.2. MARCO CONCEPTUAL

4.2.1. Pasteleria. Hace parte de ésta definicion, no sélo al arte del pastelero, sino
también los productos de su industria. Se divide la pasteleria en ligeras y sélidas,
sirviéndose la primera al fin de las comidas o en entremés como dulce,
comprendiendo un sinnumero de variedades (galletas, bizcochos, brioches,
pastas), y dandose la segunda como parte de la comida y componiéndose a veces
de carnes. La pasteleria seca constituye una industria aparte y que desde hace
medio siglo es de consumo universal.

4.2.2. Productos de pasteleria. Son aquellos elaborados, fermentados o no, de
diversa forma, tamafio, y composicion, integrados fundamentalmente por harinas,
féculas, azlcares, grasas comestibles y otros productos alimenticios como
sustancias complementarias.

“Entre los productos de pasteleria se distinguirdn cinco masas basicas: masas de
hojaldre, masas azucaradas, masas escaldadas, masas batidas y masas de

reposteria”.!®

4.2.3. Materias primas. Son aguellas que se obtienen de manera natural o
manufacturada y que para el efecto de la empresa se transforma para elaborar los
productos que mas tarde se convertiran en bienes de consumo.

> EL PARISIEN, HORNO Y PASTELERIA ARTESANAL. Breve historia de la pasteleria. Disponible
en internet en http://www.elparisien.com/2009/12/10/32388/breve-historia-de-la-pasteleria.

CONFEDERACION ESPANOLA DE EMPRESARIOS ARTESANOS DE PASTELERIA.
Aclarando conceptos. Disponible en internet en http://www.ceeap.es/

32


http://es.wikipedia.org/wiki/Bienes_de_consumo
http://www.elparisien.com/2009/12/10/32388/breve-historia-de-la-pasteleria
http://www.ceeap.es/

4.2.4.Cupcakes. Estas bases de bizcochuelos de distintos sabores y tamafios,
tienen la particularidad de estar decorados de una manera divertida, artesanal y
creativa que los hace tanto mas atractivos y tentadores aun antes de saber lo ricos
que son.

La variedad de sabores y disefios es inmensa, la posibilidad de combinaciones es
casi infinita, y las tematicas para decorar, tantas como permita la imaginacién.’

4.2.5. Pasteles. “El arte de la decoracidn de pasteles data de mediados del siglo
XVII en Europa cuando los pasteles mas hermosos adornaban las mesas de las
aristocratas; esta costumbre se perdio en cierto grado debido a as guerras, y no
fue hasta después de la gran Depresion en los Estados Unidos que las técnicas de
decoracién de pasteles volvieron a florecer y se encuentran ahora en el auge en

Europa, Norte América y Australia”.*®

' PIECE OF CAKE. “;Qué son?,Cual es su historia?”. Disponible en Internet en
http://www.yourpieceofcake.com/nosotros_ que_son.html

'8 CAKE DESIGN BY CLAUDIA. “Sobre nuestros pasteles, nuestra técnica”. Disponible en internet
en http://cakedesignbyclaudia.com.mx/ nosotros.html
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5. ESTUDIO DE MERCADO

5.1. IDENTIFICACION DE LOS PRODUCTOS

5.1.1. Productos. Los productos principales de MAGIC B, son pastelillos
decorados o Cupcakes de diferentes sabores como, limoén, zanahoria y banano;
también pasteles de masa béasica con sabor a vainilla.Tanto los cupcakes, como
los pasteles que se procesan llevan una decoracion con pastillaje, cuya forma
dependera de la exigencia del cliente.

5.1.2. Usos. Los productos descritos anteriormente se utilizan como alimento para
humanos, y su consumo depende de la necesidad del cliente y la preferencia del
consumidor.

5.1.3. Presentacion. Las presentaciones que se manejara seran:

Cuadro 1. Presentacién de productos

Cupcakes 309 60 g
Pasteles especializados | 1 Kg -
Fuente: Esta investigacion, 2012.

El consumidor puede solicitar la personalizacién de los productos dependiendo de
las preferencias y/o evento para el cual los requiera.

5.1.4. Composicion. Los cupcakeselaborados por la empresa MAGIB B, se
componen de cantidades especificas de frutas frescas u hortalizas, leche, huevos,
azlcar y margarina, asi mismo contienen harina de trigo, ingrediente principal de
la masa, y como conservantes naturales actian la canela y la vainilla. Los pasteles
también poseen una composicién similar a la masa de los cupcakes, con la
diferencia de que estos en la formulacién no llevan ningun tipo de fruta hortaliza.
Los cupcakes y pasteles llevaran como cobertura y decoracion el pastillaje, el cual
es elaborado principalmente con azucar pulverizada.
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5.1.5. Sustitutos. Los productos que pueden llegar a competir con los cupcakes y
pasteles en similares condiciones de precio, sabor, y gusto de los consumidores,
entre otros son los postres, dulces, al igual que otros productos de panaderia
como tortas personales, pasteles tradicionales y pasteles de masa de hojaldre.

5.1.6. Complementarios. La utilizacion de los cupcakes y pasteles en cuanto a
consumo puede relacionarse a productos complementarios como acompafante,
bebidas como café, chocolate o aromaticas, jugos y gaseosas, sobre todo en
desayunos y eventos.

5.2. ANALISIS DEL SECTOR

La cadena productiva de la molineria, reposteria y panaderia comprende varios
procesos que van desde la produccién y procesamiento de los cereales, hasta la
fabricacion de alimentos mas elaborados como pan, pastas y cereales para
desayuno, entre otros.

En el entorno nacional, la cadena de molineria es relativamente corta y comienza
con la produccion agricola del cereal, seguida por la produccion de bienes
intermedios y materias primas derivados del proceso de molturacion de trigo
(harina y subproductos), materia prima para la elaboracion de productos de
panaderia, pasteleria y galleteria a partir de la harina. Es de notar que, en la
fabricacion de los dltimos eslabones, ademas de la harina de trigo, se demandan
cantidades importantes de grasas, levadura, huevos, azlcar, lacteos, quesos y
otros ingredientes.

El eslab6n de pan y productos de panaderia participa con 20,83% del valor de la
produccion. Del total de productos de este eslabodn, cerca de 68% de la produccién
se encuentra concentrada en dos productos, pan de trigo que participa con 43% y
pongués y tortas con 25%.

“El eslabén de pan y productos de panaderia presenta el indice de especializacion
mas alto en toda la cadena, tanto en numero de establecimientos como en
empleo: 0,70 y 0,53 respectivamente, lo que indica que del total de
establecimientos y personas involucradas en esta cadena, la mayoria se dedican a

producir bienes de este eslabon”.*®

“El mercado de la reposteria y la pasteleria ha tomado un fuerte impulso a raiz del
auge gastrondémico que se vive hace varios afos. Sin embargo, especialistas y
expertos en el tema coinciden en afirmar que ésta es una industria en desarrollo a

Y DEPARTAMENTO NACIONAL DE PLANEACION. Molineria. Disponible en internet en
http://www.dnp.gov.co/Portals/O/archivos/documentos/DDE/ Molineria.pdf
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gue todavia le faltan algunos elementos para que sea reconocida y diferenciada,

tanto en el pais como en Latinoamérica”.?’

La observacion del sector no estaria completa sin incluir lo que esperan los nifios
de sus pasteles hoy. En Michel Patisserie opinan que los nifios tienen un punto de
partida muy claro en la tradicidn, en esos postres y pasteles que consumieron en
sus reuniones familiares las primeras veces y que los llevaron a conocer el mundo
de la reposteria. Por eso, en la pasteleria han querido apelar a las recetas
tradicionales, formas y decoraciones que sean muy llamativas para los pequefios.
Wancier, también se declara convencido de la importancia de la decoracién en los
productos que tienen como consumidor principal a los nifios, pero asegura que a
pesar de que los pequefios buscan decoraciones modernas y coloridas, quieren
gue sus pasteles tengan sabores tradicionales.

Sin duda los cambios en la presentacion facilitan la entrada visual del producto y
llevan al cliente a probarlo, por ello, Wancier asegura que la tendencia es ofrecer
productos con disefio moderno pero con sabores tradicionales, asi como
productos en porciones individuales, pero con sabores fuertes y exéticos que
remitan al consumidor a un momento de placer sensorial.

Es evidente, y refuerza los comentarios anteriores, que el disefio y la
diversificacion productiva conjugada con la especializacion por linea, conllevaria
sobre todo a un mejor aprovechamiento de la produccién a escala, permitiendo
ademas, mejor estandarizacién de productos y participar de un mercado existente
insatisfecho.

5.3. INVESTIGACION DE MERCADOS

5.3.1. Segmentacién del mercado. Para la ejecucion de proyecto se establecen
un segmento de mercado conformado por hoteles y restaurantes del municipio de
San Juan de Pasto, quienes demandan este tipo de productos.

La investigacion de mercados que se realizd, contd con un enfoque tanto
cuantitativo como cualitativo, con el fin de caracterizar el segmento identificado de
acuerdo al tipo de productos ofertados por la naciente empresa. Para tal efecto se
desarrollé una entrevista-encuesta (ver Anexo 1) como instrumento de recoleccién
de la informacion, para la posterior interpretacion de los resultados.

% ESPACIO GASTRONOMICO. “El futuro del negocio de la pasteleria: las tendencias que se
afirman”. Disponible en internet en http://www.espaciogastronomico.com.ar/articulos-destacados/el-
futuro-del-negocio-de-la-pasteleria-las-tendencias-que-se-afirman.html
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5.3.2. Tamafio de la muestra. Para determinar el nimero de entidades a
encuestar, se tomé la informacion de los hoteles y restaurantes registrados en la
Camara de Comercio a 2010, por ser esta la mas actualizada (ver cuadro 2).

Cuadro 2. Numero de establecimientos de comercio en la jurisdiccion segun
subsector econémico y tamafio.

(A) Agricultura, Ganaderia, Caza y 126 0,9 11 2,2 1 31 0 0 138 0,9
Silvicultura

(B) Pesca 16 0,1 0 0 0 0 0 0 16 0,1
(C) Explotacion de Minas vy 28 0,2 6 1,2 0 0 0 0 34 0,2
Canteras

(D) Industria Manufacturera 1241 8,6 49 9,8 1 3,1 1 20 1292 8,6
(E) Suministro de Electricidad, Gas 8 0.1 6 1,2 2 6,3 2 40 18 0,1
y Agua

(F) Construccion 176 1,2 32 6,4 3 9,4 0 0 211 1,4
(G) Comercio y Reparacién de 8508 59 251 | 50,3 9| 281 2 40 8770 | 58,7
Vehiculos

(H) Hoteles y Restaurantes 1501 | 10,4 26 52 1 31 0 0 1528 | 10,2
(I) Transporte, Almacenamiento y 684 4,7 31 6,2 1 3,1 0 0 716 4,8
Comunicaciones

(J) Servicios de Intermediacion 95 0,7 2 0,4 1 31 0 0 98 0,7
Financiera

(K) Actividades Inmobiliarias y de 885 6,1 36 7,2 6 | 18,8 0 0 927 6,2
Alquiler

(L) Administracion  Publica vy 15 0,1 2 0,4 0 0 0 0 17 0,1
Defensa, Seguridad Social

(M) Educacion 114 0,8 8 1,6 0 0 0 0 122 0,8
(N) Servicios Sociales y de Salud 286 2 27 54 6 | 18,8 0 0 319 2,1
(O) Otros Servicios 733 51 12 2,4 1 31 0 0 746 5
TOTAL 14.416 100 | 499 100 32 | 100 5| 100 | 14.952 | 100

Fuente: Camara de Comercio de Pasto. Bases de establecimientos de comercio. No incluye
sucursales y agencias. Calculos del Departamento de Planeacién Institucional y Competitividad
Regional.

De la anterior informacion se toma la decision de convertir a los hoteles y
restaurantes clasificados como pequefia empresa, como la muestra a encuestar,
definiendo el tamafio de la muestra en 26 establecimientos comerciales.La anterior
decision se toma soportada en la siguiente premisa empresarial: “las pequefas y
medianas empresas a diferencia de las microempresas, estan en condiciones de
adquirir un producto de mayor valor agregado, pagando un mayor precio”.?'De tal
manera que se descubre un segmento muy atractivo de mercado para la naciente
empresa.

En el cuadro 3, se identifican los establecimientos entrevistados con su respectiva
direccién y numero telefénico.

*ACOPI Regional Narifio, Diagnéstico del sector Comercio y Servicios,2009.
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Cuadro 3. Establecimientos Comerciales de la Ciudad de San Juan de Pasto

escogidos para lainvestigacion de mercados.

1 Mister Pollo Centro Cl 17 N° 25-103 7313565
2 Restaurante y Cafeteria Lucerna Cr 29 N° 15-04 7314063
3 Restaurante y Cafeteria La Espiga | Cl 16 25-06 7234533
4 Restaurante y Cafeteria La Merced | Cr 22 17-37 7296000
5 Restaurante Ramén Tragon Av. Panamericana N° 16B 7222017
6 Restaurante El portén 20 CI 20 N° 35-05 7312940
7 El Chaparral Cl 18 N° 41-97 7315958
8 Restaurante Whopper King Cl 20 N° 31C-38 7311578
9 Restaurantes y Eventos El Terrufio | Cl 12 3-111 P-2 Salida al Sur | 7216606
10 | Restaurante Sausalito Cr 35 A N° 20-63 7310908
11 | Restaurante Angus Av. Panamericana N° 192-34 | 7310713
12 | Hotel Agualongo Cr25N°17-83 7230605
13 | Hotel Cuellar’s Cr 23 N° 15-50 7232871
14 | Hotel Don Sadl Cl 17 23-52 7224480
15 | Hotel El Dorado Cl 16 A N° 23-42 7230537
16 | Hotel Galerias C 26 N° 18-71 Tercer Nivel 7237069
17 | Hotel Morasurco Cl 20 Cr 40 7313250
18 | Hotel Casa Madrigal Cr 26 N° 15-37 7234592
19 | Hotel Fernando Plaza Cl 20 N° 21B-16 7291432
20 | Hotel Loft Cl 18 N° 22-33 7226737
21 | Hotel Royal Plaza Cr 20 N°18-10 7210014
22 | Hotel Casa Lopez Cl 18 N° 21B — 11. Centro 7208172
23 | Hotel Aica Cl17N°20-75 7215311
24 | Hotel Bolivar Plaza Cr7N°21-12 7232136
25 | Hotel Terranova CI17 N° 11 -58 7206369
26 | Hotel Chambu Plaza Cr 20 Cl 17 Esquina centro 7213129

Fuente: Esta investigacion, 2012

5.3.3. Elemento de la muestra. La encuesta fue aplicada, al personal de las
empresas que desempefian cargos de nivel gerencial, encargados de las compras
y ventas.

5.3.4. Resultados de la muestra. De acuerdo a la identificacion del segmento de
mercado, se establece comotamafo de la muestra el 100% de las Pequeiias
empresas del subsector de Hoteles y Restaurantes, que corresponden a 26
establecimientos comerciales. Los resultados obtenidos de la aplicacion del
instrumento de recoleccion de informacion se pueden observar en el Anexo 2.
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5.3.5. Analisis de los resultados de la muestra. De acuerdo al analisis de los
datos obtenidos de las encuestas realizadas a los 26 establecimientos
comerciales, se logra determinar la siguiente informacion base para determinar la
verdadera oportunidad de mercado:

e El 75% de los establecimientos entrevistados comercializa productos de
pasteleria.

e De los diez tipos de productos que se tomaron en cuenta, las tortas
tradicionales, el pan y los productos con masa de hojaldre ocupan un 60%
del total de la comercializacion, los siguen las tortas frias, la galleteria y
chocolateria con un 20%, los cupcakes, muffins y pasteles con pastillaje
con un 15%, y por ultimo los productos de reposteria con tan solo un 5%.

e El 70% de los establecimientos comerciales entrevistados adquieren tres
veces por semana los productos que comercializa (frecuencia de compra),
mientras que el 30% restante lo hace dos veces por semana.

e El 100% de los entrevistados, afirmaron que, compran los productos a
terceros que los proveen de acuerdo a la rotacion de los mismos en sus
establecimientos y a los pedidos realizados por sus clientes.

e El precio de los cupcakes comprados por los entrevistados oscila entre
$1500 y $2000, y el de los pasteles con pastillaje entre $20000 y $30000.
De acuerdo al énfasis del proyecto solo se menciona los precios de estos
productos.

e EI 70% de los 26 establecimientos entrevistados tienen una opiniébn buena
del producto, del proveedor con que tienen contrato, y al 30% restante le
gustaria cambiar pronto de proveedor. Aunque el grado de aceptacion del
proveedor es alto (70%), ellos admiten que en todo el tiempo que llevan
comprando los productos no han visto innovacion, por lo que encuentran la
propuesta de negocios planteada por la naciente empresa muy atractiva.

e En una escala del 1 al 4, el 100% de los entrevistados le dan prioridad a la
calidad, entendida en el caso especifico de los cupcakes y pasteles, como,
la capacidad de los mismos para satisfacer las necesidades en cuanto a,
sabor, disefio e inocuidad, otorgandole el primer puesto del factor mas
importante a la hora de influir en la compra; el 100% de los entrevistados
colocan al sabor como el segundo factor decisivo; el 50% califican al disefio
y presentacion en el tercer puesto, y el otro 50 le dan la cuarta posicion; por
altimo la variedad presenta el mismo comportamiento que el disefio y
presentacion, el 50% lo colocan en el tercer puesto y el otro 50% en la
cuarta posicion.
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e EIl 100% de los establecimientos que se encuestaron, concluyeron que de
cumplirse las expectativas generadas al conocer la iniciativa empresarial de
MAGIC B, estarian dispuestos a analizar el establecimiento de un acuerdo
comercial; sin embargo la frecuencia de compra seria la misma empleada
con los proveedores actuales, es decir semanalmente porque alrededor de
este tiempo es cuando realizan sus nuevas compras y han pasado eventos
y dias especiales.

Finalmente, de acuerdo al promedio de la rotacibn de los productos
comercializados por las entidades, (informacién extraoficial), la expectativa
generada por la naciente empresa y los factores que inducen la compra, se realizo
una proyeccion de la demanda, llegando a identificar una necesidad anual de
108.000 unidades de cupcakes de 30g, 108.000 unidades de cupcakes de 60g y
30.000 unidades de pasteles de 1 kilogramo, de la cual la empresa espera percibir
el 20%.

Cuadro 4. Distribucién de los productos de acuerdo a la demanda de las
entidades entrevistadas.

[ Producto [ Unidades/Afio |
Cupcakede 30g 21.600
Cupcakede 60g 21.600
Pastelde 1Kg 6.000
Total 49.200

Fuente: Esta investigacion, 2012.

5.3.6. Mercado potencial. De acuerdo con el analisis de mercado realizado, se
identifica que la empresa en su fase inicial abarcar4d el 20% del total del
mercado,lo que nos deja un 80% de mercado potencial,por lo tanto, se hizo la
proyeccién de la demanda, encontrandose lo siguiente (ver cuadro 5):

Cuadro 6. Demanda potencial de productos ofertados por MAGIC B.

Cupcake de 30g 86.400
Cupcake de 60g 86.400
Pastel de 1Kg 24.000
Total 196.800

Fuente: Esta investigacion, 2012.

5.3.7 Analisis de la competencia. En Colombia las empresas que trabajan con
este tipo de productos presentan una caracteristica de servicio especial, puesto
queproducen los productos para comercializarlos en su propias tiendas, las cuales
en el mundo se denominan,Cupcakecoffe.
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Algunas panaderias de la ciudad cuentan con una linea de produccién de
cupcakes y pasteles con disefio, pero su rotacion es baja, debido a que su
actividad principal en la produccién de productos de panaderia.

5.3.8 Precios de la competencia. Los precios de comercializacion de los
Cupcakes y pasteles con decorado en la ciudad de San Juan de Pasto, son
relativamente elevados comparados a los precios establecidos por la empresa
MAGIC B. En el cuadro 6 se presentan los precios establecidos para los productos
similares a la empresa MAGIC B.

Cuadro 6. Precio de los productos de la competencia

Cupcake de 30g 1.500
Cupcake de 60g 2.000
Pastel de 1Kg 23.000

Fuente: Esta investigacion, 2012.

Cuadro 7. Comparativo de precios de la competencia frente a MAGIC B.

Cupcake de 30g 1.500 1.100 400
Cupcake de 60g 2.000 1.540 460
Pastel de 1Kg 23.000 19.800 3.200

Fuente: Esta investigacion, 2012.

5.4. ESTRATEGIAS DE MERCADO

5.4.1. Concepto del producto. Los productos de la empresa MAGIC B, se
clasifican como alimentos agrupados en el sector de la pasteleria, los cuales se
caracterizan por presentar alto contenido nutricional ricos en vitaminas y
minerales, ademas presentan caracteristicas sensoriales resaltadas (ver fichas
técnicasde cupcakes cuadro 39 y cuadro 40 para pasteles).

Se recomienda, almacenar el producto en sitios frescos, no expuestos a altas
temperaturas, ni a condiciones extremas de humedad, para evitar el rapido
deterioro del producto, su consumo preferiblemente debe ser inmediato, para que
sus caracteristicas sobre todo en la textura del pastel no se vean alteradas.
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5.4.1.1. Ventajas del Producto. Los productos de la empresa MAGIC B, se
caracterizan por una fuerte tendencia a cuidar los detalles de disefio y
presentacion, de acuerdo a las exigencias del cliente, haciendo que cada producto
desarrollado se Uunico, otorgandoles una marcada DIFERENCIACION en el
mercado.

e Baja inversion para su obtencion.

e Productos ricos en proteinas, vitaminas y minerales.

e Productos con gran aceptacion en la region.

e Gran disponibilidad de materia prima e insumos en la region.

e Son productos que presentan una presentacion innovadora pensada en las
expectativas del cliente (ver catalogo de productos).

Figura 1. Portada del catalogo de productos.

Fuente: esta investigacion, 2012.
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Figura 2. Interior catadlogo de productos

Fuente: esta investigacion, 2012

5.4.1.2. Desventajas del producto. Los productos de la empresa MAGIC B,
pueden verse afectados por ciertos riesgos de mercado que impedirian su total
desemperio, entre ellos se encuentran:

e La posible competencia desleal.

e No poder competir por precio debido a incrementos desmesurados en las
materias primas e insumos.

De ellos el mas preocupante es el escenario de la competencia desleal, que se ha
convertido en un factor muy comun en todos los mercados, y que presenta graves
implicaciones empresariales, que para nuestro caso particular se mostraria
cuando se pretenda copiar las presentaciones de los productos de la empresa,
obviando el proceso creativo realizado por MAGIC B, lo que les permitiria poder
ofertar los productos a un menor costo que nuestra empresa, ya que no invertirian
recursos en investigacion y disefio de producto.

5.4.2. Estrategias de distribucion. La empresa tiene proyectado un escenario de
distribucion inicial conformado por: los restaurantes y hoteles, del municipio de
San Juan de Pasto, que le permitiran al producto tener reconocimiento en el
ambito regional (Ver diagrama 1). Los productos de la empresa seran entregados
en el lugar acordado por el cliente siempre y cuando este domiciliado en la ciudad
de San Juan de Pasto, en caso contrario se negociara el excedente en los gastos
de distribucion.
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La empresa también considera una expansion de mercado,en la cual se
contemplan los supermercados de cadena con sede en todo el pais, para lo cual
se hara intermediacion,a través de empresas independientes de la planta que
realicen la funcion de distribuir, asegurando una correcta circulacion del producto.

Diagrama 1. Canal de distribucion.

MAGIC B f

Fuente: Esta investigacion, 2012.

HOTELES CONSUMIDOR

RESTAURANTES CONSUMIDOR

5.4.3. Estrategias de precio

5.4.3.1. Analisis del precio. Se llevo a cabo la determinacion del precio por
medio del método de costo promedio, contemplando, el valor de las materias
primas requeridas en el proceso, estudiando el mercado y haciendo compilacion
de las caracteristicas de precio de la competencia, y determinando el margen de
desperdicio.Establecer el porcentaje de devolucion de pedidos y de reemplazo de
productos por fechas de caducidad no es posible, puesto que eso se desarrolla de
acuerdo a la dinamica que se presenta con el cliente. M&s sin embargo para
cuantificar este tipo de situacion se cuenta con el soporte de un programa contable
que evidencia el resultado del ejercicio.

5.4.3.2. Determinacion del precio. Después del analisis de precios, para el
cual se tuvo en cuenta los costos fijos y costos variables, se obtuvo un promedio
de precios, al cual se le agregé un margen de utilidad del 14,75% y se
establecieron los siguientes precios de introduccion de los productos ofertados:

Cuadro 8. Precio de introduccion de los productos de la empresa

Cupcake 30g 1.100
Cupcake 60g 1.540
Pastel (1 kg) 19.800

Fuente: Esta investigacion, 2012
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5.4.4. Estrategias de promocion. La distribucion se hara en el entorno local en la
fase inicial de la empresa, en tanto se posiciona y forma bases sélidas de
crecimiento que le permitan competir en el mercado nacional. Se entregaran
personalmente los productos, identificando las mejoras del servicio y las nuevas
presentaciones y/o productos que necesiten.

En la fase inicial antes de expansion, no se tiene contemplado descuento por
pronto pago, pero si se entregaran muestras de los productos anexados a los
portafolios de servicios promocionales de la empresa.Posteriormente se
contempla descuentos eventuales, reduciendo un poco el margen de utilidad de la
empresa, pero asi mismo contribuyen para aseguran la fidelidad de los clientes.

También se establece la participacion en eventos feriales que permitan dar a
conocer las bondades del proyecto. Estas no se presupuestan en el proyecto
puesto se pueden dar fechas exactas, ni costes de participacion.

5.4.5. Estrategias de comunicacién. La publicidad del producto se realizara a
través de medio escrito. Se elaborard un portafolio, en el que se incluiran los
productos con su respectiva informacion nutricional y beneficios; estos portafolios
seran repartidos en los establecimientos de los clientes y los identificados como
clientes potenciales, haciendo énfasis en la calidad y distincién de los productos.

5.4.6. Estrategias de servicio. El desarrollo y fortalecimiento de una relacion
positiva entre la administracion y el cliente es crucial para la empresa que es
fundada bajo parametros eficientes de servicios de extension (postventa)
suministro oportuno de apoyo logistico y nexos de buena comunicacion, los cuales
desemperfian todos un rol central en este proceso. De igual manera, la empresa
entregara los productos personalmente al cliente, recogiendo y reponiendo todos
aguellos que no cumplan las especificaciones de entrega.

5.4.7. Presupuesto de la mezcla de mercadeo

Cuadro 9. Presupuesto de la mezcla de mercadeo de MAGIC B

Agente comercial 5.168.304
Publicidad escrita 2.400.000
Gastos de distribucion 1.200.000
Total 8.768.304

Fuente: Esta investigacion, 2012.
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5.4.8. Estrategias de aprovisionamiento. El aprovisionamiento de la materia
prima e insumos se hara a través de la distribuidora Galeras, Quimicos del Sur,
Alinos la Garzay Molinos Narifio;con estas empresas se han realizado
acercamientos para establecer la provision en los volimenes requeridos y a
precios que permitan competir en el mercado. La compra se hara de estricto
contado.

5.5. PROYECCION DE VENTAS Y POLITICA DE CARTERA

Cuadro 10. Proyeccion de ventas de los productos ofertados por la empresa.

IRl ol vl

Cupcake de 30g 21.600 22.248 22.915 23.602 24.310

Cupcake de 60g

21.600 22.248 22.915 23.602 24.310
Pastel de 1Kg 6.000 6.180 6.365 6.556 6.753
Total 22.110 22.830 23.517 24.227 24.958

Fuente: Esta investigacion, 2012.

Segun las proyecciones que se ha planteado en la empresa, los incrementos de
ventas anualmente es de un 3.3% las cuales son realistas y posibles de cumplir.

La empresa operara una politica de cartera de 15 dias, para el cliente inicial, con
el que se establecera un contrato a 6 meses, con posibilidad de renovacion.
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6. ESTUDIO TECNICO

6.1. TAMANO DEL PROYECTO

El andlisis del tamafio del proyecto nos permite dimensionar de forma conjunta la
capacidad efectiva de produccion y su grado de utilizacidon, que para este caso se
realiza para la puesta en marcha de la empresa MAGIC B.

6.1.1. Capacidad instalada. Al respecto, la capacidad se determiné de acuerdo a
los ensayos realizados en la planta de panaderia del Centro internacional de
produccion limpia- LOPE, SENA, teniendo en cuenta los cuellos de botella
presentados (ver cursograma, Anexo 3) y los requerimientos de maquinaria y
equipo (ver cuadro 44) y distribucion de planta (ver Anexo 4) necesarios para
cumplir con la demanda proyectada de los productos identificada en el estudio de
mercado (ver analisis de mercado).

Teniendo en cuenta que la planta operara en turnos de ocho (8) horas diarias de
lunes a viernes y cuatro horas el dia sdbado, se cuenta con una capacidad de
produccion anual de 28.800 unidades de cupcake de 30 gramos, 28.800 unidades
de cupcake de 60 gramos y 8.000 unidades de pastel de 1 kilogramo.

De acuerdo a la proyeccion de ventas establecida se ocupara de manera inicial el
75% de la capacidad instalada, lo que permitira cumplir con el 100% de la
demanda, dando un margen de flexibilidad productivo de un 15%, que podra ser
usado en una fase de expansién empresarial o para la atencién en temporadas en
las cuales se pueda presentar un alza en los pedidos.

6.1.2. Requerimientos de materia prima e insumos. Las materias primas e
insumos que requiere la empresa MAGIC B para la fabricacion de cupcakes y
pasteles especializados, no requieren un manejo especial diferente al de cumplir
con la reglamentaciéon del INVIMA para su almacenamiento, como son,
condiciones de baja humedad, buen aireacion, disposicion en estibas y control de
inventario. Por tal razén no afectan en gran medida el tamafio del proyecto, salvo
por la disposicion de un espacio fisico para la misma (ver plano de distribucién de
planta, Anexo 4).
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Cuadro 11. Relacién de proveedores y materias primas al mes.

Molinos Narifio Harina de trigo 249 Kg
Distribuidora Galeras Azucar 165 Kg
Distribuidora Galeras Manteca 109 Kg
Tienda de huevos la 14 | Huevos 2.720 Und
Distribuidora Galeras Leche 97 L

Plaza de mercado Fruta 82 Kg
Distribuidora Galeras Polvo de horno 10 Kg
Alifios la garza Canela 10 Lb
Quimicos del sur Esencia 7 L

Quimicos del sur Pastillaje 559 Lb
Levapan Capacillos 4.800 Und
Distribuidora Galeras Empaque 4.800 Und

Fuente: Esta investigacion, 2012.

6.2. LOCALIZACION

El analisis de localizacion conduce a la seleccién de la ubicacibn mas conveniente
para el proyecto, que debe ser aquella que frente a otras opciones genere el
mayor grado de beneficio para los usuarios y el entorno, con el menor costo social,
dentro de un marco de factores condicionantes.

El proceso para el estudio de la localizacion consistio en abordar el problema de lo
macro a lo micro, explorando primero, dentro de un conjunto de criterios y
pardmetros relacionados con la naturaleza del proyecto, la regidbn o zona
adecuada para la ubicacion del proyecto y dentro de éstas los subsectores mas
propicios.

6.2.1. Macrolocalizacion. El examen de macro localizacién llevo a la seleccion de
la capital del departamento, San Juan de Pasto (ver Figura 3), por resultar la de
mayor conveniencia, después de analizar algunos parametros orientadores
(factores locacionales), determinantes de la decision. La siguiente es una relacion
de dichos factores locacionales:

e Ubicacion de la poblacion objetivo.

e Localizacion de materias primas e insumos.

e EXxistencia de vias de comunicacion y de medios de transporte.
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e Facilidades de infraestructura y de servicios publicos (energia, agua,
alcantarillado, teléfono, etc.).

¢ Planes reguladores municipales y de ordenamiento urbano.

Al respecto no hay un factor que sea mas importante que otro. La importancia de
cada uno de los factores locacionales esta asociada a la naturaleza empresarial
del proyecto.

De igual forma se evaluaron las ventajas entre la zona rural y urbana de Pasto
para la ubicacién de la empresa MAGIC B, de acuerdo a los factores mas
relevantes tenidos en cuenta para la microlocalizacion. Para ello se evaluaron
dichos factores mediante el método del seméforo siendo, verde el 6ptimo
cumplimiento de las exigencias del factor, amarillo el cumplimiento medio de las
exigencias del factor, y rojo el incumplimiento de las exigencias del factor. Ver
cuadro 12.

Cuadro 12. Evaluacion para la macrolocalizacion de la empresa MAGIB B

Factores Zona rural Zona urbana
Existencia de
vias de
comunicacién y
medios de O O
transporte.

Servicios publicos

basicos de O O
calidad.

Cercania de los
clientes. ’ O
Disponibilidad vy

cercania a las
Disponibilidad de
mano de obra O O

materias primas.
calificada.

Fuente: Esta investigacion, 2012.
De acuerdo a la evaluacion realizada obtuvimos que la zona urbana frente a la

rural del municipio de Pasto, presenta mejores condiciones para la implementacion
de la empresa MAGIC B.
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6.2.1.1. Generalidades del municipio de San Juan de Pasto. El Municipio de
San Juan de Pasto, capital del Departamento de Narifio, se encuentra ubicado al
sur de Colombia, 01°12"N 77°16”0, tiene una extensién de 1.128, 4 Km?., el area
urbana es de 26.4 Km?, tiene una temperatura promedio de 13° C, cuenta con una
poblacion estimada de 406.976 habitantes, de los cuales el 89.72% habita en las
12 comunas que constituyen el sector urbano y el 10.28% en los 13
corregimientos que conforman el sector rural del municipio.??

Figura3. Mapa San Juan de Pasto

Fuente: http://maps.google.com/,2012

6.2.2. Microlocalizacidon. Esta consistio en la seleccion especifica del sitio para la
instalacion del proyecto, para dicha decision se realizo una evaluacion de factores
decisorios que afectan directamente los costos de produccién. (Ver cuadro 13)

2 GOBERNACION DE NARINO. “Municipios y Mapas: Pasto”. Disponible en internet en:
http://www.narino.gov.co/index.php?option=com_content&view=article&id=787:pasto&catid=106&It
emid=375
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Cuadro 13. Evaluacién para la microlocalizacién de la empresa MAGIB B

Factores Barrio Aire Libre Zona Centro

Disponibilidad de
la zona para la

implementacion O
de empresas
procesadoras de

panaderia y
pasteleria.

Costos de
servicios publicos. O ’

Costo de
arrendamiento. O O

Disponibilidad de
area para los
requerimientos
actuales, O O
modificaciones de

infraestructura, y

futuras
ampliaciones.

Fuente: Esta investigacion, 2012.

El local donde se establecera la planta de proceso se encuentra ubicado en la
Calle 16A # 15 — 60 Barrio Aire Libre (ver Figura 4).

Figura 4. Localizacion MAGIC B.

Fuente: http://maps.google.com/,2012
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6.3. DISENO Y DISTRIBUCION DE PLANTA

En el decreto 3075 de 1997, CAPITULO | se encuentra establecido las
condiciones generales que deben cumplir los establecimientos destinados a la
fabricacién, procesamiento, envase y almacenamiento de alimentos.?®

e Localizacion y accesos
e Disefio y construccion

e Abastecimiento de agua
Disposicion de residuos
Instalaciones sanitarias
Pisos, paredes y techos
Ventanas, puertas
lluminacion y ventilacion

El disefio de la Planta donde se ubicara MAGIC B debera cumplir con los
lineamientos establecidos en el capitulo | del decreto, para de este modo asegurar
que los alimentos se fabriguen en condiciones sanitarias adecuadas y se
disminuyan los riesgos inherentes a la produccion.

6.3.1 Disefio. El disefio de la planta donde funcionard MAGIC B se puede ver
detalladamente en el Anexo 4.

6.3.2. Distribucién. El objetivo es organizar estos elementos de una manera tal
gue se garantice un flujo de trabajo uniforme (en una fabrica) o un patron de trafico
determinado (en una organizacion de servicios). En general, los componentes de
la decision sobre distribucion que se tendran en cuenta son los siguientes:

1) La especificacion de los objetivos y criterios correspondientes que se deben
utilizar para evaluar el disefio. La cantidad de espacio requerida y la
distancia que debe ser recorrida entre los elementos de la distribucién, son
criterios basicos comunes.

2) La demanda estimada del producto o del servicio sobre el sistema.

3) Los requisitos de procesamiento en términos del nimero de operaciones y
de la cantidad de flujo entre los elementos de la distribucion.

4) Los requisitos de espacio para los elementos de la distribucion.

5) La disponibilidad de espacio dentro de las instalaciones o, si estas son
nuevas, las posibles configuraciones del edificio.

Todos estos componentes son productos de la seleccion del proceso y de la
planeacién de la capacidad.

% MINISTERIO DE LA PROTECCION SOCIAL, INVIMA. Decreto 3075 de 1997.Colombia
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“‘Los Formatos basicos de la distribucion de la produccidon segun los cuales se
arreglan los departamentos estan definidos por el patron general del flujo de
trabajo; existen cuatro tipos basicos de formatos: la distribucién por proceso, la
distribucion por producto, la distribucién deJoosicién fija, y un tipo hibrido que es la
tecnologia de grupo o distribucién celular”.?

Segun lo anterior la distribucién de planta que se usard en MAGIC B es la
distribucién por proceso donde los equipos se ubican de acuerdo con la secuencia
establecida de las operaciones, de esta forma se tendra una distribucion lineal
donde el producto pasa de un lugar a otro se forma secuencial a la operacion
siguiente.

6.3.3. Clasificacion de areas. Después de un analisis de procesos productivo y
funciones administrativas la empresa MAGIC B se clasifico en las siguientes areas
y secciones.

Cuadro 13. Clasificacion de areas MAGIC B.

Deposito temporal de residuos solidos.
Servicio - Gas.

Descargue de materias primas e insumos.
Lavado y almacenamiento de utensilios de aseo
Recepcion de materia prima e insumos.
Almacenamiento

Elaboracion de masa.

Area de produccion Horneado.

Elaboracion de pastillaje y decorado.
Entrega de producto terminado.

Cargue de producto terminado.

Area Servicio

Area de recepcion y almacenamiento

Area de expendio y/o distribucion

. - . Gerencia
Area Administrativa
Ventas
Bafos.
Area servicio interna Vestier.

Zona de descanso.

Fuente: Esta investigacion, 2012.

* DISTRIBUCION DE LAS INSTALACIONES. MANUFACTRUA. “Distribucion de las
instalaciones”.Disponible en internet
http://davinci.ing.unlp.edu.ar/produccion/catingp/Capitulo%208%?20Distribucion%20de%20las%20in
stalaciones.pdf
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6.4. DESCRIPCION DE MATERIAS PRIMAS

6.4.1. Harina de trigo. “La calidad de una harina se apreciara en primer lugar por
el tacto. El olor debe ser agradable y neutro; el sabor, dulce yun color
blanco (grano tierno), o ligeramente amarillo (grano duro).Es la que proporciona
estructura y ayuda a unir a los demas ingredientes. La harina debe ser suave, es
decir que no presente dureza cuando se estd mezclando. La harina debe contener
un porcentaje de proteinas entre 7 y 9% y un contenido de cenizas entre 0,34 y
0,38, ademas debe cumplir con los requisitos establecidos en la NTC 276, Harina

de trigo”.®

Caracteristicas de la harina

Color: el color ideal para una harina pastelera es un blanco regular. El trigo blando
produce harinas méas blancas: el color de la harina tendr4 una gran influencia
sobre el producto final.

Fuerza: la fuerza de la harina pastelera se mide por la capacidad de retencién de
humedad, tiene que gelatinizar con mayores volumenes de agua para poder
soportar los azlcares, grasas y otros ingredientes.

Sabor y olor: “El sabor y olor de la harina puede ser percibido en el producto
final. Las harinas de alta extraccibn tienen un sabor a trigo. Un mal
almacenamiento puede traer como consecuencia la formacién de olores fuerte que
pueden ser arrastrados hasta el producto final”.?®

Una buena harina debe contener:

e Proteina en cantidad y calidad adecuada para que cuando hidrate produzca
un glaten satisfactorio respecto a la elasticidad, resistencia y estabilidad.

e Propiedades satisfactorias de gasificacion y actividad amilasica.

e Porcentaje de humedad adecuada, no puede superar el 16% para tener
seguridad en el ensilaje, y color satisfactorio.?’

*CENTRO DE SERVICIOS PARA LA CAPACITACION SOCIAL Y EL DESARROLLO. "Pasteleria”.
Disponible en internet en http://es.scribd.com/doc/64994323/Guia-Del-Estudiante-Pasteleria
GUIA DEL ESTUDIANTE. “Panaderia”. Disponible en internet
http://es.scribd.com/doc/64998913/Guia-Del-Estudiante-Panaderia.

*’ DETERIORO DE ALIMENTOS. “Tipos y métodos de elaboracién de panes”. Disponible en
internet  http://cristian-alimentosdeteriorados.blogspot.com/2012/03/una-publicacion-de-productos-
de.html
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6.4.2. Azucar. “Producto constituido principalmente por cristales de sacarosa.
Se clasifica como crudo, refinado, blanco y blanco especial”.?®

Esta materia prima tiene como funcion mejorar el color del producto vy la retencion
de humedad.

Tres son los azucares de mayor consumo en la pasteleria y panaderia.

e Azucar granulada o refinada (la de mayor uso).
e Azlcar morena.
e Azucar pulverizada (glas, deconfeccion o impalpable).

MAGIC B en sus formulaciones utiliza azucar granulada o refinada como
edulcorante para todos los productos y azlcar pulverizada para la elaboracion del
pastillaje, esta materia prima debe estar limpia, seca y no debe presentar
impurezas.

Materia grasa: es el producto mas importante, ya que lubrica, suaviza y hace mas
apetitoso el producto.

Cuadro 14. Funcién de la materia grasa.

Lubricante La grasa se distribuye en la masa uniformemente impidiendo la fuga de humedad
del producto.
Aireadora La materia grasa captura el aire en forma de pequefias burbujas para acumular el

vapor durante el horneo. Generando asi volumen.

Estabilizadora | Confiere resistencia a los productos batidos para evitar su caida durante el
horneo. Sirve para acondicionar el gluten, permitiendo un adecuado desarrollo.
Fuente: http://es.scribd.com/doc/64998913/Guia del estudiante de Panaderia, 2012

Para la eleccion de la materia grasa se debe tener en cuenta que estas sean
formuladas para pasteleria, la cantidad de agua contenida en la materia grasa y la
rancidez ya que esta caracteristica nos indica que el producto esta descompuesto,
adquiriendo un olor desagradable, sabor picante y colores variables en funcion del
grado de rancidez e impurezas.
Caracteristicas organolépticas.

e Aspecto: Amarillo claro

e Olor: Caracteristico, exento de olores extrafios

e Sabor: Caracteristico, exento de sabores extranos o rancios

*COLOMBIA. Norma técnica Colombiana 573. AZUCAR. Terminologia.
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e Consistencia: Soélida

Especificaciones fisicas y quimicas

La margarina contiene no menos de 1.4% de sélidos de leche.

Cuadro 15. Especificaciones fisicas y quimicas

Especificaciones Microbiolégicas

Cuadro 17. Especificaciones microbiolégicas

Fuente: http://www.sni.org.pe, 2012

Min Max Min Max
Humedad % - 18.60 - 18.60
Grasa % 80.0 80.0
Solldo_s no grasos de la leche % 14 i 14 )
(por diferencia)
Conservadores % - 0.10 - 0.10
Cloruro de Sodio % Tipo | 0.5 2.50
Punto de Fusion 38°C - 38°C 38°C
Vitamina A en U.1/100 g 2 000 2000 2000
Fuente: http://www.sni.org.pe, 2012
Cuadro 16. Contaminantes

Hierro (max.): 0.5 mg/kg

Plomo (méx.): 0.1 mg/kg

Arsénico (max.): 0.1 mg/kg

Cobre (max.): 0.1 mg/kg

2 10 10l

Mohos 3 5 2
Coliformes 4 3 5 [ 3 10 10°
Staphylococcusaureus 7 3 5 2 10 10°

Fuente: http://www.sni.org.pe, 2012

n: Es el nUmero de unidades de muestra que deben ser examinados de un lote de
alimentos, para satisfacer los requerimientos de un plan de muestreo particular.

m: Es un criterio microbiologico, el cual, en un plan de muestreo de dos clases
separa buena calidad de calidad defectuosa; o en otro plan de muestreo de
tres clases, separa buena calidad de calidad marginalmente aceptable. En
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general “m” presenta un nivel aceptable y valores sobre el mismo que son
marginalmente aceptables o inaceptables.

M: Es un criterio microbiol6gico, que en un plan de muestreo de tres clases,
separa calidad marginalmente aceptable de calidad defectuosa. Valores
mayores a “M” son inaceptables.

c: Es el nimero maximo permitido de unidades de muestra defectuosa. Cuando
se encuentra cantidades mayores de este numero el lote es rechazado.

Informacion Nutricional
Cada 100g de margarina contiene aproximadamente:

Cuadro 18. Informacién Nutricional

Porcién comestible 1
Agua (ml) 16,7
Energia (Kcal) 747
Carbohidratos (gr) 0
Proteinas (gr) 0,3
Lipidos (gr) 82,8
Colesterol (mg) 0
Sodio (mg) 1160
Potasio (mg) 300
Calcio (mg) 8
Fésforo (mg) 18
Hierro (mg) 0,2
Retinol (mg) 900
Acido ascorbico (C)

(mgr) 0
Riboflavina (B2) (mg) 0
Tiamina (B1) (mg) 0
Acido folico (mg) 0
Cianocobalamina

(B12) (mg) 0
Fibra vegetal (gr) 0
Acidos Grasos
Poliinsaturados (g) 39,3
Acidos Grasos
Monoinsaturados (g) 25,3
Acidos Grasos

Saturados (g) 14,3
Acido Linoleico (g) 39,2
Acido Linolénico (g) 0,08

Fuente: http://www.sni.org.pe, 2012.
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Recomendaciones de uso

e El producto terminado debe conservarse en locales refrigerados que retinan
los requisitos sanitarios estipulados del INVIMA.

La margarina para mesa debe mantenerse a una temperatura no mayor de 10°C.
6.4.3. Huevos:

Sus funciones son:

Proporciona estructura y actia como suavizante.

Da color, proporciona sabor, ayuda a retener humedad.
Tiene funcion leudante.

Liga y forma emulsién

Facilita el batido.

Ayuda a la incorporacion de aire

Retiene humedad

El huevo debe cumplir con las especificaciones establecidas en la NTC 1240.
Huevo de gallina fresco para consumo.

Recomendaciones:

No debe emplearse, suministrarse, ni expenderse para consumo humano el huevo
gue presente cualquiera de las siguientes caracteristicas:

Estar sucio, con cascaron manchado de sangre o excremento; o el cascaron estar
fracturado;

e Tener el disco germinal desarrollado;
e Estar incubado;
e Estar contaminado, y
Que la cAmara de aire sea mayor de 9 mm.
6.4.4. Leche:
Tiene como funciones:

e Mejora el color de la corteza debido a la caramelizacion de la lactosa.
e Le da mejor textura al pan, la masa queda suave y aterciopelada.
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e Le da mejor sabor, la corteza sedosa estimula el apetito.

e Hace la masa flexible y elastica, con ello se mejora el volumen.

e Las proteinas de la leche hacen a la masa mas esponjosa.

e EIl azucar de la leche no es fermentable, pues ni la harina ni la levadura
contienen la enzima que descompone ala lactosa. Por ello queda en
los productos de reposteria mejorando su gusto y produciendo corteza bien
dorada y crocante.

En la produccion de cupcakes y pasteles especializados se usara leche
pasteurizada la cual se define como: producto obtenido al someter la leche cruda a
una adecuada relacion de temperatura y tiempo para destruir su flora patégena y
la casi totalidad su flora banal, sin alterar de manera esencial ni su valor nutritivo ni
sus caracteristicas fisico quimicas u organolépticas. Las condiciones minimas de
pasteurizacion son aquellos que tienen efectos bacterisidas equivalentes al
calentamiento de cada particula a 72°C por 15 segundos o a 63°C por 30 min.?

La leche pasteurizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la NTC 506.
Donde se establecen los requisitos que debe cumplir la leche pasteurizada.

6.4.5. Esencia. “La esencia es el resultado de una mezcla de sustancias
odoriferas que buscan encontrar una armonia olfativa que transmita la idea que se
pretende comunicar. La finalidad de las esencias es acentuar el flavor del producto

que las lleva. La fragancia hace que un producto sea tnico”.*

6.4.6. Fruta. Las frutas utilizadas en las formulaciones de MAGIC B deben cumplir
con las siguientes caracteristicas.

e Estar enteros.

e Estar sanos, deberan excluirse los productos afectados por podredumbre o
deterioro que hagan que no sean aptos para el consumo.

e Estar limpios, y practicamente exentos de cualquier materia extrafia visible;

e Estar practicamente exentos de plagas que afecten al aspecto general del
producto.

e Estar practicamente exentos de dafios causados por plagas.

e Estar exentos de humedad externa anormal, salvo la condensacion
consiguiente a su remocién de una camara frigorifica y productos
envasados en atmoésfera modificada.

e Estar exentos de cualquier olor y/o sabor extrafios.

COLOMBIA. Norma técnica Colombiana 506. PRODUCTOS LACTEOS. LECHE
PASTEURIZADA.

DIVSA. “Expertos en especialidades quimicas”. Disponible en
http://www.divsa.com/productos_frangancias.shtml
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e Ser de consistencia firme.

e Estar practicamente exentos de magulladuras.

e Estar con el pedunculo intacto, sin estar doblados ni dafiados por hongos o
desecados.

6.4.7. Agente leudante. “Se entiende por polvo para hornear la mezcla de
agentes leudantes quimicos que, en condiciones adecuadas, libera anhidrido
carbonico y se utiliza con el fin de levantar y hacer esponjosa la masa preparada
con harina o almidones”.®

Requisitos

¢ Polvo fino y homogéneo de color blanco.
e Debe estar contenido en envases de material adecuado que permita el
cierre seguro y proteccion apropiada durante su almacenamiento.

6.4.8. Canela. A este ingrediente la FDA(Food and DrugsAdministration), la
considera un agente microbiano de origen natural y sustancia de tipo GRAS
(Generalmente reconocido como seguro), debido a su estructura fendlica de esta
especia, la cual desnaturaliza a las enzimas responsables del inicio de la
germinacion de las esporas e interfiere con el uso de aminoacidos necesarios para
iniciar el proceso de germinacion.

6.5. PROCESO PRODUCTIVO

6.5.1. Formulacion. Para encontrar la formulacion 6ptima de los productos en los
gue se basa este proyecto se realizé un disefio experimental con base a una
receta bésica.

6.5.1.1. Disefio experimental. Se tomaron cuatro formulaciones a las cuales se
les modifico la proporcién de huevo, polvo para hornear y leche para obtener como
variable respuesta las caracteristicas organolépticas de los productos.

*'UNIDAD CENTRALIZADA DE ADQUISICIONES MINISTERIO DE ECONOMIA Y FINANZAS.
“Polvo para hornear-condiciones técnicas”. Disponible en internet en
http://uca.mef.gub.uy/portal/c/document_library/get_file?folderld=634447&name=DLFE-22111.pdf
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Cuadro 19. Matriz experimental

Huevos 2+ | 1+ | 1- | 2-
Leche 2- | 1- | 1+ | 2+

Polvo para hornear | 2- | 1- | 1+ | 2+
Fuente: Esta investigacion, 2012.

La cantidad porcentual de las materias primas e insumos no se muestra, debido a
que dicha informacion son datos reservados de la futura empresa MAGIC B,

Una vez realizados los ensayos se procedid6 a una evaluacion de las
caracteristicas organolépticas por medio de un panel de degustacion, el cual se
realizo con 10 evaluadores adiestrados en el &rea de panaderia quienes dieron
respuesta acerca de la calidad sensorial del producto sin tener en cuenta sus
gustos o preferencias personales. Los evaluadores recibieron una introduccién
corta para realizar el andlisis.

El panel de degustacion se llevo a cabo en la panaderia del Centro Internacional
de Produccion Limpia LOPE — SENA Regional Narifio, y los evaluadores fueron
aprendices del Técnico en Panaderia jornada tarde y el instructor Ingeniero
agroindustrial Hugo Riascos.

Para llevar a cabo el andlisis sensorial de los productos se utilizé el Anexo 5
donde los productos se codificaron de la siguiente manera:

Cupcakesde banano: ESF11, ESF21, ESF31, ESF41
Cupcakesde zanahoria: ESF12, ESF22, ESF32, ESF32
Cupcakesde limén: ESF13, ESF23, ESF33, ESF43
Pasteles: ESF1p, ESF2p, ESF3p, ESF4p

La nomenclatura utilizada corresponde a:

Cuadro 20. Nomenclatura

Evaluacion

Sensorial

Formulacién

Numero de la Formulacién (1 — 4)
Sabor

Correspondiente a pasteles
Fuente: Esta Investigacion, 2012.
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6.5.1.2. Resultados de la evaluacion sensorial. Los métodos de evaluacion
sensorial o pruebas sensoriales son indispensables en el control de la calidadde
los alimentos. Asi, la calidad total de un producto, debe ser analizada por los
atributos que la componen, cada uno de los cuales seran medidos y controlados
independientemente.

Para analizar cada uno de los atributos del producto se realiz6 un andlisis
sensorial analitico donde los participantes utilizaron la vista, olfato, gusto y tacto
para evaluar las caracteristicas organolépticas de los productos, aplicando el
procedimiento analitico general para la evaluacion sensorial (PAES), el
procedimiento analitico se aplicO a muestras de cupcakes de banano, zanahoria,
limon y pasteles y el grado de aceptacion de los productos se midio
cualitativamente de acuerdo a la siguiente puntuacion.

Cuadro 21. Rango de puntuaciones

[ Evaluacion cualitativa [ Puntuacion total |
Excelente 36 — 33
Buena 32,9 -28
Aceptable 27,9-25
Regular 24,9 - 22
Mala <22

Fuente: Esta investigacion, 2012

Cuadro22. Grados de calidad de acuerdo a la calificacion.

Grado 1

Grado 2

Grado 3
Fuente: Esperanza Zamora Uset, 2007.

Gradol: Calidad 6ptima o superior. Caracteristicas tipicas en diferente grado de
intensidad (para las calificaciones cualitativas: excelente y muy buena).

Grado 2: Calidad satisfactoria o comercial. Productos con deterioro tolerable en
diferente grado de intensidad (para las calificaciones cualitativas: buena y
aceptable). Esta en el limite de aceptabilidad.

Grado 3: Fuera de grado. Calidad defectuosa, no comercial, deterioro
intolerable.®?

%27 AMORA E. Evaluacion objetiva de la calidad sensorial de los alimentos procesados. Ciudad de
la habana: Editorial universitaria, 2007. P4g. 45.
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Para la evaluacion sensorial se presentaran cuatro (4) muestras de cada producto
gue representan las diferentes formulaciones.

Figura 5. Evaluacion sensorial.

Fuente: Esta investigacion, 2012.
Evacuacion sensorial de los cupcakesde banano.

Muestra ESF11

Cuadro 23. Recopilacion de las puntuaciones y tratamiento de los resultados
muestra ESF11.

‘

Distribucién 21212222222 2 20
Carécter Contenido 0|4(4(|1(1|4(4|4|4)| 4 30 3
Presentacion 212(2(2(2|2|2|2|2]|0 18 1,8
Defectos Visibles 4144|1444 (4|4|4)| 4 40 4
Color Caracteristico 212|2(2(2]2]2|2|2| 2| 20 2
Caracteristico 4|4|4|4|4|4(4(4|4) 4 40 4
Anormal deterioro 4141414|4|4|4]|4(4 4| 40 4
Aromay sabor | Anormal trasformacion |44 |4|4|1|4|4(4(4]| 4 37 3,7
Dulzor 0(0|0(4(4|4|4|4(4| 0 24 2,4
Acidez 4(41414(11|14]14|4(4| 1 34 3,4
Tamario Uniformidad 2(2|2(2)|2]2|12|2|2]| 2 20 2
TOTAL 32,3

Fuente: Esta investigacion, 2012.
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La muestra ESF11 recibe una calificacion cualitativa BUENA con un puntaje total
de 32,3 esta formulacibn se encuentra el un grado de aceptacion 1. Esta
formulacion es descartada debido a que presenta un inconformismo por parte de
los jurados en cuanto a sabor,

Muestra ESF21

Cuadro 24. Recopilacion de las puntuaciones y tratamiento de los resultados
muestra ESF21.

Distribucién 212|222 |2|2|2(2]| 2 20 2

Caracter Contenido 414|1414|1(1(4|4|4)| 4 34 3,4
Presentacion 212|222 |2|2|2(2]| 2 20 2

Defectos Visibles 4414141414144 |4)| 4 40 4
Color Caracteristico 2(2(2|2|2]2|2]|2]2| 2| 20 2
Caracteristico 4|4|4|4|4|4|4|4|4) 4 40 4

Anormal deterioro 4141414|4|4|4]|4(41 4| 40 4

Aromaysabor Anormal trasformacién 4141414111144 |14)| 4 34 3,4
Dulzor 4141414|0(0(0|4|4)| 4 28 2,8

Acidez 414\1414|1(1(4|4|4)| 4 34 34

Tamario Uniformidad 212|2(2(2]2]2|2|2| 2| 20 2
TOTAL 33

Fuente: Esta investigacion, 2012.

La muestra ESF21 recibe una calificacion cualitativa EXCELENTE con un puntaje
total de 33, esta formulacion se encuentra el un grado de aceptacion 1. Esta
formulacién es descartada debido a que presenta inconveniente en cuanto a la
percepcion del sabor, presentandose aun intensidad en el dulzor del cupcake, lo
gue genera asi mismo un costo de produccion alta e innecesario.

Muestra ESF31.:
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Cuadro 25. Recopilacion de las puntuaciones y tratamiento de los resultados
muestra ESF31.

Distribucién 2|12|2(2)|2(2|2|2|2]| 2 20 2

Carécter Contenido 414141411 |14|4(4(4]| 4 37 3,7
Presentacion 2|12(2(2|2(2|2|2|2]| 2 20 2

Defectos Visibles 414141414|4|4|4|4)| 4 40 4
Color Caracteristico 2|2(2(2|2(2|2|2]2| 2| 20 2
Caracteristico 414\14|411|14|4(4(4] 1 34 3.4

Anormal deterioro 4141414|4]14|4]14(41 4| 40 4

Aromay sabor | Anormal trasformacion 414141411|4|4|4|4)| 4 37 3,7
Dulzor 4141414144144 1 34 34

Acidez 114(4(4(1(4|4(4|4)| 4 34 34

Tamafio Uniformidad 2|2|2]2]2(2|2|2|2| 0| 18 1,8
Total 33,4

Fuente: Esta investigacion, 2012.

La muestra ESF31 recibe una calificacion cualitativa EXCELENTE con un puntaje
total de 33,4, esta formulacion se encuentra el un grado de aceptacion 1. Esta
formulacibn ademéas de tener la puntuacion mas alta, presenta una gran
aceptacion en la mayoria de sus caracteristicas fisicas.

Muestra ESF41

Cuadro 26. Recopilacion de las puntuaciones y tratamiento de los resultados
muestra ESF41.

Distribucién 2(2(2(2|2|2|2|2|2| 0| 18 1,8

Caracter Contenido 4|0(0|1|1(4|4|0(4)| 4 22 2,2
Presentacion 2(2(2(2|2|2|2]|2|2|2| 20 2

Defectos Visibles 4|0(0|0(|4(4|4]|4|4|1 25 2,5
Color Caracteristico 2(2(2(2]2]2]2|2|2]| 2| 20 2
Caracteristico 4|11|1|4|1(4(4|4|4| 1| 28 2,8

Anormal deterioro 4141414|4]|4|4|4\/4| 4| 40 4

Aromaysabor Anormal trasformacion |4 1141|4444 4 31 3,1
Dulzor 4141411|10|4|1|0|1| 1 20 2

Acidez 414|4\4|1(4|4\4|4| 4| 37 3,7

Tamaiio Uniformidad 2(2|12|2(2(2|2|2|2|0 18 1,8
TOTAL 27,9

Fuente: Esta investigacion, 2012.
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La muestra ESF41 recibe una calificacion cualitativa ACEPTABLE con un puntaje
total de 27,9, esta formulacion se encuentra en un grado de aceptacion 2. Esta
formulacion presenta la puntuacion mas baja, y se descartada debido a que
presenta un sabor débil, ya que no fue percibido facilmente por los jurados,
afectando también el aroma, catalogandose como no caracteristico del producto
para la mayoria de los degustadores.

Conclusion de la evaluacion sensorial deloscupcakes de banano.

En la grafical se muestras los puntajes obtenidos por las formulaciones de
cupcake de banano, siendo ESF31 la formulacion con excelente nivel de
aceptacion y la formulacion seleccionada para trabajar en la futura empresa
MAGIC B.

Grafica 1. Puntaje de aceptacién del cupcakede sabor a banano.

Puntaje de aceptacion
cupcakes banano

35

30

25

ESF11 ESF21 ccral
ESF41

Fuente: Esta investigacion, 2012.
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Evacuacion sensorial de loscupcakes de zanahoria.

MUESTRA ESF12

Cuadro 27. Recopilacion de las puntuaciones y tratamiento de los resultados
muestra ESF12.

Distribucion 2(22|2|2|2|2|2]| 16 2
Caracter Contenido 0|1|1|4|4|4|4|4 22 2,8
Presentacion 2(0(0|12(2|2|2|2 12 1,5
Defectos Visibles 41112 |44 (4|41 24 3
Color Caracteristico 2/0(1]2|2|2(2]2]| 13 1,6
Caracteristico 41414141414 |4|4] 32 4
Anormal deterioro 0|4|4|4|4|4|4|4]| 28 3,5
Aroma y sabor ﬁ;g{g:ﬂacién 0|4|a|alalalala] 28 3,5
Dulzor 0|0|0|4]4]|0]0]|4 12 1,5
Acidez 414111441414 26 3,2
Tamafio Uniformidad 2lo|2|2|2]2]0]2]| 12 1,5
Total | 28,12

Fuente. Esta investigacion, 2012.

La muestra ESF12 recibe una calificacion cualitativa BUENA, con un puntaje total
de 28,12, esta formulacion se encuentra en un grado de aceptacion 1, esta
formulacion se descarté debido a que presentd falencias en el aroma y sabor,
sobre todo en la palatabilidad de la acidez, haciendo que la sensacién no sea
totalmente agradable para el consumidor.
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MUESTRA ESF22

Cuadro 28. Recopilacion de las puntuaciones y tratamiento de los resultados
muestra ESF22.

Distribucion 212|222 |2|2|2| 16 2

Caracter Contenido 4141414141040 24 3
Presentacion 2(2|2|4|2|2|2|2]| 18 2,2

Defectos Visibles 41414 |12|1|4|4|4 27 34
Color Caracteristico 212|124 |2]2|2|2]| 18 2,2
Caracteristico 41414 |1|4|4|4|1] 26 3,2

Anormal deterioro 4141|444 |4|4] 29 3,6

Aroma y sabor ﬁ;‘s’frg:;'acién 41a|1]04la|21l2] 19 2,4
Dulzor 4(14(4|0|4|4|1]0 21 2,6

Acidez 4140|4144 |1 |4 25 3,1

Tamafo Uniformidad 21212122222 16 2
Total | 29,9

Fuente: Esta investigacion, 2012.

La muestra ESF22 recibe una calificacion cualitativa BUENA con un puntaje total
de 29,9, esta formulacion se encuentra en un grado de aceptacion 1, pero se
descarta ya que el producto presenta anomalias en cuanto a la transformacién del
producto, percibiéndose del cupcake un sabor recocido.
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MUESTRA ESF32

Cuadro 29. Recopilacion de las puntuaciones y tratamiento de los resultados
muestra ESF32.

Distribucion 2|2(2(2|2|2|2]|2 16 2

Caracter Contenido 41114411244 24 3
Presentacion 212|12(2|2(2|2|2 16 2

Defectos Visibles 411(1(0|4|4|1|4 19 2,4
Color Caracteristico 2(2(2|2|2|2]|2|2| 16 2
Caracteristico 414141111444 26 3,2

Anormal deterioro 414(4|1(14]1(4]1 23 2,9

Aromaysabor Anormal trasformacién 4141414441 26 3,2
Dulzor 41414(4(1(4|1|4 26 3,2

Acidez 41414444 |4|4 32 4

Tamario Uniformidad 212|2|12|12(2]2]|2 16 2
Total 30

Fuente:Esta investigacion, 2012

La muestra ESF33 recibe una calificacion cualitativa BUENA con un puntaje total
de 30, esta formulacion se encuentra en un grado de aceptaciéon 1. Esta presenta
la puntuacibn mas alta, conteniendo gran aceptacién en la mayoria de las
caracteristicas fisicas y genera un buen costo de produccién.
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MUESTRA ESF42

Cuadro 30. Recopilacion de las puntuaciones y tratamiento de los resultados
muestra ESF42.

Distribucién 212|10|10(2|2|2|2 12 1,5

Caracter Contenido 0|{4|1|4|4|0|0]0 13 1,6
Presentacion 212|022 |2]|2]2 14 1,8

Defectos Visibles 414101011 (4(41|0 17 2,1
Color Caracteristico ol2|2|2|2]|2|2|2]| 14 1,8
Caracteristico 41411(1|4|4(4]|0] 22 2,8

Anormal deterioro 1/4(0|1(4]4]|4|0 18 2,2

Aroma y sabor ﬁ;g{(;‘r‘r?]'acién 41|41 |alalalo| 22 2,8
Dulzor 414(1(4,0|10|1]|0 14 1,8

Acidez 4144|4414 |11]|4 29 3,6

Tamafo Uniformidad 212121222 |2|2 16 2
Total | 239

Fuente: Esta investigacion, 2012.

La muestra ESF42 recibe una calificacion cualitativa REGULAR con un puntaje
total de 23,9, esta formulacion se encuentra en un grado de aceptacion 2. Esta
formulacion es descartada siendo esta la del puntaje mas bajo obtenido,
presentando una textura poco esponjosay masa seca.

Conclusion de la evaluaciéon sensorial deloscupcakes de zanahoria.

En la grafica 2 se muestras los puntajes obtenidos por las formulaciones de
cupcakes de zanahoria, siendo ESF32 la formulacion con excelente nivel de
aceptacion y la formulacion seleccionada para trabajar en la futura empresa
MAGIC B.
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Grafica 2. Puntaje de aceptaciéon del cupcakede zanahoria.

Puntaje de aceptacion
cupcake zanahoria

30
20

10

ESF12 ESF22 ESF32 ESF42

Fuente: Esta investigacion, 2012.

Evacuacion sensorial de los cupcakesde limon.

Muestra ESF13

Cuadro 31. Recopilacion de las puntuaciones y tratamiento de los resultados
muestra ESF13

Distribucion 212(2|2(2|2]|0 12 1,7
Caracter Contenido 410|044 (41|0 16 2,3
Presentacion 21222222 14 2
Defectos Visibles 4144144 \|44 28 4
Color Caracteristico 202(2(2(2]2]2] 14 2
Caracteristico 41410|14|4(1]|0 17 2,4
4|1410|4(4|4]|0| 20 2,8
Anormal deterioro
Aroma y sabor
4141414414 25 3,6
Anormal trasformacion
dulzor 4141414441 25 3,6
Acidez 4|/0|0(4(4|0|0 12 1,7
Tamafio Uniformidad 2(2(2(2(2(2(2| 14 2
Total 28,14

Fuente: Esta investigacion, 2012.

71



La muestra ESF13 recibe una calificacion cualitativa BUENA, con un puntaje total
de 28,14, esta formulacién se encuentra el un grado de aceptacion 1, pero se
descarta debido a que presentd deficiencias asociadas a la trasformacion
(producto crudo), lo que incrementaria los costos del producto ya que seria
necesario mas tiempo de coccion.

Muestra ESF23

Cuadro 32. Recopilacion de las puntuaciones y tratamiento de los resultados
muestra ESF23.

Distribucion 212(12(2|12|2(2|2| 16 2
Caracter Contenido 0(0(0|1|1(1|4|4| 11 1.4
presentacion 2(212|2(2|2|2|2| 16 2
Defectos Visibles 41414|4\14(4|2|4| 30 3,7
Dolor Caracteristico 2|0(0(2(2|2|1|2] 11 1,4
Caracteristico 0(0(4|1|4(1|4|4| 18 2,2
Anormal deterioro 41414|4|14(4|4|14| 32 4

Aroma y sabor »
Anormal trasformacion |4 |4 440|444 28 3,5
Dulzor 414|0|1|4|1|0|4| 18 2,2
Acidez 0|0|1|4|4|1|4]|4| 18 2,2
Tamafo Uniformidad 212121221222 16 2
Total 26,7

Fuente: Esta investigacion, 2012

La muestra ESF23 recibe una calificacién cualitativa ACEPTABLE con un puntaje
total de 26,7, esta formulacion se encuentra el un grado de aceptacion 2, pero se
descarta ya que el producto presenta deterioro con diferente grado de intensidad,
especialmente asociado con la trasformacion del producto.
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Muestra ESF33

Cuadro 33. Recopilacion de las puntuaciones y tratamiento de los resultados
muestra ESF33.

Distribucién 0|2(2|2|2|2|2|2 14 1,75
Caracter Contenido 0(4(4(4|4|4|4|4 28 3,5
Presentacion 212|222 |2|2]|2 16 2
Defectos Visibles 41414144444 32 4
Color Caracteristico 212(2(2|2|2|2|2 16 2
Caracteristico 0|14|4(4|1(4|4 |4 25 3,12
Anormal deterioro 414|444 |4|4|4 32 4
Aroma y sabor .,
Anormal trasformacion 41414144444 32 4
Dulzor 1(4(4|14|14|4|4|4 29 3,6
Acidez 0444|1444 25 3,12
Tamafio Uniformidad 212122212 |2]|2 16 2
Total 33,12

Fuente: Esta investigacion, 2012.

La muestra ESF33 recibe una calificacion cualitativa EXCELENTE con un puntaje
total de 33,12, esta formulaciéon se encuentra el un grado de aceptacion 1. Esta
formulaciéon ademas de tener una puntuacion alta, presenta buenas caracteristicas
fisicas y bajo costo de produccion.
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Muestra ESF43

Cuadro 34. Recopilacion de las puntuaciones y tratamiento de los resultados
muestra ESF43.

Distribucién 0|2]|2|2|2|2|2|2| 14 1,7
Caracter Contenido 4141414114414 29 3,6
Presentacién 212121221222 16 2
Defectos Visibles 4\4(4|14\4(4|4|4| 32 4
Color Caracteristico 2121222 |2|2|2| 16 2
Caracteristico 41414141114|0]4| 25 3,1
Anormal deterioro 410|4|4|14|14|4|4| 28 3,5
Aroma y sabor .
Anormal trasformacion |1 |4 |4|4|4|14|4|4| 29 3,6
Dulzor 414(4|14|414|0|0] 24 3
Acidez 0|0|4]|4]|114|4]14| 21 2,6
Tamario Uniformidad 212122222 |2| 16 2
Total 31,25

Fuente: Esta investigacion, 2012.

La muestra ESF43 recibe una calificacion cualitativa BUENA con un puntaje total
de 31,25, esta formulacién se encuentra el un grado de aceptacién 1. Esta
formulacién es descartada debido a que presenta una textura muy esponjosa
llegando hasta el punto de deshacerse el biscocho.

Conclusion de la evaluacién sensorial de los cupcakes de limon.
En la grafica3 se muestras los puntajes obtenidos por las formulaciones de
cupcakes de limon, siendo ESF33 la formulacidn con excelente nivel de

aceptacion y la formulacion seleccionada para trabajar en la futura empresa
MAGIC B.
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Grafica 3. Puntaje de aceptacion de los cupcakes de limon.

Puntaje de aceptacion formulaciones
cupcakes de limon.

35 -
30 -
25 -
20 -
15 -
10 -

F1 F2 F3 F4

Fuente: Esta investigacion, 2012.
Evaluacion sensorial de los pasteles especializados.

Muestra ESF1p

Cuadro 35. Recopilacion de las puntuaciones y tratamiento de los resultados
muestra ESF1p.

Distribucién 212(2(2(0|2]|2]|2 14 1,75

Caracter Contenido 41414|4|0|4|4|2 26 3,25
Presentacion 212(2(2(2|12|2]|2 16 2

Defectos Visibles 414144414144 32 4
Color Caracteristico 212(2(2|2|2|2|2 16 2
Caracteristico 414(414(0(4|14|4 28 3,5

Anormal deterioro 4144|1444 \4|4 32 4

Aroma y sabor Anormal trasformacion 414141441444 32 4
Dulzor 41414140444 28 3,5

Acidez 4(4|14|4|4]14|4\|4 32 4

Tamario Uniformidad 212(21(2(2|12]|2]|2 16 2
Total 34

Fuente: Esta investigacion, 2012.
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La muestra ESF1p recibe una calificacion cualitativa EXCELENTE con un puntaje
total de 34, esta formulacion se encuentra el un grado de aceptaciéon 1. Esta
formulacion es descartada debido a que presenta escasa esponjosidad y defectos
relacionados con la trasformacién del producto (crudo), este deterioro se lo puede
corregir pero aumentaria los costos de produccion.

Muestra ESF2p

Cuadro 36. Recopilacion de las puntuaciones y tratamiento de los resultados
muestra ESF2p.

Distribucién 21221221222 16 2
Caracter Contenido 0(1|1(1|4(|4|0]|2 13 1,6
Presentacion 21221221222 16 2
Defectos Visibles 4144|4444 |4 32 4
Color Caracteristico 0(2(2]2|2]|2|2|2 14 1,8
Caracteristico 411(4|1|1|4|14|4 23 29
anormal deterioro 4144|4444 |4 32 4
Aroma y sabor .,
anormal trasformacién 4(4(0(4|4|4|4\|4 28 35
dulzor 0[1|4(1|0(4|4|4 18 2,2
Acidez 1144|1444 4 26 3,2
Tamario Uniformidad 21221221222 16 2
Total 29,25

Fuente: Esta investigacion, 2012.

La muestra ESF2p recibe una calificacion cualitativa BUENA con un puntaje total
de 29,25, esta formulacion se encuentra el un grado de aceptacion 1. Esta
formulacién es descartada debido a que presenta escasa esponjosidad, que se
refleja al momento de tajar.
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Muestra ESF3p

Cuadro 37. Recopilacion de las puntuaciones y tratamiento de los resultados
muestra ESF3p.

Distribucién 2122221222 16 2
Caracter Contenido 4144|1444 |14|2 30 3,8
Presentacion 2122221222 16 2
Defectos Visibles 4144|444 \4|4 32 4
Color Caracteristico 212|2(2|2|2|2]|2 16 2
Caracteristico 414|414 |14|14\14|4 32 4
Anormal deterioro 4144|444 \4|4 32 4
Aroma y sabor .,
Anormal trasformacion 4(4(4|4|4|14|4|4 32 4
Dulzor 414144414144 32 4
Acidez 4141|4144 |14|4 29 3,6
Tamafio Uniformidad 2122122222 16 2
Total 35,37

Fuente: Esta investigacion, 2012.

La muestra ESF3p recibe una calificacion cualitativa EXCELENTE con un puntaje
total de 35,37, esta formulacion se encuentra el un grado de aceptacién 1. Esta
formulaciéon ademas de tener una puntuacion alta, presenta buenas caracteristicas
fisicas y bajo costo de produccion.
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Muestra ESF4p

Cuadro 38. Recopilacion de las puntuaciones y tratamiento de los resultados
muestra ESF4p.

Distribucién 2|12(2(2(2(2|2]|0 14 1,7

Carécter Contenido 41411|14|4(14]14]0 25 3,1
Presentacion 21212(2|2]|2]|2]|0 14 1,8

Defectos Visibles 4141414144141 29 3,6
Color Caracteristico 2|12(2(2(2(2|2]|0 14 1,8
Caracteristico 4141414044 |4| 28 3,5

Anormal deterioro 4141414141414 |4 32 4

Aroma y sabor Anormal trasformacion 4141414141444 32 4
Dulzor 4141414004 |4| 24 3

Acidez 414141414444 32 4

Tamario Uniformidad 2(2|2(2|2(2]|2]|2 16 2
Total 32,5

Fuente: Esta investigacion, 2012.

La muestra ESF2p recibe una calificacion cualitativa BUENA con un puntaje total
de 32,5, esta formulacion se encuentra el un grado de aceptacion 1. Esta
formulacion es descartada debido a que es demasiado esponjosa y al momento de
manipular se deshace.

Conclusion de la evaluacién sensorial de los pasteles especializados.

En la grafica4 se muestras los puntajes obtenidos por las formulaciones de
pasteles especializados, siendo ESF3p la formulacion con excelente nivel de
aceptacion y la formulacién seleccionada para trabajar en la futura empresa

MAGIC B.
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Grafica 4. Puntaje de aceptacion de los pasteles especializados.

Puntaje de aceptaciéon formulaciones
de pasteles.

40 -

30 -

10 -

F1 F2 F3 F4

Fuente: Esta investigacion, 2012

6.5.2. Descripcion del proceso productivo

6.5.2.1. Operaciones preliminares. Recepcion, inspeccion y pesaje: Los
materias primas e insumos al llegar a la planta son examinados, para determinar si
estan en buenas condiciones para ser procesados, verificando las fechas de
vencimiento y especificaciones técnicas, cuando el examen es apropiado se
obtiene productos terminados de excelente calidad, para esto es muy importante
desechar todos los productos que tengan sefiales de descomposicién. Después se
pesa el material de acuerdo a las formulaciones.

Figura 6. Pesaje

Fuente: Esta investigacion, 2012.
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6.5.2.2. Elaboracion de cupcakes:

Acondicionamiento de materia prima: etapa en la cual se crema la grasa y el
azucar, donde se bate estas dos materias primas hasta conseguir una
consistencia de crema, también se baten las claras a punto de nieve y se mezclan
los sélidos.

Figura 7. Acondicionamiento

Fuente: Esta investigacion, 2012.
Mezclado: etapa en la cual al producto del cremado se le adiciona las yemas y la
mezcla de sdlidos de forma intercalada, una vez la mezcla sea homogénea, se le

adiciona las claras, la leche y la fruta, se sigue mezclando hasta obtener una
mezcla homogénea.

Figura 8. Mezclado.

Fuente: Esta investigacion, 2012,
Moldeado: en esta etapa a cada molde se le coloca un capacillo el cual es un

molde de papel especial para pastelitos, la mezcla se la coloca en una manga
pastelera y se dosifica cada molde dejando espacio para que producto crezca.
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Figura 9. Moldeado

Fuente: Esta investigacion, 2012.
Horneo: se hornea a temperatura moderada por 45 minutos.

Figura 10. Horneo.

Fuente: Esta investigacion, 2012.

Enfriamiento: se enfria a temperatura ambiente hasta alcanzar una temperatura
de aproximadamente 20°C.

Figura 11. Enfriamiento.

Fuente: Esta investigacion, 2012.

Personalizado: en esta etapa se decora segun las especificaciones del cliente
con pastillaje.
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Figura 12. Personalizado.

Fuente: Esta investigacion, 2012

Empaque: el producto se empaca segun las unidades requeridas por el cliente.

¢ Una unidad se empacara en una pelicula de polietileno.
e Dos 0 méas unidades en cajas de polietileno.

Almacenamiento: en clima frio y seco almacenar a temperatura ambiente, en
clima calido y humedo almacenar en refrigeracion (2 - 4°C).
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Diagrama 2. Diagrama de flujo elaboracion de cupcakes.

Recepcion materia
prima.

Harina comudn, azucar, grasa,

polvo de hornear, leche, Pesaje. Cascara de huevo y
huevos, canela, esencia, —> cascara de fruta.
fruta.

Acondicionamiento

Cremado, mezcla de solidos,——> materia prima.
claras a punto de nieve.

Adicién de ingrediente.

Moldeado.

Moldes

z

Horneo —— Evaporacion de Agua.

Enfriamiento.

Peliculas de polietileno y

Temperatura ambiente o en ____5 Almacenamiento.
refrigeracion.

Fuente: Esta investigacion, 2012.
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Cuadro 39. Ficha técnica de los cupcakes

Tipo de producto Pasteleria y reposteria
Harina de trigo, azdcar comun, grasa, huevos
Ingredientes frescos, leche, agente leudante, fruta, esencia,

canela en polvo.

Olor: caracteristico a fruta

Sabor: caracteristico a fruta

Color del biscocho: dorado

Color delpastillaje: depende de la
personalizacion.

Textura: esponjoso

Caracteristicas organolépticas

Usos Consumo directo.
Beneficios Producto natural.
Peso 30 gr.y60qgr.

Pelicula de polietileno y caja de polietileno
dependiendo del nimero de cupcakes.
Vida util 1 mes
Clima frio y seco: conservar en un lugar fresco
y seco a temperatura ambiente.
Clima célido y humedo: conservar en
refrigeracion (2 — 4°C).

Consumir Una ves sea retirado de su empaque.
Fuente: Esta investigacion, 2012.

Empaque

Almacenamiento

6.5.2.3. Elaboracién de pasteles.

Acondicionamiento de materia prima: etapa en la cual se ablanda la grasa sin
necesidad de calentarla, se crema la grasa y el azlcar, también se baten las
claras a punto de nieve, se mezclan los sélidos y se engrasa y enharina los
moldes.

Figura 13. Acondicionamiento de materia prima

Fuente: Esta investigacion, 2012

Mezclado: etapa en la cual al producto del cremado se le adiciona las yemas, una
vez el compuesto sea cremoso y fino se adiciona la mezcla de sélidos, una vez la
mezcla sea homogénea, se le adiciona las claras y la leche, se sigue mezclando
hasta obtener una mezcla homogénea.
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Figura 14. Mezclado

Fuente: Esta investigacion, 2012

Moldeado: en esta etapa se dispone la mezcla y se la vierte en el molde
previamente acondicionado hasta alcanzar 2/3 de la altura.

Figura 15. Moldeado

Fuente: Esta investigacion, 2012
Horneo: se hornea a temperatura moderada por 1 hora 30 minutos.

Figura 16. Horneo

Fuente: Esta investigacion, 2012
Desmoldado: se saca el producto del molde y se coloca sobre una rejilla.
Enfriamiento: se enfria a temperatura ambiente hasta alcanzar una temperatura

de aproximadamente 20°C.
Personalizado: en esta etapa se decora segun las especificaciones del cliente

con pastillaje.
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Figura 17. Personalizado

Fuente: Esta investigacion, 2012

Empaque: el producto se empaca en domo de pastico, con el fin de dar a conocer
el disefo.

Almacenamiento: el clima frio y seco almacenar a temperatura ambiente, en
clima calido y humedo almacenar en refrigeracion (2 - 4°C).
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Diagrama 3. Diagrama de flujo elaboracion de pasteles.

Recepcion materia
prima.
Harina comun, azlcar,
grasa, polvo de hornear, Pesaje C
— ascara de huevos.
leche, huevos, canela,

esencia de vainilla

Acondicionamiento

solidos, claras a punto
Adicién de
ingredientes.

de nieve.

Moldeado
Temperatura moderada, S Perdida de agua
por 1 hora 30 minutos. '
Desmoldado
Temperatura ambiente 5
hasta 20°C.

Domo de polietileo. Empaque.

Temperatura ambiente o :
en refrigeracion. AT

Fuente: Esta investigacion, 2012.
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Cuadro 40. Ficha técnica de los pasteles

Tipo de producto Pasteleria y reposteria
Harina de trigo, azdcar comun, grasa, huevos
Ingredientes frescos, leche, agente leudante, fruta, esencia

de vainilla, canela en polvo.

Olor: caracteristico a vainilla y canela

Sabor: caracteristico a vainilla

Color del biscocho: dorado

Color del pastillaje: depende de Ia
personalizacion.

Textura: esponjoso

Caracteristicas organolépticas

Usos Consumo directo.
Beneficios Producto natural
Peso 1 Kg

Empaque Domo de polietileno.
Vida util 15 dias

Clima frio y seco: conservar en un lugar fresco
y seco a temperatura ambiente.

Clima calido y himedo: conservar en
refrigeracion (2 — 4°C).

Almacenamiento

Fuente: Esta investigacion, 2012.

6.5.2.4. Elaboracién de pastillaje

Acondicionamiento de materia prima: etapa en la cual se somete a bafio maria
el agua, glicerina, glucosa, gelatina, esencias y colorante hasta que estos formen

una mezcla homogénea.

Figura 18. Acondicionamiento

Fuente: Esta investigacion, 2012.
Mezclado: etapa en la cual los anteriores ingredientes mezclados previamente se

adicionan al azlcar pulverizada que se encuentra formando un circulo, sobre una
base lisa y firme para amasar.
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Figura 19. Mezclado.

Fuente: Esta investigacion, 2012.

Amasado: Se realizan movimientos envolventes poco a poco, hasta que se pueda
volcar la mezcla sobre la superficie. Se contintia revolviendo con la ayuda de una
pala de madera hasta que la masa tome una textura pegajosa.
Se continla amasando con movimientos continuos, estirando y replegando.
Estos movimientos se contindan hasta que la masa quede bien lisa, elastica y no
se pegue en las manos y el color quede homogéneo.

Figura20. Amasado

Fuente: Esta investigacion, 2012.

Enfriamiento: Una vez la masa quede homogénea esta se somete a refrigeracion
a 4°C, por un tiempo de 15 minutos.

Estirado: Una vez retirado el producto de la refrigeracion, se procede a estirar la
masa con un rodillo, hasta que este tenga una textura lisa y manejable, el
amasado se realiza extendiendo la masa sobre una superficie espolvoreada con
fécula de maiz.
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Figura 21. Estirado

Fuente: Esta investigacion, 2012.

Almacenamiento: Almacenar en refrigeracion a una temperatura de (2 - 4°C), el
pastillaje tiene una vida util de 45 dias.

Diagrama 4. Diagrama de flujo elaboracion de pastillaje.

Recepcion materia
prima.
Pesaje.

Acondicionamiento

materia prima.

Enfriamiento.
4-2°C
Almacenamiento.
4-2°C

Fuente: Esta investigacion, 2012.
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6.5.3. Balance de materiay energia

6.5.3.1. Balance de materia. En los diagramas 5 y 6 se muestra el balance
de materia para cupackes y pasteles especiales respectivamente.

Para el balance de materia se tomé una unidad de producto.

Diagrama 5. Balance de materia de los cupackes de 30y 60 gr.

Azulcar y mantequilla

Mezcla cremada
16,33 gr — 33,66 gr

16,33 gr — 32,66 gr

Mezcla cremada
16,33 gr — 32,66 gr
Ingredientes solidos,

huevos, leche, \L

Mezcla
39,3 gr— 78,6 gr.

esencia, canela y
fruta

28,415 gr — 56.83 gr Perdida en el equipo

de mezclado
5,455 gr—10, 9 gr.

Mezcla

Producto
39,3gr— 78,6 gr.

31,8 gr—63.6 gr.

l

Perdida de agua

7,5gr—15¢r
Fuente: Esta investigacion, 2012.
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Diagrama 6. Balance de materia de los pasteles especializados.

Azulcar y mantequilla
469 gr.

Mezcla cremada
469 gr.
Ingredientes solidos,
huevos, leche,
esencia de vainilla.
638,4 gr.

Mezcla
1117,4 gr.

l

Perdida en el equipo
de mezclado
35gr.

l

Perdida de agua
111,74 gr.

Fuente: Esta investigacion, 2012.

Mezcla cremad/a
469 gr.

7

Mezcla
1117,4 gr.

Producto
1005,66 gr = 1kg

6.5.3.2. Balance de energia. Para calcular la energia consumida en el
acondicionamiento de materia prima y en el mezclado, se tendra en cuenta la

siguiente ecuacion:
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Energiaconsumida=Pxt. %

Para el proceso productivo de cupcakes y pasteles especializados se us6 una
batidora KitchenAidprofesional, la cual tiene una potencia de 325 watts.

Acondicionamiento y mezclado cupcakes.

Tiempo de acondicionamiento =5 min = 0,0833 hr.
Tiempo de mezclado = 12 min = 0,2 hr.
Tiempo total =17 min = 0,2833 hr.

Energiaconsumida= 325 watts x 0,2833 hr
Energiaconsumida= 9207 watts - hr
Energiaconsumida= 0,0921Kw -h

Costo CostoKw-h = $411,6

Costo total acondicionamiento y mezclado = 0,0921 Kw-h x $411,6 = $ 37,9
Costo energia eléctrica por unidad de producto de 30 gr =$1,6

Costo energia eléctrica por unidad de producto de 60 gr = $3,16

Acondicionamiento y mezclado pasteles.
Tiempo de acondicionamiento =5 min = 0,0833 hr.
Tiempo de mezclado = 15 min = 0,25hr.

Tiempo total = 20 min = 0,3333hr.

Energiaconsumida= 325 watts x 0,333 hr
Energiaconsumida=108,033 watts - hr
Energiaconsumida= 01083 Kw -h

Costo CostoKw-h = $411,6
Costo total acondicionamiento y mezclado = 0,1083Kw-h x $411,6 = $ 44,6

Para una unidad de pastel de producto el costo por consumo de energia en la
operacion de acondicionamiento es:

e Cupcake de 30 gr=9%$1,6

% EL ABC DE LAS INSTALACIONES ELECTRICAS RESIDENCIALES. “Potencia y energia
eléctrica”.Disponible enhttp://books.google.com.co/books?id=80As1nXgZq8C&pg=PA19&dq=
potencia+electrica&hl=es&sa=X&ei=VLaNT4ygF9Gltwel nbCw&ved=0CDwWQ6AEwWAg#v=0onepag
e&g=potencia%20electrica&f=false
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e Cupcake de 60 gr = $3,16
e Pastel de 1 kg =$44,6

Para los célculos de balance de energia en la operacion de horneado se tuvo en
cuenta la ecuaciéon general de transferencia de calor.

Q=mxCpxAT *

Al momento de calcular la transferencia de calor se hace necesario calcular la
capacidad calorifica (Cp) de la mezcla por medio de la siguiente correlacion
basada en la composicion.

Cp = (1,424%,,.) + (1,549%,) + (1,6 75Xs ) + (4,187 0 ) + (0,837X,) *°

Dénde: Xuc= Fraccion de hidratos de carbono
Xp= Fraccion de proteina
Xgr= Fraccion de grasa
Xu20= Fraccién de agua
Xcz= Fraccion de cenizas

Para calcular la capacidad calorifica (Cp) de la mezcla es necesario conocer las
fracciones de hidratos de carbono, proteina, grasas, agua y cenizas de las
principales materias primas.

% INCROPERA, F et al., Fundamentos de transferencia de calor, Editorial Pearson, cuarta edicion.
Pag. 587

% TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS. “Propiedades fisicas y reologia de alimentos”. Disponible
en http://www.ual.es/~jfernand/TA/Temad/Tema4-PropiedadesFisicasyReologia.pdf
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Cuadro 41. Composicion de las materias primas.

Harina de trigo. 11,5 10 1,9 76,1 0,5
Az(car. 0,6 - - 99,2 0,2
Margarina. - - 100 - -

Huevo. 73,7 12,9 11,5 0,9 1,0
Leche. 87 3,5 3,9 4,9 0,7
Banano.”’ 74.8 1,2 0,2 23 0,8
Zanahoria. 88,2 1,2 0,3 9,3 1,1
Limén.” 89,3 0,9 0,6 8,7 0,5

Fuente: Esta investigacion, 2012.

Para calcular la capacidad calorifica de la mezcla debemos calcular la cantidad de
agua, proteina, grasa, hidratos de carbono y cenizas que le aporta cada materia
prima a la mezcla, se muestra como se hizo para la cantidad de agua y para los
demas componentes se realizé de igual forma, tomado los datos establecidos en
el cuadro 41.

Cupcake de banano

Agua = (Kg,4inaX11,5%) + (KQ4,,00,X0,6%0) + (KO, 6o X7 3, 7%0) + (KQieche X8796) + (KO, ananoia X74,2%)
Agua = XX kg

Cupcake de zanahoria

Agua = (kgharinaX11'5%) + (kgazucarxo!B%) + (kghuevoX73'7%) + (kgleche X87%) + (kgzanahoria )(88'2%)
Agua = XX kg

Cupcake de limén
Agua = (Kg,4inaX11,5%) + (KQ4,,00,X0,6%0) + (KO, 6o X7 3, 7%0) + (KQieche X87%6) + (KO, ananoia X89,3%)
Agua = XX kg

Pasteles

Agua = (kgharinaX11'5%) + (kgazucarXO'G%) + (kghuevoX73'7%) + (kgleche )(87%)
Agua = XX kg

®®CENTRO NACIONAL DE ALIMENTACION Y NUTRICION. “Tabla de composicién de Alimentos
Industrializados”. Disponible en http://www.nutrinfo.com/archivos/ebooks/tabla_composicion_
/ebooks/tabla_composicion_alim_peru.pdf

¥ MINISTERIO DE TRABAJO Y SEGURIDAD SOCIAL. “Tabla de composicion de Alimentos de
Uruguay”. Disponible en http://www.mercadomodelo.net/documentos/tabla.pdf

95



Para encontrar la fraccion de agua, proteina, grasas, hidratos de carbono y
cenizas se divido entre el peso de una unidad de producto.
Xxkgagua

XX kg producto

Fraccionde agua=

Cuadro 42. Fracciones de agua, proteina, grasa, hidratos de carbono y
cenizas.

Cupcakede banano 0,3081 0,0560 0,2138 0,4080 0,0049
Cupcakede zanahoria 0,3221 0,0560 0,2139 0,3937 0,0053
Cupcake de limén 0,3233 0,0557 0,2142 0,3937 0,0046
Pasteles 0,2566 0,0611 0,2380 0,4280 0,0046

Fuente: Esta investigacion, 2012.

Para calcular el costo de gas propano por unidad de producto se tuvo en cuenta la
capacidad calorifica del gas y la temperatura de combustion.

Capacidad calorifica gas propano*® = 31,5 kJ/kg°C

Temperatura de combustion®® = 493°C

Transferencia de calor cupcake de banano.

Para calcular el Cp de los productos se tomaron los resultados consignados en el
cuadro 42.

Cpcupcake de banano

Cp = (1,424x0,4080)+ (1,549 0,056) + (1,6 75x 0,2138) + (4,187 x0,3081) +
(0,837 x0,0049)

Cp=2,32k%goc

Q=mxCpxAT

_ kJ - 20y
Q =0,0393kg x 2,32 Agocx(zoo 20)°C
Q =16,412kJ

%  UNIVERSIDAD NACIONAL DE COLOMBIA. “Termodinamica” Disponible en
http://www.virtual.unal.edu.co/cursos/sedes/manizales/4090002/html/pages/cap3/c3_5.htm

¥ HOJA DE SEGURIDAD DEL MATERIAL (MSDS). “Propano”. Disponible en
http://hse.com.co/devphp/infhse/SAR%20Procedimiento%20para%20el%20Us0%20y%20Manejo%
20%20de%20Quimicos/Hojas%20de%20Seguridad%20MSDS/Propano.pdf
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De la ecuacion general de trasferencia de calor despejamos la masa del gas
propano de la siguiente forma.

Q = mgaspropano x Cpgaspropano xT decom bUStiongaspropano

16,412kJ =M opune X31,5 k%goc x 493°C

o li6,412 kJ

31,5 Ag°CX493OC
M gaspropane = 1,057 X107 kg x %
m =2,114x10%Ib

gas propano

Costo de gas propano por cupcake de banano

$37.000

2,114x10%Ib X
gas propano 331b

=$2,37

El costo del gas propano usado para producir una unidad de cupcake de banano
es:

e Cupcake banano 30 gr $2,37
e Cupcake banano 60 gr $4,72
Transferencia de calor cupcake de zanahoria.

Cpcupcake de zanahoria

Cp = (1,424x0,3937) + (1,549 % 0,056) + (1,6 75x0,2139) + (4,187 x 0,3221+
(0,837 x 0,0053)

Cp =2,36*%goC

Q=mxCpxAT

_ kJ - 20y
Q =0,0393kg x 2,36 Agocx(zoo 20)°C
Q =16,695kJ

De la ecuacion general de trasferencia de calor despejamos la masa del gas
propano de la siguiente forma.
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Q = mgaspropano X Cpgaspropano xT decom busuorbaspropano

16,695kJ =M., oano X 31,5 k%goc x 493°C

M = k16,695 kJ

31,5 %gocx493°c
M aspropane. = 1,075x 107 kg x %
m =2,150x10"%Ib

gaspropano
Costo de gas propano por cupcake de zanahoria

$37.000

X
as propano
9asprop 331b

2,150x10°Ib =$2411

El costo del gas propano usado para producir una unidad de cupcake de
zanahoria es:

e Cupcake zanahoria 30 gr $2,411
e Cupcake zanahoria 60 gr $4,822

Transferencia de calor cupcake de limon.
Cpcupcake de limén

Cp=(1,424x0,3937)+(1,549x0,0557)+ (1,675x0,2142) + (4,187x 0,3233 +
(0,837x0,0046)

_ kJ
Cp=2,363 Agoc
Q=mxCpxAT

_ kJ - 20y
Q=0,0393kg x 2,363 Agoc X (200 - 20)°C
Q=16,716kJ

De la ecuacion general de trasferencia de calor despejamos la masa del gas
propano de la siguiente forma.
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Q = mgaspropano X Cpgaspropano xT decom busuorbaspropano

16,716 kJ =M e opano X 31,5 k% goC X 493°C

M = k16,716 kJ

31,5 %gocx493°c
M aspropane. = 1,0764x107° kg x %
m =2,153x10%Ib

gaspropano
Costo de gas propano por cupcake de limon

$37.000

X
as propano
gaspro 331b

2,153x10°°lb =$2414

El costo del gas propano usado para producir una unidad de cupcake de limén es:
e Cupcakelimoén 30 gr $2,414
e Cupcake limoén 60 gr $4,828

Transferencia de calor Pastel.
Cpde Pastel

Cp = (1,424x0,428) + (1,549%0,0611)+ (1,675% 0,238) + (4,187 x 0,3566 +
(0,837 x 0,0046)

_ okl
Cp=2.,6 Agoc

Q=mxCpxAT

_ kJ - 20y
Q=1,117kgx 2,6 Agocx(zoo 20)°C
Q =522,756k]

De la ecuacion general de trasferencia de calor despejamos la masa del gas
propano de la siguiente forma.
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Q = mgaspropano X Cpgaspropano xT decom busuorbaspropano

522,756kJ=M . opuno X 31,5 k%goc x 493°C

m B 522,756 kJ
gaspropano kJ o
31,5 Agocx493 C
mgaspropano = 0’034 kg X 21b
1kg
m =0,0671b

gas propano
Costo de gas propano por pastel de 1 kg

$37.000

gaspropano>< 33|b
El costo del gas propano usado para producir una unidad de pastel de 1 kg es:
$75,5

0,067Ib =$755

6.6. CARACTERIZACION DE LOS PRODUCTOS

6.6.1. Andlisis bromatoldgicos. A los productos que realiza la empresa MAGIC
B se les realizé un analisis bromatoldgico en los laboratorios especializados de la
Universidad de Narifio, para lo cual fue necesario 200 gr de muestra de cada
producto. Los resultados obtenidos se muestran en el Anexo 7.

Cuadro 43. Analisis bromatoldogico.

Grasa 17,2 g/100 g
Proteina 7,06 g/100 g
Energia 461 Kcal/100 g

Carbohidratos totales | 64,8 g/100 g

Fuente: Esta investigacion, 2012.
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6.6.2. Etiqueta

Figura 22. Etiqueta

Fuente: Esta investigacion, 2012.

6.6.3. Evaluacion sensorial. Se realiz6 un panel de aceptacion de producto, al
cual se evaluaron distintas caracteristicas organolépticas y se recibieron diferentes
observaciones para los productos. El formato utilizado para este panel es el anexo
6.

Figura 23. Panel de Aceptacion.

Fuente: Esta investigacion, 2012,
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RESULTADOS DEL PANEL DE ACEPTACION DE PRODUCTO.

Se entregd un cupcakede cada sabor: banano, limén y zanahoria a un total de 10
personas, asimismo se entregd 10 porciones para la degustacién de pastel. Los

resultados obtenidos se muestran el cuadro 44 que se anexa a continuacion.

Cuadro 44. Resultado panel de aceptacion de producto.

Textura

0%

10%

0%

20%

70%

100%

Color

0%

0%

0%

20%

80%

100%

Sabor

0%

0%

0%

30%

70%

100%

Textura 0% 10% 0% 20% 70% 100%
Color 0% 0% 0% 0% 100% 100%
Sabor 0% 0% 0% 20% 80% 100%

Textura 0% 0% 10% 40% 50% 100%
Color 0% 0% 0% 30% 70% 100%
Sabor 0% 0% 0% 60% 40% 100%

Textura 0% 0% 0% 60% 40% 100%
Color 0% 10% 20% 40% 30% 100%
Sabor 0% 0% 10% 50% 40% 100%

Fuente: Esta investigacion, 2012.

Para la mayoria de los consumidores fue agradable el sabor de los distintos
pasteles y en general sus caracteristicas organolépticas, resaltando sobre todo la
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innovacion en los disefios, permitiendo asi que llamara la atencion de los mismos,
y generando en ellos no solo un gusto en cuanto a sabor sino también en lo que
se podia visualizar. Las sugerencias que se recibieron, fue en cuanto al aroma,
que deberia ser acentuado con esencias de las frutas que se utilizé en el sabor de

los cupcakes.

6.7.

DESCRIPCION DE MAQUINARIA Y EQUIPOS

Cuadro 45. Descripcién de maquinaria'y equipos.

Equipo de conveccion rotatoria a gas, de
dos quemadores con lamina de acero

valvula de seguridad de gas, bandeja
recoge grasa extraible y sistema de patas
niveladoras.

Horno a gas inoxidable y vidrio de puerta templado, 1 13.500.000 | 13.500.000
capacidad de 12 latas, proteccion
eléctrica, encendido manual.
Elaborada en acero INOX 304, incluye
Batidora industrial | globo, gancho y olla de mezclado con una 1 3.800.000 3.800.000
capacidad de 20L
Diseflada para empacar sélidos regulares
Empacadora desde 3cm hasta 16cm de ancho, 0,5cm 1 3.900.000 3.900.000
hasta 6¢cm de alto y de 2 a 30 cm de largo.
Bascula de piso | >ada rs232 para conectar a PC of ;| 515000 | 510.000
impresora, plataforma en acero INOX.
Balanga. Plataforma en acero INOX. Sensibilidad 1 350.000 350.000
electrénica 05¢g
Moldes para | Fabricado en acero INOX, capacidad para 10 540000 540.000
cupcakes 24 cupcakes
Instrumental —de | )1, 1 600.000 | 600.000
laboratorio
En lamina de acero INOX, calibre 18x20
con 4 quemadores, parrillas en hierro
Estufa industrial | undido, termostatos para control de “T,| ;| 495000 | 990.000
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Mesa de

Acero INOX calibre 16, base en tubo de

acondicionamient |acero INOX, pie nivelador entrepafio 1.700.000 3.400.000
o] inclinacion y orificio lateral para desagiie
isépzzltulas de Acero INOX, y mango de plastico 4.000 8.000
Espatulas de|en AC INOX y mango en cafio de AC 6.000 18.000
goma INOX
%gstgdores de en AC INOX con diferentes disefios 14.000 70.000
Estecas: Cuchillo,
barillas, ruleteros, | Acero inoxidable 150.000 150.000
bolillos
Forma cilindrica, de longitud entre los 20 y
Rodillo de amasar | |05 40¢M. que se emplea para extender 80.000 400.000
lapastaque se empleara en la
elaboracién de masa, AC INOX
Baldes plasticos |10 litros, resistentes a la traccion 7.000 35.000
Tamizador En AC INOX capacidad de 3509 187.000 187.000
Mangas en AC INOX con 5 picos confiteros 23.000 69.000
Tanque de gas Acero inoxidable 2.465.000 2.465.000
Moldes para|De diferente tamafio cilindrico vy
pasteles rectangular en AC INOX 55.000 275.000
Bandejas AC INOX rectangulares 32.000 96.000
estandar
Accesorios de | Dispensador de papel higiénico y jabén en
bafios AC INOX 132.000 132.000
Exhibidores Nevera ~pastelera  burbuja  vitrina 4.300.000 | 4.300.000
refrigerada de exhibiciéon
Capacidad de 23" 178x92x73cm filtro de
Nevera agua parrillas en cristal templado 1.235.000 1.235.000
capacidad para galébn 3 anaqueles vy
congelador
Pinceles Se,t .de d!feren.tes, tamafnos  mango de 10.000 10.000
plastico y fibra sintética
Subtotal 41.900.000
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Escritorio En madera de dos gavetas 1 300.000 300.000
Archivador En madera de cinco gavetas 1 150.000 150.000
Silla giratoria Ergondémica y de material plastico 2 100.000 200.000
Sillas auxiliares | pe material plastico 4 20.000 80.000
Subtotal 730.000

Core 2 duo, 3 Gb de RAM, Disco duro de

Computador 320 Gb, lector - quemador de DVD 1 1.300.000 1.300.000
Impresora Multicolor y escaner 1 300.000 300.000
multifuncional

TOTAL 44.230.000

Fuente: Esta investigacion, 2012

6.8. CONTROL DE CALIDAD

La empresa MAGIC B, realizara un control de calidad a las materias primas que
ingresan a la planta, en cuanto a proceso productivo y al producto terminado,
desarrollandose asi un control de riesgos fisicos, quimicos y/o bioldgicos que se
puedan presentar dentro de la misma. Esto permitira que la empresa pueda
ofrecer al consumidor un producto inocuo, estandarizado y de buena calidad,
generando asi confianza en el consumidor al momento de realizar su compra, ya
que el producto cumple con todas las caracteristicas y exigencias del mismo.

6.8.1. Funciones del aseguramiento y control de la calidad:

- A nivel industrial lo que se controlard serd lo que se haya fijado en la
normatividad en cuanto a calidad conforme a las especificaciones de materia
prima, proceso productivo y producto terminado. Para el control de la calidad
consistira en seguir unas etapas que permitan:

o Eleqir el sujeto de control, es decir, seleccionar lo que va a ser regulado e

inspeccionado.
e Elegir una unidad de medida.
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e Establecer un valor normal o standard, es decir, especificar la caracteristica de
calidad.

e Crear un dispositivo o adquirirlo que sea sensible y pueda medir la
caracteristica en funcion de la unidad de medida. Previamente se deben
asegurar de la calibracién de los equipos e instrumentos.

e Realizar la medicion real, Interpretar las diferencias entre lo real y el standard o
tipo. Estos datos debes ser registrados a través de un sistema de trazabilidad
desde el origen del producto hasta el consumidor final.

e Una vez los datos son tomados, se procede a realizar un analisis para
posteriormente tomar una decision y actuar sobre la diferencia.

6.8.2. Buenas practicas de Manufactura. MAGIC B, aplicara los principios
basicos y practicas de higiene en la manipulacién, preparacion, elaboracion,
envasado y almacenamiento de los cupcakes y pasteles para consumo humano,
con el objetivo de garantizar que estos se hayan fabricado en condiciones
sanitarias adecuadas, disminuyendo asi los riesgos inherentes a la produccién.

Produccién: Para los procesos de fabricacién se tendra en cuenta la seleccion,
fabricacion e instalacion de los equipos siendo estos acordes con el tipo de
alimento que se producir4d, donde estos cumpliran con determinadas
caracteristicas técnicas para un facil manejo de los operarios. Se debe llevar
registros de la produccién.

Personal: Durante la fabricacion de los alimentos el personal manipulador
mantendra la higiene y el cuidado personal, estard capacitado para su trabajo y
asumir la responsabilidad que se le haya asignado en la fabricacion de alimentos.
Asi mismo tendrd que cumplir con las exigencias y recomendaciones de las
Buenas préacticas de Higiene, como el reconocimiento médico, la utilizacion de
uniformes adecuados (delantales, calzado cerrado, gorro, mascarilla, guantes y
botas limpias y en buen estado), realizaran un estricto lavado de manos y su
desinfeccién, no fumar ni comer dentro de las areas de procesamiento, ni tampoco
se permitira el uso de accesorios y/o maquillaje, y debera usar malla para cubrir el
cabello.

106



7. ORGANIZACION

7.1. ANALISIS DOFA

Las diferentes estrategias para mantener, explorar y afrontar las diferentes
debilidades, oportunidades, fortalezas y amenazas que se presentan tanto en el
sector como en el producto a los cuales quiere acceder la empresa MAGIC B, se
identifican en la siguiente matriz de planeacién estratégica, la cual permitira
conjugar el analisis DOFA realizado para el sector econdmico a incursionar y el
tipo de producto a fabricar, tal como se muestra a continuacion:

Cuadro 46. Estrategias DOFA Organizacionales

1. Expansion de mercados. La presencia de fabricas

2. Financiacion con varios afios de

3. Créditos experiencia en el sector de

4. El potencial de exportacion la pasteleria en el mercado
TLC. nacional y regional.

5. Ampliacion del portafolio de | 2. Presencia de productos
productos de pasteleria. sustitutos en el mercado.

6. Programas de incentivo al | 3. El auge que pueda tener
emprendimiento como Fondo la competencia regional al
Emprender corto plazo.

7. Escasa presencia de | 4. Incremento en el precio de
marcas regionales en el los insumos.
mercado. 5. Las posibles fluctuaciones

8. Tendencia mundial a la | en los precios de materias
innovacion alimenticia. primas.

1. Escasa presencia de Utilizar la existencia de una | | Contar con un valor
marcas regionales en el empresa especializada en la agregado y caracteristicas
mercado. region, incursionando en el diferenciales frente a la

2. Avance tecnoldgico en la mercado del departamento competencia.
produccion de los de Narifio.
productos de pasteleria. ] Suplir la  demanda

3. Crecimiento de la creciente, atendiendo la
demanda. cadena de comercializacién

4. Aceptacion de las de la region.
caracteristicas ] Cumplir con la calidad
organolépticas. ofrecida de los productos

5. Conocimiento profesional y colocando en préactica los
capacitado en la obtencion conocimientos adquiridos de
de productos de pasteleria. calidad alimentaria.

| Disefiar y entregar el
producto final de acuerdo a
las especificaciones del
cliente.

107



] Utilizar el potencial de | | MAGIC Bhara plan masivo
1. No contar con suficientes consumo de casas de y global de comunicaciones
recursos para compra de eventos y clubes sociales y publicidad, para su
equipos y maquinaria para difundir la calidad de los lanzamiento se disefiara un
especializada. productos. plan de marketing para que
| Aprovechar que la region a través de este se
2. Deficiente canal de cuenta con mano de obra conozcan las bondades del
distribucion competente. producto, crear alianzas
estratégicas con los
vendedores ya que ellos
tienen el comprador 'y

nosotros el producto.

Fuente: Esta investigacion, 2012.

En conclusion la empresa mediante un proceso de evaluacion estratégica, define
dentro de su plan de accion a las estrategias anteriores como las guias de
operacion necesarias para la sostenibilidad de la organizacion a lo largo del
tiempo, tal que permitan a la misma, posicionarse en el mercado, mediante
tacticas que involucran procesos de innovacion, mercadeo y produccion para el
aprovechamiento de las diferentes oportunidades y fortalezas y la disminucion
progresiva de las amenazas y debilidades presentes actualmente.

7.2. ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

7.2.1. Organizacion

MAGIC B, es una empresa narifiense, que cuenta con personal con amplia
experiencia en el sector de la agroindustria, enfocada a la comercializacién de
productos con alto valor agregado, que desarrolla un proceso estratégico para su
produccion, comercializacién y distribucion.
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Figura 24. Logo MAGIC B.

Fuente: Esta investigacion, 2012.
7.2.2. Mision

MAGIC B, es una empresa que se dedica a la produccion y comercializacion de
productos de pasteleria especializada a nivel regional y su compromiso es
satisfacer las necesidades del cliente por medio de productos de excelente
calidad.

7.2.3. Vision:

- Ser competitivos en la comercializacion de productos de pasteleria especializada
de alta calidad, que le permita establecerse como empresa que genere
rentabilidad, sostenibilidad y desarrollo de su talento humano.

7.2.4. Filosofia de la Compafia

MAGIC B se caracterizara por ser una compafiia que lidera el mercado regional
con ventajas comparativas y competitivas frente a pastelerias tradicionales de la
region.

El principal talento de la compafiia son sus valores y competencias que la
convierten en una de las principales comercializadoras a nivel regional
comprometidas con la calidad de sus productos y el servicio que ofrece a sus
clientes.
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7.3. OBJETIVOS CORPORATIVOS

o Contribuir al desarrollo regional, logrando establecer un proceso tecnificado
innovador.

e Brindar la produccion y comercializacion de productos pasteleros bajo los
mas altos estandares de calidad y seguridad, ofreciendo siempre al cliente
un producto que se adapte a sus necesidades, en pro de su maxima
satisfaccion.

« Contribuir al mejoramiento de la calidad de vida tanto de los socios como de
sus empleados.

o Crear una atmosfera de bienestar en la comunidad en donde se establecera
la actividad econdmica.

7.4. POLITICA DE CALIDAD

Proveer productos que garanticen la satisfaccion de las necesidades del cliente
con precios competitivos, racionalizando el uso de los recursos; con un talento
humano comprometido en el logro de las metas organizacionales y orientadas
dentro del marco de la mejora continua.

7.5. DISTRIBUCION DE AREAS

Area administrativa. Se encarga de planear, dirigir y controlar la gestién
administrativa de la empresa; presentar proyectos y programas de orden
administrativo y financiero; coordinar el manejo de presupuesto y contabilidad;
cumplir y hacer cumplir los reglamentos de la empresa.

Areacontable. Esta encargada de llevar la contabilidad y realizar el anélisis
financiero de la empresa, inversiones, flujo de capital, elaboracion de
presupuestos, nébmina y ventas, informar oportunamente al gerente de la empresa
los resultados obtenidos.

Area de produccion. Sus funciones son planear, dirigir y controlar el sistema
productivo, realizar informes de eficiencia planificacion y rendimiento de
produccion, mejorar la calidad, investigar y promover planes de optimizaciéon de
procesos productivos, asi como de la adquisicion y manejo adecuado de materias
primas.

Area de ventas. Constituye el area dedicada al manejo y comportamiento del
producto en el mercado, despacho de pedidos y servicio de atencién al cliente.
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7.6. FUNCIONES DE CADA ESTAMENTO

Gerente. Es el encargado de planear, organizar, dirigir y controlar todas las
actividades de la empresa, y ser el representante legal ante cualquier instancia.

Contador. Llevar el control de todas las actividades econdémicas en el ingreso y
egreso de activos y el manejo de pasivos, pago de empleados y otras
responsabilidades de la empresa, mantener la memoria de la empresa, elaborar
presentar y sustentar informes mensuales sobre flujo de caja, recibir llamadas
telefénicas, mantener y manejar la agenda del gerente.

Operarios. Manipular las materias primas e insumos durante el proceso, manejar
las herramientas y equipos del area de produccion para la generacion de los
diferentes productos de la empresa, de acuerdo al plan de produccién y coordinar
y corregir las acciones de control de calidad.

Agente comercial. Dirigir las actividades que competen a las ventas, publicidad, y
distribucién del producto, el agente comercial tendré un contrato de medio tiempo.

Diagrama 7. Organigrama.

Gerente

Contador

Operario 1 Operario 2 Agente Comercial

Fuente: Esta investigacion, 2012.
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7.7. ASPECTOS LEGALES

7.7.1. Constitucion empresa y aspectos legales. La constitucion de la empresa
MAGIC B se hara por Sociedad por acciones simplificadas SAS, segun la ley 1258
del 05 12 de 2008 mediante la cual una persona natural o juridica que reuna las
calidades requeridas para ejercer el comercio, podra destinar parte de sus activos
para la realizacion de una o varias actividades de caracter mercantil.

Capitulo |
Disposiciones generales

Articulo 1°. Forma.- La empresa que por este documento se constituye es una
sociedad por acciones simplificada, de naturaleza comercial, que se denominara
(INCLUIR NOMBRE) SAS, regida por las clausulas contenidas en estos estatutos,
en la Ley 1258de 2008 y en las demas disposiciones legales relevantes.

En todos los actos y documentos que emanen de la sociedad, destinados a
terceros, la denominacion estara siempre seguida de las palabras: “sociedad por
acciones simplificada” o de las iniciales “SAS”.

Articulo 2°. Objeto social.- La sociedad tendr& como objeto principal
(DESCRIBIR ACTIVIDAD PRINCIPAL). Asi mismo, podra realizar cualquier otra
actividad econdmica licita tanto en Colombia como en el extranjero.

La sociedad podré llevar a cabo, en general, todas las operaciones, de cualquier
naturaleza que ellas fueren, relacionadas con el objeto mencionado, asi como
cualesquiera actividades similares, conexas 0 complementarias 0 que permitan
facilitar o desarrollar el comercio o la industria de la sociedad.

Articulo 3°. Domicilio.- EI domicilio principal de la sociedad sera la ciudad de
( ). y su direccidbn para notificaciones judiciales sera la
( ). La sociedad podrd crear sucursales, agencias o
dependencias en otros lugares del pais o del exterior, por disposicion de la
asamblea general de accionistas.

Articulo 4°. Término de duracion.- El término de duracion sera indefinido.
Capitulo II

Reglas sobre capital y acciones

Articulo 5°. Capital Autorizado.- El capital autorizado de la sociedad es de

(INCLUIR VALOR), dividido en cien acciones de valor nominal de (INCLUIR
VALOR) cada una.
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Articulo 6°. Capital Suscrito.- El capital suscrito inicial de la sociedad es de
(INCLUIR VALOR), dividido en (INCLUIR NUMERO) acciones ordinarias de valor
nominal de (INCLUIR VALOR) cada una.

Articulo 7°. Capital Pagado.- El capital pagado de la sociedad es de (INCLUIR
VALOR), dividido en (INCLUIR NUMERO) acciones ordinarias de valor nominal de
(INCLUIR VALOR) cada una.

Paragrafo. Forma y Términos en que se pagara el capital.- El monto de capital
suscrito se pagara, en dinero efectivo, dentro de los 24 meses siguientes a la
fecha de la inscripcion en el registro mercantil del presente documento.

Articulo 8°. Derechos que confieren las acciones.- En el momento de la
constitucién de la sociedad, todos los titulos de capital emitidos pertenecen a la
misma clase de acciones ordinarias. A cada accion le corresponde un voto en las
decisiones de la asamblea general de accionistas.

Los derechos y obligaciones que le confiere cada accion a su titular les seran
transferidos a quien las adquiriere, luego de efectuarse su cesién a cualquier titulo.

Articulo 16°.Restricciones a la negociacién de acciones.- Durante un término
de cinco afios, contado a partir de la fecha de inscripcion en el registro mercantil
de este documento, las acciones no podran ser transferidas a terceros, salvo que
medie autorizacion expresa, adoptada en la asamblea general por accionistas
representantes del 100% de las acciones suscritas. Esta restriccion quedara sin
efecto en caso de realizarse una transformacion, fusion, escision o cualquier otra
operacion por virtud de la cual la sociedad se transforme o, de cualquier manera,
migre hacia otra especie asociativa.

La transferencia de acciones podré efectuarse con sujecién a las restricciones que
en estos estatutos se prevén, cuya estipulacion obedecid al deseo de los
fundadores de mantener la cohesion entre los accionistas de la sociedad.

Articulo 17°.Cambio de control.- Respecto de todos aquellos accionistas que en
el momento de la constitucion de la sociedad o con posterioridad fueren o llegaren
a ser una sociedad, se aplicaran las normas relativas a cambio de control
previstas en el articulo 16 de la Ley 1258 de 2008.

Capitulo Il

Organos sociales

Articulo 18°.0Organos de la sociedad.- La sociedad tendra un drgano de
direccién, denominado asamblea general de accionistas y un representante legal.
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La revisoria fiscal solo sera provista en la medida en que lo exijan las normas
legales vigentes.

Articulo 19°.Sociedad devenida unipersonal.- La sociedad podra ser
pluripersonal o unipersonal. Mientras que la sociedad sea unipersonal, el
accionista unico ejercera todas las atribuciones que en la ley y los estatutos se le
confieren a los diversos érganos sociales, incluidas las de representacion legal, a
menos que designe para el efecto a una persona que ejerza este Ultimo cargo.

Las determinaciones correspondientes al érgano de direccion que fueren
adoptadas por el accionista Unico, deberdn constar en actas debidamente
asentadas en el libro correspondiente de la sociedad.

Capitulo IV
Disolucion y Liquidacién
Articulo 38°. Disolucion.- La sociedad se disolvera:

1° Por vencimiento del término previsto en los estatutos, si lo hubiere, a menos
que fuere prorrogado mediante documento inscrito en el Registro mercantil antes
de su expiracion; 2° Por imposibilidad de desarrollar las actividades previstas en
su objeto social; 3° Por la iniciacion del tramite de liquidacion judicial; 4° Por
voluntad de los accionistas adoptada en la asamblea o por decision del accionista
anico; 5° Por orden de autoridad competente, y 6° Por pérdidas que reduzcan el
patrimonio neto de la sociedad por debajo del cincuenta por ciento del capital
suscrito.

Paragrafo primero.- En el caso previsto en el ordinal primero anterior, la
disolucién se producira de pleno derecho a partir de la fecha de expiracion del
término de duracién, sin necesidad de formalidades especiales. En los demas
casos, la disolucion ocurrira a partir de la fecha de registro del documento privado
concerniente o de la ejecutoria del acto que contenga la decisién de autoridad
competente.

Articulo 39°.Enervamiento de las causales de disolucion.- Podra evitarse la
disolucién de la sociedad mediante la adopcién de las medidas a que hubiere
lugar, segun la causal ocurrida, siempre que el enervamiento de la causal ocurra
durante los seis meses siguientes a la fecha en que la asamblea reconozca su
acaecimiento. Sin embargo, este plazo sera de dieciocho meses en el caso de la
causal prevista en el ordinal 6° del articulo anterior.

Articulo 40°.Liquidacién.- La liquidacién del patrimonio se realizara conforme al
procedimiento sefialado para la liquidacion de las sociedades de responsabilidad
limitada. Actuard como liquidador el representante legal o la persona que designe
la asamblea de accionistas.
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Durante el periodo de liquidacion, los accionistas seran convocados a la asamblea
general de accionistas en los términos y condiciones previstos en los estatutos y
en la ley. Los accionistas tomaran todas las decisiones que le corresponden a la
asamblea general de accionistas, en las condiciones de quérum y mayorias
decisorias vigentes antes de producirse la disolucion.

7.7.2. Determinaciones relativas a la constituciéon de la sociedad

1. Representacion legal.- Los accionistas constituyentes de la sociedad han
designado en este acto constitutivo, a (INCLUIR NOMBRE DEL
REPRESENTANTE LEGAL), identificado con el documento de identidad No.
( ), como representante legal de (INSERTAR NOMBRE) SAS, por el
término de 1 afo.

(INCLUIR NOMBRE DEL REPRESENTANTE LEGAL) participa en el presente
acto constitutivo a fin de dejar constancia acerca de su aceptacion del cargo para
el cual ha sido designado, asi como para manifestar que no existen
incompatibilidades ni restricciones que pudieran afectar su designacion como
representante legal de INSERTAR NOMBRE) SAS.

2. Actos realizados por cuenta de la sociedad en formacion.- A partir de la
inscripcion del presente documento en el Registro Mercantil, MAGIC B SAS
asume la totalidad de los derechos y obligaciones derivados de los siguientes
actos y negocios juridicos, realizados por cuenta de la sociedad durante su
proceso de formacion:

(INCLUIR LISTA DE ACTOS Y CONTRATOS RELEVANTES)

3. Personificacién juridica de la sociedad.- Luego de la inscripcion del
presente documento en el Registro Mercantil, Acme SAS formara una persona
juridica distinta de sus accionistas, conforme se dispone en el articulo 2° de la Ley
1258 de 2008.

7.7.3. Pasos para crear la empresa:

7.7.3.1. Verifique el nombre o razén social.

e En el puesto de informacion de cualquiera de las Sedes de la Camara de
Comercio, puede solicitar un volante para la consulta de nombres.

¢ Diligencie el formulario con los nombres que desea consultar y la actividad
a la que se va a dedicar.

e Cancele el valor de la consulta.
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Presente el formulario diligenciado en las ventanillas de Camara de Comercio y el
empleado le indicara cuando reclamarlo, con el fin de saber si puede usar dicho
nombre o no debido a que ya existe 0 hay alguno similar. Una vez aprobado el
nombre se procede a:

7.7.3.2. Elaborar la minuta
Para su diligenciamiento se debe tener en cuenta lo siguiente:

e Los datos de los socios constituyentes: nombres completos, cédulas,
nacionalidad, estado civil y domicilio.

e Laclase o tipo de sociedad que se constituye y el nombre de la misma.

e El domicilio de la sociedad y de las sucursales que se establezcan.

e El negocio de la sociedad (objeto social), enunciando en forma clara y
completa las actividades principales.

e El capital social pagado por cada socio. Si es una sociedad por acciones se
debera expresar el capital suscrito y pagado, la forma como se cancelaran
las cuotas y el valor nominal de las acciones representativas del capital.

e Se debe expresar como se administrara la sociedad, las facultades de los
administradores, las asambleas y juntas de los socios, segun lo establecido
legalmente para cada tipo de sociedad (para mayor informacion vea el
codigo de comercio).

e Los dias y la forma de convocar y constituir la asamblea o junta de socios
ya sea de manera ordinaria o extraordinaria, y la forma como se decidira en
un determinado asunto.

e Las fechas en que se deben hacer los balances generales y como se
distribuiran las utilidades, asi como también la reserva legal.

e La duracion de la empresa y sus causales para disolverla, y la forma de
liquidarla.

e Establecer el representante legal de la sociedad con su domicilio, sus
facultades y obligaciones.

7.7.3.2.1. Modelo de minuta:

En la ciudad de ...... , departamento de ..... , Republica de Colombia, a ..... de ....
de ....., los sefores(as) ....... , mayores de edad, con domicilio en ..... :
identificados con cédula de ciudadania NUMEro ..........cccoevveveviiieeieeeinn, , obrando

en nombre propio, manifiesta que constituirAn una sociedad por Acciones
Simplificada la cual se regira por las normas establecidas en el codigo de
comercio y en especial por los siguientes estatutos:
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Articulo 1: Nombre o razén social: la sociedad se denominara “XY SAS”.

Articulo 2: Domicilio: el domicilio principal sera en la ciudad de ..... ,
Departamento de ....... , Republica de Colombia, sin embargo la sociedad puede
establecer sucursales, en otras ciudades del pais como en el exterior.

Articulo 3:Objeto social: la compafiia tiene por objeto social: la produccion y
comercializacion de productos cérnico y derivados y compra y venta de materias
primas carnicas. En el desarrollo y cumplimiento de tal objeto puede hacer en su
propio nombre o por cuenta de terceros o con participacion de ellos, toda clase de
operaciones comerciales, sobre bienes muebles o inmuebles y construir cualquier
clase de gravamen, celebrar contratos con personas naturales o juridicas, efectuar
operaciones de préstamos, cambio, descuento, cuentas corrientes, dar o recibir
garantias y endosar, adquirir y negociar titulos valores.

Articulo 4:Duracion de la sociedad: se fija en 10 afios, contados desde la fecha
de otorgamiento de la escritura. La junta de socios podra mediante reforma,
prolongar dicho término o disolver extraordinariamente la sociedad, antes de que
dicho término expire.

Articulo 5: Capital: el capital de la sociedad es la suma de $......

Articulo 6:cuotas: el capital social se divide en ..... cuotas o acciones de un valor
nominal de ..... , capital y cuotas que se encuentran pagadas en su totalidad de la
siguiente forma: El socio ...... , suscribe el .... por ciento en ..... cuotas de valor
nominal y paga en efectivo el valor de $.... El socio ...... suscribe el ..... por ciento
y paga en efectivo el valor de $....., asi los aportes han sido pagados
integramente a la sociedad.

Articulo 7:Responsabilidades: la responsabilidad de cada uno de los socios se
limita al monto de sus aportes.

Articulo 8: Aumento del capital: el capital de los socios puede ser aumentando
por nuevos aportes de los socios, por la admision de nuevos socios o por la
acumulacion que se hicieron de utilidades por determinacion de coman acuerdo de
los socios.

Articulo 9: Cesidon de cuotas: las cuotas correspondientes al interés social de
cada uno de los socios no estan representadas por titulos, ni son negociables en
el mercado, pero si pueden cederse. La cesion implicara una reforma estatutaria y
la correspondiente escritura sera otorgada por el representante legal, el cedente y
el cesionario.

Articulo 10:Administracion: la administracion de la sociedad corresponde por
derecho a los socios, pero estos convienen en delegarla en un gerente, con
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facultades para representar la sociedad. Esta delegacidon no impide que la
administracion y representacion de la sociedad, asi como el uso de la razon social
se someta al gerente, cuando los estatutos asi lo exijan, segun la voluntad de los
SOcCios.

Requiere para su validez el consentimiento de todos los socios, la ejecucion o
ejercicio de los siguientes actos o funciones: 1. Disponer de una parte de las
utilidades liquidas con destino a ensanchamiento de la empresa o de cualquier
otro objeto distinto de la distribucion de utilidades.

Articulo 11:Reuniones: la junta de socios se reunira ordinariamente una vez por
afo, el primer dia de ..... alas .... de la .... en las oficinas del domicilio de la
compainia.

Articulo 12:Votos: en todas las reuniones de la junta de socios, cada socio tendra
tantos votos como cuotas tenga en la compafia. Las decisiones se tomaran por
namero plural de socios que represente la mayoria absoluta de las cuotas en que
se halla dividido el capital de la sociedad, salvo que de acuerdo con estos
estatutos se requiera unanimidad.

Articulo 13: La sociedad tendra un gerente y un subgerente que lo reemplazara
en sus faltas absolutas o temporales. Ambos elegidos por la junta de socios para
periodos de un afio, pero podran ser reelegidos indefinidamente y removidos a
voluntad de los socios en cualquier tiempo. Le corresponde al gerente en forma
especial la administracion y representacion de la sociedad, asi como el uso de la
razon social con las limitaciones contempladas en estos estatutos. En particular
tendrd las siguientes funciones (enumere todas aquellas que considere
pertinente)..............

Articulo 14: Inventarios y Balances: mensualmente se hara un Balance de
prueba de la sociedad. Cada afio a 31 de Diciembre se cortaran las cuentas, se
hard un inventario y se formara el Balance de la junta de socios.

Articulo 15:Reserva Legal: aprobado el Balance y demas documentos, de las
utilidades liquidas que resulten, se destinara un 10% de reserva legal...........

Articulo 16:Disolucion: la sociedad se disolvera por: 1. La expedicion del plazo
seflalado para su duracion. 2. La pérdida de un 50% del capital aportado. 3. Por
acuerdo unanime de los socios. 4. Cuando el numero de socios exceda de
veinticinco. 5. Por demas causales sefialadas en la ley.

Articulo 17: Liquidacién: disuelta la sociedad se procedera a su liquidacion por
el gerente salvo que la junta de socios resuelva designar uno o mas liquidadores
con sus respectivos suplentes, cuyos nombramientos deberan registrarse en la
Camara de Comercio del domicilio de la ciudad .....
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De esta manera se debe detallar toda la informacion referente a la sociedad con
da uno de los aspectos mencionados en el contenido basico.

Nota: Los articulos de los estatutos, deben ser normas de caracter permanente y
general, deben constituir reglas estables que no requieran de ajustes.

En cuanto al disefio de los estatutos puede redactarse todos los articulos que le
convengan a la organizacién, pero teniendo presente no establecer articulos para
los estatutos que se conviertan en un limitante para el desarrollo de la empresa en
lo relativo a operaciones comerciales o administrativas.

7.7.3.3. Registro notarial. Se transcribe la minuta conformando asi la Escritura
Publica, firmada por el notario con los sellos respectivos y adicionalmente por los
socios con la cédula y sus huellas.

7.7.3.4. Realizar el pago del impuesto de registro sobre la escritura. Realizar
el pago del impuesto de registro sobre la escritura de constitucion en la oficina de
Rentas Departamentales.

7.7.3.5. Registro de matricula mercantil. Adquirir en la Camara de Comercio el
formulario de Matricula Mercantil “Sociedades Comerciales”, posteriormente debe
presentar en la ventanilla de la Camara de Comercio lo siguiente:

e EIl formulario de matricula mercantil diligenciando, junto con el volante de
“consulta de nombres” aprobado.

e Dos copias autenticadas de la escritura publica de constitucién de la
sociedad, en la que debe aparecer el nombramiento del representante
legal. En el caso de ser empresa unipersonal, el documento privado sino se
constituy6 por escritura publica.

e Recibo de pago del impuesto de Registro expedido por Rentas
Departamentales.

e Carta de cada una de las personas nombradas, como: representantes
legales, junta directiva y revisor fiscal cuando sea el caso.

e Documento de identificacion del representante legal.

e Permiso de funcionamiento de la sociedad, en caso de hallarse sujeta a
vigilancia estatal.

e En caso de aporte de inmuebles al capital social, acreditar el pago del
impuesto de anotacién y registro (boleta de rentas).

e Solicitar en la taquilla de la Camara de Comercio el valor de la liquidacion
de los derechos de matricula.

e Cancelar los derechos de matricula. Al momento del pago le entregaran un
recibo con el cual podra reclamar el certificado de su matricula, asi como
las copias de los formularios, las escrituras y las cartas de aceptacion.

e Obtener copia del certificado de existencia y representacion legal de la
sociedad.
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e Luego de haber realizado la inscripcion, usted podra solicitar a la Camara
de Comercio, el certificado de existencia y representacion, es un
documento que le permite al comerciante o sociedad realizar algunos
trAmites (inscripcién ante la administracion de impuestos, industria y
comercio, etc.) o simplemente acreditar su matricula en el registro
mercantil.

7.7.3.6. Registro de libros de comercio. Estan compuestos por los libros de
contabilidad, libros de actas, libros de registro de aportes, comprobantes de las
cuentas, los soportes de contabilidad y la correspondencia relacionada con sus
operaciones.

Una vez matriculada la sociedad o empresa, el propietario de esta o el
representante legal debe presentar y solicitar el registro de los libros de comercio,
con carta dirigida a la Camara de Comercio y diligenciar el formulario de solicitud
respectivo. Los libros son los siguientes:

e Libro auxiliar: se lleva para registrar detalladamente en orden cronoldgico
las cuentas principales, totalizando débitos, créditos y saldo que pasa al
final de cada periodo al libro diario y al libro mayor, este libro no requiere
ser registrado en la Cadmara de Comercio.

e Libro caja — diario: en este libro se pasan las operaciones contables en
orden cronoldgico, en forma individual o por resimenes que no excedan de
un mes.

e Libro mayor: en este libro se pasan las operaciones por cuentas utilizando
el sistema de partida doble; permitiendo establecer el resumen mensual de
todas las operaciones para cada cuenta.

e Libro inventario y balance: se debe hacer un inventario y un balance
general al iniciar sus actividades y por lo menos una vez cada afo para
conocer en forma clara y completa la situacion del patrimonio.

e Libro de accionistas: en el se escriben las acciones, anotando el titulo, el
namero y la fecha de inscripcién, al igual que los cambios de propietario.

e Libro de actas: los libros de actas pueden ser de dos clases: libros de actas
de asamblea de socios y libro de acta de junta directiva. El primero lo deben
llevar todas las sociedades, el segundo solo en las que posean junta
directiva.

En los libros de actas, deben anotarse en orden cronoldgico las actas de las
reuniones, las cuales deberan ser firmadas por el secretario y presidente de la
reunion.

La primera hoja de cada libro debe presentarse rotulados (marcados) a lapiz en la

parte superior con el nombre de la sociedad y la destinacion que se dara a cada
libro, asi como numerarse consecutivamente y no tener ningun registro contable.
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Los pasos a seguir en la Camara de Comercio:

e Llevar el formato, la carta y los libros en cualquier taquilla de la Camara de
Comercio.

e Pagar los derechos de inscripcion de los libros. Al momento de cancelar le
entregaran el recibo de pago con el cual podra reclamar los libros
registrados, en la fecha que alli se indica.

e Cuando le entreguen los libros, verifigue que la primera pagina de cada
libro registrado este sellado por la Camara de Comercio y rubricadas todas
las demas.

7.7.3.7. Tramite del RUT. Ir a la Administracion de Impuestos y Aduanas
Nacionales (DIAN), para que obtenga el numero de identificacién tributaria (NIT),
el cual es necesario para identficarse en el desarrollo de las actividades
comerciales. Para este numero de identificacion, el cual es expedido en una
tarjeta, se debe realizar el tramite correspondiente en la DIAN, que se encuentre
en el municipio donde se esta domiciliado. Pasos a seguir:

e Con el certificado de existencia y representacion que solicite en la Camara
de Comercio, dirijase a la DIAN y solicite el formulario de RUT (registro
anico tributario), por medio del cual se puede realizar los siguientes
trdmites, entre otros:

o Asignaciéon de NIT
o Inscripcion en el registro de vendedores si es responsable de IVA.

e Una vez adquirido y diligenciado el formulario, preséntese ante la DIAN, con

los siguientes documentos:

o Formulario de RUT diligenciado en original y dos copias.

o Copia de la escritura publica de constitucion.

o Certificado de existencia y representacion, expedido por la Camara de
Comercio, con fecha no mayor a tres meses antes de su presentacion.

o Fotocopia de la cédula del representante legal.

El registro de Impuestos sobre las ventas (IVA), se puede hacer en el momento de
realizar la solicitud del NIT. Los responsables del régimen simplificado no tienen
obligacion de declarar el IVA, los responsables del régimen comun deben hacerlo
bimestralmente en las fechas que indique el calendario tributario, el cual puede
adquirir directamente en la DIAN.

Simultaneamente con la solicitud del formulario RUT, usted puede solicitar el

formulario para que la DIAN le autorice la numeracion para las facturas que usara
en su negocio.
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7.7.3.8. Afiliacion a la aseguradora de riesgos profesionales (ARP). Algunas
de ellas son: el ISS, Colmena, Suratep, entre otros. Los pasos a seguir son:

Una vez elegida la ARP, el empleador debe llenar una solicitud de vinculacion de
la empresa al sistema general de riesgos profesionales, la cual es suministrada sin
ningun costo por la ARP, dependiendo el grado y la clase de riesgo de las
actividades de la empresa, ellos establecen la tarifa de riesgo la cual es un
porcentaje total de la nédmina y debe ser asumida por el empleador, dicho valor se
debe pagar cada mes.

Adicionalmente debe vincular a cada trabajador, llenando la solicitud de
vinculacioén del trabajador al sistema general de riesgos profesionales.

7.7.3.9. Afiliacion al régimen de seguridad social. Se debera inscribir a alguna
entidad promotora de salud (EPS) a todos los trabajadores, los empleados podran
elegir libremente a que entidad desean vincularse (Coomeva, Susalud, Cafesalud,
Cruz Blanca, entre otras). Una vez elegida el empleador debera adelantar el
proceso de afiliacion tanto de la empresa como para el trabajador, mediante la
diligenciacion de los formularios, los cuales son suministrados en la EPS elegida.

El formulario de afiliaciéon del trabajador debera diligenciarse en original y dos
copias, el original es para la EPS, una copia para el empleador y la otra para el
trabajador.

El porcentaje total de aportes a salud es de un 12% del salario devengado por el
trabajador. El valor resultante se divide en tres partes iguales, de las cuales el
trabajador debe pagar una y el empleador las dos restantes.

7.7.3.10. Afiliacion al fondo de pensiones y cesantias. Se debe afiliar a
todos los miembros de la empresa al fondo de pensiones, el cual el trabajador
podra elegir. Una vez elegido se llena la solicitud de vinculacién, la cual se la
suministra el fondo.

Ya vinculado se debe pagar mensualmente el 13.5% del salario devengado por el
trabajador, dicho valor se divide en cuatro y de estas el empleador paga tres y una
el trabajador.

7.7.3.11. Aportes parafiscales. Son pagos a que esta obligado todo empleador
a cancelar sobre el valor de la nomina mensual a través de las cajas de
compensacion familiar para: Subsidio familiar, Instituto Colombiano de Bienestar
Familiar (ICBF) y SENA.

Para realizar la respectiva inscripcion, se debe adquirir un formulario en la Caja

donde desea afiliarse (Comfama o Confenalco), donde le entregaran adjunto el
formulario de afiliacion al ICBF y al SENA.
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Los pasos para la afiliacion de la empresa son:

Presentar solicitud escrita, suministrada por la Caja de Compensacion
Familiar, donde conste: domicilio, NIT, informacion sobre si estaba afiliado o
no a alguna caja de compensacion familiar. A la solicitud se le debe anexar
lo siguiente:

O

Fotocopia de la cédula si es persona natural

Certificado de existencia y representacion legal vigente si es persona

juridica.

o Relacién de trabajadores indicando para cada uno: numero de cédula,
nombre completo y salario actual.

o Formulario diligenciado de afiliacién a la empresa.

o Formulario de afiliacion del trabajador y de las personas a cargo.

Para afiliar al trabajador debe:

o

o Presentar el formulario de inscripcion del trabajador debidamente
diligenciado.

o Adjuntar los documentos necesarios para inscribir las personas que
tengan a cargo trabajadores.

Una vez esté en la Caja de Compensacion Familiar elegida, debe pagar
durante los primeros diez dias del mes, el valor correspondiente al 9% del
total devengado en la ndmina mensual, los cuales deberan ser asumidos
por el empleador. La distribucion del 9% es la siguiente:

o 2% para el SENA.

o 3% para el Instituto Colombiano de Bienestar Familiar.

o 4% para la Caja de Compensacion Familiar.
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7.8.

Cuadro 47. Gastos de personal

COSTOS ADMINISTRATIVOS

1. Administracion
Gerente administrador 1 700.000 | 8.400.000 4.368.000 | 12.768.000
Subtotal 1 12.768.000
2. Ventas
Agente comercial 1 283.350 | 3.400.200 | 1.768.104 5.168.304
Subtotal 1 5.168.304
Total 2 17.936.304

Fuente: Esta investigacion, 2012.

Cuadro 48. Gastos de administracion

Sueldos a empleados 12.768.000 | 13.183.530 | 13.580.572 | 13.990.448 | 14.412.695
Honorarios Contador 200.000 2.400.000 2.478.107 | 2.552.739 2.629.783 | 2.709.153
Arrendamientos 100.000 1.200.000 1.239.054 1.276.370 1.314.892 | 1.354.577
Otros impuestos 703.296 726.185 748.055 770.632 793.890
Servicios Bancarios 380.000 392.367 404.184 416.382 428.949
Servicios Publicos 50.000 600.000 619.527 638.185 657.446 677.288
Teléfono, internet, correo 70.000 840.000 867.338 893.459 920.424 948.204
Suministros de oficina 50.000 600.000 619.527 638.185 657.446 677.288
Otros 30.000 360.000 371.716 382.911 394.468 406.373
Total 19.851.296 | 20.497.350 | 21.114.657 | 21.751.921 | 22.408.417

Fuente: Esta investigacion, 2012.
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8.1.

8. ESTUDIO ECONOMICO Y FINANCIERO

ESTUDIO ECONOMICO

8.1.1. Inversiones fijas

Cuadro 49. Inversiones fijas

Equipo de conveccion rotatoria a gas, de
dos quemadores con lamina de acero

(0]

inclinacion y orificio lateral para desagiie

Horno a gas inoxidable y vidrio de puerta templado, 1 13.500.000 | 13.500.000
capacidad de 12 latas, proteccion
eléctrica, encendido manual.
Elaborada en acero INOX 304, incluye

Batidora industrial | globo, gancho y olla de mezclado con una 1 3.800.000 3.800.000
capacidad de 20LT
Diseflada para empacar sélidos regulares

Empacadora desde 3cm hasta 16cm de ancho, 0,5cm 1 3.900.000 3.900.000
hasta 6cm de alto y de 2 a 30 cm de largo.

Bascula de piso | >2ida rs232 para conectar a PC o| 510.000 | 510.000
impresora, plataforma en acero INOX.

Balanga_ Plataforma en acero INOX. Sensibilidad 1 350.000 350.000

electrénica 05¢gr

Moldes para | Fabricado en acero INOX, capacidad para 10 540.000 540000

cupcakes 24 cupcakes

Instrumental de

laboratorio Global 1 600.000 600.000
En lamina de acero INOX, calibre 18x20
con 4 quemadores, parrilas en hierro

. . fundido, termostatos para control de °T,

Estufa industrial valvula de seguridad de gas, bandeja 1 990.000 990.000
recoge grasa extraible y sistema de patas
niveladoras.

Mesa de [ Acero INOX calibre 16, base en tubo de

acondicionamient |acero INOX, pie nivelador entrepafio 2 1.700.000 3.400.000
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Espatulas de

metal Acero INOX, y mango de plastico 4.000 8.000
Espatulas de|en AC INOX y mango en cafio de AC 6.000 18.000
goma INOX
ﬁzrst:dores de en AC INOX con diferentes disefios 14.000 70.000
Estecas: Cuchillo,
barillas, ruleteros, | Acero inoxidable 150.000 150.000
bolillos
Forma cilindrica, de longitud entre los 20 y
Rodillo de amasar | 105 40¢m. que se emplea para extender 80.000 | 400.000
lapastaque se empleard en Ia
elaboracién de masa, AC INOX
Baldes plasticos |10 litros, resistentes a la traccion 7.000 35.000
Tamizador En AC INOX capacidad de 3509 187.000 187.000
Mangas en AC INOX con 5 picos confiteros 23.000 69.000
Tanque de gas Acero inoxidable 2.465.000 2.465.000
Moldes para|De diferente tamafio cilindrico vy
pasteles rectangular en AC INOX 55.000 275.000
Bandejas AC INOX rectangulares 32.000 96.000
estandar
Accesorios de | Dispensador de papel higiénico y jabon en
bafios AC INOX 132.000 132.000
Exhibidores Nevera  pastelera —burbuja  vitrina 4.300.000 | 4.300.000
refrigerada de exhibicién
Capacidad de 23" 178x92x73cm filtro de
Nevera agua parrilas en ) cristal templado 1.235.000 1.235.000
capacidad para galébn 3 anaqueles y
congelador
Pinceles Sgt _de d!feren.tes' tamanos - mango de 10.000 10.000
plastico y fibra sintética
Subtotal 41.900.000
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Escritorio En madera de dos gavetas 1 300.000 300.000
Archivador ;

En madera de cinco gavetas 1 150.000 150.000
Silla giratoria Ergonémica y de material plastico 2 100.000 200.000
Sillas auxiliares | pe material plastico 4 20.000 80.000
Subtotal 730.000

Core 2 duo, 3 Gb de RAM, Disco duro de

Computador 320 Gb, lector - quemador de DVD 1 1.300.000 1.300.000
Impresora Multicolor y escaner 1 300.000 300.000
multifuncional

Adecuaciones Global 1 5.000.000 5.000.000
TOTAL 49.230.000

Fuente: Esta investigacion, 2012.
8.1.2. Inversiones diferidas

Cuadro 50. Inversiones diferidas

Registro de libros contabilidad 100.000
Registro Mercantil 350.000
Registros, Marcas y Patentes 700.000
Registro Sanitario 4.000.000
Sayco y Acinpro 8.000
Bomberos 50.000
Uso del suelo 20.000
Total 5.230.000

Fuente: Esta investigacion, 2012.
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Cuadro 51. Depreciacién de activos fijos y amortizacion de diferidos.

Construcciones y Edificaciones 20
Maquinaria y Equipo de Operacién 10
Muebles y Enseres

Equipo de Transporte

Equipo de Oficina

Gastos Anticipados

Fuente: Esta investigacion, 2012.

gjw|o|o

8.1.3. Capital de trabajo. El capital de trabajo define los recursos necesarios para
el normal funcionamiento de la empresa en el tiempo establecido de produccion, y
esta compuesto por: cartera, inventario de materias primas, inventario de producto
en proceso, e inventario de producto final. A continuacion se presenta un abreve
descripcién de cada uno.

8.1.3.1. Cartera. Su rotacién promedio corresponde a las condiciones de venta,
teniendo en cuenta el porcentaje de ventas de contado (0%) y el porcentaje de
ventas a crédito (100%) y el plazo en dias (15).

8.1.3.2. Inventario de materia prima. Su rotacién promedio se establece teniendo
en cuenta la perecibilidad de las materias primas e insumos, la localizacion de los
proveedores y/o el volumen minimo de pedido. De acuerdo a estos parametros se
establecio en dos dias.

8.1.3.3. Inventario de productos en proceso. Su rotacibn corresponde
exactamente a la duracion del proceso de produccién desde su concepcion hasta
el momento de su distribucion.

8.1.3.3. Inventario de productos terminado. Su rotacién Optima se establece
teniendo en cuenta la necesidad de atender de manera oportuna la demanda de
los clientes del negocio. Para el perfil de la empresa.
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Cuadro 52.Capital de trabajo

Cartera 15 | 7.326.000
Inventario de Materia Prima > 509 655
Inventario de Productos en Proceso 2 652.954
Inventario de Producto Terminado 5 1.632.367
Total 10.120.969

Fuente: Esta investigacion, 2012.

8.1.4. Costos de fabricacién. Para determinar los costos de fabricacion se tiene
en cuenta los recursos involucrados directamente en la obtencion de los productos
de la empresa. Para tal efecto se tienen en cuenta los costos de materia prima,
insumos y mano de obra directa, que se describen a continuacion.

Cuadro 53. Costo de la materia prima e insumos por unidad de producto

Manteca 31,8
Azucar 22,5
Huevos 23,0
Ralladura de citrica 13,5
Fruta 18,2
Polvo para hornear 14
Harina 18,2
Canela 18,6
Esencia de vainilla 7,8
Pastillaje 252,0
Capacillo 50
Empaque 30,0
TOTAL 441.9

Manteca 63,6
Azucar 45,0
Huevos 46,0
Ralladura de citrica 27,0
Fruta 36,4
Polvo para hornear 2,8
Harina 36,4
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Canela 37,2
Esencia de vainilla 15,5
Pastillaje 560,0
Capacillo 50
Empaque 100,0
TOTAL 974,8

Manteca 560,0
Azucar 2475
Huevos 690,0
Polvo para hornear 50,0
Harina 400,0
Canela 480,0
Esencia de vainilla 175,0
Pastillaje 7.000,0
Leche 187,0
Empaque 400,0
TOTAL 10189,5

Fuente: Esta investigacion, 2012.

Cuadro 54. Costos de mano de obra directa

Operario 1 566.700 | 6.800.400 | 3.536.208 10.336.608 | 10.673.010 | 10.994.443 | 11.326.267 | 11.668.106
Operario 2 566.700 | 6.800.400 | 3.536.208 10.336.608 | 10.673.010 | 10.994.443 | 11.326.267 | 11.668.106
Total 13.600.800 | 7.072.416 |20.673.216 | 21.346.019 | 21.988.885 | 22.652.534 | 23.336.212

Fuente: Esta investigacion, 2012.

8.1.5. Costos fijos. Son costos que no varian sin importar si la empresa se
encuentra o no en operacion. Estos se relacionan a continuacién en el cuadro 55.

8.1.6. Costos variables. Estos costos se refieren a las inversiones que varian
dependiendo de los volumenes de produccion. Estos se describen a continuacion.
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Cuadro 55. Presupuesto de costos fijos y costos variables

Clasificaciéon de los costos

Costo de materias prima e insumos

utilizados 91.737.901 91.737.901 0
Costo de mano de obra directa 20.673.216 20.673.216 0
Costos indirectos de fabricacion

Arrendamiento 4.800.000 0 4,800.000
Servicios publicos 1.800.000 1.800.000 0
Seguros 1.000.000 0 1.000.000
Mantenimiento y reparaciones 300.000 300.000 0
Dotaciones 600.000 0 600.000
Otros 360.000 360.000 0
Clasificacién de los gastos

Gastos de administracion

Sueldos a empleados 12.768.000 12.768.000
Honorarios Contador 2.400.000 2.400.000
Arrendamientos 1.200.000 1.200.000
Otros impuestos 703.289 674.784 0
Servicios Bancarios 380.000 0 380.000
Seguros 0 0 0
Servicios Publicos 600.000 600.000 0
Suscripciones y afiliaciones 0 0 0
Teléfono, internet, correo 840.000 0 840.000
Suministros de oficina 600.000 0 600.000
Otros 360.000 360.000 0
Gastos de ventas

Sueldos a empleados 5.168.304 0 5.168.304
Gastos de distribucién 1.200.000 1.200.000

Publicidad 2.400.000 0 2.400.000
Total costos variables y fijos 117.734.413 32.156.304

Fuente: Esta investigacion, 2012.

8.1.7. Precio de venta. El precio venta se establecié teniendo en cuenta los
costos fijos y variables de produccion presentados anteriormente, y estableciendo
un margen de utilidad definido de acuerdo al comportamiento del mercado y que
corresponde a un 14,75%. Los precios de venta definidos para los productos, se
establecen como los precios de lanzamiento, y pueden ser modificados en
beneficio de la empresa, dependiendo de las ventajas de los pedidos que se
presenten.
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Cuadro 56. Precio de venta

Cupcake 30g 1.100
Cupcake 60g 1.540
Pastel 1 kg 19.800

Fuente: Esta investigacion, 2012.

8.1.8. Punto de equilibrio. El analisis del punto de equilibrio, estudia la relacién
gue existe entre costos y gastos fijos, costos y gastos variables, volumen de
ventas y utilidades operacionales. Se entiende por punto de equilibrio aquel nivel
de produccién y ventas que una empresa alcanza para lograr cubrir los costos y
gastos con sus ingresos obtenidos. También el punto de equilibrio se considera
como una herramienta util para determinar el apalancamiento operativo que puede
tener una empresa en un momento determinado.

Para calcular el punto de equilibrio de la empresa se utilizé la siguiente formula:

Cuadro 57. Calculo del punto de equilibrio de la empresa MAGIC B.

Costos Fijos totales
1 - (Costos variables / Ingresos por ventas)

32.156.304
1-(117.734.413,44 /1 175.824.000)

92.329.837

Fuente: Esta investigacion, 2012.
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Grafica 5. Punto de equilibrio
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Fuente: Esta investigacion, 2012.

Cuadro 58. Punto equilibrio por cada producto en unidades y ventas

Cupcake 30g 11.957 1.100 13.152.681
Cupcake 60g 11.957 1.540 18.413.753
Paste 1Kg 3.321 19.800 65.763.403
Total 27.235 97.329.837

Fuente: Esta investigacion, 2012.

Cuadro 59.Punto de equilibrio en cantidades

0 0 32.156 32.156
13.618 48.665 64.743 32.156
27.235 97.330 97.330 32.156
40.853 145.995 129.917 32.156
54.471 194.660 162.503 32.156

Fuente: Esta investigacion, 2012.




8.1.9. Otras condiciones

Cuadro 60. Otras condiciones

1. Diferidos (afios amortizacion) 5

2. Dividendos (% de Ilas

utilidades) 50%
3. Rebajas y descuentos 0%
4. Provision cuentas por cobrar 3%
5. Rotacién promedio cuentas 0

por pagar (proveedores) en dias.

7. Tasa Minima Aceptable de 18%

Retorno para evaluar la inversién
Fuente: Esta investigacion, 2012.
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8.2. ESTUDIO FINANCIERO

8.2.1. Balance general

Cuadro 61. Balance general

Efectivo 1.046.000 26.979.283 42.591.429 59.541.930 77.968.918 97.606.956
Cuentas X Cobrar 7.326.000 7.326.000 7.791.355 8.266.381 8.771.336 9.307.437
Provision Cuentas por Cobrar 0 0 0 0 0
Inventarios Materias Primas e

Insumos 509.655 509.655 542.029 575.076 610.204 647.499
Inventarios de Producto en

Proceso 652.947 652.947 689.059 725.677 761.529 802.623
Inventarios Producto Terminado 1.632.367 1.632.367 1.722.646 1.814.192 1.903.823 2.006.557
Anticipos y Otras Cuentas por

Cobrar 0 0 0 0 0 0
Gastos Anticipados 4.184.000 3.138.000 2.092.000 1.046.000 0 0
Total Activo Corriente 15.350.969 40.238.252 55.428.518 71.969.255 90.015.811 110.371.072
Terrenos 0 0 0 0 0 0
Construcciones y Edificios 5.000.000 4.750.000 4.500.000 4.250.000 4.000.000 3.750.000
Maquinaria 'y  Equipo  de

Operacion 41.900.000 37.710.000 33.520.000 29.330.000 25.140.000 20.950.000
Muebles y Enseres 730.000 584.000 438.000 292.000 146.000 0
Equipo de Transporte 0 0 0 0 0 0
Equipo de Oficina 1.600.000 1.066.667 533.333 0 0 0
Total Activos Fijos 49.230.000 44.110.667 38.991.333 33.872.000 29.286.000 24.700.000
Total Otros Activos Fijos 0 0 0 0 0 0
ACTIVO 64.580.969 84.348.919 94.419.851 105.841.255 119.301.811 135.071.072
Pasivo ]

Cuentas X Pagar Proveedores 0 0 0 0 0 0
Impuestos X Pagar 0 6.523.423 7.661.484 8.863.950 10.336.510 12.077.636
Acreedores Varios 0 0 0 0 0
Obligaciones Financieras 0 0 0 0 0 0
Otros pasivos a LP 0 0 0 0 0
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Obligacién (Contingente) 64.580.969 64.580.969 64.580.969 64.580.969 64.580.969 64.580.969
PASIVO 64.580.969 71.104.393 72.242.454 73.444.919 74.917.480 76.658.605
[Patrimonio |
Capital Social 0 0 0 0 0 0
Reserva Legal Acumulada 0 0 0 0 0 0
Utilidades Retenidas 0 0 6.622.263 14.399.830 23.398.083 33.891.207
Utilidades del Ejercicio 0 13.244.526 15.555.135 17.996.505 20.986.248 24.521.260
Revalorizacién patrimonio 0 0 0 0 0 0
PATRIMONIO 0 13.244.526 22.177.398 32.396.335 44.384.331 58.412.467
PASIVO + PATRIMONIO 64.580.969 84.348.919 94.419.851 105.841.255 119.301.811 135.071.072
Fuente: Esta investigacion, 2012.
8.2.2. Estado de resultados
Cuadro 62. Estado de resultados
Ventas 175.824.000 186.992.519 198.393.133 210.512.062 223.378.484
Devoluciones y rebajas en ventas 0 0 0 0 0
Materia Prima, Mano de Obra 112.411.117 118.911.205 125.502.496 132.489.290 139.886.098
Depreciacion 5.119.333 5.119.333 5.119.333 4.586.000 4.586.000
Agotamiento 0 0 0 0 0
Otros Costos 8.860.000 9.148.346 9.423.862 9.708.284 10.001.290
Utilidad Bruta 49.433.549 53.813.635 58.347.442 63.728.488 68.905.096
Gasto de Ventas 8.768.304 9.053.666 9.326.330 9.607.809 9.897.783
Gastos de Administracion 19.851.296 20.497.350 21.114.657 21.751.921 22.408.417
Amortizacion Gastos 1.046.000 1.046.000 1.046.000 1.046.000 0
Utilidad Operativa 19.767.949 23.216.619 26.860.455 31.322.758 36.598.896
Otros ingresos 0 0 0 0 0
Utilidad antes de impuestos 19.767.949 23.216.619 26.860.455 31.322.758 36.598.896
Impuestos (35%) 6.523.423 7.661.484 8.863.950 10.336.510 12.077.636
Utilidad Neta Final 13.244.526 15.555.135 17.996.505 20.986.248 24.521.260

Fuente: Esta investigacion, 2012.
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8.2.3. Flujo de caja

Cuadro 63. Flujo de caja

Utilidad Operacional 19.767.949 23.216.619 26.860.455 31.322.758 36.598.896
Depreciaciones 5.119.333 5.119.333 5.119.333 4.586.000 4.586.000
Amortizacion Gastos 1.046.000 1.046.000 1.046.000 1.046.000 0
Agotamiento 0 0 0 0 0
Impuestos 0 -6.523.423 -7.661.484 -8.863.950 -10.336.510
Neto Flujo de Caja Operativo 25.933.283 22.858.529 25.364.304 28.090.808 30.848.385
Variacion Cuentas por Cobrar 0 -465.355 -475.026 -504.955 -536.101
Variacion Inv. Materias Primas e

insumos 0 -32.374 -33.047 -35.129 -37.295
Variacion Inv. Producto en Proceso 0 -36.112 -36.618 -35.853 -41.093
Variacion Inv. Producto Terminado 0 -90.279 -91.546 -89.631 -102.733
Otros Activos 0 0 0 0 0

Variacion del Capital de Trabajo 0 0 -624.119 -636.236 -665.568 -717.223
Inversion en Construcciones -5.000.000 0 0 0 0 0

Inversion en Maquinaria y Equipo -41.900.000 |0 0 0 0 0

Inversion en Muebles -730.000 0 0 0 0 0

Inversion en Equipos de Oficina -1.600.000 0 0 0 0 0

Inversion Activos Fijos -49.230.000 |0 0 0 0 0

Neto Flujo de Caja Inversion -46.770.000 |0 -605.254 -616.969 -638.621 -695.502
Desembolsos 64.580.969

Desembolsos Pasivo Largo Plazo 0 0 0 0 0 0
Dividendos Pagados 0 -6.622.263 -7.777.567 -8.998.252 -10.493.124
Capital 0 0 0 0 0 0

Neto Flujo de Caja Financiamiento | 64.580.969 0 -6.622.263 -7.777.567 -8.998.252 -10.493.124
Neto Periodo 15.350.969 25.933.283 15.612.147 16.950.500 18.426.988 19.638.038
Saldo anterior 1.046.000 26.979.283 42.591.429 59.541.930 77.968.918
Saldo siguiente 15.350.969 26.979.283 42.591.429 59.541.930 77.968.918 97.606.956

Fuente: Esta investigacion, 2012.




Cuadro 64. Salidas e indicadores econémicos

F

Variacion Anual IPC 4,00% 3,25% 3,01% 3,02% 3,02%
Devaluacion 8,00% 2,28% 4,55% -2,74% 0,87%
Variacion PIB 5,00% 5,00% 5,00% 5,00% 5,00%
DTF ATA 8,63% 7,94% 7,08% 6,33% 5,59%
| Supuestos Operativos |
Variacion precios N.A. 3,3% 3,0% 3,0% 3,0%
Variacion Cantidades vendidas N.A. 3,0% 3,0% 3,0% 3,0%
Variacion costos de produccién N.A. 5,5% 5,3% 4,9% 5,4%
Variacion Gastos Administrativos N.A. 3,3% 3,0% 3,0% 3,0%
Rotacion Cartera (dias) 15 15 15 15 15
Rotacion Proveedores (dias) 0 0 0 0 0
Rotacidn inventarios (dias) 9 9 9 9 9
Liquidez - Razon Corriente 6,17 7,23 8,12 8,71 9,14
Prueba Acida 6 7 8 8 9
Rotacion cartera (dias), 15,00 15,00 15,00 15,00 15,00
Rotacion Inventarios (dias) 57 57 57 5,6 5,6
Rotacion Proveedores (dias) 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Nivel de Endeudamiento Total 84,3% 76,5% 69,4% 62,8% 56,8%
Concentracion Corto Plazo 0 0 0 0 0
Ebitda / Gastos Financieros N.A. N.A. N.A. N.A. N.A.
Ebitda / Servicio de Deuda N.A. N.A. N.A. N.A. N.A.
Rentabilidad Operacional 11,2% 12,4% 13,5% 14,9% 16,4%
Rentabilidad Neta 7,5% 8,3% 9,1% 10,0% 11,0%
Rentabilidad Patrimonio 100,0% 70,1% 55,6% 47,3% 42,0%
Rentabilidad del Activo 15,7% 16,5% 17,0% 17,6% 18,2%
| Flujo de Cajay Rentabilidad |
Flujo de Operacién 25.933.283 22.858.529 25.364.304 28.090.808 30.848.385
Flujo de Inversion -57.254.969 0 -624.119 -636.236 -665.568 -717.223
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expansion del negocio ( Indique el mes)

Flujo de Financiacion 64.580.969 0 -6.622.263 -7.777.567 -8.998.252 -10.493.124
Flujo de caja para evaluacion -57.254.969 | 25.933.283 22.234.410 24.728.068 27.425.240 30.131.163
Flujo de caja descontado -57.254.969 | 21.977.358 15.968.407 15.050.265 14.145.634 13.170.609
Tasa minima de rendimiento a la que
! 18%

aspira el emprendedor
TIR (Tasa Interna de Retorno) 34,22%
VAN (Valor actual neto) 23.057.304
PRI (Periodo de recuperacion de la 219
inversion) '
Duracién de la etapa improductiva del
negocio ( fase de implementacion).en 3 mes
meses
Nivel de endeudamiento inicial del
negocio, teniendo en cuenta los recursos| 100,00%
del fondo emprender. ( AFE/AT)
Periodo en el cual se plantea la primera

L ; : 13 mes
expansion del negocio ( Indique el mes)
Periodo en el cual se plantea la segunda o5

mes

Fuente: Esta investigacion, 2012.
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8.3. CONCLUSIONES FINANCIERAS Y EVALUACION DE VIABILIDAD

El proyecto arroja una alta rentabilidad desde el primer afio a partir de las
utilidades operacionales que se traducen en un fortalecimiento patrimonial de la
empresa, con una TIR 34,22%, superior a la rentabilidad ofrecida por la sociedad
bancaria y un valor presente neto — VPN de $23.057.304; lo que indica que el
proyecto es viable desde el punto de vista financiero. Ademas, la rapida
recuperacion de la inversién (2,19 afios), permite proyectar una segunda fase de
ampliacion a los 25 meses de la iniciacién de operaciones. La implementacion de
la empresa MAGIC B S.A.S., es una idea de negocio factible, viable y rentable
desde el punto de vista de mercado, técnico, social, ambiental y financiero, ya que
es una propuesta de desarrollo alternativo y sostenible que requiere una inversion
minima, no necesita infraestructura sofisticada y presenta un mercado con
demanda creciente, logrando asi, ser una opcién atractiva para la inversién de
capital.

Adicionalmente, es una iniciativa que se ubica dentro de los programas
promocionados por el alto gobierno, y las administraciones locales, sin
restricciones de ninguna indole, que impidan la implementacién del proyecto en
los términos relacionados en el presente plan de negocios.
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9. ANALISIS DE IMPACTO

9.1. ANALISIS DE IMPACTO ECONOMICO

Es importante resaltar que, el presente emprendimiento empresarial, tiene en sus
proyecciones obtener utilidades econdmicas, pero también contempla una serie de
beneficios en la economia de la regién, proyectdndola como una actividad
sostenible en la que se vislumbre como un medio para incrementar su PIB,
mejorando los ingresos de los productores y por ende la calidad de vida de sus
habitantes.

Por otra parte, debido a que se cuenta con un enfoque de desarrollo tecnoldgico
aplicado a la generacion de valor agregado, se genera la reduccion de los costos
de produccion involucrados, gracias a la maquinaria y equipos usados que por su
disefio son econémicos y faciles de operar, y la inversion hecha en se puede
recuperar en poco tiempo.

9.2. ANALISIS DE IMPACTO AMBIENTAL

Dentro de la tecnologia para el manejo ambiental se tiene en cuenta el desarrollo
sostenible que se encuentra regulado por la Constitucion Politica de Colombia,
articulo 80 de los Derechos Colectivos del Ambiente. “El Estado planificara el
manejo y el aprovechamiento de los recursos naturales para garantizar su
desarrollo sostenible, su conservacion, restauracion o sustitucion. Ademas, debera
prevenir y controlar los factores de deterioro ambiental, imponer las sanciones
legales y exigir la reparacion de los dafios causados”. El procesamiento de
productos hortofruticolas esta contemplado como una actividad sujeta a la
normatividad para el ejercicio de Industrias Manufactureras de Productos
Alimenticios, que necesitan para su funcionamiento de la Licencia Ambiental, esta
llevara implicitos todos los permisos, autorizaciones y/o concesiones, para el uso,
aprovechamiento y/o afectacion de los recursos renovables, que sean necesario
para el proyecto, obra o actividad. La cual es expedida por la Corporacion
Auténoma Regional, CORPONARINO, regida por el decreto 1220 del Ministerio
del Medio Ambiente, Vivienda y Desarrollo Territorial por el cual se reglamenta
parcialmente el titulo VIII de la Ley 99 de 1993.

9.2.1. Factores de Impacto:
e Residuos Solidos: los residuos sélidos derivados del proceso productivo estan

integrados principalmente por: residuos organicos, papeles, plastico, entre
otros materiales que tienen un efecto moderado sobre el medio ambiente.
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Vertimiento: resultado de la obtencion de la utilizacion de agua para el lavado
de la materia prima y el lavado integral de la planta procesadora, junto con el
empleo de sustancias desinfectantes y detergentes para lograr una adecuada
desinfeccion, obteniéndose residuos organicos, aguas con hipoclorito de sodio
y jabdn, etc. Otros liquidos provenientes de las demas areas generan un
impacto moderado, ya que, no poseen agentes quimicos de indole peligroso.

Ruido: la maquinaria y equipos que intervienen en el proceso incrementa de
manera moderada el nivel de ruido.

Suelo: en la construccion de las instalaciones de la planta procesadora, se
generara residuos soélidos debido a la remocién de tierra y algunos sobrantes
de materiales de construccion, lo que puede generar un impacto ambiental
temporal.

9.2.2. Metodologia de prevencion y mitigacion de los impactos adversos. La
evaluacion de los impactos ambientales derivados de las diversas actividades en
las fases del proyecto, precisa la necesidad de definir acciones de prevencién y
mitigacion para prevenir y/o aminorar los impactos contraproducentes a través de
actividades correctoras o compensatorias en la actuacion o en el medio. Estas se
enmarcan en los 11 principios de la metodologia mundial de PRODUCCION MAS
LIMPIA, que trabaja en tres ejes estratégicos:

v

v

Optimizacion de los recursos utilizados.

Proteccion de la salud del recurso humano involucrado.

Conservacion del medio ambiente.

A continuacion se describen los principios antes mencionados:

Ahorrar Salud en el Hogar y en la Empresa.

Eficiencia en el uso y ahorro del Agua.

Eficiencia Energética y Energias Alternativas.

Reducir y Sustituir Materiales e Insumos Toéxicos en el Hogar y en la Empresa.
Producir, Comercializar y Consumir Productos Sanos e Inocuos.

Emplear Equipos y Tecnologias Mas Limpias con gestidn integrada de Calidad.
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v" Hacer la Gestién Integrada de los Residuos Sdlidos en la fuente.

v Aplicar el Mantenimiento Preventivo Siempre.

v' Gestion de Calidad, registrar y controlar todos los procesos.

v" Educacion Permanente en Produccién Mas Limpia.

v' Gestionar con Calidad la Economia Empresarial y Familiar.

En este contexto, se desarrollara un programa de Produccion Mas Limpia en la
empresa, aplicando cada uno de los principios, asegurando no solo la mitigacién

de los impactos negativos, sino una operatividad con un bajo indice de impacto en
el entorno.
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10. CONCLUSIONES

La empresa MAGIC B. procesadora y comercializadora de cupcakes y pasteles
especializados, en el municipio de san juan de pasto, es factible desde todos los
ambitos analizados con este estudio, tanto en la parte de mercado, en el estudio
técnico, en el ambito financiero y también de tipo ambiental y social.

Con el andlisis de mercado, se conoce que de acuerdo a la rotacion de los
productos comercializados por las entidades, la expectativa generada por la
naciente empresa (intencion de compra) y los factores que inducen la compra, se
realiz6 una proyeccion de la demanda, llegando a identificar una necesidad anual
de 108.000 unidades de cupcakes de 30g, 108.000 unidades de cupcakes de 60g
y 30.000 unidades de pasteles de 1 kilogramos, de la cual la empresa espera
percibir el 20%, lo que corresponde a 21.600 und/afio de cupcakes de 30g,
21.600und/afio de cupcakes de 60g, y 6.000und/afio de pasteles especializados
de 1kg.

El proyecto arroja una alta rentabilidad desde el primer afio a partir de las
utilidades operacionales que se traducen en un fortalecimiento patrimonial de la
empresa, con una TIR 34,22%, superior a la rentabilidad ofrecida por la sociedad
bancaria y un valor presente neto — VPN de $23.057.304; lo que indica que el
proyecto es viable desde el punto de vista financiero. Ademas, la rapida
recuperacion de la inversion (2,19 afios), permite proyectar una segunda fase de
ampliacion a los 25 meses de la iniciacién de operaciones. La implementacion de
la empresa MAGIC B S.A.S., es una idea de negocio factible, viable y rentable, ya
que es una propuesta de desarrollo alternativo y sostenible que requiere una
inversion minima, no necesita infraestructura sofisticada y presenta un mercado
con demanda creciente, logrando asi, ser una opcién atractiva para la inversion de
capital.
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11. RECOMENDACIONES

Para que la empresa MAGIC B,aproveche de una mejor manera los recursos
otorgados por el estado, por medio de FONDO EMPRENDER, se sugiere realizar
un estudio de mercado y un estudio técnico, donde se evalué diferentes productos
de pasteleria y panaderia, que permitan a la empresa ampliar su portafolio de
productos e expandir su mercado a nivel regional y nacional.
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Anexo A. Encuesta dirigida a distribuidores y competidores.
UNIVERSIDAD DE NARINO
FACULTAD DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

ENCUESTA DIRIGIDA A DISTRIBUIDORES, COMERCIALIZADORES Y
COMPETENCIA

Objetivo de la Entrevista-Encuesta: Analizar la aceptacion y demanda de los
productos.
A continuacioén se indica el formato de encuesta:

Fecha

Tipo de Establecimiento:

Razdén social

Direccién Teléfono

E-mail

Nombre del entrevistado

Cargo del entrevistado

1.- ¢Comercializa productos de pasteleria?

Si No

2.- ¢ Qué tipo de productos de pasteleria comercializa?

Cupcake 30g
Cupcake 60 g
Pasteles
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3.- ¢Estos son producido por Uds, o adquiridos a un tercero?

Producidos
Adquiridos si son adquiridos especificar en
donde o a quien

4.- ¢Ud, esta interesado en comercializar productos de pasteleria, diferentes
a los que usted ofrece?

Si_ ¢Cudles?
No

5.- ¢Cual de los siguientes factores induciria la compra? 1 el mas importante
y 4 el menos importante.

Calidad Sabor
Disefo Variedad
Otro:

6.- Si un nuevo producto cumpliera con los factores anteriormente sefialados
por usted. ¢ Adquiriria este nuevo producto a una empresa narifiense?

Si No
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Anexo B. Resultados encuestas dirigidas a distribuidores y competencia.

Resultados encuestas a distribuidores.

¢Comercializa productos de 13 5 18 2.2 21,8
pasteleria?

¢, Qué tipo de productos de pasteleria comercializa?

Cupcake 13 5 18 72,2 27,8
Torta tradicional 13 5 18 72,2 27,8
Torta fria 13 5 18 72,2 27,8
Pasteles con pastillaje 13 5 18 72,2 27,8
Muffins 13 5 18 72,2 27,8
Productos con masa de hojaldre 13 5 18 72,2 27,8
Pan 13 5 18 72,2 27,8
Galleteria 13 5 18 72,2 27,8
Chocolateria 0 18 18 0 100
Reposteria 18 0 18 100 0
¢,Ud estainteresado en

comermgllza_r productos de 18 0 18 100 0
pasteleria, diferentes a los que

usted ofrece?

¢, Cuél de los siguientes

factores induciria la compra? 1 1 2 3 4

el mas importante y 4 el

menos importante

Calidad 18 0 0 0

Sabor 0 18 0 0

Disefio 0 0 9 9

Variedad 0 0 9 9

¢Siun nuevo pdto cumpliera

con los factores anteriormente

sefialados adquiriria este 13 5 18 72,2 27,8
producto a una empresa

narifiense?
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Resultados encuestas dirigidas a competencia.

(;Comerglallza productos de 7 0 7 100 0
pasteleria?

¢ Qué tipo de productos de pasteleria comercializa?

Cupcake 3 4 7 42,9 57,1
Torta tradicional 7 0 7 100 0
Torta fria 4 3 7 57,1 429
Pasteles con pastillaje 4 3 7 57,1 42,9
Muffins 7 0 7 100 0
Productos con masa de hojaldre 5 2 7 71,4 28,6
Pan 4 3 7 57,1 42,9
Galleteria 6 1 7 85,7 14,3
Chocolateria 3 4 7 42,9 57,1
Reposteria 6 1 7 85,7 14,3
¢,Ud estainteresado en

comerughza_r productos de 6 1 7 85,7 14,3
pasteleria, diferentes a los que usted

ofrece?

¢, Cuél de los siguientes factores

induciria la compra? 1 el mas 1 2 3 4

importante y 4 el menos importante

Calidad 7 0 0 0

Sabor 0 7 0 0

Disefio 0 0 3 4

Variedad 0 0 4 3

¢Siun nuevo pdto cumpliera con los

facto.rejs, anteriormente sefialados 1 6 7 14,3 85.7
adquiriria este producto a una

empresa narifiense?

Fuente: esta investigacion, 2012.
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Anexo C. Cursograma.

Digrama No. 1 Hoja No. 1 de 1 RESUMEN
Producto: CUPCAKE de 30 g Tipo Actual Propuesto Economia
Operacion
Actividad: Elaboracion de CUPCAKE de 30 g
Transport
e
Método: Actual Espera
Inspecci6
n
Lugar: Planta de procesamiento de MAGIC B
Almacena
-miento
_ _ Distancia 18,80
Operario u Operarios: Ana Tarapuez. enm
MariaLuisaRiascos Tiempo
h/hombre
Preparado por:
i Mano de
Fecha: _ / /| Obra
Revisado por: Materiales
Fecha: /[ | Total
. ' . Tiempo ACTIVIDAD OBSER\éACIONE
N DESCRIPCION Cantidad | Distanci en
o] en Kg aenm | minuto
@ =D OV
1 | Formulacion 10,738 3 1
2 | Mezclado 10,738 2 30
3 | Dosificacién 10,684 2 20
4 | Horneo 10,684 2,5 110
5 | Enfriamiento 8,5272 53 60
6 EIab_ora_C|on 6 15 20
pastillaje
7 | Decorado 6 15 150
8 ﬁlmacenam|ent 14,53 1
TOTAL 77,90 18,80 461,0

Fuente: esta investigacion, 2012.
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Digrama No. 2 Hoja No. 1 de 1 RESUMEN
Producto: CUPCAKE de 60 g Tipo Actual Propuesto Economia
Operacion 6
Actividad: Elaboracién de CUPCAKE de 60 g
Transporte 3
Método: Actual Espera 2
Inspeccién 4
Lugar: Planta de procesamiento de MAGIC B Almacena-
miento 1
. . Distancia 18,80
Operario u Operarios: Ana Tarapuez. enm
MariaLuisaRiascos Tiempo
h/hombre
Preparado por:
. Mano de
Fecha: _ /| [ Obra
Revisado por: Materiales
Fecha: _ /| Total
; ACTIVIDAD OBSERVACIONES
. . .| Tiempo
No | DESCRIPCION Cantidad | Distancia en
en Kg enm .
minutos . ‘ . v
1 | Formulacién 21,478 3 1
2 | Mezclado 21,478 2 40
3 | Dosificacion 21,371 2 20
4 | Horneo 21,371 2,5 110
5 | Enfriamiento 17,0968 53 60
Elaboracién
6 pastillaje .92 L5 90
7 | Decorado 7,92 15 150
8 | Almacenamient | 25,017 1
TOTAL 143,65 18,80 471,0

Fuente: Esta investigacion, 2012.
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Digrama No. 3 Hoja No. 1 de 1 RESUMEN
Producto: Torta de 1 Kg Tipo Actual Propuesto Economia
Operacion 6
Actividad: Elaboracion de Torta de 1 Kg
Transporte 3
Método: Actual Espera 2
Inspeccién 4
Lugar: Planta de procesamiento de MAGIC B Almacena-
miento L
. . Distancia 18,80
Operario u Operarios: Ana Tarapuez. enm
MariaLuisaRiascos Tiempo
h/hombre
Preparado por:
) Mano de
Fecha: _ /| Obra
Revisado por: Materiales
Fecha: _ /| [ Total
: ACTIVIDAD OBSERVACIONES
. . .| Tiempo
P Cantidad | Distancia
No | DESCRIPCION en Kg enm en
minutos ‘ » - v
1 | Formulacién 17,280 3 1
2 | Mezclado 17,280 2 60
3 | Dosificacion 13,824 2 30
4 | Horneo 13,824 2,5 120
5 | Enfriamiento 17,0968 53 90
6 EIabpramon 6 15 9
pastillaje
7 | Decorado 6 15 150
8 | Almacenamient 23,1 1
TOTAL 114,40 18,80 541,0

Fuente: Esta investigacion, 2012.
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Anexo D. Disefo de Planta.

158



Anexo E. Formato Analisis sensorial.

UNIVERSIDAD DE NARINO
FACULTAD DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
Andlisis sensorial cupackes y pasteles especializados.

inicié Muestra
Atributo Definicion y f_qrma de Términos |Puntaje
evaluacion F1lF2 | E3|F4
o Distribucién homogénea |Normal 2
Distribucién
del producto Anormal 0
Normal 4
Caréacter | Contenido Cantidad de sabor Escaso 1
Exceso 0
. Aspecto decorado con | Adecuado 2
Presentacion L
pastillaje No adecuado 0
Ausencia de defectos Normal 4
Cambios en color Anormal 1
Defectos Visibles
Mal olor y/o mal sabor Anormal 0
Uniforme y buena
combinacion Normal 2
Color | Caracteristico Opaco con areas
decoloradas o manchas no | Anormal 0
caracteristicas
Normal 4
Caracteristico | Caracteristico del producto | Débil 1
Intenso 0
Asociado del deterioro del | Nulo 4
producto, amargo, p.u.trldo, Débil 1
moho, rancio, medicinal,
fermentado, atipico Intenso 0
Anormal Asociado ala Nulo 4
Aromay transformacion del Débil 1
sabor producto, recocido,
quemado, crudo. Insipido, | ntenso 0
astringente
Normal 4
Dulzor Producto con gusto dulce | Débil 1
Intenso 0
. o Normal 4
Acidez Producto con gusto acido —
Débil 1
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Intenso

Tamafio, uniforme,

producto, buen disefio Normal
Tamafio | Uniformidad
ProducNto muy grande, Anormal
tamafios diferentes
TOTAL

Fuente: esta investigacion, 2012.
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Anexo F. Formato panel de aceptacion.
UNIVERSIDAD DE NARINO
FACULTAD DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
FORMATO DE EVALUACION SENSORIAL

FECHA: SABOR: Banano____ Limén___ Zanahoria____ Pastel

Usted tiene una muestra, por favor degustela y evalle las siguientes
caracteristicas de acuerdo con la siguiente indicacion:

1. Me disgusta mucho 4. Me gusta
2. Medisgusta 5. Me gusta mucho
3. Me es indiferente

1 2 3 4 5

Textura
Color
Sabor

Observaciones:
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Anexo G. Andlisis bromatoldgicos.
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