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RESUMEN

Esta propuesta tiene como fin la elaboracién y distribucién de postres tipo gourmet
de bajo precio y a domicilio, queriendo innovar en el mercado elaborando producto

gue sean llamativos, dando una gran variedad de sabores y presentaciones.

La empresa quiere brindar a los clientes confianza, ya que se trabajara para ser
distribuido los postres en diferentes puntos de ventas, ofreciendo un servicio
agradable para el publico con una variedad suficiente para satisfacer los gustos y

necesidades de los diferentes consumidores finales.

Palabras claves: Emprendimiento, Postres, Gourmet, Saludable.

ABSTRACT

This business proposal aims at the development and distribution of gourmet
desserts such low and away, wanting to innovate in the market by developing

products that appeal, giving a variety of flavors and presentations.

The company wants to give customers the confidence, because it is work to be
distributed desserts at different points of sale, offering friendly service to the public

with enough variety to satisfy the tastes and needs of different end users.

Keywords: Entrepreneurship, Dessert, Gourmet, Healthy.



INTRODUCCION

En el presente proyecto se da conocimiento al lector, de un producto con

caracteristicas y bondades Unicas para una alimentacion sana y saludable.

El estudio explica la viabilidad para la creacion de una empresa dedicada a la
produccion de postres tipo gourmet en la ciudad de Santiago de Cali, donde el

mismo se encuentra dividido en 5 capitulos.

Para el primer capitulo, comprende el problema, lo que motiva al grupo a
desarrollar una investigacion mas profunda sobre el problema, acompafado de
soportes tedricos y los aspectos metodologicos utilizados, seguido del estudio de
mercado, donde se identificaran los aspectos del sector, con el andlisis de la
demanda y la oferta, las caracteristicas del producto, el disefio de la investigacion

y el plan de mercado

También el estudio técnico es el componente que explica la ingenieria del
proyecto, con los diagramas de procesos, los equipos e insumos requeridos, la
localizacion del proyecto y el tamafio del mismo, continuado con el estudio
organizacional que explica el pensamiento estratégico de la empresa productora
de postres tipo gourmet, con la misién, vision la estructura organizacional, los
procesos de reclutamiento, seleccion de personal y por ultimo los aspectos

legales.

Para terminar esta, el estudio financiero que demuestran la economia y la
viabilidad financiera de crear una empresa de este tipo, por lo que al finalizar la

lectura de todo el proyecto podra concluir que esta idea es innovadora y rentable.
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1 CONTEXTUALIZACION DEL PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1 TITULO DEL PROYECTO

Estudio de viabilidad para la creacion de una empresa productora de postres tipo

gourmet en la ciudad de Santiago de Cali.

1.2 LINEA DE INVESTIGACION

Emprendimiento

El emprendimiento es la facultad de generar nuevas ideas de negocio o de
empresa innovando en los procesos comerciales, técnicos, operativos y de

servicios al cliente (Castillo, 1999, p. 4).

El presente proyecto se elabora bajo la linea de investigacion de emprendimiento,
para explicacion del termino con base a lo expresado por Castillo, es sobre
generar unas ideas de negocio donde refleje la satisfaccion a una necesidad
latente por la cual atraviesan o poseen los clientes potenciales, con respecto al
proyecto la empresa que se quiere desarrollar estd enfocada a ser una productora
de postres tipo gourmet, brindandole al cliente una forma diferente y saludable de

alimentarse.

1.3 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA DE INVESTIGACION

El planteamiento del problema es esencial, puesto que de este dependen los
pasos a seguir, encontrar un problema, descubrir las causas que lo generan, asi
mismo los efectos que se originan y por ultimo explicar la solucion posible hacia la

problematica que presentan los clientes (Gama, 2004, p. 21).
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El problema que se identifica es que el consumidor actual se siente mas
preocupado por su salud, por contar con un perfil que hace énfasis en la calidad
de los alimentos, asi mismo por probar productos de otras culturas, soportado esto
en la investigacion realizada por la asociacion nacional de alimentos gourmet de
U.S.A, donde ratifica que alrededor de unos 200 millones de clientes consumen y
compran esos productos y el rango de edad de los consumidores esta entre los 25
a los 35 afios (Mendoza, 2007, p. 24).

Una de las razones que existe del consumo de alimentos gourmet y el segmento
de consumidores esta relacionada principalmente con sus ingresos elevados y por
su nivel educativo. Por lo que estos consumidores se sienten comodos con la
afirmacion: “trato de comer productos gourmet cada vez que puedo” (Oficina de

promocion comercial e inversiones, Los Angeles, 2011, p. 28).

No obstante, se aprecia que los consumidores de alimentos gourmet tienden a
concentrarse en el sector de los adultos mas jovenes. Tal es asi que el 44% de
aquellos entre 18 a 24 afios manifestaron ser mas propensos a consumirlos, en
comparacion a un 34% de los que tienen de 25 a 34 afios. No es sorprendente
que los aficionados a los alimentos gourmet gusten del arte de la buena cocina.
Por ejemplo, dentro del grupo de quienes los consumen, tres de cada cuatro
manifiestan el gusto por probar nuevas recetas y el 59% considera que la cocina
es el ambiente principal de la casa, en comparacion al 30% del publico en general.

(Oficina de promocion comercial e inversiones, Los Angeles, 2011, p. 29).

Los amantes de los alimentos gourmet no sélo se distinguen por su apego a la
buena comida, sino por ser mucho mas propensos que el promedio en valorar los
beneficios saludables de los alimentos que consumen. Por ello, existe una gran
afinidad entre los alimentos fabricados con ingredientes de alta calidad que son

totalmente naturales y el perfil de consumidores de alimentos gourmet.
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La reciente demanda por alimentos mas saludables ha originado que muchos
productores de alimentos gourmet complementen el portafolio de sus productos
con opciones naturales y organicas. De la misma forma, las empresas con una
base sélida de ventas de productos naturales tienden a categorizar sus productos
como gourmet con el objetivo de cautivar a una audiencia mas exclusiva. Por
ejemplo, utilizar empaques y presentaciones sofisticadas permite complementar
los atributos saludables del producto mediante una imagen mas exclusiva. (Oficina

de promocién comercial e inversiones, Los Angeles, 2011, p. 29).

Tabla 1. Caracteristicas claves del producto

Caracteristicas claves del producto

Forcentaje gue fabrcan o comercializan este
tipo de producto
Totalmente naturales 5%
Local 39%
organicos 27%
Ecoldgico 21%
sostenible 21%
Comercio justo 11%
Minguna de las anteriores 7%

Fuente: (Oficina de promocion comercial e inversiones, Los Angeles, 2011, p.30)

En el sector se ha evidenciado que en cuanto a comida, mas especificamente los
postres, las personas ya estan acostumbradas a encontrar a la misma variedad y
no tienen nada que los impulse a adquirir los mismo de siempre o en lugares que
venden postres muy sencillos en cuanto a su presentacion, ademas los clientes
siempre buscan algo delicioso, pero en muchas ocasiones no encuentran lo que
estan buscando, y les parece aburridor comprar un producto muy costoso, de gran

tamafio y que no tiene atractivos que lo hagan original.
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Es por ello que se quiere dar respuesta a las necesidades insatisfechas y los
deseos que poseen las personas o clientes potenciales que buscan maneras mas

sanas Yy saludables de alimentarse.

1.3.1 Formulacién del problema

¢, Como evaluar la viabilidad para la creacién de una empresa productora de

postres tipo gourmet en la ciudad de Santiago de Cali?

1.3.2 Sistematizacién del problema

¢, Como realizar un estudio de mercado para desarrollar estrategias en el sector y
el mercado de alimentos identificando a los clientes potenciales y cautivandolos
por medio de un plan de mercadeo para la creacion de una empresa productora

de postres tipo gourmet en la ciudad de Santiago de Cali?

¢, Como elaborar un estudio técnico donde se expliquen los procesos operativos, la
maquinaria y la ubicacion para la creacion de una empresa productora de postres

tipo gourmet en la ciudad de Santiago de Cali?

¢, Coémo formular un estudio organizacional donde se explique todo el pensamiento
estratégico, se defina la estructura con sus cargos y funciones y los aspectos
legales para la creacion de una empresa productora de postres tipo gourmet en la

ciudad de Santiago de Cali?

¢, Como disefiar un estudio financiero que explique la inversion, la financiacion por
medio de la amortizacion, las ventas con el flujo de caja y la viabilidad econémica
para la creacion de una empresa productora de postres tipo gourmet en la ciudad

de Santiago de Cali?

16



1.4 OBJETIVO DE LA INVESTIGACION

1.4.1 Objetivo general

Evaluar la viabilidad para la creacion de una empresa productora de postres tipo

gourmet en la ciudad de Santiago de Cali.

1.4.2 Objetivo especificos

Realizar un estudio de mercado para el desarrollo de estrategias en el sector y el
mercado de alimentos identificando a los clientes potenciales y cautivandolos por
medio de un plan de mercadeo para la creacion de una empresa productora de

postres tipo gourmet en la ciudad de Santiago de Cali.

Elaborar un estudio técnico donde se expliquen los procesos operativos, la
maquinaria y la ubicacion para la creacion de una empresa productora de postres

tipo gourmet en la ciudad de Santiago de Cali.

Formular un estudio organizacional donde se expligue todo el pensamiento
estratégico, se defina la estructura con sus cargos y funciones y los aspectos
legales para la creacion de una empresa productora de postres tipo gourmet en la

ciudad de Santiago de Cali.

Disefiar un estudio financiero que explique la inversién, la financiacién por medio
de la amortizacion, las ventas con el flujo de caja y la viabilidad econémica para la
creacion de una empresa productora de postres tipo gourmet en la ciudad de

Santiago de Cali.

17



1.5 JUSTIFICACION

Se ve la necesidad de ofrecer al consumidor un servicio diferente y a buen precio,
se toma la decisibn de crear una empresa que brinde satisfaccibn a estas
necesidades ofreciendo un valor agregado como lo es la presentacion de los
postres, el servicio personalizado y la posibilidad que las personas de bajos
recursos puedan adquirirlo. Teniendo en cuenta la perspectiva del sector, es
evidente que es un negocio con un alto desarrollo competitivo y aun no explotado
totalmente. El analisis de la competencia es bastante alentador al momento de
investigar la viabilidad del negocio: “Definitivamente, éste es un mercado en

crecimiento”

Marco referencial

1.5.1 Referente tedrico

El marco tedrico es un conjunto de ideas, habitualmente ya conocidas en una
regla, que permiten organizar los datos del entorno para lograr que de ellas logren

desprenderse innovadores conocimientos (Hurtado & Toro, 2007, p. 83).

A continuacion se explican las teorias que son importantes para conocer la
viabilidad para la creacién de una empresa productora de postres tipo gourmet en
la ciudad de Santiago de Cali.

Teoria de necesidades

Sefiala que nunca se alcanza un estado de satisfaccion completa. Tan pronto
como se alcancen y satisfagan las necesidades de un nivel inferior, predominan

las de niveles superiores (Maslow, 1991, p. 24).

Para el proyecto de investigacibn es importante tener presente la teoria de

necesidades donde el producto ofertado por la empresa cubrird las necesidades
18



fisiologicas y las de seguridad. Para las fisiol6gicas serd en brindarle un producto
gue satisfaga la necesidad de comer y para la necesidad de seguridad se enfocara
en ofrecer productos para el cuidado del bienestar del ser humano sobre el

consumo de postres gourmet.

Teoria de motivacion

Es importante evidenciar la motivacion que necesita los colaboradores de la
empresa debe ser reflejada en los productos y servicios ofertados, por
consiguiente la motivacion debe satisfacer la posibilidad de manifestar la
personalidad y desarrollarse plenamente, también la auto-realizacion en la

organizacién y por ultimo el reconocimiento por las labores desempefiadas.

Es por ello que la empresa que se desarrolla en el proyecto de investigacion
generara planes de incentivos para incrementar tanto la productividad como las

ventas de la organizacion (Amords, 2007, p. 3).

La tercera necesidad es la de afiliacion, que no ha recibido mucha atencién por
parte de los investigadores. Pero que a la larga crea un ambiente grato de trabajo,
que influye y estan claramente relacionadas con las otras necesidades. Por
ejemplo, el hecho de mantener buenas relaciones con los demas miembros de la
organizacién, podra producir que un gerente, mas que poder coercitivo sobre sus
subordinados, se gane el poder bajo la forma de autoridad; que a la larga le
ayudara a conseguir eficientemente las metas trazadas por la organizacion y las
personales en consecuencia. En esta situacibn se observa claramente una

relacion entre las necesidades de afiliacion, logro y poder. ( Mcclelland, 196, p.4).

La teoria ERC es mas consistente con el conocimiento que tenemos de las
dife-rencias individuales entre la gente. Variables como la educacién, los
antecedentes familiares y el ambiente cultural pueden modificar la importancia o la
fuerza impulsora que tiene un grupo de necesidades para un individuo
determinado. La evidencia que demuestra que la gente de otras culturas clasifica

19



de manera diferen-te las categorias de necesidades —por ejemplo, los espafioles
y los japoneses colo-can las necesidades sociales antes de sus exigencias
fisiolégicas — seria consisten-te con la teoria ERC. Diversos estudios han
apoyado la teoria ERC, pero también hay evidencias de que no funciona en
algunas organizaciones. Sin embargo, en general, la teoria ERC representa una
versidbn mas valida de la jerarquia de necesi-dades que la formula original de
Maslow. (Alderfer, 1978, p.34).

Teorias de procesos administrativos

Enfoque de la administracion formulado por Frederick W. Taylor y otros entre 1980
y 1930, que pretendia determinar, en forma cientifica, los mejores métodos para
realizar cualquier tarea, asi como para seleccionar, capacitar y motivar a los

trabajadores.

La administracion cientifica estudiaba la administracién desde la perspectiva de
como mejorar la productividad del personal operario. Los teoricos de la
administracion general se preocupaban por la organizacion en general, y por como

hacerla mas efectiva.

Si se tuviera que sefalar con precision el afio en que nacié la teoria moderna de la
administracion, 1911 seria la eleccién logica. Ese fue el afio en el que se
publicaron los principios de la administracion cientifica (Principles of Scientific
Management) de Frederick Winslow Taylor. Su contenido llegaria hacer aceptado
ampliamente por los gerentes en todo el mundo (Cordero, 1996, pag. 1).

Taylor fundamento su sistema de administracion en estudios de tiempos de la

linea de produccion. En lugar de partir de métodos laborales tradicionales, analiz6

y tomo el tiempo de los movimientos de trabajadores siderdrgicos que realizaban

una serie de trabajos. A partir de este mismo estudio, separé cada uno de estos

trabajos en sus componentes y disefio los métodos mas adecuados y rapidos para

ejecutar cada componente. De esta manera establecio la cantidad de trabajo que
20



deberian realizar los trabajadores con el equipo y los materiales que tenian.
Asimismo sugiri6 a los patrones que les pagaran a los trabajadores mas
productivos una cantidad superior a la de los demas, usando una tasa
“cientificamente correcta”, con lo que beneficiaria tanto a la empresa como al
trabajador. (Taylor, 1894, p.12).

La grafica de Gantt muestra la relacién entre el trabajo proyectado y completado
en un eje y el tiempo transcurrido en el otro. Innovadora en su época, la grafica de
Gantt permitia a la gerencia observar como progresaban los planes y tomar la

accion necesaria para mantener los proyectos dentro de los limites de tiempo.

Ademas sento las bases en dos instrumentos para graficar , que fueron inventados
para ayudar a planificar, administrar y controlar organizaciones complejas: el
Método de Ruta Critica (CPM), inventado por Du Pont y la Técnica para la
Revision y Evaluacion de Programas (PERT), desarrollados por la armada de
Estados unidos. El Lotus 1-2-3 también es una aplicacion creativa de la grafica de
Gantt. (Gantt, 1913, p.4).

Frank Gilbreth es mejor conocido por sus experimentos para reducir el nimero de
movimientos en la colocacién de tabiques. Al analizar con todo cuidado el trabajo
de un albafil, redujo de 18 a 498/2 horas los movimientos para colocar un tabique
para exteriores. Mediante las técnicas de Gilbreth, el albafil podia ser mas

productivo y estaria menos cansado al finalizar el dia.

Segun ellos, el movimiento y la fatiga estaban entrelazados, y con cada
movimiento que se eliminaba, se reducia la fatiga. Con camara de cine, trataron
de encontrar la mayor economia de movimientos posibles para cada tarea, con
objeto de elevar los resultados y disminuir la fatiga. Los Gilbreth afirmaron que el
estudio de los movimientos mejoraria el animo de los trabajadores, en razén de los
beneficios fisicos evidentes y por qué demostraba la preocupacién de la gerencia
por el trabajador. (Gilbreth 1924, p.5).
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Henry Fayol (1841-1925) suele ser recordado como el fundador de la escuela
clasica de la administracion, no porque fuera el primero en estudiar el
comportamiento gerencial, sino porque fue el primero en sistematizarlo. Fayol
pensaba que las practicas administrativas acertadas siguen ciertos patrones, los
cuales pueden identificar y analizar. A partir de esta premisa basica, traz6 el
proyecto de una doctrina congruente de la administracion, la cual sigue

conservando mucha de su fuerza hasta la fecha.

Fayol se parecia mucho a Taylor, su contemporaneo, por su fe en los métodos
cientificos. Sin embargo, Taylor se interesaba primordialmente por las funciones
de la organizacion, mientras que Fayol se interesaba por la organizacion total y se
enfocaba hacia la administracién, que, en su opinion, era la operacion empresarial

mas descuidada.

Antes de Fayol, en general, se pensaba que los “gerentes nacen, pero no se
hacen”. No obstante Fayol insistia en que la administracion era como cualquier
otra habilidad, que se podria ensefiar una vez que se entendiera sus principios

fundamentales. (Fayol, 1916, p.29).

El sociblogo aleman Max Weber (1864-1920) pensando que toda organizacion
dirigida a alcanzar metas, y compuestas por miles de individuos, requeria un
estrecho control de sus actividades, desarrollé una teoria de la administracion de
burocracias que subrayaba la necesidad de una jerarquia definida en términos
muy estrictos y regida por reglamentos y lineas de autoridad definidos con toda
claridad. Consideraba que la organizacion ideal era una burocracia con
actividades y objetivos establecidos mediante un razonamiento profundo y con una
division del trabajo detallada explicitamente. Weber también pensaba que la
competencia técnica tenia gran importancia y que la evaluacion de los resultados

deberia estar totalmente fundamentada en los méritos. (Weber, 1905, p.12).
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Mary Parker Follett (1868-1933), fue una de las creadoras del marco basico de la
escuela clasica. Ademas, introdujo muchos elementos nuevos, sobre todo en el

campo de las relaciones humanas y la estructura de la organizacion.

En este sentido, fue la iniciadora de tendencias que se desarrollarian mas en las

nacientes escuelas de las ciencias del comportamiento y de la administracion.

Follett estaba convencida de gue ninguna persona podria sentirse completa a no
ser que formara parte de un grupo y que los humanos crecian gracias a sus

relaciones con otros miembros de las organizaciones.

El modelo de Follett fue un importante antecedente del concepto de que la
administracion significa algo mas que lo que ocurre en una organizacion
cualquiera. (Parker, 1924, p.23).

Chester I. Barnard (1886-1961), como Follett introdujo elementos de la teoria
clasica que serian desarrollados por escuelas posteriores. Barnard, que asumio la
presidencia de Bell de Nueva Jersey en 1927, aprovecho su experiencia laboral y
sus vastos conocimientos de sociologia y filosofia para formulare teorias sobre las
organizaciones. Segun Barnard, las personas se relnen en organizaciones
formales para alcanzar fines que no pueden lograr trabajando solas. Sin embargo,
mientras persiguen las metas de la organizacion, también deben satisfacer sus
necesidades individuales. Asi, Barnard lleg6 a su tesis principal: una empresa solo
puede funcionar en forma eficiente y subsistir si las metas de la organizacion
guardan equilibrio con los propésitos y necesidades de los individuos que trabajan

en ella.

Barnard pensaba que los fines personales podrian guardar equilibrio con los de la
organizacién si los gerentes entendian la zona de indiferencia de los empleados;
es decir, aquello que los empleados harian sin cuestionar la autoridad del gerente.
(Barnard, 1938, p.10).

23



Teoria de Emprendimiento

Segun la teoria del tridngulo invertido propuesta por Andy Freire, todo proceso

emprendedor combina tres componentes:

El punto de apoyo es el emprendedor, quien necesita dos componentes
adicionales para llegar: la idea de negocio con viabilidad de mercado, y el capital.
Cuando un emprendimiento no es exitoso, siempre se debe a la falla de una de

estas tres variables, o la combinacion entre ellas.

De la firmeza del emprendedor depende, en gran medida, que el modelo no se

derrumbe; el emprendedor “exitoso” siempre logra el capital o el gran proyecto.

Por eso el problema trascendental no es el capital ni la idea, porque emprender va
mas alla de una mera actitud mercantil o un conjunto de conceptos. (Freire, 2014,
p.34).

Schumpeter percibia al emprendedor como una persona extraordinaria que

promovia nuevas combinaciones o innovaciones.

“La funcién de los emprendedores es reformar o revolucionar el patréon de la
produccion al explotar una inversién, o mas comunmente, una posibilidad técnica
no probada. Hacerse cargo de estas cosas nuevas es dificil y constituye una
funcion econdmica distinta, primero, porque se encuentran fuera de las actividades
rutinarias que todos entienden, y en segundo lugar, porque el entorno se resiste
de muchas maneras desde un simple rechazo a financiar o comprar una idea

nueva, hasta el ataque fisico al hombre que intenta producirlo”.1.

La naturaleza de este sistema econdémico no permitiria un equilibrio estético ya
que seria interrumpido por los esfuerzos de los emprendedores para establecer
nuevas posiciones monopodlicas a través de la introduccion de innovaciones. Los
incentivos para estas actividades serian las ganancias o rentas monopdlicas que

los emprendedores recibieran. (Schumpeter, 1934, p.2).
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Varios autores rechazaron las ideas de Schumpeter, entre ellos Ludwin Von
Mises, Friedrich Hayek e Israel Kirzner. Si bien compartian la percepcion de la
importancia de la contribucion del emprendimiento en el proceso de desarrollo
capitalista, diferian en su concepcién de la naturaleza de la persona y actividad en

el impacto de estos en el proceso y en la visién futura del capitalismo.

Para Mises, el emprendedor es aquel que desea especular en una situacién de
incertidumbre, respondiendo a las sefiales del mercado con respecto a precios,

ganancias y pérdidas.

El conocimiento generado por esta situacion aumenta con el tiempo, por lo que la
incertidumbre se reduce progresivamente. Para Kirzner, la emprendedora gana
por estar alerta a oportunidades que existen en situaciones inciertas, de
desequilibrio. Esta alerta permite al emprendedor percibir las oportunidades antes
que los demas. Mas aun, el emprendimiento no esta encapsulado en la mera

posicion de un mayor conocimiento de las oportunidades del mercado.

Segun los austriacos, el énfasis de Schumpeter en el cual el emprendedor esta
empujando la economia en el sentido contrario al equilibrio, ayuda a promover la
percepcion erronea de que el emprendimiento es, de alguna manera, innecesario
para entender la manera en que el mercado tiende a la posicion de equilibrio.

(Escuela austriaca, 1940, p.3).

En la década de los 80’s Stevenson interpreté la mentalidad emprendedora como

un sistema de gestién apoyado mas en las oportunidades que en los recursos.

La ensefianza del emprendimiento tiene un gran impacto en la formacion de
lideres comerciales y por eso es considerada imprescindible en los principales
curriculos de MBAs. El método tradicional contempla la formacion de personas

cuyo desarrollo
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Personal esté ligado a la escalera empresarial, subiendo con mucho esfuerzo y

buen trabajo a puestos superiores.

Cuando se plantea un método alternativo de creacion de generadores de riqueza,
los cuales, partiendo de una base pequefia van conformando un equipo cada vez
mas grande. En este caso, el desarrollo personal y el desarrollo de la empresa van

tomados de la mano.

La ensefianza del emprendimiento no esta ligado al nimero de empresas creadas,

0 a las pequefias y medianas empresas, sino que estan ligadas a:

La facultad de crecer y crear empresa, orientada bien hacia la generacién de

desequilibrio (Schumpeter) o de equilibrio (Escuela Austriaca)
La orientacion al crecimiento (Teoria de Drucker y Stevenson).

El encaje de tres puntos basicos: el mercado, las personas y los recursos. (Modelo
TIMMONS).

Las nuevas condiciones de competitividad deben permitirles a los jovenes tomar

decisiones sobre su destino profesional con un mayor abanico de oportunidades.
(Howard Stevenson, 1983, p.4).

Muestra un ejemplo de como las entidades de educacion deberian enfocar sus

esfuerzos para la educacién empresarial.

De ahi parte el analisis de la educaciéon empresarial. En esta se tienen en cuenta

las siguientes caracteristicas:
Comparte los valores de las MiPyMe
Esta arraigada en las practicas de la comunidad

Valora tanto el conocimiento tacito como el explicito
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Fuertemente comprometida con todos los interesados.

Fuertes vinculos con los empresarios

Disefiada como una organizacion empresarial

Enfocada en disefiar un ambiente empresarial con todo tipo de organizaciones

Entiende como los empresarios aprenden y construyen sus enfoques a partir de

esta base.

Usa cuidadosamente el conocimiento adquirido de otras fuentes. (Gibb, 2008, p.4).

1.5.2 Referente legal

En él se muestra la normatividad dominante que “rodea” al proyecto. (Castillo,
2004, p.64).

Constitucion politica de Colombia.

Articulo 25. El trabajo es un derecho y una obligacion social y goza en todas sus
modalidades de la especial proteccion del Estado. Toda persona tiene derecho a

un trabajo en condiciones dignas Y justas.

Articulo 65. La produccion de alimentos gozara de la especial proteccion del
Estado. Para tal efecto, se otorgara prioridad al desarrollo integral de las
actividades agricolas, pecuarias, pesqueras, forestales y agroindustriales, asi
como también a la construccion de obras de infraestructura fisica y adecuacion de

tierras.

DECRETO 60 DE 2002
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Por el cual se promueve la aplicacion del sistema de analisis de peligros y puntos
de control critico - HACCP en las fabricas de alimentos y se reglamenta el proceso

de certificacion.

LEY 232DE 1995

Normas para el funcionamiento de establecimientos Comerciales
DECRETO 2780 DE 1996

Presenta los requisitos para la obtencion del registro sanitario para procesar
Envasar y vender alimentos

LEY 09 DE 1997

Seguridad e higiene industrial y salud ocupacional.

LEY 232 DE 1995

Normas para el funcionamiento y establecimientos comerciales

DECRETO 2811 DE 18 DE DICIEMBRE DE 1974

Por el cual se dicta el cédigo nacional de recursos naturales renovables y de
Proteccion al medio ambiente.

NORMA ISO 9000

Es un conjunto de normas sobre calidad y gestion de légicos de calidad,
Establecidas por la Organizacioén Internacional de Normalizacion (1ISO). Se
Pueden aplicar en cualquier tipo de organizacion o actividad orientada a la

Produccién de bienes o servicios.
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1.6 ASPECTOS METODOLOGICOS

1.6.1 Tipos de estudio

Estudio exploratorio

Se utilizara para buscar e indagar la informacion requerida para este estudio de
viabilidad la intension es investigar toda la informacion suministrada para después

realizar su descripcion.
Estudio descriptivo

Se utilizara como tipo de estudio a la investigacion descriptiva ya que a través de
ella se podrd detallar los gustos y preferencias del consumidor actual
permitiéndonos obtener informacion real sobre las nuevas tendencias del mercado

ademas se va a utilizar para analizar y generalizar los resultados.

En el estudio descriptivo el propdsito del investigador es describir situaciones y

eventos, es decir, como es y se manifiesta determinado fenémeno.

La informacién utilizada es primaria ya que los datos han sido obtenidos
directamente del consumidor a través de la aplicacién de una encuesta con el fin
de obtener datos sobre preferencias, gustos y apreciacion de los consumidores
respecto a los postres, ademas de obtener informacion sobre medio de publicidad

y comercializacion con mayor aceptacién dentro de la poblacion.

1.6.2 Método de investigacion

Método de observacion

Se utilizard una observacion identificar las necesidades de los clientes, a al

momento de comprarlos y consumir los postres.
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Método deductivo

Ejecutar las debidas tabulaciones e investigaciones para evaluar el riesgo que se
corre, las posibilidades de éxito que se tendra con la venta d los postres, el

segmento de mercado al cual se va a dirigir, precio, distribucion, etc.
Método de andlisis

Por medio de este método se identifica la viabilidad para la empresa dedicada a la
produccion y distribucion de postres tipo gourmet, en Santiago de Cali, valle del
cauca. Con una estrategia de mercado que permita elaborar los postres de buena
calidad que beneficie a los consumidores. Con este proyecto se quiere demostrar

gue los postres se podran comercializar y tener gran acogida.

1.6.3 Meétodo de recoleccidn de datos

El método de encuesta es una practica ampliamente manejada en la investigacion
de mercados, tanto que ciertas personas llegan a utilizar los cuestionarios en la
investigacion para conocer las respuestas sobre los criterios, apreciaciones,
gustos, entre otros factores de la muestra al contestar el interrogatorio. (Brown,
1959, p. 89).

Con la elaboracion de las encuestas se pretende obtener informaciéon sobre el
consumo de los clientes respecto a postres, ademas de conocer los productos si

tendran aceptacion en el mercado asi como el precio y la frecuencia de compra.

Se realizara una encuesta con 10 preguntas cerradas dirigidas inicialmente a los
habitantes de la comuna 7 hasta completar a todos los habitantes que tenga poder

adquisitivo de las ciudad de Cali.
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1.6.4 Fuentes de informacidén

Tabla 2. Fuentes primaria y secundarias

FUENTES

TECNICAS Y/O HERRRAMIENTAS

PRIMARIAS

PROFESIONALES DE LA REPOSTERIA

OBSERVACION

EMPRESARIOS

ENTREVISTAS

EMPRESAS TRANSPORTADORA DE ALIMENTOS

ENCUESTAS CERRADAS

SECUNDARIAS

CALI.GOV REVISION BIBLIOGRAFIA
SENA ANALISIS DOCUMENTAL
DIAN INFORMES ANUALES

CAMARA'Y COMERCIO

Fuente: Los autores

1.6.5 Tratamiento de la informacién

Técnicas estadisticas

Excel: La informacion se tratara por medio de Excel, esto ayudara a ordenar,
clasificar, comparar, graficar, calcular y analizar la informacion, es una herramienta

facil y ya que se va a realizar encuestas de preguntas cerradas se tabulara y

graficara teniendo resultados rapados para hacer eficiente la investigacion.

Resultados esperados

Con todo el desarrollo del proceso de investigacion se espera conocer la situacion
de consumo de postres en toda el area urbana, conocer a que personas se dirige

de acuerdo con los patrones de consumo Yy establecer la aceptacion que tendria el

producto.
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1.6.6 Presentacion de los resultados

Los resultados se van a presentar por medio de un informe ejecutivo y una
presentacion la cual contendra cuadros los cuales van a mostrar resultados de
encuesta y todo lo referente a la parte financiera de la empresa como balances y

estados de resultados, entre otros, ademas esta presentacion contendra tablas las
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2 ESTUDIO DE MERCADO

El estudio de mercado abarca la investigacion de algunas variables sociales y
econdmicas que condicionan el proyecto aunque sean ajenas a este. (ILPES &
Social, 2001, p. 71)

2.1 ANALISIS DEL MERCADO

En este andlisis encontraremos aspecto encontrados en el mercado, entre los
cuales tenemos el analisis del sector, caracteristicas del producto y el plan de

mercado relacionados a continuacion.

2.2 ANALISIS DEL SECTOR

Cadigo ClIU

El sector ocupa el tercer lugar de participacion en el mercado con un 9,2%,
identificandose con el codigo ClIU 1040. Elaboracion de productos lacteos, ya que
la empresa ingresa al grupo de empresas que se dedican a la elaboracion de

helados, sorbetes y postres a base de leche.
Las 5 fuerzas de Porter
Amenaza de entrada de nuevos competidores

Este es un riesgo y una constante al momento de que los empresarios estan a las
expectativas de mejoramiento y suelen estar posicionados en el mercado
competitivo actual, a diferencia la empresa busca empezar en el mercado un

nuevo posicionamiento.
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Tener en cuenta la ventaja en avances tecnoldgicos de las empresas existentes
para el cumplimiento de la produccion. Y tener en cuenta para poder cumplir y

competir en el mercado en cuanto a la cantidad y calidad del producto.

Manejar una gran diferencia en el precio y la marca de nuestros productos, con los

gue ya existan en el mercado.

Es importante manejar las expectativas de los consumidores para poder lograr un
gran canal de distribucién e innovar cada vez mas con nuestros productos, para

poder ser reconocidos en el mercado.
Poder de negociacion de los proveedores

Poder contar con una gran variedad de proveedores para la compra de los
insumos y las empresas a las cuales se les comprara los insumos que son del
area de lacteos, frutas, plastico, abarrotes (galletas, gelatina, azucar, entre otras) y

productos desechables.

El sector cuenta con un numero importante de proveedores por ello resulta
atractivo pues no podran amenazar con el alza de los precios, ni la calidad ya que

la empresa estara localizada obligados a tomar otras opciones.

Analizar las relaciones existentes con los proveedores de materias primas y mano
de obra para llevar un control de los mismos para evitar que aumenten los precios

de distribucion.
Poder de negociacion de los compradores

Llegar a tener base datos y fidelizar a los clientes y poder buscar negociaciones

importantes para que nuestro producto se importante y atractivo para sector

El servicio a domicilio es un factor a resaltar ya que siempre se va a tener el
servicio en el momento deseado y se hara de una forma de que el cliente se sienta

satisfecho con nuestro servicio tanto en la calidad como en la rapidez.
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El cliente de los postres delight podra determinar qué caracteristicas del producto
desea obtener segun sus gustos o0 necesidades, la empresa estara atenta a estas,

para no perder ventas.
Amenaza de ingresos de productos sustitutos

Se identifica que el helado y los postres comunes como posible producto sustituto
de nuestro postre con la diferencia que de acuerdo a la cantidad es mas

econdmico, es mas saludable y la presentacion es apropiada al evento dirigido.

En otro de los sectores en los que se encuentra amenaza de productos sustitutos
es el de dulces y golosinas, ya que es otra opcién que tienen los consumidores a

la hora del postre.

Si bien existen sustitutos cercanos a los productos y estan disponibles en el
mercado pero ello no representa una amenaza significativa, es importante

considerar un valor neutral para medir el atractivo de nuestro producto a consumir.
Rivalidad entre los competidores

Los competidores potenciales como se expuso en los productos sustitutos estan
las empresas dedicados a la distribucion de helados y postres comunes las cuales
en algiin momento pueden iniciar comercializando postres gourmet y convertirse

en un competidor directo.

El posicionamiento que tiene, especializacion en el producto, conocimiento del
mercado, establecimiento de su cadena de proveedores ademas de una clientela

permanente.

Pueden existir muchos competidores pero hasta el momento no se conoce una
empresa que maneje la distribucion de un postre a tan bajo costo y que tenga

servicio a domicilio.
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Muchos de los competidores que pueda haber similares al producto no podran

igualar en precio, resultando poco atractivo para el sector.
DOFA

Fortalezas:

Precios econdmicos para el consumidor en general.

Se realizan domicilio en la parte urbana de la ciudad.

Los postres son elaborados con productos vendidos por empresa certificada por
INVIMA.

La presentacion de los postres va de acuerdo a cada ocasion especial.
Trabajar en la recepcion de pedidos las 24 horas del dia.

Debilidades:

No se hacen domicilios fuera del perimetro urbano de la ciudad.
Demora en el domicilio por poco personal inicial

No se cuenta con una instalacién adecuada para la preparacion
Continta rotacion del postre debido a su poco tiempo de conservacion
Solo se hace domicilios al detal en jornada diurna.

Oportunidades:

Apoyo del Estado para las MiPymes.

Crédito facil de las entidades bancarias para las nuevas empresas
Alta oportunidad de consumo en el entorno donde estamos ubicados.

No hay empresas en el sector que distribuya o fabriquen postres
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Convenios con los comerciantes ubicados en el entorno.
Amenazas:

Altos niveles de inseguridad en la ciudad

Cambio de condiciones del gobierno en la ayuda a las MiPymes
Las empresas que elaboran productos semejantes al nuestro

Los diferentes cambios climaticos.

Solo hay un proveedor que vende la materia prima

DO

D: No se hacen domicilios fuera del perimetro urbano de la ciudad
O: Apoyo del Estado para las MiPymes

Con el apoyo del gobierno a las MiPymes crear una empresa que se dedique
hacer domicilios.

DA

D: Demora en los domicilio por poco personal inicial

A: Altos niveles de inseguridad en la ciudad

Contratar un escolta que acomparfie los domicilios y que ayude a distribuir.
FA

F: Se realizan domicilio en la parte urbana de la ciudad.

A: Los diferentes cambios climéticos

Comprar impermeables para estar preparados a los cambios climaticos para

realizar puntual el domicilio en la ciudad
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FO
F: Trabajar en la recepcién de pedidos las 24 horas del dia.
O: Alta oportunidad de consumo en el entorno donde estamos ubicados

Posibilidad de atender las 24 horas en el punto de fabrica para atender pedidos y
despachar inmediatamente.

MEFE:

MIN: 1 MAX:4 MEDIA: 2,5

Tabla 3. Andlisis MEFE

TOTAL

FACTORES EXTERNOS CLAVES PESO | CALIFICACION | PONDERADO
Oportunidades
1. Apoyo del Estado para las MiPymes 0.2 4 0.8
2. Crédito facil de las en entidades bancarias para
lasn mpr
as nuevas empresas 01 3 03
3. Alta oportunidad de consumo en el entorno
donde estamos ubicados 005 |2 01
4. No hay empresas en el sector que distribuya o
fabriquen postres

0,1 3 0,3
5. Convenios con los comerciantes ubicados en el
entorno.

0,05 |2 0,1
Amenazas
1. Altos niveles de inseguridad en la ciudad

0,2 2 0,4
2. Cambio de condiciones del gobierno en la
ayuda a las MiPymes

0,01 |1 0,01
3. Las empresas que elaboran productos
semejantes al nuestro 0,06 |2 0,12
4. Los diferentes cambios climaticos. 003 |1 003
5. Solo hay un proveedor que vende la materia
prima

0,2 2 0,4

1 2,56

Fuente: Los autores
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Andlisis MEFE: Encontrar un total ponderado de 2,56 con un total de
oportunidades de 1,6 y de amenazas 0,96 lo cual indica que el media ambiente es
favorable para la organizacion y que hay mas oportunidades que amenazas en el
sector y que las amenazas se hacen a un lado para darle paso a las
oportunidades.

MEFI:

Tabla 4. Analisis MEFI

TOTAL

FACTORES INTERNOS CLAVES PESO | CALIFICACION | PONDERADO
Fortalezas:
1. Precios econémicos para el consumidor en general.

0,3 4 1,2
2. Se realizan domicilio en la parte urbana de la ciudad.

0,01 |3 0,03
3. Los postres son elaborados con productos de buena
calidad 0,25 |4 1
4. La presentacion de los postres va de acuerdo a cada
ocasion especial.

0,02 |3 0,06
5. Trabajamos en la recepcion de pedidos las 24 horas del
dia. 0,01 |3 0,03
Debilidades:
1. No se hacen domicilios fuera del perimetro urbano de la
ciudad.

0,02 |2 0,04
2. Demora en los domicilio por poco personal inicial

0,09 |1 0,09
3. No se cuenta con una instalacion adecuada para la
preparacion

0,01 |2 0,02
4. Continua rotacion del postre debido a su poco tiempo de
conservacion

0,02 |2 0,04
5. Solo se hace domicilios al detal en jornada diurna.

0,27 |1 0,27

1 2,78

Fuente: Los autores

Andlisis MEFI: Los resultados de la matriz tiene un ponderado del 2,78 lo cual

indica que tienen las fortalezas internas con un 2.32 son mayores a las debilidades
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0,46 de la empresa cubriendo las necesidades y expectativas de la empresa
viendo que los factores internos son favorables para las organizacion, pero se
tienen que hacer mejoras para cubrir esas debilidades aprovechando las

fortalezas.

2.3 ESTRUCTURA DEL MERCADO

2.3.1 Analisis de la demanda

Se entiende por demanda a las diferentes cantidades de un bien o servicio que los
consumidores estarian dispuestos a tomar del mercado a los diferentes precios

alternativos por unidad de tiempo (Casas, 1987, p. 10).

Demanda total del mercado. Volumen total que seria comprado por un grupo
definido de consumidores en un area geografica determinada durante un periodo
definido en un entorno de marketing dado, y con un nivel y una mezcla definidos

de un esfuerzo de marketing empresarial. (Kotler & Armstrong, 2013, p. 589)
Mercado potencial. Limite superior de la demanda de mercado.

La demanda potencial del mercado es

llustracion 1: demanda

Q=n*q*p

Donde:

Q = demanda total del mercado

n = ndmero de compradores en el mercado

q = cantidad adquirida por un comprador promedio por afio
p = precio de una unidad promedio

Fuente (Kotler & Armstrong, 2013, p. 589)

40



Demanda potencial: La poblacion total de Cali en el 2015 es de 2.344.703
personas, de la cuales 1.998.422 estan dentro del rango poblacional de 20 a 35,
estratos 2 y 3 y sin contar el area rural donde se tiene un nimero de compradores
posibles de 378.608 personas a partir de
http://www.cali.gov.co/publicaciones/cali_en_cifras_pub.

N= 378608

P= $1500

Q= 1 postres mensuales

Q ($)=npg= (378608) ($3000) (1)= $1.135.824.000
Q (unid)=nq= (378608) (1) =378608 MENSUALES

Se puede ver gue se tiene una demanda potencia de 378608 unidades de postres

mensuales con una demanda econémica de $1.135.824.000

Demanda real: Teniendo en cuenta que se inicia con poco personal, se trabajara
para abarcar el 0,73% de la demanda potencia lo que quiere decir que se cumplira
con 2760 unidades de postres mensuales, con un posible ingreso mensual de
$8.280.157 de pesos.

Determinacién de instrumento: A medida que va pasando el tiempo se observa
que va en aumento las empresas que tienen algun tipo de producto relacionado a
los postres que quieren posicionar en el mercado con sus productos. Es por eso
se ha hecho un estudio de mercado para saber qué es lo que desean nuestros
clientes y asi poder satisfacer a cada uno de ellos; teniendo en cuenta que la
mayor importancia es nuestros clientes y su bienestar brindandoles un buen
producto a la mano y un bajo costo que satisfaga sus necesidades por parte de las

personas.
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Gracias a este estudio se tomara la decision de enfocar nuestros productos a todo
tipo de clientes, la decision de crear empresa y configurarla con todas las
caracteristicas que es necesario. Este estudio, puede retornar en informacion que
permita evaluar los cursos de acciébn a seguir y mejoras a realizar segun las
encuestas, el estudio cualitativo en un mercado de productos conocidos
relativamente nuevos, dado que se espera tomar decision referente a ubicacion

del local comercial, estrategias de precios, estrategias de promocion.

En el estudio de mercado se elaborara una serie de encuestas en ciertas partes
de la ciudad de Cali, y para todo el tipo de la poblacién, para tener en cuenta la
opinion y los gustos de cada habitante que se esperan que sean los futuros
consumidores, con esto se logra dar cuenta de que tipo de postres, cuantos
postres y a que personas o futuros clientes a los que se dirige el producto.
Eligiendo esta investigacion de datos, que se realiza a través de la técnica de
entrevista personal aplicando un cuestionario estructurado con una combinacion
de preguntas. En una primera parte se hicieron las preguntas como ayuda para
absolver preguntas relativas al producto, todo esto disefiado basandose en

objetivos y propuesta para obtener una informacién detallada

La investigacion se apoy6 en datos estadisticos y econdémicos, dado que se
requieren de datos tales como frecuencia de consumo de los postres, porcentajes
de consumo, porcentajes de satisfaccion. Ademas serd necesario datos
cualitativos que permitan establecer gustos, patrones de compra, preferencias,
diferencias recomendaciones, sugerencias, entre otros. Al finalizar la recoleccion y
procesamiento de datos, éste debe arrojar como resultado una informacién que

facilite la toma de decisiones.
Determinacion de muestra:

Segun la formula aplicada la cantidad de encuetas a realizar equivalen a 392

encuestas.
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Ficha técnica:

Tabla 5. Ficha técnica

FICHA TECNICA DE LA ENCUESTA A LA POBLACION DE 20 A 35 ANOS

UNIVERSO

378.608 HABITANTES, RESIDENTES EN CALI DE 20 A 35
ANOS

MUESTRA

392 PERSONAS DE 20 HASTA 35 ANOS

SELECCION DE LA MUESTRA

MUESTREO ALEATORIO SIMPLE: SELECCION
ALEATORIA DE COMUNAS Y BARRIOS DE LA CIUDAD
DE CALI, ESCOGIENDO UNA PERSONA POR CADA
VIVIENDA, PERSONAS DEL COMUN, TIENDAS Y
SUPERMERCADOS QUE CUMPLA CON EL RANGO DE
EDADES DE 20 A 35 ANOS HASTA COMPLETAR 392
MUESTRAS (POBLACION URBANA)
INDEPENDIENTEMENTE DEL SEXO.

METODOLOGIA

ENCUESTA PERSONALIZADA DIRECTA ASISTIDAS POR
UNA TABLET (BASE DE DATOS EN EXCEL)

ERROR MUESTRAL

5%

NIVEL DE CONFIANZA

95%

PERIODO ENCUESTACION

DESDE EL DIA 1 DE MAYO HASTA EL 15 DE MAYO DEL
2016

TRABAJO DE CAMPO

SOCIOS DE LA EMPRESA POSTRES DELIGHT

CODIFICACION Y BASE DE
DATOS

SOCIOS DE LA EMPRESA POSTRES DELIGHT

EL CALCULO DEL ERROR MUESTRAS SE HA REALIZADO PARA POBLACIONES FINITAS

HIPOTESIS: P=Q=50%

Fuente: Los autores
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Encuesta

Tabla 6. Encuesta

Muy buenos dias/ tardes, Sr(a) XXXX mi nombre es XXX estoy realizando una encuesta para una nueva
empresa de postres llamada “postres DELIGHT” y la idea es realizarle unas preguntas para conocer sus

gustos en cuanto a este producto, recuerde que las respuestas que usted no de solo seran utilizadas con
fines estadisticos y de uso privado de la empresa, podemos contar con su colaboracién?

EDAD:

De las siguientes preguntas elija una opcion

1. ¢con que frecuencia acostumbra a comer postres?

Menos de una vez por
semana

1 a 3 veces por semana
4 a 6 veces por semana
7 0 mas veces por
semana

2. ¢Dénde acostumbra a comprar postre?

Supermercados
Panaderias
Tienda
especializadas
Casa del vecino
Heladerias

3.  ¢En qué momento del dia le gusta consumir los postres?

En la mafana
Después del
almuerzo

En la noche
En la madrugada

4. ¢ Cuanto esta dispuesto a pagar por una porcion de postre?

1500 a 3500.
3500 a 5500
5500 a 7500
7500 a 10500
mas de 10500

De las siguientes preguntas califique de 1 a 5 donde 1 es el valor minimo y 5 el valor maximo
5. ¢Qué tanto le gustaria la entrega de los postres a domicilio?
6. ¢Para el complemento de tus comidas prefieres un postre que una fruta?
7. ¢Con respecto al sabor de los postres, prefieres sabores citrico o dulces?

8. ¢Cuando compra un postre le da mas importancia al precio que a la marca?
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Fuente: Los autores

Resultado

Tabla 10: Resultado

Tabla de resultados

PREGUNTA RESULTADOS
1. ¢con que frecuencia

acostumbra a comer 392
postres?

Menos de una vez por 200
semana

1 a 3 veces por semana 100
4 a 6 veces por semana 90
7 0 mas veces por semana 2
2. ;Dénde acostumbra a 392
comprar postre?

Supermercados 190
Panaderias 100
Tienda especializadas 50
Casa del vecino 32
Heladerias 20
3. ¢En qué momento del dia

le gusta consumir los 368
postres?

En la mafiana 210
Después del almuerzo 98
En la noche 60
En la madrugada 0
4. ;Cuénto esta dispuesto a

pagar por una porcion de 392

postre?
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1500 a 3500. 179
3500 a 5500 100
5500 a 7500 70
7500 a 10500 43
5. ¢Qué tanto le gustaria la
entrega de los postres a 392
domicilio?
1 12
2 10
3 20
4 50
5 300
6. ¢Para el complemento de
tus comidas prefieres un 392
postre que una fruta?
1 70
2 30
3 44
4 70
5 178
7. ¢Con respecto al sabor de
los postre§,_prefieres 392
sabores citricos que
dulces?
1 152
2 100
3 98
4 40
5 2
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8. ¢Cuando compra un
postre le da mas
importancia al precio que a
la marca?

392

14

39

29

10

ajlbr|lw|IN]|PF

300

9. ¢Le gusta comprar
postres en un punto 392
especializado?

25

15

23

100
229

alrh|lw|IN]|PF

10. ¢Es influyente el servicio
alahorade comprar un 137
postres?

28
33
33
43

ajlbh|lw|IN]F

Fuente: Los autores

Basado en los resultados de la encuesta se puede concluir que los postres los
vamos a distribuir en puntos especializados ubicados en supermercados,
heladerias y tiendas especializadas; se va también a distribuir con servicio a

domicilio y tendremos un punto de venta en la fabrica, ademas se empieza con
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una produccion moderada pero con mucho impulso a los posibles consumidores al

medio dia ya que es el horario que mas consumen postres.

El precio serd de $3000 el cual ser& muy asequible, se tendra el servicio a
domicilio el cual sera un valor agregado, acompafiado de un buen servicio tanto a
domicilio como en los puntos especializados y la gran parte de la produccion seran

postres dulces debido a la preferencia de los consumidores.

Con lo anterior proyectamos una venta constante ya que es un producto de buen

consumo Yy que se evidencia que se muy semanalmente.

Tabla 7. Precio de venta de postres

DETALLE PRECIO

Postre de tres leches 3.000
Postre de maracuya 3.000
Postre Milo 3.000

Fuente: Los autores

2.3.1.1 Clientes

El cliente es la persona que mediante ese proceso de intercambio recibe un

producto o un servicio que satisfaga sus necesidades (Fernandez, 2012, p. 12).
Segmentacion demografica

Edad: Desde los 20 hasta los 35 afios (Qque medicamente lo puedan consumir)
Género: Todo tipo de género (femenino, masculino y comunidad LGTBI)

Estado civil: Todo tipos de estado civil (soltero, casado, viudo, unién libre,

divorciado)

Nivel de educacion: jardin, primaria, Bachillerato, técnico, tecnoldgico,

universitario, doctorado, magister.
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Geografica:

Region: Oriente

Tamano de ciudad: Ciudad grande

Urbano —rural: Urbano

Clima: Templado

Socio-econdmico:

Ingresos: Mayor a un salario minimo legal vigente mensual
Ocupacion: Profesional, estudiantes, obrero, trabajador, independiente.
Clase social: baja, media y alta.

Estrato social: 2y 3

Cultural:

Culturas: Colombiana

Subculturas: Afrodescendientes, caucasica, mestizos, mulatos, indigenas,

zambos.
Religién: Catdlico, Testigo de Jehova, Evangélicos, etc.

Ciclo de vida familiar: solteros, casados con hijos, casados sin hijos, casados

jovenes, luna de miel, pos paternidad, paternidad.
Pictografica:

Estilo de vida: afortunados, progresistas, conservadoras, modestos, adaptados,

modernos.
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Personalidad: Extrovertidos, introvertidos, arriesgado, buscador de novedades,

timido, etc.

Actitudes: Positiva, negativa.

Valores: Responsables, Honrado, Honesto, Disciplinado, etc.
Relacionadas al uso:

Frecuencia de uso: Usuarios intensos, medianos, leves, no usuarios
Lealtad de marca: ninguna, alguna, intensa.

Localizacién: hogar, trabajo, casa de un amiga, calle, en la tienda.

Estado de conciencia: no consiente, consiente, interesado, entusiasta.

2.3.2 Anaélisis de oferta

La tendencia de consumo de postres en las edades y comunas que se dirige es
del 95% de la poblacién que equivale a 359.677 personas, encontrar que en los
negocios del sector las ventas de productos sustitutos al postre equivalen al 5%
del total de productos vendidos aproximadamente se habla de un ingreso de

$1000000 de pesos mensuales.

La oferta es competitiva debido a que hay muchos productos sustitutos pero
ninguno ofrece los valores agregado que postres DELIGTH tiene lo que lleva a
referenciar la cantidad de oferta.

Proveedor: Por ahora no se tiene un proveedor de confianza por lo que se va a

empezar con compras en distintos puntos:
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Tabla 8. Proveedores

CALLE 45 # 4 — 44
PARMALAT DE COLOMBIA
LTDA
CRA 34 #132 - 251
ALPINA S.A.

CRA 37 #10-151 ACOPI

PRODUCTO LUGAR DE COMPRA CARACTERISTICAS
FRUTAS CAVASA S.A. VENTA, COMERCIALIZACION DE FRUVER
KM 11 VIA CANDELARIA DE BUENA CALIDAD Y A BUEN PRECIO
LECHE ALIVAL S.A. COMPARNIAS DE  COMERCIALIZACION
FABRICACION

DE LECHE ENTERA'Y PASTEURIZADA

AZUCAR,GALLETAS

DISTRIBUIDORA SUPER 80
S.A.

DISTRIBUCION AL POR MAYOR DE ABARROTES

DISTRIBUIDORA LA 29
CRA29#43 - 68

DISTRI QUESOS ALAMEDA
CRA25#72- 43

LECHE CALLE 29A #18A - 16
CONDENSADA DISTRIBUIDORA LA 29
GELATINA CRA29#43-68
SINSABOR DISTRI QUESOS ALAMEDA
CRA25#72- 43 Y ALIMENTO NO PERECEDEROS
ENVASES SALSAMENTARIA LA
PLASTICO ESPERANZA VENTA DE SUMINISTROS PARA COMIDAS RAPIDA
QUESO CALLE 72 B#9A -37

Fuente: Los autores
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2.3.2.1 Competencia

La competencia se puede relacionar con el lenguaje bélico y por eso se habla de

“guerra de precios” (Herrera, 2011, p. 78).

COMPETENCIA: MATRIZ MPC.

Tabla 9. Matriz MPC

FACTORES POSTRES GOURMET DELIGHT HELAD?;S;URMET LA CASITA DE POSTRES POSTRES DONA PEPA

IMPORTANT
PESO PESO PESO PESO
ES g)/(\:;g EL \RIALO gl;\“LIFICACI PONDERA gl;\“LIFICACI PONDERA gl;\“LIFICACI PONDERA gl;\“LIFICACI PONDERA
DO DO DO DO

TECNOLOGIA
E 5 2 10 4 20 2 10 2 10
INNOVACION
CALIDAD 25 3 75 3 75 3 75 1 25
TIEMPOS DE
ENTREGA 20 2 40 2 40 2 40 1 20
SOPORTE
TECNICO 5 3 15 3 15 3 15 3 15
PRECIO 15 2 30 2 30 2 30 4 60
MARCA 7 4 28 4 28 4 28 3 21
SERVICIO AL
CLIENTE 10 4 40 4 40 4 40 4 40
ORGANIZACI
ON DE 10 15 10 15
VENTAS 5 2 3 2 3
CAPACIDAD
PRODUCTIVO 8 5 40 5 40 5 40 2 16
PUNTUACIO
N TOTAL 100 288 303 288 222
PORCENTAJE
DEL
DESEMPENO
s 57,6 60,6 57,6 44,4

Fuente: Los autores

matriz MPC: Encontrar que en comparacion a la competencia mayor el factor mas
afectado es la tecnologia e innovacién debido a que ya lleva buen tiempo en el
mercado, basandonos en esa experiencia de la competencia ver los pros y los
contras del mercado y asi estar preparado para cualquier evento; en los demas

factores estar en un nivel de igualdad junto con los competidores iguales y con
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respecto a los competidores menores hay varias diferencias el cual se desea estar
un poco mas calificados pero no obstante en la capacidad productivo tiene un
mayor puntaje en el cual se enfocara a trabajar en la capacidad de producir cada
vez mas Y fidelizar a los clientes, buscando que esa fidelidad a esa competencia la
tengan con postres gourmet delight, ofreciéndoles siempre calidad, buen precio y

una atencion personalizada.

2.4 CARACTERIZACION DEL PRODUCTO

Producto nucleo: gelatina sin sabor 47,gelatinas de diferentes sabores, leche
condensada Gelatinas, Crema de leche, Arequipe, galletas ducales, frutas, salsas
de diferentes sabores Esponjado de galleta, pulpa frutas de diferentes sabores,
leche condensada, Crema de leche, queso, arequipe, helado, coco, chocolate,

gelatina, gelatina sin sabor Esponjados en general, frutas, salsa de mora.

Tabla 10. Atributos del producto

Atributos Descriptores

Olor MNaranja, dulce, lacteo

Color Amarillo claro

Sabor A naranja, citrico, amargo, acida,
dulce. a cocido

Aroma Maranja, dulce

Textura visual Gel firme

Textura de composicion Humedo

Textura mecanica y Blando, masticable, friable,

geometrica fibroso

Fuente: Los autores

ENVASE: Tener varios tipos de envase, basicamente sera un vaso plastico
transparente de varias formas o plato de vidrio en nuestro punto de venta. Este
tendrd un costo de 40 pesos cada uno lo que equivale al 2,6% del precio del

postre.
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Imagen 1. Recipiente para postre

Fuente: www.moldeadosmelendes.net/productos/tarrinas/postre/

Imagen 2. Recipiente para postre

Fuente: www.mil-envases.com.ar/productos.php

Imagen 3, Recipiente para postre

Fuente: www.ble-cl/assets/galleries/83/tr_o_de_postres
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http://www.google.com.co/imgres?imgurl=http://www.ble.cl/assets/galleries/83/tr_o_de_postres.JPG&imgrefurl=http://www.ble.cl/postres&h=3456&w=5184&tbnid=auwzQX_Zzr7pyM:&zoom=1&docid=x5AqJkQFulES4M&ei=t31SU7jVIqmY2wXD-ICYBw&tbm=isch&ved=0CF8QMygOMA4&iact=rc&uact=3&dur=4723&page=2&start=9&ndsp=16

Imagen 4. Estilo de postre con mora

Fuente: www.elchef.com.co/images/natilla_con_mora_3.jpg

Imagen 5. Estilo de postre

Fuente: www.zonafranca.mx/wp-content/uploads/2013/03_9076_5155.jpg

EMPAQUE: Al ser postres gourmet va a tener un empaque especial también
dependiendo del evento o motivo, por el momento no se utilizara empaques,
debido a que eleva los costos del producto.
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http://www.google.com.co/imgres?imgurl=http://www.zonafranca.mx/wp-content/uploads/2013/03/98706_5155.jpg&imgrefurl=http://zonafranca.mx/la-cerveceria-de-leon-exquisitez-a-buen-precio/&h=750&w=1000&tbnid=5Nz4Qrh9Yj3H3M:&zoom=1&docid=EJVEs6iyfJmBDM&ei=w39SU-rfFqHZ2AWo2oGABQ&tbm=isch&ved=0CKEBEDMoRzBH&iact=rc&uact=3&dur=586&page=6&start=65&ndsp=12

Imagen 6. Empaque de presentacion

Fuente: www.pinterest.com/bananom/empaques-3/

Imagen 7. Marca

POSTRES GOURMET

DELIGHT

Slogan: “Una tentacion con estilo saludable”

ETIQUETA:
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Imagen 8. Etiqueta postre gourmet delight

OSTRES GOURNET

POSTRES Y GOURMET
DELIGHT S.AS.

CRA 8D # 74-52
B/ANDRES SANIN
3155053852

A TENTACION CON ESTILO SALUDABLE

Fuente: Los autores

Precio: inicial de $3000 pesos

Plaza: venta en punto de fabrica, tiendas y hogares del sector (pap)
Promocion: volantes, voceros, afiches.

Aplicaciones del producto: Los postres seran aplicados en el consumo

secundario para las personas y consumo especial en eventos.

Productos competidores: No se encontraron competidores directos de los
postres pero indirectamente se identificaron ventas de postres en las panaderias,
ventas informales en los hogares, ventas de helados el cual se toma como

producto sustituto.

Fortalezas y debilidades del producto frente a los competidores:

Tabla 11. Fortalezas y debilidades de los competidores

MAS ECONOMICO QUE EL POSTRE
TIEMPO EN EL MERCADO
CONVESIONAL

DOMICILIO EN ZONA COMPLICADAS DE LA
CIUDAD

CLIENTES ESTABLECIDOS (FIDELIDAD)
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DESCONOCIMIENTO DE ALGUNOS

ATENCION 24 HORAS
ASPECTOS DEL MERCADO.

DEDICADO 100% A LA FABRICACION DE
POSTRES

VAMOS A BUSCAR LOS CLIENTES (PAP)

PERSONALIZACION DEACUERDA AL EVENTO

Fuente: Los autores

Factores a destacar del producto: Nuestros postres se diferencian a los demas
por sus precios tan econdémicos teniendo en cuenta que tiene un estilo gourmet,
ademas se tiene un servicio a domicilio en zona que no llegan las demas
empresas, buscar nuestros clientes y lo mas importante el estilo de nuestros
postres va de acuerdo a cada evento requerido, siendo el caso del consumo

personal hasta que el cliente y el estilo gourmet que desee.

Cuidados especiales del producto: Los cuidados para nuestros postres son
basicamente mantener refrigerado, dejarlos bien tapado mientras no se consuma

inmediatamente y consumir antes de ocho dias de la fecha de fabricacion.

2.5 PLAN DE MERCADEO

El plan de marketing es esencial para el funcionamiento de cualquier empresa y la
comercializacion eficaz y rentable de cualquier producto o servicio, incluso dentro
de la propia empresa (Cohen, 2001, p. 10)

Andlisis de las 4'p de la empresa.

Aqui se recopila informacién de la empresa, de acuerdo a las cuatro p como lo

son: producto, precio, plaza y promocion.
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Producto: Postres gourmet “DELIGHT” esta dedicada a la produccion y
comercializacion de postres en gran variedad de sabores y formas. Los productos
que “DELIGHT” comercializara, son productos que se obtienen como materia
prima y después de un proceso de produccion, se transforma la materia prima y se
vende como producto terminado a los clientes. Las diferentes materias primas se
adquieren por medio de varios proveedores debidamente calificados y certificados

por su excelente calidad y experiencia en el mercado.

Precio: Los precios de los diferentes productos de Postres gourmet “DELIGHT”
es un precio ajustado y asequible de acuerdo a los de la competencia para ser

competitivos, debido a que son inferiores a los precios de la competencia.

Actualmente se manejara un precio fijjo de $3000 pesos por cada postre en el
punto de venta, y a domicilio clientes institucionales, Para los distribuidores no se
los cobra un porcentaje sobre la venta, sino que hace un descuento de acuerdo a
la cantidad de producto que adquieran, ya que la empresa los cataloga como
clientes especiales y son los que compran mayores cantidades, los cuales son

vendidos por su cuenta al precio que ellos mas les convenga.

Plaza: La planta de produccion, almacenamiento, administracion y Principal punto
de venta se encuentra localizada en un mismo punto en la ciudad de Cali CRA 8
D # 74 — 52 B/ Andrés Sanin.

Promocién: Postres gourmet “DELIGHT” con la implementacion de la pagina
web, en donde mensualmente se esta actualizando la informacion segun las
nuevas promociones en los puntos de ventas y las recientes novedades. En el
punto de venta se tiene las cartas de los diferentes postres, la cual contiene en
detalle de todos los productos con su respectivo precio y el cual promociona los

domicilios.

La empresa manejara promocion de ventas, para todos sus clientes, pero la
promocion depende del tipo de cliente y de la cantidad que pida, a estos clientes
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se les dara descuentos especiales en los postres que oscilan entre el 5% y 15%

de descuento.

2.5.1 Estrategia de precios

El precio de los productos, oscilard entre los $3.000, siendo este muy razonable
para todos los clientes de acuerdo al segmento de consumidores. (Comparando el
precio con el de las distintas empresas que seran la competencia, sera demasiado
asequible y competitivo., para que, de ese modo, se pueda lograr una rapida
penetracion, una buena acogida, y se pueda hacerlo rapidamente.)

Se ajustara los precios de venta, de acuerdo con la rentabilidad esperada y a la

vez que sean competitivos.

Descuentos por temporadas, como incentivo a los consumidores que oscilan entre

el 5% y el 15% menos por postre.

Se mantendran los precios para su adquisicion sea asequible, la empresa decidira

hasta el momento no aumentarlos.

2.5.2 Estrategia de ventas

“Una concepcién amplia sobre la forma de manejar los recursos de ventas de la
empresa para lograr los objetivos organizacionales”. (O’Shaughnessy, 1991,
p.399)

Se ampliara de la Linea de Productos y Servicio Con el afan de conservar la
participacion de mercado existente y aumentarla, se pretende adicionar algunos
productos nuevos al negocio, buscar nuevas opciones de postres, segun las
nuevas tendencias gastronémicas, para los nifios, jévenes y adultos que a la vez

aporten altos contenidos nutritivos.
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Para que los postres sean reconocidos por su marca, durante su proceso de

produccion, se van a marcar las cajas de los pasteles con el logo de la empresa.

Aparte de vender los postres en su tamafio normal, se va a dar la opcién de tener

postres con diferentes envases variando el tamafo deseado, y cantidad deseada.

Se disefiara la imagen del logotipo, que varié en los diferentes modelos de

postres que realizamos para que sea atractivo para el consumidor.
Los clientes iniciales seran los referenciados en la segmentacion.
Se cubrira el sector oriente de Cali

Se tendra servicio a domicilio para llegar a otros sectores de la ciudad e incluso al

area rural.

2.5.3 Estrategia promocional

Son los medios promocionales que se consideran mas idoneos para cumplir los

diferentes objetivos de comunicacion (Garcia, 2003, p. 218).

La publicidad que Postres gourmet “DELIGHT” también se realizara a través de los
clientes por medio de voz a voz, (el cual es su principal medio de publicidad, pues

por ser una empresa relativamente nueva aun es desconocida en el mercado.)

A los clientes preferenciales se les ofrecera un descuento del 5% sobre el valor
total facturado, pues si sus pedidos siempre superen a los 100 postres. Para los
distribuidores se les ofrece una promocién, la cual es un 10% sobre el costo total,

cuando el pedido supera las 100 unidades.

A corto y mediano plazo ejecutaremos campafias de publicidad por internet, y

cartas de presentacidn por vias electronicas a empresas dirigiéndonos a
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promocionar los postres, las caracteristicas que diferencia de la competencia

como lo es el precio y la calidad del producto.

La distribucién de Volantes, (serd otro medio de informar a la poblacién de los
productos servicios y productos que se ofertan, es una manera mas directa

demostrar la existencia del negocio.)

Crear nuevas ofertas tales como el 2x1, o la de poder adquirir un segundo
producto a mitad de precio, por la compra del primero, ademas de la hora feliz.
Otorgar cupones o vales de descuentos en productos que se tengan menor

rotacion.

Se Implementara una pagina web donde podamos dar una buena informacién
detallada del producto; descripcidén, tamafio y precios y darnos a conocer en este
medio sera de gran utilidad para la empresa, pues se lograra llegar a mercados en

donde la empresa es desconocida, logrando un incremento en las ventas.

Se implementara la publicidad del empaque; bolsas, servilletas y vajillas tengan el
logo de Postres gourmet “DELIGHT” y los colores representativos para poder
darnos a conocer en el mercado, dar informacion sobre los productos en el punto

de venta y el logo estard impreso en la tapa de las cajas.
Se conseguira una emisora local de radio, para la publicidad de los productos.

Se programard una actividad especial en el punto de venta dos veces en el afio,
en donde se brindara una degustacion y una breve informacion del negocio con el

fin de la divulgacion del establecimiento.

2.5.4 Estrategia de distribucion

Se enfocara principalmente en los domicilios, sera la tactica de venta ya que es un

factor primordial para lograr un reconocimiento en el mercado y para poder crear,

62



mantener y fidelizar las relaciones con los clientes y satisfacer sus necesidades

con productos que ayuden a generar ventajas competitivas.

Se abrird nuevos puntos de venta; sean en universidades, colegios, donde se

pueda adquirir el postre.
Ofrecer el producto en: supermercados, tiendas, panaderias.

Se realizara una estrategia en la redes sociales mas importantes como los son
Instagram, Facebook y twitter llamando la atencion de los consumidores para que
conozcan el producto y ademas tenga una opcién mas cémoda de compra on line,
también es un método en el cual podemos saber las opiniones de los

consumidores.

Nos vamos a apoyar mucho en estas redes porque son muy visuales y la intension
es que los productos sean vistos, reconocidos y como se sabe que todo entra por

los ojos.

2.6 POLITICAS DE SERVICIO

La estrategia de servicio consiste en mantener a los actuales clientes, y en atraer
a los clientes potenciales que son aquellos que no son clientes de la empresa pero
podrian llegar a serlo (Equipo Vértice, 2008, p. 55).

Garantia del producto serda de un maximo de 24 horas una vez entregado

(teniendo en cuenta las recomendaciones de consumo).
Servicio personalizado y por medio de las lineas de atencion.

La amabilidad sera uno de los valores en el momento de la atencién a los clientes.
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2.7 TACTICAS DE VENTAS

Se contara con una fuerza propia de trabajo iniciando con un vendedor externo y
un asesor interno, ademas todos los colaboradores podra hacer extensiva la

informacion de los postres como precios y caracteristicas.
Los vendedores contaran un indicador de venta de 2760 postres mensuales.

Todos los colaboradores tendran una capacitacion de servicio al cliente y de

asesoria para que todos tengamos las bases y la capacidad de ofrecer los postres.

Se ofreceran los productos a través de la redes sociales mas importantes como
los son Instagram, Facebook y twitter llamando la atencion de los consumidores
para que conozcan el producto y ademas tenga una opcion mas comoda de
compra on line, también es un método en el cual podemos saber las opiniones de

los consumidores.
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3 ESTUDIO TECNICO

El estudio técnico es un proceso interactivo al cual las demas investigaciones se
refieren varias veces hasta que finalmente se determina el concepto entero en el
estudio de factibilidad (Erossa, 2004, p. 99).

En este capitulo se realizara un analisis técnico de todos los procesos en la
produccion y distribucion de postres tipo gourmet, lo cual necesitamos para
finalmente obtener un producto de alta calidad y que se diferencie por su

excelente presentacion.

3.1 INGENIERIA DEL PROYECTO

3.1.1 Producto

El producto es la variable basica del marketing, nétese que no se dice la principal

ni la mas importante, sino basica (Gomez & Dominguez, 2005, p. 3).
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Tabla 12. Ficha técnica

NOMBRE DEL PRODUCTO

POSTRE DE MARACUYA

CALIDAD

alta

CARACTERISTICAS TECNICAS

Es un producto alimenticio elaborado a partir de lech
a la que se le ha evaporado agua y azucar, gelatin
sin sabor aparte pulpa de maracuya

PRESENTACION Y EMPAQUE

Se empaca en envase plastico de 80 gramos con s
respectivo sticker del logo empresarial y sabor

NOMBRE DEL PRODUCTO

POSTRE DE TRES LECHES

CALIDAD

alta

CARACTERISTICAS TECNICAS

Es un producto alimenticio elaborado a partir d
leche, leche condensada y crema de leche, a la qu
se le ha evaporado agua caliente y fria y azuca
gelatina sin sabor galletas ducales

PRESENTACION Y EMPAQUE

Se empaca en envase plastico de 80 gramos con s
respectivo sticker del logo empresarial y sabor

NOMBRE DEL PRODUCTO

POSTRE DE MILO

CALIDAD

alta

CARACTERISTICAS TECNICAS

Es un producto alimenticio elaborado a partir de lech
a la que se le ha evaporado agua y azucar, gelatin
sin sabor aparte maicena, chocolate instantaneo
galleta dulce.

PRESENTACION Y EMPAQUE

Se empaca en envase plastico de 80 gramos con s
respectivo sticker del logo empresarial y sabor

Fuente: Los autores
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Tabla 13. Costos postres 3 leches

COSTOS
COSTO POR UNIDAD - Postre de tres leches

COMPRA VALOR VALOR

INSUMOS (paquete) UNIDAD VALOR CANTIDAD uNITARIO| TOTAL
Leche liquida 1 24 20 3 1 3
Galleta ducales 2 2 20 4 5 20
Azucar 1 1 20 4 20 80
Crema de leche 1 24 20 7 1 6
Leche condensada 1 24 20 2 1 2
Gelatina sin sabor 1 24 20 3 1 3
TOTAL COSTO INSUMOS 113
COSTOS INDIRECTOS 305
M.O 794
COSTO TOTAL UNITARIO 1.211

COSTO POR UNIDAD - Postre de maracuya

COMPRA VALOR VALOR

INSUMOS (paquete) UNIDAD VALOR CANTIDAD [UNITARIO| TOTAL
Leche liquida 2 24 20 3 0 1
Pulpa de maracuya 1 24 20 3 1 3
Azucar 1 1 29 4 29 116
Leche condensada 1 24 29 2 1 2
Gelatina sin sabor 1 24 20 20 1 17
TOTAL COSTO INSUMOS 139
COSTOS INDIRECTOS 305
M.O 794
COSTO TOTAL UNITARIO 1.238

COSTO POR UNIDAD - Postre Milo

COMPRA VALOR VALOR

INSUMOS (paquete) UNIDAD VALOR CANTIDAD [UNITARIO| TOTAL
Leche liquida 2 24 20 3 0 1
Azucar 1 15 20 1 1 1
Gelatina sin sabor 1 24 20 20 1 17
Chocolate instantaneo 2 24 20 6 0 3
Maizena 1 4 20 7 5 35
Gelatina sin sabor 1 24 20 20 1 17
TOTAL COSTO INSUMOS 73
COSTOS INDIRECTOS 305
M.O 794
COSTO TOTAL UNITARIO 1.172

Fuente: Los autores
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3.1.2 Metodologia para el estudio de la ingenieria del proyecto

Tabla 14. Maquinaria requerida

MAQUINARIA EQUIPOS Y HERRAMIENTAS

VALOR VALOR
ITEM CANTIDAD | UNITARIO TOTAL
Escritorios 2 262.900 525.800
Muebles de recepcién 2 149.900 299.800
Archivador 2 259.000 518.000
Computador portatil 1 850.000 850.000
Impresora multifuncional 1 150.000 150.000
Cdmara de seguridad 4 120.000 480.000
Nevera industrial 1 2.201.600 2.201.600
Licuadora industrial 2 750.000 1.500.000
Batidoras industrial 4 1.000.000 4.000.000
paquete office 2013 1 719.000 719.000
Licencia Windows 1 102.000 102.000
Programa contable y administrativo 1 499.000 499.000
TOTALES 20 7.063.400 11.845.200

Fuente: Los autores
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3.1.3 Diagramas y planes de desarrollo

Grafico 1. Diagrama de proceso

COMPR& DE IM3L

40 ML

ELABORACIOMN DEL PROCUCTO il

PRODLICTO TERMINADD R

PREPARACIOM PARA LA WEMTA

ACIOMN DEL

PRODUICTO

DISTRIBUCION DEL PRODUCTO

COMSUMIDOR FINAL

Fuente: Los autores

El Proceso inicia con la compra de insumos o materia prima por parte del area
administrativa, se selecciona la cantidad necesaria para cada tipo de postre y se
empieza la elaboracion en el area de produccion por 40 minutos asi: se hierve una
tasa de leche, se le disuelve dos sobres de gelatina sin sabor (este proceso dura 5
minutos).
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Después se licua un tarro de leche condensada, un tarro de lechera, una tasa de

leche, una taza del sabor del postre (maracuya, milo y tres leches)

Y por ultimo se le va afiadiendo leche en polvo y la gelatina disuelta mientras licua
los demas ingredientes (este proceso dura 5 minutos); a cada molde se le afiade
una galleta y encima se vierte los ingredientes licuados poniéndolos en el

refrigerados por 30 minutos en el area de refrigeracion.

Una vez terminado el proceso de preparacion se empaqueta y se decora el
producto final, se organiza y se distribuye al punto de venta donde lo guardan en
un congelador, también entrega de pedidos al consumidor final en un vehiculo con

cabina de refrigeracion.

3.1.4 Tecnologia

La empresa se administrara por medio de un software, en el cual se llevara la
base de clientes, la contabilidad, proceso de ventas y compras, la nbmina y se
utilizara para llevar el conteo de produccion. Para este se invertird $499000 pesos.

3.1.5 Seleccion del equipo

Se calcula la utilizacion de los siguientes equipos:

Tabla 16: Maquinaria y equipo

Cantidad
Fijo (unidades)
NEVERAS 1
CANASTAS 10
ESTANTERIAS 5
BATIRADORA 4
LICUADORA 2

70



JUEGO DE OLLAS 3
JUEGO DE CUCHARAS Y CUCHILLOS 3
TARROS PLASTICOS 50
MOLDES PARA POSTRES 100

Fuente: Los autores

Las neveras tienen que ser de 8,7 pies, de una puerta sin escarcha marca Haceb.
Las canastas son Rimax de 25 cm fondo cerrado.

Estanteria gris 5 niveles metalica.

Batidora de mano maraca Oster 5 velocidades, motor de 250 Watts.

Licuadora clasica maraca Oster de 3 velocidades.

Juego de ollas tipo caldero 50 x 30 cm aluminio profesional.

Juego de cuchillos y cucharas profesionales

Tazon con banda antideslizante 4,75 L

Copa en pléastico transparente para postres gourmet de 250 ml.
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3.1.6 Calculo de cantidades de materia prima e insumos

Tabla 17: Materia prima

COSTO POR UNIDAD - Postre de tres leches

COMPRA VALOR VALOR

INSUMOS (paquete) UNIDAD VALOR CANTIDAD UNITARIO| TOTAL
Leche liquida 1 24 20 3 1 3
Galleta ducales 2 2 20 4 5 20
Azucar 1 1 20 4 20 80
Crema de leche 1 24 20 7 1 6
Leche condensada 1 24 20 2 1 2
Gelatina sin sabor 1 24 20 3 1 3
TOTAL COSTO INSUMOS 113
COSTOS INDIRECTOS 305
M.O 794
COSTO TOTAL UNITARIO 1.211

COSTO POR UNIDAD - Postre de maracuya

COMPRA VALOR VALOR

INSUMOS (paquete) UNIDAD VALOR CANTIDAD [UNITARIO| TOTAL
Leche liquida 2 24 20 3 0 1
Pulpa de maracuya 1 24 20 3 1 3
Azucar 1 1 29 4 29 116
Leche condensada 1 24 29 2 1 2
Gelatina sin sabor 1 24 20 20 1 17
TOTAL COSTO INSUMOS 139
COSTOS INDIRECTOS 305
M.O 794
COSTO TOTAL UNITARIO 1.238

COSTO POR UNIDAD - Postre Milo

COMPRA VALOR VALOR

INSUMOS (paquete) UNIDAD VALOR CANTIDAD |UNITARIO| TOTAL
Leche liquida 2 24 20 3 0 1
Azucar 1 15 20 1 1 1
Gelatina sin sabor 1 24 20 20 1 17
Chocolate instantaneo 2 24 20 6 0 3
Maizena 1 4 20 7 5 35
Gelatina sin sabor 1 24 20 20 1 17
TOTAL COSTO INSUMOS 73
COSTOS INDIRECTOS 305
M.O 794
COSTO TOTAL UNITARIO 1.172

Fuente: los autores

3.2 LOCALIZACION DEL PROYECTO

Macro localizacién:
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Es la seleccién preliminar de la regibn o zona mas adecuada, evaluando la
presencia de los atractivos necesarios para la instalacion del proyecto. (Wilson &
Pezo, 2005, p. 83).

Estara ubicada en la Republica de Colombia, en el departamento de Valle del
Cauca en el municipio de Santiago de Cali, una ciudad con un tipo de clima
tropical ubicada en medio de dos zonas francas una ubicada en la ciudad de
Palmira y otra en el departamento del Cauca exactamente en Villa Rica con
facilidad de accesos en sus vias en el cual llega el transporte masivo MIO, en el

mercado se encuentra en el tercer puesto.

En el municipio de Santiago de Cali tenemos 4 autopista principales que
atraviesan toda la ciudad logrando llegar a cualquier parte de la ciudad y la
comunidad siendo muy célida se tiene muchos medio de comunicacion en este

momento los mas usados son los virtuales (WhatsApp, Facebook y Twitter)
Micro localizacién:

Es la seleccién especifica del punto o terreno dentro de la regién que presenta las
mejores ventajas. (Wilson & Pezo, 2005, p. 83).

La empresa estara ubicada en la carrera 8d # 74-52 del barrio Andrés Sanin en el

oriente de la ciudad, comuna 7 del sector urbano.

Cerca de la principal autopista de Santiago de Cali que es el Simén Bolivar y cerca
de la autopista ciudad de Cali, una autopista que le da salida rapida a los

vehiculos.

La empresa esta cerca una via muy comercial como lo es la Cra 8va que también

da salida rapida a Candelaria lo que permite que el producto llegue a otra
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ciudades, esta via (Cra 8va) es también la mas rapida para llegar al centro de la

ciudad lugar donde se produce la mayor comercializacion de la ciudad.

La ubicacién de la empresa es ideal por que se cuenta con todos los servicios
publico y ademas los servicio que son necesarios para la comunicacién y manejo

se la empresa como lo es el internet y la telefonia movil y fija.

Imagen 9. Plano de la empresa

Fuente: Los autores

En el plano se encuentra en primera instancia el punto de venta en la fabricacion
al lado izquierdo el area de enfriamiento y refrigeracién un poco atras el area de
empaque y preparacion de los despachos, después el area operativa donde
encontramos la cocina donde vamos a preparar todos los productos, mas atras el
area de la auxiliar oficinista quien se encarga de recibir los pedidos y de llevar el
control contable de la empresa y al lado el area de aseo (lavadero y bafio).

3.3 TAMANO DEL PROYECTO

La empresa tendra una capacidad fija en el primer trimestre, el siguiente bimestre
aumentara un 10% para el dltimo mes proyectado aumentara la capacidad de

produccion en otro 10% asi se mantendra por el primer afo.
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Tabla 18: Capacidad de produccion

DETALLE ENERO  |FEBRERO |MARZO  |ABRL  [MAYO  [JUNO  [JULO  JAGOSTO |SEPTIEMBRAOCTUBRE |NOVIEMBRE|DICIEBRE
Postre de fres leches 0 0 A 0 0 0 A 0 0 A 0 0
Postre de maractya % 0 20 % 0 0 2 % 0 20 % 0
Paste Mio 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
TOTAL 206000 270]  2760[ 2760  2760] 2760)  2760{ 2760  2760{ 2760 2760|270

Fuente: Los autores

La fuente de financiacion que se a utilizar es el aporte de los socios, Los dos
socios van a realizar el aporte del capital para suplir el 100% de los costos y

gastos utilizados y requeridos para el inicio y funcionamiento de la empresa.
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Tabla 19: Inversioén de los socios

INVERSION EN PESOS

VALOR VALOR

ITEM CANTIDAD| UNITARIO TOTAL
ACTIVOS FIJOS
MUEBLES Y ENSERES
Escritorios 2 262.900 525.800
Muebles de recepcion 2 149.900 299.800
Archivador 2 259.000 518.000
TOTAL MUEBLES Y ENSERES 817.800
EQUIPO DE COMPUTO Y COMUNICACIONES
Computador portatil 1 850.000 850.000
Impresora multifunsional 1 150.000 150.000
Camara de seguridad 4 120.000 480.000
TOTAL EQUIPOS DE COMPUTO Y COMUNICACIONES 1.480.000
MAQUINARIA Y EQUIPO
Nevera industrial 1 2.201.600 2.201.600
Licuadora industrial 2 750.000 1.500.000
Batidoras insdustrial 4 1.000.000 4.000.000
TOTAL MAQUINARIA Y EQUIPO 7.701.600
TOTAL ACTIVOS FIJOS 9.999.400
ACTIVOS DIFERIDOS
GASTOS DE CONSTITUCION
Registro mercantil C.C. 1 143.886 143.886
Uso de suelos 1 9.600 9.600
Invima 1 3.307.663 3.307.663
Bomberos 1 45.964 45.964
Higiene y Sanidad 1 12.000 12.000
Sayco Acinpro 1 5.791.414 5.791.414
TOTAL GASTOS DE CONSTITUCION 9.310.527
ACTIVOS NO DEPRECIABLES
No Depreciables 1 1.586.200 1.586.200
TOTALACTIVOS NO DEPRECIABLES 1.586.200
ACTIVOS INTANGIBLES
paquete office 2013 1 719.000 719.000
Licencia Windows 1 102.000 102.000
Programa contable y administrativo 1 499.000 499.000
TOTAL ACTIVOS INTANGIBLES 1.320.000
ADECUACIONES
Adecuacion del local 1 695.282 695.282
TOTAL ADECUACIONES 695.282
SEGUROS
Contra todo riesgo 1 700.000 700.000
TOTAL SEGUROS 700.000
PUBLICIDAD PREOPERATIVA
Volantes 100 600 60.000
TOTAL PUBLICIDAD PREOPERATIVA 60.000
TOTAL ACTIVOS DIFERIDOS 13.672.009
CAPITAL DE TRABAJO
Nominas 1 [¢) [¢)
Gastos de administracion 1 [¢] [¢]
Gastos de Ventas 1 o o
Inventario 1 11.185.500| 11.185.500
TOTAL CAPITAL DE TRABAJO 11.185.500
TOTAL INVERSION 34.856.909
% Invercion a financiar 20,00%
INVERSION A FINANCIAR 6.971.382
MESES A DIFERIR 12
VALOR DIFERIDO POR MES 1.139.334

Fuente: Los autores
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Cabe destacar que el aporte de los socios solo sera en efectivo y a partir de esto
se realiza la respectiva asignacion de acuerdo a los costos y gastos relacionados

en el proyecto.
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4 ESTUDIO ORGANIZACIONAL Y LEGAL

El estudio organizacional corresponde a una evaluacién interna de la institucion
gue tiene como objetivo final identificar sus fortalezas y debilidades frente a las
oportunidades y amenazas que han sido identificadas en el andlisis del contexto.
(Ramirez, 1997, p. 29).

4.1 DESCRIPCION DE LA IDEA DE NEGOCIO

El pensamiento estratégico se centra en adoptar enfoques diferentes para brindar
valor al cliente, en elegir distintos conjuntos de actividades que no puedan imitarse
facilmente y que, por ese medio, brinden las bases de la ventaja competitiva

sustentable. (Kluyver, 2001, p. 6).

Con esta idea de negocio se busca la creacion de una empresa productora y
comercializadora de postres GOURMET DELIGTH, logrando a mediano plazo
obtener un reconocimiento en el mercado gracias a la excelente calidad no solo de
nuestros productos sino también de nuestro servicio al cliente obteniendo

finalmente un posicionamiento dentro de la ciudad y a futuro a nivel nacional.

4.1.1 Mision

Satisfacer la necesidad del publico en general con un producto de alta calidad, con
higiene, casero y con un excelente estilo para compartir en todo tipo de ocasion y

eventos.
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4.1.2 Vision

Ser una empresa lider en la elaboracion y distribucion de postres tipo gourmet,

llegando al 90% de las personas en la ciudad de Santiago de Cali para el 2020.

4.1.3 Valores corporativos

Excelente Servicio: Saber que el cliente es muy importante para la empresa para

brindarle un excelente producto

Responsabilidad con la empresa: Buscar el crecimiento de la empresa tomando

conciencia que todos somos la empresa.

Excelencia: Desempefia la labor con un gran nivel de calidad, haciendo las cosas

con la mejor disposicion.

4.1.4 Filosofia de trabajo

El cliente siempre debe recibir la mayor calidad del producto, encontrando en él
una solucion para cualquier evento con gran variedad de sabores a un precio
asequible para cualquier nivel econémico, dando a conocer el nombre de la

empresa.

4.1.5 Competencias organizacionales

Cualquier persona que desee ingresar como colaborador a la empresa debe

contar con las siguientes competencias y/o habilidades:

Trabajo bajo presion y en equipo, excelentes relaciones interpersonales,
adaptabilidad al cambio, tener capacidad de escucha, tener compromiso con las

labores asignadas en su trabajo, conocimientos basicos en Excel, y demas
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elementos importantes que seran descritos mas adelante en la estructura

organizacional de la empresa.

4.2 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

“Es la distribucion formal de los empleos dentro de una organizacion”. (Robbins,
2005, p. 234).

Organigrama

“El organigrama representa la estructura formal de una organizacion”. (Hernandez,
2007, p. 87).

Grafico 2. Estructura organizacional

ADMINISTRADOR

OPERARIO -
COCINERO

VENDEDOR
EXTERNO

OPERARIO

Fuente: Los autores

4.2.1 Procesos operativos

¢, Qué se hace?
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Produccion y distribucion de postres tipo gourmet, ademas venta en el punto de

fabrica.
¢, Coémo se hace?

El Proceso inicia con la compra de insumos o materia prima se selecciona la
cantidad necesaria y se empieza la elaboracion por 40 minutos, el producto
terminado se refrigera y se realiza la preparacion para la venta, empacando y
decorando el producto; se distribuye el producto al consumidor final tanto en el

punto de venta en la fabrica como la distribucion externa (domicilio).
¢,Con quién se hace?

Todos los procesos los debe liderar un administrador, el primer proceso que es el
de produccién lo hace un repostero-cocinero, el segundo proceso de venta en el
punto de fabrica lo hace un vendedor y el proceso de distribucién lo hace un

domiciliario.
¢,Doénde se hace?

Todo el proceso de produccion se hace en la fabrica, el de venta interna también y

el de distribucion se realizar en todo Santiago de Cali.
¢ En cuanto tiempo se hace?

El proceso de produccion se hace en 9 horas diarias, el proceso de ventas tanto
internas como domicilios 10 horas diarias y la administracién es constante con un

tiempo de 10 horas diaria pero se debe estar pendiente las 24 horas.
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4.2.2 Descripcion de puestos

ADMINISTRADOR(A)

Tabla 15. Cargo administrador(A)

DIA MES ANO NOMBRE DEL CARGO
Administrador(A)
NOMBRE DEL CARGO DE QUIEN DEPENDE
Junta de socios
NATURALEZA DEL CARGO
Supervisor, y el encargado de las labores administrativas

Fuente: Los autores
Objetivo principal del cargo

Es la persona encargada de coordinar el funcionamiento de la empresa antes,
durante y después de las operaciones diarias, supervisando el éptimo desarrollo
del establecimiento en términos operativos, logisticos, financieros, comerciales, y
legales, es decir tiene una responsabilidad integral de todas las areas de la

empresa.

Funciones

Tabla 16. Funciones administrador (A)

1. Planear, ejecutar y administrar la adquisicion de materia prima e insumos requeridos para la
operacién eficiente de la empresa, mediante estrategias que permitan optimizar los recursos y
contribuir a la rentabilidad de la organizacion.

2. Suministrar recursos financieros, legales, contables, fiscales y demas necesarios para el
desarrollo de las areas funcionales y responder por el seguimiento de los planes de calidad para
cada proyecto.

3. Evaluar las condiciones del mercado, revisar el presupuesto, analizar las tendencias del
mercado, desarrollar la planeacion y proyeccién de demanda.

4. Verificar que los procesos, procedimientos de todo el establecimiento se revisen y actualicen
con el fin de reducir costo y encontrar oportunidades.

5. Ejecutar una planeacién estratégica disefiando y calculando indicadores de gestibn para

82



finalmente tomar acciones correctivas, preventivas y de mejora.

6. Controlar y mejorar las estrategias de ventas dirigidas hacia los clientes.

Fuente: Los autores

Requerimiento del cargo

Tabla 17. Requerimiento del cargo de administrador

CONOCIMIENTOS

Educacion: Tecndélogo o profesional en gestion empresarial.

EXPERIENCIA

Minimo seis meses en labores administrativas

HABILIDADES

-Buenas relaciones interpersonales

-Para trabajar en equipo

-Para orientar y motivar las personas a su cargo hacia el cumplimiento d
logros

-Para escuchar, entender, valorar la informacion, ideas y opiniones dg
equipo de trabajo

-Para planificar y coordinar actividades

-Para expresarse en forma clara y efectiva tanto escrita como verbal

- Para redactar informes.

-Para mantener una actitud de compromiso permanente con las funcione
asignadas y con la empresa.

-Capacidad de liderazgo e iniciativa.

RESPONSABLIDAD

-Dirigir, coordinar y controlar el excelente funcionamiento de la empresa.
-Mantener contacto con los clientes y proveedores

-Manejar documentos, dineros y relaciones de la empresa

-Informar periédicamente de las gestiones realizadas a la junta de socios
-buena presentacion personal

ESFUERZOS

Fisico:

-Exige esfuerzo mental y visual frecuente (organizacion y manejo del estrés
-Andlisis de proyectos

-Toma de decisiones

-Manejo de personal

-Relaciones publicas

RIESGOS Y
ELEMENTOS DE
SEGURIDAD

Amenaza natural, sismos, inundaciones, deslizamientos, incendio
forestales, tormentas eléctricas, riesgos de amenaza tecnoldgica, equipos
incendios, explosiones, riesgos por amenazas sociales, emergenci
sanitaria, sabotaje. etc.

Fuente: Los autores

INDICADOR: Generar una rentabilidad del 5% mensual en el empresa.
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OPERARIO - COCINERO

Tabla 18. Cargo repostero- cocinero

DIA MES ANO NOMBRE DEL CARGO
Repostero-cocinero
NOMBRE DEL CARGO DE QUIEN DEPENDE
Administrador(A)
NATURALEZA DEL CARGO

Creay produce las recetas de los postres

Fuente: Los autores
Objetivo principal del cargo.

Debe ser una persona capacitada para el trabajo en la cocina, debe tener
paciencia, ser ordenada y estar dispuesto en todo momento a dar lo mejor de si,
debe tener capacidad para trabajo en grupo y para trabajar bajo presién, también
debe encargarse de la limpieza de los alimentos y de la cocina en general antes,
durante y después de las operaciones. Ademas de velar por el adecuado

funcionamiento de la misma

FUNCIONES

Tabla 19. Funciones del operario-cocinero

1.conocer muy bien las recetas, las cantidades de ingredientes a utilizar para cada postre y la
manera como se preparan

2.debe ayudar a mantener el aseo del area de produccién siempre que sea necesario

3. es responsable de evitar el desperdicio de los ingredientes utilizados para cada preparacion

4.responsable de aplicar las técnicas de decoracion definidas

5. debe velar por el adecuado almacenamiento de cada uno de los ingredientes que se utilicen y
de los que sobren

6. debe usar los implementos adecuados para la preparacion de los postres y empacar los
productos oportunamente.

Fuente: Los autores
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Requerimientos del cargo

Tabla 20. Requerimiento del cargo de operario-cocinero

CONOCIMIENTOS

Educacion: Estudiante de reposteria o que haya realizado algiun curso en la
elaboracién de postres o algun tipo de estudio en cocina.

EXPERIENCIA Minimo seis meses trabajando en elaboracion de reposteria

HABILIDADES -Buenas relaciones interpersonales
-Para trabajar en equipo
-Para trabajar bajo presion
-Para escuchar, entender, valorar la informacion, ideas y opiniones del equipo de
trabajo
-Para lograr los maximos resultados de calidad con el minimo agotamiento de los
recursos
-para ejercer funciones operativas de limpieza, preparacion y manipulacion de
Alimentos.

RESPONSABLIDAD -Manejar la materia prima con responsabilidad
-Presentar informes semanales sobre el suministro de la materia prima
-Presentar informe semanal sobre la produccion elaborada de los postres
-Responsabilizarse sobre el uso adecuado de los utensilios de trabajo a su cargo
-Utilizar la dotacion que se necesita para la elaboracion de los postres.

ESFUERZOS Fisico:

-Capacidad para manipular altas temperaturas

-Esfuerzo visual y mental normal

RIESGOS Y ELEMENTOS
DE SEGURIDAD

Accidentes debido a posibles cortaduras con cuchillos, quemaduras con ollas y de
mas elementos de la cocina.

Amenaza natural sismos, inundaciones, deslizamientos e incendios forestales,
tormentas eléctricas, riesgo de amenaza tecnoldgica, explosiones, accidentes con
elementos de cocina como: hornos u ollas calientes, riesgos por amenazas sociales,
paro de la comunidad, emergencia sanitaria. etc.

Fuente: Los autores
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Indicador: Producir el 99% de los requerimientos mensuales tantos en los pedidos

como en las ventas del punto de fabrica.

Vendedor(A)

Tabla 21. Cargo vendedor

DIA MES ANO NOMBRE DEL CARGO

Vendedor(A)

NOMBRE DEL CARGO DE QUIEN DEPENDE

Administrador(A)

NATURALEZA DEL CARGO

Atender con respeto, amabilidad a los clientes y manejar cajas

Fuente: Los autores
Objetivo principal del cargo

Es la persona que se encarga de ofrecer al cliente los productos, escuchar sus

necesidades y las suple con lo que mejor se adapte a ellos.

Funciones

Tabla 22. Funciones vendedor

1.Asesorar al cliente en cuanto a la clases de productos

2.Enviar pedidos oportunamente cuando se necesite

3.Empacar los productos para los clientes

4.Conocer los productos que vamos a comercializar

5. Verificar que los productos estén en buen estado

6. Brindarle una buena atencioén al cliente y rendir informes sobre sus labores diarias.
Fuente: Los autores
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Tabla 23. Requerimiento del cargo de vendedor

CONOCIMIENTOS

Educaciéon: Tecnélogo en gestion empresarial con nociones en venta d
cualquier producto

EXPERIENCIA

Minimo seis meses en ventas

HABILIDADES

-Buenas relaciones interpersonales

-Para trabajar en equipo

-Para trabajar bajo presion

-Buena atencion al cliente

-Manejo de caja e inventario

- promocién, venta y mercadeo de los productos elaborados por la empres|

-Para escuchar, entender, valorar la informacion, ideas y opiniones dg
equipo de trabajo

RESPONSABLIDAD

-Manejo de inventario, producto terminado y fechas de vencimiento
-Presentar informes diarios sobre los productos vendidos al administrador
-Ofrecer un buen servicio y buena presentacion al cliente

-coordinar y velar por el adecuado manejo de los productos de la empresg

-Coordinar y controlar el correcto registro de las cuentas por pagar y pd
cobrar

-Participar en la elaboracién de los proyectos propuestos de la empresa

-Evaluar que los productos obtengan un mejor resultado a la hora d
venderlos

ESFUERZOS Fisico:

-visual y mental para el correcto desarrollo de su cargo

-Organizacién y manejo del estrés
RIESGOS Y | Amenaza natural sismos, inundaciones, deslizamientos e incendig
ELEMENTOS DE | forestales, tormentas eléctricas, riesgo de amenaza tecnoldgicg
SEGURIDAD explosiones, accidentes con elementos de cocina como: hornos u ollg

calientes, riesgos por amenazas sociales, paro de la comunidag
emergencia sanitaria. etc.

Fuente: Los autores

Indicador: Vender 2760 postres mensuales.
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ORGANIGRAMA

ADMINISTRADOR

OPERARIO -
COCINERO

WVENDEDOR

OPERARIO EXTERNO

SALARIOS

CARGOS SALARIO
Administrador 1.257.480

Vendedor 722.479
Operario 1 722.479
Operario 2 722.479

4.3 MODELO DE RECLUTAMIENTO DE PERSONAL

El reclutamiento es el proceso mediante el cual una organizacion trata de detectar
empleados potenciales, que cumplan los requisitos adecuados para realizar un

determinado trabajo. (Equipo Vértice, 2007, p. 3)
De acuerdo con los cargos de la empresa se requieren 5 personas.

Los candidatos van a hacer externos, la busqueda de personal se realizara en las
paginas www.elempleo.com y por www.computrabajo.com.co, de esta se
encargara en inicio la junta de socios. Al estar contratado el Administrador, se

realizara en equipo entre este y la Junta de socios.

Modelo de aviso de empleo:
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POSTRES GOURMET DELIGHT

Empresa productora y distribuidora de postres gourmet requiere para su apertura
Administrador, Cocinero- repostero, vendedores y domiciliarios con experiencia de
minimo seis meses para cada cargo. Enviar hoja de vida al correo

delightpostresgourmet@hotmail.com.

4.4 PROCESO DE SELECCION DEL PERSONAL

La seleccion de personal es aquel proceso que consiste en elegir entre diversos
candidatos para un cargo, cuando se ha estimado Util crear, mantener o

transformar ese cargo. (Equipo Vértice, 2007, p. 2).

El proceso de seleccidn lo llevara a cabo en primera instancia la Junta de socios y

después sera el Administrador.
En este proceso se tendra en cuenta lo siguiente:

De acuerdo a los cargos disefiados anteriormente se necesitaran 5 personas asi:
1 Administrador (a), 1 cocinero — repostero, 2 vendedores (interno y externo) y 1

domiciliario (a).

4.4.1 Solicitud de empleo

Las vacantes se solicitaran a través de las paginas www.elempleo.com y por
www.computrabajo.com.co ya que son medios masivos por el cual muchos

aspirantes conoceran de la vacante y tendremos mas opciones de seleccion.
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4.4.2 Entrevista

La entrevista se llevara a cabo en las instalaciones de la planta con duracion de un
dia laboral, los encargados de la seleccion sera inicialmente la junta de socios
para el cargo de Administrador, después sera el administrador quien realice todo

el proceso de seleccion de los demas cargos.
La entrevista se realizara en 4 partes:

Entrevista personal en donde se evaluara la hoja de vida del aspirante, realizando
preguntas de temas como la familia, experiencia laboral, nivel educativo y

aspiraciones.

Segunda entrevista sera para realizar las pruebas de personalidad, se utilizara el
test de Wartegg que consta de 8 a 16 campos los cuales identifican diversos

aspectos de la personalidad de un candidato.
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Imagen 10. Test de Wartegg

La tercera entrevista sera de practica donde el aspirante dard a conocer sus

aptitudes y conocimientos respecto al cargo al cual aspira.

La dltima entrevista seré con la justa de socios donde la finalidad es conocer méas
de la vida del aspirante, tomar la decisiébn de continuar con el proceso y explicar

mas detallado los objetivos del cargo, sueldo, entre otros.

4.4.3 Exadmenes

Entre los examenes se realizara el test de wartegg que esta incluido en las

entrevistas.

Una vez los aspirantes pasen el anterior proceso se realizara examenes

correspondientes a manipulacién de alimentos (KOH, perfil lipidico, serologia y los
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definidos dentro de este paquete por la empresa prestadora del servicio) y por
ultimo con el medico ocupacional quien dira si es apto o no de iniciar a laborar en

la empresa.

4.5 PROCESO DE CONTRATACION

El proceso de contratacion de personal se compone de una serie de pasos
claramente definidos tales como, determinacién de las necesidades de personal,
especificaciones personales, anuncio o publicidad, entre otros. (Cohen, 1991, p.
363)

La contratacion se llevara en la instalacion de la planta:

Contrato escrito que tendra clausulas que deje claro el cargo, salario, prestaciones
de ley, motivos de terminacion de contrato con justa y sin justa causa, datos del

empleador y empleado (cedula y nombre), donde realizara la labor.
La duracion de obra labor.

El aspirante debe llevar para la firma del contrato cedula de ciudadania ampliada
al 150%, certificado de EPS y Pensiones, Cartas laborales de trabajos anteriores,
resultados de los exdmenes ocupacionales y fotocopia del documento de identidad
de las personas que dé sea afiliar como beneficiarios a la EPS y Caja de

Compensacion.

4.5.1 Induccion del personal

La induccion iniciara un dia después de haber firmado el contrato y se realizara de

acuerdo a siguiente cronograma:
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Tabla 24. Cronograma de induccién

POSTRES GOURMET DELIGHT

CRONOGRAMA DE INDUCCION

DURACION

UN DIA LABORAL

HORARIO TOTAL

DE 8:00AM A 4:00 PM

PERSONA ENCARGADA

ADMINISTRADOR

COSTO DE LA INDUCCION $ 50000
METODOLOGIA TEORICO - PRACTICO
DETALLE HORA

RECONOCIMIENTO DEL ESPECIO FISICO DE LA PLANTA

8:00AM - 8:30AM

CAPACITACION SOBRE LA EMPRESA, UN INFORME DETALLADO Y
DANDOLES A CONOCER NORMAS, POLITICAS, MISION Y VISION.

8:30AM - 10:00AM

BREAK 1

10:00AM - 10:15AM

EXPLICACION DEL PROCESO DE ELABORACION DEL PRODUCTO DESDE
INICIO HASTA EL FINAL.

10:15AM - 12:15PM

ALMUERZO

12:15PM - 1:00PM

EXPLICACION DE LAS RESPONSABILIDADES DE CADA UNO DE LOS
CARGOS, DEJANDO ESTABLECIDOS LOS INDICADORES DE DESEMPERNO.

1:00PM - 2:45PM

BREAK 2

2:45PM - 3:00PM

EVALUACION ESCRITA DE TODO LO QUE SE REALIZO EN LA
CAPACITACION

3:00PM - 4:00PM

Fuente: Los autores

4.6 PROCESO DE CAPACITACION Y ENTRENAMIENTO DEL PERSONAL

4.6.1 Capacitacion

El adiestramiento se realizara el dia de la induccién siguiendo el cronograma de

capacitacion donde se le explicara a cada colaborador la funcion que debe realizar

explicandoles paso a paso como debe realizar el proceso que le corresponde

teniendo como base el procedimiento establecido para el proceso de elaboracion y

distribucion de postres.
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A parte del proceso de induccién y capacitacién inicial (donde se ensefia mision,
vision, proceso de produccion y labor a desempefiar) se contempla la capacitacion
continua en cada cargo para fomentar el crecimiento personal y profesional.
Ademas, mantener una mejora continua en el proceso de produccion y distribucién
que genera mayores ingresos en menores tiempos, serdn programado

continuamente asi:

Tabla 25. Capacitacion

PUESTOS LUGAR | DURACION | CUANDO | CAPACITADOR CAPACITACION
CADA
PLANTA | UN MES ANO VIRTUAL EXCEL AVANZADO
CADA
PLANTA | UN MES ANO VIRTUAL TALENTO HUMANO
CADA TRABAJO EN
PLANTA | UN MES ANO VIRTUAL EQUIPO
ADMINISTRADOR CADA TECNICA DE
PLANTA | UN MES ANO VIRTUAL NEGOCIACION
CADA SEGURIDAD
PLANTA | UN DIA ANO VIRTUAL INFORMATICA
CADA SALUD
PLANTA | UN DIA ANO VIRTUAL OCUPACIONAL
CADA TECNICA DE
VENDEDOR PLANTA | UN MES ANO ADMINISTRADOR | NEGOCIACION
EXTERNO CADA TIPS DE SERVICIO
PLANTA | UN MES ANO VIRTUAL AL CLIENTE
CADA MANIPULACION DE
PLANTA | UN MES ANO EXTERNO ALIMENTOS
MANTENIMIENTO
OPERARIO- CADA DE UTENSILIOS DE
COCINERO PLANTA | UN DIA ANO EXTERNO COCINA
ACTUALIZACION
CADA DE COCINA Y
PLANTA | UN MES ANO EXTERNO REPOSTERIA

Fuente: Los autores

Continuamente se evaluaran las capacitaciones que requiera cada cargo de
acuerdo a la necesidad que se presente tomando como base refuerzos para el

cumplimiento de los indicadores.
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4.7 PROGRAMA DE INCENTIVOS

El programa de incentivos para la empresa de postres GOURMET DELIGHT es no

monetario y se compone de lo siguiente:
- Se realizard el reconocimiento del empleado del mes.

- como resultado de una evaluacién trimestral se dara un reporte en privado a
cada empleado donde se reconozca los buenos resultados y se le indique en que

aspectos debe mejorar.
- se hara un desayuno para celebrar el cumpleafios de cada colaborador.

- al finalizar cada afo se realizard una cena con todos los colaboradores

4.8 ASPECTOS LEGALES EN EL PROYECTO DE GRADO

4.8.1 MARCO LEGAL

En él se muestra la normatividad dominante que “rodea” al proyecto. (Castillo,
2004, p.64).

Constitucion politica de Colombia.

Articulo 25. El trabajo es un derecho y una obligacién social y goza en todas sus
modalidades de la especial proteccion del Estado. Toda persona tiene derecho a

un trabajo en condiciones dignas Y justas.

Articulo 65. La produccion de alimentos gozara de la especial proteccion del

Estado. Para tal efecto, se otorgara prioridad al desarrollo integral de las
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actividades agricolas, pecuarias, pesqueras, forestales y agroindustriales, asi
como también a la construccién de obras de infraestructura fisica y adecuacion de

tierras.
DECRETO 60 DE 2002

Por el cual se promueve la aplicacion del sistema de analisis de peligros y puntos
de control critico - HACCP en las fabricas de alimentos y se reglamenta el proceso

de certificacion.

LEY 232DE 1995

Normas para el funcionamiento de establecimientos Comerciales
DECRETO 2780 DE 1996

Presenta los requisitos para la obtencion del registro sanitario para procesar
Envasar y vender alimentos

LEY 09 DE 1997

Seguridad e higiene industrial y salud ocupacional.

LEY 232 DE 1995

Normas para el funcionamiento y establecimientos comerciales

DECRETO 2811 DE 18 DE DICIEMBRE DE 1974

Por el cual se dicta el cédigo nacional de recursos naturales renovables y de
Proteccion al medio ambiente.

NORMA ISO 9000

Es un conjunto de normas sobre calidad y gestion de logicos de calidad,
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Establecidas por la Organizacion Internacional de Normalizaciéon (ISO). Se
Pueden aplicar en cualquier tipo de organizacion o actividad orientada a la

Produccién de bienes o servicios.

4.8.2 ESTUDIO ADMINISTRATIVO Y LEGAL

Tipo de sociedad

La empresa sera constituida por las Sociedad por Acciones Simplificadas (SAS)

que ofrece mas flexibilidad para formar empresa.

Se escoge esta tipo de sociedad ya es una nueva modalidad asociativa cuya
caracteristica principal consiste en que los asociados tienen la facultad de pactar
con mayor flexibilidad la organizacion y funcionamiento del ente social, y por otra
parte desaparecen muchas de las limitaciones que rigen para los tipos sociales
hasta ahora existentes. Su caracter cerrado se evidencia no sélo porque la ley
prohibe que sus acciones y demas valores se inscriban en el registro de valores o
se negocien en bolsa, sino también porque su estructura y funcionamiento estan
previstos para que sean atractivos principalmente para asociados que se conocen

y se tienen confianza mutua.

Desde su entrada en vigencia, el 54% de las empresas que se han creado en
Colombia, lo han hecho bajo esa figura. Esta modalidad de empresas permite a
los emprendedores simplificar tramites y comenzar su proyecto con un bajo
presupuesto. Por ejemplo, las SAS no necesitan revisor fiscal y pueden ser

personas naturales o juridicas.

¢, Qué beneficios y ventajas ofrece la SAS?
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Los empresarios pueden fijar las reglas que van a regir el funcionamiento de la
sociedad. Es posible, por ejemplo, contar con estatutos flexibles que se adapten a

las condiciones y a los requerimientos de cada empresario.

La creacién de la empresa es mas facil. Una SAS se puede crear mediante
documento privado, lo cual le ahorra a la empresa tiempo y dinero. -La
responsabilidad de sus socios se limita a sus aportes. La empresa puede
beneficiarse de la limitacion de la responsabilidad de sus socios, sin tener que

tener la pesada estructura de una sociedad anénima.

Las acciones pueden ser de distintas clases y series. Pueden ser acciones
ordinarias, Es importante aclarar que las acciones de las SAS no pueden

negociarse en bolsa.

No se requiere establecer una duracién determinada. La empresa reduce costos,
ya que no tiene que hacer reformas estatutarias cada vez que el término de

duracién societaria esté préximo a caducar.

El objeto social puede ser indeterminado. Las personas que vayan a contratar con
la SAS, no tienen que consultar e interpretar detalladamente la lista de actividades
gue la conforman para ver si la entidad tiene la capacidad para desarrollar

determinada transaccion.

El pago de capital puede diferirse hasta por dos afios. Esto da a los socios
recursos para obtener el capital necesario para el pago de las acciones. La

sociedad puede establecer libremente las condiciones en que se realice el pago.

Por regla general no exige revisor fiscal. La SAS solo estara obligada a tener
revisor fiscal cuando los activos brutos a 31 de diciembre del afio inmediatamente

anterior, sean o excedan el equivalente a tres mil salarios minimos.
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Mayor flexibilidad en la regulacién de los derechos patrimoniales. Existe la
posibilidad de pactar un mayor poder de voto en los estatutos sociales o de

prohibir la negociacién de acciones por un plazo de hasta 10 afios.

Mayor facilidad en la operacién y administracion. En la SAS la creacién de una
junta directiva, la totalidad de las funciones de administracion y representacion

legal le corresponderan al representante legal designado por la asamblea.

El trdmite de liquidacion es mas agil. No se requiere adelantar el tramite de

aprobacion de inventario ante la Superintendencia de Sociedades.

De acuerdo a la legislacion colombiana, es necesario seguir una serie de pasos
para realizar correctamente la constitucion de una empresa. En Cali se cuenta
actualmente con un proceso conocido como simplificacion de tramites, con lo que
la gran mayoria de requisitos se diligencia a través de la Camara de Comercio de
Cali para el Valle.

Normatividad y procedimiento sobre la comercializacion de postres

Formularios de Solicitud Permiso Sanitario para la Fabricacibn y Venta de
Alimentos — INVIMA De acuerdo al articulo 245 de la ley 100 de 1993 el INVIMA
se encarga de controlar y vigilar la calidad y seguridad de los productos
establecidos, durante todas las actividades asociadas a calidad y vigilancia
sanitaria con la produccién, importacion, comercializacion y consumo de

alimentos. Y con la actualizacion de Decretos y Resoluciones:
Decreto numero 616 del 28 de febrero de 2006:

Por el cual se expide el Reglamento Técnico sobre los requisitos que debe cumplir
los alimentos, para el consumo humano que se obtenga, procese, envase,

transporte, comercializa, expenda, importe o exporte en el pais.

Decreto numero 4444 del 28 de noviembre de 2005:
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Por el cual se reglamenta el régimen de permiso sanitario para la fabricacién y
venta de alimentos elaborados por microempresarios. Licencia de Sanitaria Todo
establecimiento nuevo debera cumplir con todas las condiciones sanitarias
descritas por la ley 9 de 1979 y normas vigentes, expedida por la Secretaria
Distrital de Salud quien lleva a cabo las funciones de inspeccion, vigilancia y
control en los establecimientos abiertos al publico, con el fin de verificar el
cumplimiento de las condiciones técnico - sanitarias de higiene y dotacion,
contempladas en la legislacion sanitaria vigente, lo cual se establece mediante el
acta de inspeccion sanitaria, donde en uno de sus componentes queda explicito el

concepto sanitario emitido.

Con respecto a la normatividad sanitaria, ademas de los permisos de la secretaria
de salud y la alcaldia de la zona donde se disponga la planta de produccién, se

tienen los siguientes requisitos:
“Requisitos para solicitar un registro sanitario para alimentos producidos en
Colombia:

1. Formulario de solicitud de registro sanitario debidamente diligenciado y firmado

por el interesado
2. Ficha técnica del producto, teniendo en cuenta el modelo invima.

3. Certificado de existencia y representacion legal "camara y comercio” que no

supere los 90 dias de vigencia
4. Copia al carbon de la consignacion en Davivienda

Aparte de estos requisitos es necesario implementar cursos de manipulacion de
alimentos, afiliaciones a ARP y EPS, para que los trabajadores puedan laborar en
la planta. Igualmente se deben tener en cuenta los permisos especiales de letreros

e infraestructura comercial.
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La empresa de postres se regird por el siguiente decreto 3075 de 1997 por el
cual se reglamenta parcialmente la ley 09 de 1979 “de la protecciéon del

medio ambiente” y se dictan otras disposiciones

Como son normas dirigidas a sectores especificos que pueden incidir
directamente en la salud de la gente encontramos que la empresa debe acogerse
a dicha normas ya que es una empresa que se dedica a la produccion de

alimentos de consumo humano.
Decreto 60 de 2002

Por el cual se promueve la aplicacion del sistema de analisis de peligros y puntos
de control critico - HACCP en las fabricas de alimentos y se reglamenta el proceso

de certificacion.

Ley 232de 1995

Normas para el funcionamiento de establecimientos Comerciales
Decreto 2780 de 1996

Presenta los requisitos para la obtencion del registro sanitario para procesar
Envasar y vender alimentos

Ley 09 de 1997

Seguridad e higiene industrial y salud ocupacional.

Ley 232 de 1995

Normas para el funcionamiento y establecimientos comerciales
Decreto 2811 de 18 de diciembre de 1974

Por el cual se dicta el cddigo nacional de recursos naturales renovables y de
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Proteccion al medio ambiente.

Norma ISO 9000

Es un conjunto de normas sobre calidad y gestion de l6gicos de calidad,
Establecidas por la Organizacioén Internacional de Normalizacion (1ISO). Se
Pueden aplicar en cualquier tipo de organizacion o actividad orientada a la
Produccion de bienes o servicios.

Tramites y permisos ante los organismos del gobierno

A continuacion se presentan las entidades ante las cuales se realizan los tramites
respectivos para lograr el correcto funcionamiento del negocio. De forma general,
en todas las entidades se diligencian formatos segun lo que se requiera para el

negocio:

- Superintendencia de Industria y Comercio: signos, patentes, marcas.
- Departamento Administrativo de Planeacion Distrital: uso del suelo.

- Departamento Administrativo de Medio Ambiente: avisos.

- Secretaria de gobierno.

- Secretaria Distrital de Salud: transporte y manipulacién de alimentos.
- Direccion Nacional de Impuestos.

- Secretaria de Hacienda.

- INVIMA.

Otros los requisitos generales que toda empresa del sector de alimentos debe

cumplir para su adecuado funcionamiento:
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Registro en cdmara de Comercio

Concepto sanitario por parte de la secretaria de Salud Municipal
Certificado de bomberos

Impuesto de industria y comercio

Impuesto de avisos y tableros en vias publicas o establecimiento publico
Aprobacién de uso de suelo

Pagos a empresas prestadoras de servicio de salud EPS

Pagos de atencidon de Riesgos profesionales ARL

Facturacion de ventas

Declaracion de rentas y complementarios

Pagos a administracion de fondos y pensiones

Entidades reguladoras

Ministerio de salud

Céamara de comercio

INVIMA
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5 ESTUDIO FINANCIERO

Consiste en investigar si las relaciones cuantitativas de las masas patrimoniales
activas y pasivas del balance presentan o no posicién del equilibrio financiero.
(Rubio, 2007, p. 9).

Para el proyecto de investigacion se presenta el capitulo financiero el cual se
explicara la viabilidad financiera de la empresa productora de postres tipo gourmet
en la ciudad de Santiago de Cali.
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5.1 INVERSION TOTAL

Cuadro 1. Inversion inicial

INVERSION EN PESOS
VALOR VALOR
ITEM CANTIDAD UNITARIO TOTAL
ACTIVOS FIJOs
MUEBLES Y ENSERES
Escritorios 2 262.900 525.800
Muebles de recepcion 2 149.900 299.800
Archivador 2 259.000 518.000
TOTAL MUEBLES Y ENSERES 817.800
EQUIPO DE COMPUTO Y COMUNICACIONES
Computador portatil 1 850.000 850.000
Impresora multifunsional 1 150.000 150.000
Camara de seguridad = 120.000 480.000
TOTAL EQUIPOS DE COMPUTO Y COMUNICACIONES 1.480.000
MAQUINARIA Y EQUIPO
Nevera industrial 1 2.201.600 2.201.600
Licuadora industrial 2 750.000 1.500.000
Batidoras insdustrial 4a 1.000.000 4.000.000
TOTAL MAQUINARIA Y EQUIPO 7.701.600
TOTAL ACTIVOS FIJOs 9.999.400
ACTIVOS DIFERIDOS
GASTOS DE CONSTITUCION
Registro mercantil C.C. 1 143.886 143.886
Uso de suelos 1 9.600 9.600
Invima 1 3.307.663 3.307.663
Bomberos 1 45.964 45.964
Higiene y Sanidad 1 12.000 12.000
Sayco Acinpro 1 5.791.414 5.791.414
TOTAL GASTOS DE CONSTITUCION 9.310.527
ACTIVOS NO DEPRECIABLES
No Depreciables 1 1.586.200 1.586.200
TOTALACTIVOS NO DEPRECIABLES 1.586.200
ACTIVOS INTANGIBLES
paquete office 2013 1 719.000 719.000
Licencia Windows 1 102.000 102.000
Programa contable y administrativo 1 499.000 499.000
TOTAL ACTIVOS INTANGIBLES 1.320.000
ADECUACIONES
Adecuacion del local 1 695.282 695.282
TOTAL ADECUACIONES 695.282
SEGUROS
Contra todo riesgo 1 700.000 700.000
TOTAL SEGUROS 700.000
PUBLICIDAD PREOPERATIVA
Volantes 100 600 60.000
TOTAL PUBLICIDAD PREOPERATIVA 60.000
TOTAL ACTIVOS DIFERIDOS 13.672.009
CAPITAL DE TRABAJO
Nominas 1 (o] o
Gastos de administracion 1 o o
Gastos de Ventas 1 o o
Inventario 1 11.185.500 11.185.500
TOTAL CAPITAL DE TRABAJO 11.185.500
TOTAL INVERSION 34.856.909
206 Invercion a financiar 20,00%0
INVERSION A FINANCIAR 6.971.382
MESES A DIFERIR 12
VALOR DIFERIDO POR MES 1.139.334

Fuente: Los autores.

Para la creacién de la empresa se tienen presentan los activos, los pasivos y el
patrimonio requerido el inicio de la empresa, por lo tanto se presenta una inversion
inicial de $34.856.909.

105



5.2 DEPRECIACION DE LOS ACTIVOS FIJOS

Cuadro 2. Depreciacion

DEPRECIACION EN PESOS

DEPRECIACIO
ITEM ANOS N MENSUAL ARO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
MUEBLES Y ENSERES 3 817.800 272.600 272.600 272.600
EQUIPO DE COMPUTO 3 1.480.000 493.333 493.333 493.333
MAQUINARIA Y EQUIPOS 5 7.701.600 1.540.320] 1.540.320f 1.540.320f 1.540.320] 1.540.320
TOTAL 9.999.400 2.306.253] 2.306.253| 2.306.253| 1.540.320] 1.540.320

MESES ANO

12

Fuente: Los autores

La empresa tiene unos muebles enseres, maquinaria y los equipos de computo

por lo tanto cada uno de ellos se deprecia en 3 afios (excepto la maquinaria que

son 5 afos), con lo que se expresa la depreciacion mensual de cada uno de ellos

con la proyeccion a de la misma depreciacion a 5 afios.
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5.3 BALANCE GENERAL SIN Y CON FINANCIACION

Cuadro 3. Balance inicial sin financiacién

BALANCE INCIAL SIN FINANCIACION EN PESOS
ACTIVOS
ACTIVOS CORRIENTES

Caja Bancos 11.185.500
Deudores 0
Inventarios 0
TOTAL ACTIVOS CORRIENTES 11.185.500

ACTIVOS NO CORRIENTES
ACTIVOS FIJOS

MUEBLES Y ENSERES 817.800
EQUIPO DE COMPUTO 1.480.000
MAQUINARIA Y EQUIPOS 7.701.600
(-) Depreciacion acumulada 0
TOTAL ACTIVOS FIJOS 9.999.400
ACTIVOS DIFERIDOS

Diferidos 13.672.009
TOTAL DE ACTIVOS DIFERIDOS 13.672.009
TOTAL ACTIVOS NO CORRIENTES 23.671.409
TOTAL ACTIVOS 34.856.909
PASIVOS

PASIVOS CORRIENTES

Acreedores 0
Cesantias por pagar 0
Intereser de cesantian por pagar 0
Impuesto de renta por pagar 0
CREE por pagar 0
IVA por pagar 0
INC por pagar 0
ICA por pagar 0
TOTAL PASIVOS CORRIENTES 0

PASIVOS NO CORRIENTES

Obligaciones financieras 0
Leasing financiero 0
TOTAL PASIVOS NO CORRIENTES 0
TOTAL PASIVO 0
PATRIMONIO

Capital socio 34.856.909
Utilidad acumulada 0
Resena legal acumulada 0
TOTAL PATRIMONIO 34.856.909
PASIVO + PATRIMONIO 34.856.909

Fuente: Los autores.
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Balance general proyectado con financiacién

Cuadro 4. Balance general proyectado con financiacion

BALANCE INCIAL CON FINANCIACION EN PESOS

ACTIVOS

ACTIVOS CORRIENTES

Caja Bancos

Deudores

Inventarios

TOTAL ACTIVOS CORRIENTES
ACTIVOS NO CORRIENTES
ACTIVOS FIJOS

MUEBLES Y ENSERES
EQUIPO DE COMPUTO
MAQUINARIA Y EQUIPOS

(-) Depreciacion acumulada
TOTAL ACTIVOS FIJOS
ACTIVOS DIFERIDOS

Diferidos

TOTAL DE ACTIVOS DIFERIDOS
TOTAL ACTIVOS NO CORRIENTES
TOTAL ACTIVOS

PASIVOS

PASIVOS CORRIENTES
Acreedores

Cesantias por pagar

Intereser de cesantian por pagar
Impuesto de renta por pagar
CREE por pagar

IVA por pagar

INC por pagar

ICA por pagar

TOTAL PASIVOS CORRIENTES
PASIVOS NO CORRIENTES
Obligaciones financieras

Leasing financiero

TOTAL PASIVOS NO CORRIENTES
TOTAL PASIVO

PATRIMONIO

Capital socio

Utilidad acumulada

Reserva legal acumulada

TOTAL PATRIMONIO

PASIVO + PATRIMONIO

Fuente: Los autores.

11.185.500
0
0
11.185.500

817.800
1.480.000
7.701.600

0
9.999.400

13.672.009
13.672.009
23.671.409
34.856.909

cNelNeolNeolNololNolNolNol

6.971.382

0
6.971.382
6.971.382

27.885.527
0
0
27.885.527
34.856.909
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5.4 TABLA DE AMORTIZACION DEL PRESTAMO

Para el inicio de operaciones en la empresa se propone para el total de la

inversion financiar el 20%, del cual son $6.971.382 y seran diferidos a 60 meses.

Cuadro 5. Tabla Amortizacién

AMORTIZACIO PESO
ALOR PRESTAMO 6.971.382 N° Cuota Cuota Interes |Amortizacion Saldo
TEA (%) 17,00%] o 6.971.382
TASA NOMINAL MENSUAL 15,80% 1| 168.804 91.810 76.993| 6.894.389
[ITASA MENSUAL 1,32% 2| 168.804 90.796 78.007| 6.816.381
MESES ANO 12 3| 168.804 89.769 79.034| 6.737.347
N° Cuotas 60 4| 168.804 88.728 80.075| 6.657.272
2 5|__168.804 87.674 81.130| 6.576.142
g 6| 168.804 86.605 82.198| 6.493.943
E 7| 168.804 85.523 83.281| 6.410.662
& 8| 168.804 84.426 84.378| 6.326.285
o| 168.804 83.315 85.489| 6.240.796
10| 168.804 82.189 86.615| 6.154.181
11| 168.804 81.048 87.755] 6.066.426
12| 168.804 79.892 88.911| 5.977.515
13| _168.804 78.722 90.082| 5.887.433
14| 168.804 77.535 91.268| 5.796.164
15| 168.804 76.333 92.470] 5.703.694
° 16| 168.804 75.115 93.688| 5.610.006
Z 17| 168.804 73.882 94.922| 5.515.084
s 18| 168.804 72.632 96.172| 5.418.912
S 19| 168.804 71.365 97.439| 5.321.473
g 20| 168.804 70.082 98.722| 5.222.751
21| 168.804 68.782 100.022| 5.122.729
22| 168.804 67.464 101.339| 5.021.390
23| 168.804 66.130 102.674| 4.918.716
24| 168.804 64.778 104.026| 4.814.690
25| _168.804 63.408 105.396| 4.709.294
26| 168.804 62.020 106.784| 4.602.510
27| 168.804 60.613 108.190| 4.494.320
28| 168.804 59.188 109.615| 4.384.705
2 29| 168.804 57.745 111.059| 4.273.646
g 30| 168.804 56.282 112.521| 4.161.125
g 31| 168.804 54.800 114.003| 4.047.121
= 32| _168.804 53.299 115.505| 3.931.617
33| 168.804 51.778 117.026| 3.814.591
34| 168.804 50.237 118.567| 3.696.024
35| 168.804 48.675 120.128| 3.575.896
36| 168.804 47.093 121.710| 3.454.185
37| 168.804 45.490 123.313| 3.330.872
38| 168.804 43.866 124.937| 3.205.935
39| 168.804 42.221 126.583| 3.079.352
40| 168.804 40.554 128.250| 2.951.102
2 41| 168.804 38.865 129.939| 2.821.164
3 42| 168.804 37.154 131.650| 2.689.514
& 43| 168.804 35.420 133.384| 2.556.130
3 44| 168.804 33.663 135.140| 2.420.990
45|  168.804 31.883 136.920| 2.284.070
46| 168.804 30.080 138.723| 2.145.346
47| 168.804 28.253 140.550| 2.004.796
48| 168.804 26.402 142.401]| 1.862.395
49| 168.804 24.527 144.277| 1.718.118
50 168.804 22.627 146.177 1.571.942
51| 168.804 20.702 148.102| 1.423.840
52| 168.804 18.751 150.052| 1.273.788
2 53| 168.804 16.775 152.028| 1.121.759
3 54| 168.804 14.773 154.030 967.729
] 55| 168.804 12.745 156.059 811.670
S 56| _168.804 10.689 158.114 653.556
57| 168.804 8.607 160.197 493.359
58| 168.804 6.497 162.306 331.053
59| 168.804 4.360 164.444 166.609
60| 168.804 2.194 166.609 [9)
3.156.833 6.971.382
ARO 1 ARNO 2 ARO 3 ARNO 4 ARO 5
INTERES 1.031.776| 862.818| 665.138 433.853 163.248| 3.156.833
AMORTIZACION 993.867| 1.162.825] 1.360.505 1.591.790| 1.862.395| 6.971.382
2.025.643[2.025.643| 2.025.643 2.025.643] 2.025.643

Fuente: Los autores.
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5.5 LEASING FINANCIERO

Cuadro 6. Tabla Leasing financiero

AMORTIZACION LEASING FINANCIERO EN PESOS

VALOR ACTIVO 7.701.600 N° Cuota Cuota | Interes |Amortizacion| Saldo
% Opcion Compra 10,00% 0 7.701.600
DTF (%) 6,36% 1| 253.146] 101.405 151.741| 7.549.859
SPREAD (%) 10,00% 2| 253.146 99.407 153.739( 7.396.120
TEA (%) 17,00% 3| 253.146 97.383 155.763( 7.240.357
TASA NOMINAL MENSUAL 15,80% 4 253.146 95.332 157.814| 7.082.543
TASA MENSUAL 1,32% 2 5| 253.146 93.254 159.892| 6.922.651
MESES ANO 12 ; 6] 253.146 91.149 161.997| 6.760.654
N° Cuotas 36 E 7| 253.146 89.016 164.130| 6.596.524
Valor Opcional de Compra 770.160 a 8| 253.146 86.855 166.291| 6.430.233
Valor Presente Opcién de Compra [ 480.915 9| 253.146 84.665 168.481| 6.261.753
Valor para Calculo Anualidades 7.220.685 10| 253.146 82.447 170.699( 6.091.054
11| 253.146 80.199 172.947(5.918.107
12| 253.146 77.922 175.224|5.742.884
13| 253.146 75.615 177.531] 5.565.353
14| 253.146 73.277 179.868| 5.385.485
15| 253.146 70.909 182.237| 5.203.248
° 16| 253.146 68.510 184.636| 5.018.612
’5: 17| 253.146 66.079 187.067| 4.831.545
8 18| 253.146 63.616 189.530( 4.642.015
5 19| 253.146 61.120 192.026( 4.449.989
53'; 20| 253.146 58.592 194.554| 4.255.435
21| 253.146 56.030 197.116| 4.058.320
22| 253.146 53.435 199.711] 3.858.609
23| 253.146 50.805 202.340( 3.656.268
24| 253.146 48.141 205.005] 3.451.264
25| 253.146 45.442 207.704]| 3.243.560
26| 253.146 42.707 210.439] 3.033.121
27| 253.146 39.936 213.209] 2.819.912
28| 253.146 37.129 216.017( 2.603.895
2 29| 253.146 34.285 218.8612.385.034
; 30| 253.146 31.403 221.743[2.163.291
g 31| 253.146 28.483 224.662(1.938.629
[ 32| 253.146 25.525 227.620]1.711.009
33| 253.146 22.528 230.617] 1.480.391
34| 253.146 19.492 233.654| 1.246.738
35| 253.146 16.415 236.730( 1.010.007
36| 253.146 13.298 239.847| 770.160

2.181.806 6.931.440
ANO1 | ANO?2 ANO 3
INTERES 1.079.032 746.129 356.645] 2.181.806
AMORTIZACION [ 1.958.716( 2.291.620 2.681.104] 6.931.440
3.037.749| 3.037.749 3.037.749

Fuente: Los autores.
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5.6 PARAMETROS GENERALES

Cuadro 7. Parametros econémicos

PARAMETROS ECONOMICOS

ITEM ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

IPC (%) 4,79% 3,46% 3,46% 3,46% 3,46%
TRM ($/US$) 3.146 3.071 3.071 3.071 3.071
VARIACION TRM (%) -0,06% -2,38% 0,00% 0,00% 0,00%
Incremento % precios 4,79% 3,46% 3,46% 3,46% 3,46%
Incremento % costos 4,79% 3,46% 3,46% 3,46% 3,46%
Incremento % unidades 4,42% 4,42% 4,42% 4,42% 4,42%
IMPUESTO RENTA (%) 25,00% 25,00% 25,00% 25,00% 25,00%
CREE (%) 9,00% 9,00% 9,00% 9,00% 9,00%
IVA (%) 16,00% 16,00% 16,00% 16,00% 16,00%
INC (%) 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%
ICA (TARIFA X MIL) 0,0066 0,0066 0,0066 0,0066 0,0066
Resenva legal (%) 10,00% 10,00% 10,00% 10,00% 10,00%
TRM (US%) 3.148

Fuente: Los autores.
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5.7 PROYECCION GASTOS DE ADMINISTRACION Y VENTAS

Cuadro 8.proyeccion de gastos de administracién y ventas

GASTOS EN PESOS

GASTOS ADMINISTRACION ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP ocT NOV DIC ANO 1 ANO 2 ANO3 [ ANO4 ANOS5 |
[Alquiler 104.790] 104.790 104.790 104.790 104.790 104.790 104.790 104.790] 104.790 104.790 104.790 104.790 1.257.480; 1.300.989 1.346.003] 1.392.575] 1.440.758
Senicio de agua, energia y alcantarillado 31.437 31.437, 31.437 31.437 31.437 31.437 31.437 31.437, 31.437, 31.437 31.437 31.437 377.244 390.297 403.801 417.772 432.227
Senicio telefonico, incluido internet 49.461 49.461 49.461 49.461 49.461 49.461 49.461 49.461 49.461 49.461 49.461 49.461 593.531 614.067 635.313 657.295 680.038
Total utiles de 43.865] 43.865( 43.865( 43.865 43.865 43.865 43.865] 43.865] 43.865( 43.865| 43.865 43.865 526.381 544.594 563.437, 582.932 603.101
Total de adecuaciones del local 695.282 695.282 1.390.563 1.438.677. 1.488.455 1.539.956 1.593.238
Total implementos de aseo 155.278] 155.278 155.278 155.278 155.278 155.278 155.278 155.278] 155.278 155.278| 155.278 155.278 1.863.336 1.927.807 1.994.509 2.063.519 2.134.917
TOTAL GASTOS ADMON 1.080.113; 384.831 384.831 384.831 384.831 384.831 1.080.113; 384.831 384.831 384.831 384.831 384.831 6.008.535 6.216.430; 6.431.519 6.654.049 6.884.279
GASTOS VENTAS ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP ocT NOV DIC ANO 1 ANO 2 ARO 3 ARO 4 ARO 5

Alquiler 314.370 314.370 314.370 314.370] 314.370 314.370 314.370 314.370 314.370 314.370] 314.370] 314.370 3.772.440 3.902.966 4.038.009 4.177.724) 4.322.273
Senvicio de agua, energia y alcantarillado 94.311 94.311 94.311 94.311 94.311 94.311 94.311 94.311 94.311 94.311 94.311 94.311 1.131.732 1.170.890 1.211.403 1.253.317 1.296.682
Senicio telefonico, incluido internet 49.461 49.461 49.461 49.461 49.461 49.461 49.461 49.461 49.461 49.461 49.461 49.461 593.531 614.067 635.313] 657.295| 680.038|
Volantes 62.874/ 62.874 62.874 62.874 62.874 62.874 62.874/ 62.874 62.874 62.874 62.874 62.874 754.488| 780.593 807.602] 835.545| 864.455|
TOTAL GASTOS VENTAS 521.016 521.016 521.016 521.016 521.016 521.016 521.016 521.016 521.016 521.016 521.016 521.016 6.252.191 6.468.516 6.692.327] 6.923.882) 7.163.448
GASTOS DEPRECIACION 192.188 192.188 192.188 192.188 192.1% 192.188 192.188 192.188 192.188 192.188 192.188 192.188 2.306.253 2.306.253 2.306.253 1.540.320 1.540.320
GASTOS DIFERIDOS 1.139.334 1.139.334 1.139.334 1.139.334] 1.139.334 1A139.3§i 1.139.33_4‘ 1.139.334 1.139.334 1.139.334 1.139.334] 1.139.334| 13.672.009 724.220 749.278 775.203| 802.025]
TOTAL GASTOS AL ESTADO DE RESULTADO 2.932.650 2.237.369 2.237.369 2.237.369] 2.237,369] 2237.369] 2.932.650[ 2.237.369 2.237.369 2.237.369] 2.237.369] 2.237.369| 28.238.987| 15.715.420| 16.179.377| 15.893.454| 16.390.072
TOTAL GASTOS AL FLUJO DE CAJA 1.601.128| 905.847 905.847 905.847] 905,847] 905.847] 1.601.12ﬂ 905.847 905.847 905.847] 905.847] 905.847| 12.260.725| 12.684.947| 13.123.846| 13.577.931| 14.047.727

Fuente: Los autores.

Para el funcionamiento Optimo de la empresa, la organizacion debe estimar y proyectar los gastos de

administracion, de venta y los gastos de depreciacion y diferidos

5.8 PROYECCION DE NOMINA

La empresa productora de postres tipo gourmet, presenta los gastos de némina sobre los colaboradores de la

organizacion y la estimacién proyectada a 5 afios
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Cuadro 9. Proyeccién de nomina administrativa

NOMINA ADMINISTRACION EN PESOS

CARGOS ENE FEB. MAR.  |ABR. MAY.  |JUN. JUL. AGO.  |SEP. 0CT. NOV.  |DIC. ANO1  [ANO2  |ANO3  [ANO4  |ANOS
Administrador 1.257.480[ 1.257.480| 1.257.480| 1.257.480| 1.257.480| 1.257.480| 1.257.480| 1.257.480| 1.257.480| 1.257.480| 1.257.480| 1.257.480| 15.080.760| 15.611.866| 16.152.036| 16.710.897| 17.289.094
Vendedor 72479 722479| 72479 72479 72479 722479 720470 720479 720479 720479 720479 722.479| 8.669.746| 8.960.719| 9.280.072| 9.601.162 9.933.362
TOTAL SALARIOS 1.979.959| 1.979.950| 1.979.950| 1.979.950| 1.979.950| 1.979.959| 1.979.959| 1.979.959| 1979.959| 1979.950| 1.979.950| 1.979.950| 23.750.506| 24.581.585| 25.432.108| 26.312.059| 27.222.456
DATOS AL ESTADO DE RESULTADO

PERSONAS CON AUXLIO 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

SALARIOS 1.979.959| 1.979.959| 1.979.959| 1.979.959| 1.979.959| 1.979.959| 1.979.959| 1.979.959| 1979.959| 1979.959| 1.979.959| 1.979.959| 23.750.506| 24.581.585| 25.432.108| 26.312.059| 27.222.456
AUXLIO TRANSPORTE 162804 162.844| 162.844] 162.844 162844 162.844| 162.844| 162.844] 162.844 162.844| 162.844| 162.844] 1954124 2021.737| 2.091.689| 2.164.061 2.238.938
CESANTIAS 178567 178567 178567| 178567| 178567 178567 178.567| 178567| 178567| 178567 178.567| 178567| 2.142.803| 2.216.943| 2.293.650| 2.373.010| 2.455.116
INTERESES A LAS CESANTIAS 2042 20428 20428]  21428) 21428 20428 21408 21408 21408 21408 21428  21.428|  257.136|  266.033|  275.238|  284.761]  294.614
PRIMAS 178.567| 178.567| 178.567| 178567 178567 178567 178567 178567 178567| 178567| 178.567| 178.567| 2.142.803| 2.216.943| 2.293.650| 2.373.010| 2.455.116
VACACIONES 82498|  82498| 82498| 82498| 62498 82498 62498 62498 82498 82.498| 82498  82.498|  980.979| 1.024.233| 1.050.67| 1.096.336| 1.134.269
SALUD 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
PENSIONES 237505\ 237.505| 237505\ 237505 237505 237505 237505 237505 237505 237595 237.505| 237.505| 2.851.141| 2.949.790| 3.051.853| 3.157.447| 3.266.695
ARL 10347 10347]  10347]  10347]  10347]  10347] 10347 10347  10347] 103471 10347]  10347| 124167 128463|  132.908| 137507  142.265
Caja de compensacion 79198|  79.198| 79198 7998 7998 7998 79.098| 79.198] 79.098] 79.98]  79.198|  79.198|  950.380|  983.263| 1.017.84| 1.052.482| 1.088.898
ICBF 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
SENA 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
TOTAL 2.931.003| 2.931.003 2.931.003| 2.931.003| 2.931.003| 2.931.003| 2.931.003| 2.931.003| 2.931.003| 2.931.003| 2.931.003| 2.931.003| 35.172.039| 36.388.992 37.648.051| 38.950.673| 40.298.366
DATOS AL FLUJO DE CAJA

SALARIOS 1.979.950| 1.979.950| 1.979.950| 1.979.950| 1.979.950| 1.979.950| 1.979.959| 1.979.959| 1979.959| 1979.959| 1.979.950| 1.979.959( 23.750.506 24.581.585| 25.432.108| 26.312.059| 27.222.456
AUXLIO TRANSPORTE 162,804 162.844| 162.844| 162.844| 162.844] 162.844| 162.844| 162.844 162844 162.844| 162.844] 162.844] 1954.124| 2.020.737| 2.001.680| 2.164.061 2.238.938
CESANTIAS 0| 2142.803| 2.216943| 2.203.650| 2.373.010
INTERESES A LAS CESANTIAS 0| 257136 266.033] 275.238|  284.761
PRIMAS 1.071.401 1071401 2.142.803 2.216.943| 2.293.650| 2.373.010| 2.455.116
VACACIONES 980.979|  989.979| 1.024.233| 1.050.671] 1.096.336| 1.134.269
SALUD 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
PENSIONES 237.505| 237.505| 237505 237505 237505 237505 237595 237595 237505 237595 237.595| 237.505] 2.851.141| 2.949.790| 3.051.853| 3.157.447| 3.266.695
ARL 10347 10347]  10347] 103471 10347 10.347]  10347]  10347]  10347] 10347]  10.347]  10.347] 124.167| 128463 132.908|  137.507|  142.265
Caja de compensacion 79198|  79.198| 79.198| 79198 79198 7998 79.098] 79.098] 79.098] 79.98] 79.498|  79.198] 950.380|  983.263| 1.017.84| 1.052.482] 1.088.898
ICBF 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
SENA 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
TOTAL 2.469.943 2.460.943| 2.460.943| 2.460.043| 2.460.043| 3.541.344| 2.460.943| 2.460.943| 2.460.943| 2.469.943| 2.469.943| 4.531.324| 32.772.100| 36.305.954| 37.562.140| 38.861.790| 40.206.408

Fuente: Los autores.
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Cuadro 10. Proyeccion nomina operativa

NOMINA OPERATIVA EN PESOS

CARGOS ENE FEB. MAR. ABR. MAY. JUN. JUL. AGO. SEP. OCT. NOV. DIC. ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ARO 5
Operario 1 722.479|  722.479|  722.479]  722.479] 722.479] 722.479| 722.479 722.479] 722.479] 722.479] 722.479] 722.479] 8.669.746] 8.969.719] 9.280.072] 9.601.162] 9.933.362
Operario 2 722.479|  722.479|  722.479| 722.479| 722.479] 722.479| 722.479| 722.479| 722.479| 722.479] 722.479| 722.479] 8.669.746| 8.969.719] 9.280.072] 9.601.162] 9.933.362
TOTAL SALARIOS 1.444.958| 1.444.958| 1.444.958| 1.444.958| 1.444.958| 1.444.958| 1.444.958| 1.444.958| 1.444.958| 1.444.958| 1.444.958| 1.444.958| 17.339.492| 17.939.439| 18.560.143| 19.202.324| 19.866.725
DATOS AL ESTADO DE RESULTADO

PERSONAS CON AUXILIO 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

SALARIOS 1.444.958| 1.444.958| 1.444.958| 1.444.958| 1.444.958| 1.444.958| 1.444.958| 1.444.958| 1.444.958| 1.444.958| 1.444.958| 1.444.958] 17.339.492| 17.939.439| 18.560.143| 19.202.324| 19.866.725
AUXILIO TRANSPORTE 162.844| 162.844| 162.844| 162.844| 162.844] 162.844| 162.844| 162.844| 162.844| 162.844] 162.844| 162.844| 1.954.124| 2.021.737| 2.091.689| 2.164.061 2.238.938
CESANTIAS 133.983| 133.983| 133.983| 133.983| 133.983] 133.983| 133.983| 133.983| 133.983| 133.983] 133.983| 133.983| 1.607.801| 1.663.431| 1.720.986| 1.780.532 1.842.139
INTERESES A LAS CESANTIAS 16.078 16.078 16.078 16.078 16.078 16.078 16.078 16.078 16.078 16.078 16.078 16.078 192.936 199.612 206.518 213.664/ 221.057
PRIMAS 133.983] 133.983] 133.983[ 133.983[ 133.983] 133.983] 133.983] 133.983[ 133.983[ 133.983] 133.983] 133.983] 1.607.801] 1.663.431] 1.720.986] 1.780.532] 1.842.139
VACACIONES 60.207 60.207 60.207 60.207 60.207 60.207 60.207 60.207 60.207 60.207 60.207 60.207 722.479 747.477 773.339 800.097 827.780)
SALUD 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
PENSIONES 173.395| 173.395| 173.395] 173.395| 173.395] 173.395| 173.395| 173.395] 173.395| 173.395] 173.395| 173.395| 2.080.739| 2.152.733| 2.227.217| 2.304.279 2.384.007
ARL 7.551 7.551 7.551 7.551 7.551 7.551 7.551 7.551 7.551 7.551 7.551 7.551 90.616 93.752 96.995 100.351 103.824/
Caja de compensacion 57.798 57.798 57.798 57.798 57.798 57.798 57.798 57.798 57.798 57.798 57.798 57.798 693.580 717.578 742.406 768.093 794.669
ICBF 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
SENA 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
TOTAL 2.190.797| 2.190.797| 2.190.797| 2.190.797| 2.190.797 2.190.797| 2.190.797| 2.190.797| 2.190.797| 2.190.797| 2.190.797| 2.190.797| 26.289.569| 27.199.188| 28.140.280| 29.113.934| 30.121.276
DATOS AL FLUJO DE CAJA

SALARIOS 1.444.958| 1.444.958| 1.444.958| 1.444.958| 1.444.958| 1.444.958| 1.444.958| 1.444.958| 1.444.958| 1.444.958| 1.444.958| 1.444.958] 17.339.492| 17.939.439| 18.560.143| 19.202.324| 19.866.725
AUXILIO TRANSPORTE 162.844| 162.844| 162.844| 162.844| 162.844] 162.844| 162.844| 162.844| 162.844| 162.844] 162.844| 162.844] 1.954.124| 2.021.737| 2.091.689| 2.164.061 2.238.938
CESANTIAS 0| 1.607.801| 1.663.431| 1.720.986| 1.780.532
INTERESES A LAS CESANTIAS 0 192.936 199.612 206.518 213.664/
PRIMAS 803.901 803.901] 1.607.801] 1.663.431] 1.720.986] 1.780.532] 1.842.139
VACACIONES 722.479 722.479 747.477 773.339 800.097 827.780)
SALUD 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
PENSIONES 173.395| 173.395| 173.395] 173.395| 173.395] 173.395| 173.395| 173.395] 173.395| 173.395] 173.395| 173.395] 2.080.739| 2.152.733| 2.227.217| 2.304.279 2.384.007
ARL 7.551 7.551 7.551 7.551 7.551 7.551 7.551 7.551 7.551 7.551 7.551 7.551 90.616 93.752 96.995 100.351 103.824/
Caja de compensacion 57.798 57.798 57.798 57.798 57.798 57.798 57.798 57.798 57.798 57.798 57.798 57.798 693.580 717.578 742.406 768.093 794.669
ICBF 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
SENA 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
TOTAL 1.846.546| 1.846.546] 1.846.546| 1.846.546| 1.846.546| 2.650.447| 1.846.546| 1.846.546| 1.846.546| 1.846.546| 1.846.546| 3.372.925| 24.488.831| 27.136.882| 28.075.819| 29.047.242| 30.052.277

Fuente: Los autores.
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5.9 COSTOS UNITARIOS

Cuadro 11. Costos unitarios

COSTOS
COSTO POR UNIDAD - Postre de tres leches

COMPRA VALOR VALOR

INSUMOS (baquete) UNIDAD VALOR CANTIDAD | i Do TOTAL
Leche liquida 1 24 20 3 1 3
Galleta ducales 2 2 20 4 5 20
Azucar a1 1 20 4 20 80
Crema de leche a1 24 20 7 1 6
Leche condensada 1 24 20 2 1 2
Gelatina sin _sabor 1 24 20 3 1 3
TOTAL COSTO INSUMOS 113
COSTOS INDIRECTOS 305
M.O 794
COSTO TOTAL UNITARIO 1.211

COSTO POR UNIDAD - Postre de maracuya

COMPRA VALOR VALOR

INSUMOS (paquete) UNIDAD VALOR CANTIDAD |UNITARIO TOTAL
Leche liquida 2 24 20 3 o 1
Pulpa de maracuya 1 24 20 3 1 3
Azucar i 1 29 4 29 116
Leche condensada 1 24 29 2 1 2
Gelatina sin sabor 1 24 20 20 1 17
TOTAL COSTO INSUMOS 139
COSTOS INDIRECTOS 305
M.O 794
COSTO TOTAL UNITARIO 1.238

COSTO POR UNIDAD - Postre Milo

COMPRA VALOR VALOR

INSUMOS (paquete) UNIDAD VALOR CANTIDAD |UNITARIO TOTAL
Leche liquida 2 24 20 3 o 1
Azucar 1 15 20 1 1 1
Gelatina sin sabor 1 24 20 20 1 17
Chocolate instantaneo 2 24 20 6 o 3
Maizena a1 4 20 7 5 35
Gelatina sin sabor 1 24 20 20 1 17
TOTAL COSTO INSUMOS 73
COSTOS INDIRECTOS 305
M.O 794
COSTO TOTAL UNITARIO 1.172

Fuente: Los autores.
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5.10 PROYECCIONES DE VENTAS Y COSTOS

Cuadro 12. Proyecciones de ventas y costos

UNIDADES

DETALLE ENERO FEBRERO _|MARZO ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO __|SEPTIEMBRIOCTUBRE _|NOVIEMBRE|DICIEMBRE |ANO 1 ARO 2 ARIO 3 ARO 4 ARO 5

Postre de tres leches 920 920 920 920 920 920 920 920 920 920 920 920 11.040 11.528 12.037 12.568 13.123

Postre de maracuya 920 920 920 920 920 920 920 920 920 920 920 920 11.040 11.528 12.037 12.568 13.123

Postre Milo 920 920 920 920 920 920 920 920 920 920 920 920 11.040 11.528 12.037 12.568 13.123
TOTAL 2.760 2.760 2.760 2.760 2.760 2.760 2.760 2.760 2.760 2.760 2.760 2.760 33.121 34.583 36.110 37.705 39.370

PRECIO DE VENTA

Postre de tres leches 3.000 3.000 3.000 3.000 3.000 3.000 3.000 3.000 3.000 3.000 3.000 3.000 3.000 3.104 3.211 3.322 3.437

Postre de maracuya 3.000 3.000 3.000 3.000 3.000 3.000 3.000 3.000 3.000 3.000 3.000 3.000 3.000 3.104 3.211 3.322 3.437

Postre Milo 3.000 3.000 3.000 3.000 3.000 3.000 3.000 3.000 3.000 3.000 3.000 3.000 3.000 3.104 3.211 3.322 3.437

COSTO UNITARIO
Postre de tres leches 1.211 1.211 1.211 1.211 1.211 1.211] 1.211 1.211 1.211 1.211 1.211 1.211 1.211 1.253 1.297 1.341 1.388
Postre de maracuya 1.238 1.238 1.238 1.238 1.238 1.238 1.238 1.238 1.238 1.238 1.238 1.238 1.238 1.281 1.325 1.371 1.418
Postre Milo 1172 1.172 1.172 1.172 1.172 1.172 1.172 1.172 1.172 1.172 1.172 1.172 1.172 1.213 1.255 1.298 1.343
VENTA
Postre de tres leches 2.760.052]  2.760.052] 2.760.052] 2.760.052[ 2.760.052] 2.760.052] 2.760.052] 2.760.052] 2.760.052] 2.760.052[ 2.760.052] 2.760.052]  33.120.628]  35.779.804]  38.652.478]  41.755.793]  45.108.266
Postre de maracuya 2.760.052| 2.760.052] 2.760.052| 2.760.052] 2.760.052| 2.760.052] 2.760.052| 2.760.052] 2.760.052| 2.760.052] 2.760.052| 2.760.052| 33.120.628] 35.779.804] 38.652.478| 41.755.793|  45.108.266
Postre Milo 2.760.052| 2.760.052] 2.760.052] 2.760.052] 2.760.052| 2.760.052] 2.760.052] 2.760.052] 2.760.052| 2.760.052] 2.760.052] 2.760.052| 33.120.628| 35.779.804] 38.652.478| 41.755.793|  45.108.266
TOTAL 8.280.157 | 8.280.157 | 8.280.157 | 8.280.157 | 8.280.157 | 8.280.157 | 8.280.157 | 8.280.157 | 8.280.157 | 8.280.157 | 8.280.157 | 8.280.157 | 99.361.884 | 107.339.411 | 115.957.435| 125.267.379 | 135.324.797
COSTOS!
Postre de tres leches 1.114.465] 1.114.465] 1.114.465] 1.114.465] 1.114.465] 1.114.465] 1.114.465] 1.114.465] 1.114.465] 1.114.465] 1.114.465] 1.114.465] 13.373.583[ 14.447.316] 15.607.256]  16.860.325]  18.214.000
Postre de maracuya 1.138.692 1.138.692 1.138.692 1.138.692 1.138.692 1.138.692 1.138.692 1.138.692 1.138.692 1.138.692 1.138.692 1.138.692 13.664.308 14.761.383, 15.946.539 17.226.848 18.609.951
Postre Milo 1.078.508] _ 1.078.508] _1.078.508] _1.078.508] 1.078.508] _1.078.508] _1.078.508] 1.078.508] _1.078.508] 1.078.508] 1.078.508] _1.078.508] 12.942.095] 13.981.185] 15.103.700|  16.316.340| _ 17.626.340
TOTAL 3.331.666 | 3.331.666 | 3.331.666 | 3.331.666 | 3.331.666 | 3.331.666 | 3.331.666 | 3.331.666 | 3.331.666 | 3.331.666 | 3.331.666 | 3.331.666 | 39.979.986 | 43.189.883 | 46.657.496 | 50.403.514 | 54.450.291
COSTOS UNITARIO SIN MANO DE OBRA Y SIN CIF.
Postre de tres leches 113 113 113 113 113 113 113 113 113 113 113 113 113 116 120 125 129
Postre de maracuya 139 139 139 139 139 139 139 139 139 139 139 139 139 144 149 154 159
Postre Milo 73 73 73 73 73 73 73 73 73 73 73 73 73 76 79 81 84
COSTOS TOTALES SIN MANO DE OBRA Y SIN CIF.

Postre de tres leches 103.502 103.502 103.502] 103.502 103.502) 103.502 103.502 103.502) 103.502 103.502) 103.502 103.502 1.242.024) 1.341.743 _ 1.449.468 1.565.842, 1.691.560)
Postre de maracuya 127.729 127.729 127.729) 127.729 127.729 127.729) 127.729 127.729) 127.729 127.729 127.729) 127.729 1.532.749 1.655.810]  1.788.751 1.932.365|  2.087.510)
Postre Milo 67.545 67.545 67.545 67.545 67.545 67.545 67.545 67.545 67.545 67.545 67.545 67.545 810.535 875.611 945.912 1.021.857, 1.103.899
TOTAL 298.776 298.776 298.776 298.776 298.776 298.776 298.776 298.776 298.776 298.776 298.776 208.776 | 3.585.308 3.873.164 | 4.184.131|  4.520.065 |  4.882.970
[PRECIO PROMEDIO 3.000] 3.000] 3.000] 3.000] 3.000] 3.000] 3.000] 3.000] 3.000] 3.000] 3.000] 3.000] 3.000] 3.104] 3.211] 3.322] 3.437|
|cosTo PROMEDIO 1.207| 1.207] 1.207| 1.207] 1.207| 1.207| 1.207] 1.207| 1.207] 1.207| 1.207| 1.207] 1.207| 1.249] 1.292] 1.337] 1.383|

Fuente: Los autores.

Segun el calculo de la demanda se estiman unas ventas mensuales de 2760, con unas ventas en el primer afio de

$99.361.884 pesos con un incremento de ventas para los afios 2, 3, 4 y 5 sobre la IPC correspondiente del afio 2.
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5.11 PROYECCION DE IVA, INC, RECAUDOS POR CONCEPTO DE VENTAS, PAGOS POR CONCEPTO DE
COMPRAS

Cuadro 13. Proyeccion de IVA, inc. recaudos por concepto de ventas, pagos por concepto de compras

IVA EN PESOS
DETALLE [ENERO [FEBRERO[MARZO [ABRIL _[MAYO [JUNIO  [JULIO  [AGOSTO [SEPTIEMBRE [OCTUBRE [NOVIEMBRE [DICIEMBRE [ARO 1 ARO 2 ARO 3 ARO 4 ARO 5
IVA COBRADO 1.324.825| 1.324.825| 1.324.825| 1.324.825| 1.324.825| 1.324.825 1.324.825| 1.324.825 1.324.825| 1.324.825|  1.324.825| 1.324.825| 15.897.901| 17.174.306| 18.553.190| 20.042.781| 21.651.967
IVA PAGADO 47.804]  47.804] 47.804] 47.804] 47.804| 47.804] 47.804| 47.804 47.804]  47.804 47.804 47.804]  573.649 619.706 669.461 723.210 781.275
IVA CAUSADO 1.277.021| 1.277.021] 1.277.021 1.277.021| 1.277.021| 1.277.021| 1.277.021| 1.277.021 1.277.021| 1.277.021|  1.277.021| 1.277.021[15.324.252| 16.554.600| 17.883.729| 19.319.570| 20.870.692
IVA AL FLUJO DE CAJA 0 0 0 0] 5.108.084, 0 0 0 5.108.084| 0 0 0[10.216.168| 11.036.400| 11.922.486 12.879.714| 13.913.795
IVA ARIO SIGUIENTE 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0| 5.108.084] 5.518.200] 5.961.243| 6.439.857| 6.956.897|
IVA TOTAL AL FLUJO DE CAJA 0 0 0 0] 5.108.084, 0 0 0 5.108.084 0 0 0[10.216.168| 16.144.484| 17.440.686| 18.840.956| 20.353.652
MESES DEL ANO 12
IVA PAGADO POR ANO 8
IVA POR PAGAR POR ANO 4
RECAUDO EN PESOS
DETALLE ENE FEB MAR ABR MAY JUN JuL AGO SEP ocT NOV DIC ANO 1 ARO 2 ARO 3 ARO 4 ARO 5
CONTADO 8.280.157| 8.280.157| 8.280.157 8.280.157| 8.280.157| 8.280.157| 8.280.157| 8.280.157 8.280.157| 8.280.157|  8.280.157| 8.280.157| 99.361.884| 107.339.411| 115.957.435] 125.267.379| 135.324.797
CREDITO 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 o]
TOTAL 8.280.157| 8.280.157| 8.280.157 8.280.157| 8.280.157] 8.280.157| 8.280.157] 8.280.157 8.280.157| 8.280.157|  8.280.157| 8.280.157| 99.361.884| 107.339.411| 115.957.435] 125.267.379| 135.324.797
MESES ANO 12
MESES RECAUDADOS 11
PAGOS EN PESOS
DETALLE ENE FEB MAR ABR MAY JUN JuL AGO SEP ocT NOV DIC ANO 1 ARO 2 ARO 3 ARO 4 ARO 5
CONTADO 298.776] 298.776| 298.776| 298.776] 298.776] 298.776] 298.776| 298.776 298.776|  298.776 298.776 298.776] 3.585.308] 3.873.164| 4.184.131 4.520.065| 4.882.970
CREDITO 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 o]
TOTAL 298.776] 298.776] 298.776] 298.776] 298.776] 298.776] 298.776] 298.776 298.776] 298.776 298.776 298.776| 3.585.308] 3.873.164| 4.184.131[ 4.520.065 4.882.970
MESES ANO 12
MESES RECAUDADOS 11

Fuente: Los autores.
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5.12 PROYECCION DE ESTADO DE RESULTADOS SIN'Y CON FINANCIACION

Cuadro 14. Proyeccion de estado de resultados sin financiacion

| ESTADO DE RESULTADOS SIN FINANCIACION EN PESOS

INGRESOS ENE FEB MAR ABR MAY JON JUL AGO SEP ocT NOV DiC ANOT | ANO2 Al03 A0 4 A0
Ventas 8260157 8.280.157| 8.280.157| 8.280.157| 8.280.157| 8.280.157] 8.280.157| 8.280.157| 8.280.057 8.280.157| 8.280.157| 8.280.157) 99.361.804( 107.339411| 115.957.436 125.267.379] 135.324.797
(-JDescuentos 0

(JcMv 333666 3331866 3331666 3.33L666) 3331666 3331666 3331666 3331666 3330666 3.33L666) 3330666 3.33L666) 30.079.986] 43180883 46.657.4%6)  50.403514] 5445091
UTILIDAD BRUTA A98400 A48401 4048401 4048401 4048401 4048401 4948401 4048491 4048491 4048491 4948491 4948491) 50.381897| 64.149528| 69.299.939| 74.863.865 8087450
EGRESOS

Nomina 2931003 2931003 2931003 2931003 2931003 2931003 2931003 2931003 2931003 2931003 2931.003) 2931.003] 35.072.039] 36.388.992 37.648.051 38.950.673]  40.298.366
(Gastos Administracion 1000013 304831 304831 30431 304831 30431 10B0.A13) 304831 364831  304831] 304831  364831) 600853 6216430  6431519) 6654049  6.884.219
Gastos de Ventas 521016 520016  52L016)  52L016]  52L016)  52L016]  52LO16]  52L016)  5PLOL6|  52LOl6]  52LOL6]  52L0l6] 625191 6468516 6.692.327) 6923882  7.163.448
(Gastos Depreciacin 192188 1920880 1921880 192188 1921880 192188 192188 192188 192188 192188  192.188]  192.188| 2306253 2306253 230683  L1540320] 154030
Gastos Diferidos 1130334 1130334 1130334 1130334 1130.334) 1130334] 1130.334] 1139.334] 1130.334] 1139.334] 1139.334] 1130.334] 136720090 724200 749.278 775.203 802.025
ICA SOG40 GAGA9|  GAGM9)  GAGM9)  GAGM9)  GAGM9)  SAG49] G464 SAB49)  SABA9 54649 54649 655788 708440 765.319 §26.765 893,144
TOTAL EGRESOS 5918303 5223001 5223020 5223021 5203021 5223020 5918303 5223021 522302 523021 5223021 5.223021] 64066815 52812852 54502747 5567089  57.58L582
UTILIDAD OPERACIONAL (069810) (74530) (274530) (274530) (274530) (2745%0) (9698LL)| (274530)| (274530) (27450) (2745%0)| (274530) (4684917| 10336676 14707.198) 19.492.974) 23292923
(TROS INGRESO Y EGRESOS

Gastos financieros préstamos 0

Gastos financieros leasing 0

TOTAL OTROS INGRESOS Y EGRESOS 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
UTILIDAD NETA ANTES DEIMPUESTOS |  (069.810)  (274530) (74530 (74530 (74530 (74530 (0698L0)| (74530 (74530 (74530 (274530 (74530 (4684907)| 10336676 14707193 19190974 23290923
Impuesto de Renta 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2834169| 3676798 4798243 5823231
CREE 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1020300 133647 L7218 2096383
UTILIDAD NETA DESPUES DE IMPUESTOS |  (069.810)|  (274530)  (74530)| (274530) (74530)| (274530) (969811)| (274530) (74530)| (274530 (74530)| (274530 (4684917 748208 9706747 12667363 1537339
RESERVA LEGAL 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0of 748221 970675) 1266736  1537.333
UTILIDAD DEL EJERCICIO (969.811) (24530)| (274530) (274530) (24530)| (274530) (969.8LL) (2r4530)| (274530) (274530) (274530 (27A530) (4684917 6.733986] 8736072  11.400626]  13.835.99%
UTILIDAD ACUMULADA (4684917 2049068  10.785.141] 22185767  36.02L763
RESERVA LEGAL ACUMULADA 0f 748221 1718895 2985632  4522.965

Fuente: Los autores.
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Cuadro 15. Proyeccion de estado de resultados con financiacion

ESTADO DE RESULTADOS CON FINANCIACION EN PESOS

INGRESOS ENE | FEB | MAR | ABR | MAY | N | JuL | AGo | SEP | oct | Nov | Dc | Aol | Afo2 | AWo3 A0 4 A0S
Ventas 8200157 8200157 8280457 828057 828057 8280157 8280157 8.260.157| 8280157 8280457 8280157 8280057 99.36L884| 107330411 115.957.43%| 125.67.379) 135324797
(Descuentos 0

el 3330666 333L666| 333666 3331666 333666 3331666 333666 333666 3331666 333666 333L666| 333666 0979986 43180883 46657406 50403504) 544501
UTILIDAD BRUTA 498401 498401 4948401 4948401 4048401 4948401 494840 404840 4048401 4948401 4948491 4948401 50381807 64.149508) 69.299.930|  74.863.865)  80.874505
EGRESOS

Nomina 2030003 2931003 2931003 2931003 293L.003 2931003 2931003 2.93L003| 2931003 2.93L003| 293L003| 293L003| 35472089 36.388992 37648051 38950673  40.298.366
Gastos Administiacion 100113 304831 304831 304831 304831 304831 1080113 304831 304831 304831 304831 304831 60085%| 6216430] 6431519 665409 684219
Gastos de Ventas U016 50t soLong| 5210l SeLon6| 520006  GoL0l6|  S2u0m6|  SoL0m6|  So0m6|  SatOm6  SoLom6| 6252191 G46856| 6692327  69238%2 763448
Gastos Depreciacion 192008 192188 192188 192188 192488 192188) 192488 102108 192488 192.188 192168 192.088 2306283 2306283 236253  15030] 154030
Gastos Difridos 1130334 1130334 1130334 1130334 1130334 1130334) 1130334 11303%| 1130334 113033 113033 1130334 136720000 7420 o8| 73 80205
ICA sagd| 60|  s4et) b0l s4ed0|  s6d9|  GAB0l  54649|  SAB0|  saed9|  SAe40|  546t9|  es57%8|  T0Bd0l 76319  &6TeR| %344
TOTAL EGRES0S 5918303 5203001 5223001 5223001 523001 52300 5918308 523021 523021 52300 523021 52302 64066815 52812852  54592747] 55670892 57561502
UTILIDAD OPERACIONAL (069810| (2745%0)] (45)| (7A50)| (ASN)| (2745%0) (0608L1)| (2745%0) (7AS0)| (274530 (27450)| (274530 (A6841N| 1036676 14707198 19192974 2329293
OTROS INGRESO Y EGRESOS

Gastos fnancieros préstamos asi0] 076 sare| sere|  enena|  sees|  8s23|  sads| 335|210  sLod8| 708 103L7ie|  g2mM8| 66| 43383 16308
Gastos financieros leasing 0

TOTAL OTROS INGRESOS Y EGRESOS asi| o076l o760l el oren|  e6e0s| @55k sado6|  e3315| 82180  eL08|  708% LO3L7I6|  eGoelsl 665138 433 16349
UTILIDAD NETA ANTES DEIMPUESTOS | (L0GL622)|  (365.308)] (364.299) (363.258) (362.203) (36L135)] (LOS5.334)] (350.955) (67844 (356.718) (55578) (354.422) (5.716698) 10473856 14042054 18750.121] 3129675
Impuesto de Renta 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0| 268464 350514  4680780] 5782419
CREE 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0| %2647 1263785 1688321 2081671
UTILIDAD NETA DESPUES DE IMPUESTOS | (L0BL62)|  (365.306)]  (364.299)| (363259) (362.208)| (36L135)| (L0S5.3%4)| (356.955) (357.844)] (36.718) (356.578) (34422| (5716699 6912746  9.2677%| 1238L.000]  15.265.585
RESERVA LEGAL 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0| 6L %e7e| 1238100 152659
UTILIDAD DEL EJERCICIO (L0GL6X)| (365.30) (364.299)| (363.258) (362.208)| (36L13)| (L0553 (36955 (357.844)| (36.718) (3558 (B44)| (669 6220471 830980 11142918 1373907
UTILIDAD ACUMULADA (G716693) 504778 885TER| 19988676 33721703
RESERVA LEGAL ACUMULADA 0| eoLams| 1els0%0| 2865 4382710

Fuente: Los autores.
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5.13 PROYECCION DE FLUJO DE CAJA SIN Y CON FINANCIACION

Cuadro 16. Flujo de caja sin financiacion

INGRESOS ENE. FEB. MAR.  [ABR. MAY. N JUL AGO.  |SEP. 0CT. NOV. DIC. 01 [afo2 |03 [Ao4 |05
Recaudo 8280157 8260157 828057 8280157 828057 8280157 828057 8280157 828057 8280157  8.280.057) 8280157 99.36L.884) 107330411 115.957435) 125267379 135.324.797
VA Cobrado 1324805 L3AB%| L3AH| L3480 L3ASH| 13485 LASH[ 13485  L3A8H|  L048H  LULH[ 1348 15807901 17074306 18583.190] 20042781 21651967
TOTAL INGRESOS 0604982 9604982 9604982 0604982 9604982 9604982 9604962 9604982 9604982 9604982 9604982  9.604982 115259785 124513717 134510624) 145.310.160] 156.976.764
EGRESOS

Nomina 2460043 246043 2460.043) 246043 24G0.043) 3ML3M| 24000M3) 2469943 246003 2469943  2460043)  AB3LIM| 37720000 36305954 37562140 3B86L7T0[  40.208.408
(Gastos de administracion 1.080.113 IS  BABL|  IAS3N| 4B 34831 LOBOL3|  3pA831 3483 3pA83L 3B 34831  600BE| 6206430  643L519) 665404 6884219
(Gastos de Ventas 521016 S2L016) 52016  S2LO6] 5200160  B2LOG|  520006)  B2LOl6| 5200060 GALOG|  52L006)  SALOIG| 6251010  GAGBSI6[ 6692327 6923882  7.163448
VA Pagado 47804 Q80 4R TR0 ATe|  4TR0 Are|  4TA0l 4Ted| 480 4704l 4T8M]  ST3BA9] 619706 6G046l 723200 7BLTS
IVATOTAL AL FLUJO DE CAJA 0 0 0 0] 5.108.084 0 0 0 5.108.084 0 0 0 10216168 16.44484] 17440686 18.840.956] 20353652
Sequros 0| 74200 T8l ThX3 800
Impuesto de Renta 0 0 2834169) 3676798 479843
CREE 0 0f 100301 L3347 L7239
ICA 0 655788 T0BM0l T3 82676
Pagos 3331666 3.33L666) 3.331666] 3.33L6G6 3.33L666| 3.33L6G6| 3331666 333L6G6|  3.33L666|  333L6G6|  3.33L666|  333L6G6| 30.079.986] 43100.883 46.657.4%6) 50403504 5445091
TOTAL DE EGRESOS TAS054 6752600 6755.060] 6.795.060( 10863344 7826661 7450541 6755260 11863344 6755260  6795.260[ 8816640 95802620 110324987 120.765.815) 128.948.369] 137.993.754
FLUJO DE CAJA OPERACIONAL QU540 2809720 2840720 2840720 2258362 L7Ie| 2154441 289722 2258362 2840722 28407200 78832 19457.156) 14.188735) 13744809 16361791 18.983.011
FUJO DE CAJA FINANCIERO

Amortizacion prestamo 0

(Gastos financieros prestamo 0

Amortizacion Leasing 0

(Gastos finacieros leasing 0

TOTAL FLUJO DE CAJA FINANCIER( 0 () 0 () 0 () 0 () 0 0 0 0 0 0 0 () 0
FLUJO DE CAJA NETO 2154441 2009720 2840.722) 2849722 -2.258.362) L7183 2054441 2849722 225836 2849722 2849722 768342 19457156 14188735 13744809 1636179 18.983011
saldo nicil de caja 1L1855000  13.330.41] 16.189.663| 19.030.386] 21.889.108| 10.630.746] 20409088 23563508 26413231 24154869 27004592 29854314 1LIBH500[ 30642656 44831301 SR5T600|  74.937.991
SALDO FINAL DE CAJA 13330041 16180663 10039386 21880.108| 10.630.746| 20400068 23563508 2641331 24154860 27.004502 29854314] 3064265 306426560 44831301 5B576.200] 74937991 93920001

Fuente: Los autores.
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Cuadro 17. Flujo de caja con financiacién

INGRESOS BE B AR R AT N UL e[S foor v [oc Aol o2 |03 |04 |Alos
Recaudo BT 820151 8200157 SaB05T| BA0I5T| 82015 82015 S| 85| 82015 8015 ST L[ 1074l LSBT 15 1B
A Cobrado D085 13088 g 148 LS| L3R 1348 L6  13%mE 138|148 13En BN MAMNG 1850 00078 AHLE
TOTAL INGRESOS OG0M0B| O6M%6r| QeAdR 0604082 0649 O6M%| OGN QeUA%RY  06M%Z| 06492  Q6MA%RY  QGMEr| L5507%5| 1451370 I1ASI062| 15300160( 156.976764
EGRESOS

Nomina U000 240043 2400003 2400043 246003| 3SLM| 2460043 2400043  24e0odd| 26003  24e0%d  4SALIM| a0 RO TS| LI 0206408
Gastos de adminisracion L3 megl mes et swet| sl 1080113 e meg st e es| 60esm| 626430 64315M0| 664049 68T
Gastos e Ventas a0 suom| suome|  Souow o ston)  suoms| saome|  suwons) w0t S0l suoms| 625000  6466sle 66| 69380 7163448
A Pagato O T o Y T O I I O T I A5 < A
A TOTAL AL FLUJ0 DE CAJA 0 0 0 0 510808 0 0 0 510808 0 0 0 1026168 16044484 17440606 18840950 2035365
Sequnos 20 N e A
Impuesto d Renta 0 0| 2618464 3510504 45669780
CREE 0 0 o6 1263785 1688301
[o] 0| o 74| T3 86T
Pagos 36| d3BLeee| 3060 3066 3%Le%6| 3%Lee| 3Leee| 30608  dcdLeee| 3|  3RLGR |GG N9Me| 3100883 GE5TL6) 045l 544501
TOTAL DE EGRESOS 1054|670 67| 675000 0833|746l 7405|670 11GG33M| 6756260 67N 846G SB8260| MORAY 104145 18T0.20| 13784624
FLUJO DE CAJA OPERACIONAL 25| omT asTn| 26070 2083 LT alsiadt] 26070 2% 2mT| 2807 T 1043s| 1418873E 140267 16567988 1943050
FUI0 DE CAJA FINANCEERO

Amotizacion pestamo O e A k) 7 O N A O O 2 N O A e G e I U A
Gastos francies prestamo 3 I I O O O A O It . A A e N5 I X
Amorizacion Leasing 0

Gastos fnacieros leasing 0

TOTALFLUODECAJAFINANCIERD | 160604 166804 168804 160804 160604 160804 166004  16B0d| 166804  lsoed|  l6B8M| 16880 2064 20544 205 20568 200568
FLUJO DE CAJA NETO 1905637 260019 2600010 260091 24mis5| Leoste| 19563 2600010 246 2600919 260008 605 U4stsd| 12063090 100254 452005 174487
salloicel d caa 1L165500] 1307L137| 15850058| 1850075| 202130%4| 1878670 006206 2L /0% LA B6HE| 2904 LS| B0 L0105 57069 673549
SALDO FINAL DE CAJA 1307L137] 15852056] 185%0075| 2023804| 18766720) M306246| 230008 B0R2%00 26BEH| /UG 204 BEU0Y| 603 070105 706 135404 B4R

Fuente: Los autores.
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5.14 EVALUACION TIR, VPN Y B/C SIN Y CON FINANCIACION

Evaluacion inversién sin financiacion

Cuadro 18. Evaluacion inversion sin financiacion

Fuente: Los autores

ANO 0 ANO 1 ARO 2 ANO 3 ARO 4 ARO 5
EVALUACION FLUJO DE CAJA NETO (34.856.909)| 30.642.656| 44.831.391] 58.576.200] 74.937.991| 93.921.001
DTF(%) 6,36%
SPREAD(%) 10,00%
CDO(%) 17,00%
VPN($) 164.770.898
TIR(%) 116,56%
BIC(VEGS) 5,12

Como se aprecia, para el inicio de la empresa se debe realizar una inversién de

$34.856.909, y segun las ventas, se hace una proyecciéon a 5 afios

Evaluacion inversion con financiacion

Cuadro 19. Evaluacioén inversiéon con financiacién

EVALUACION FLUJO DE CAJA NETO

ANO 0

ANO 1

ANO 2

ANO 3

ANO 4

ANO 5

(27.885.527)

28.617.013

40.780.105

52.792.629

67.354.924

84.459.801

DTF(%) 6,36%
SPREAD(%) 10,00%
CDO(%) 17,00%
VPN($) 150.823.254
TIR(%) 131,32%
B/C(VEGS) 5,80

Fuente: Los autores
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5.15 PROYECCION DE BALANCE GENERAL SIN Y CON FINANCIACION

Cuadro 20. Proyeccion de balance general sin financiacion

BALANCE GENERAL PROYECTADOSIN FINANCIACION EN PESOS

BALANCE

ITEM ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
INICIAL

ACTIVOS
ACTIVOS CORRIENTES
Caja -Bancos 11.185.500 30.642.656 44.831.391 58.576.200 74.937.991 93.921.001
C x C o o o o o o
Inventario o o o o o
TOTAL ACTIVOS CORRIENTES 11.185.500 30.642.656 44.831.391 58.576.200 74.937.991 93.921.001
ACTIVOS NO CORRIENTES
ACTIVOS FIJoOos
MUEBLES Y ENSERES 817.800 817.800 817.800 817.800 817.800 817.800
EQUIPOS DE COMPUTO Y COMUNICACIONES 1.480.000 1.480.000 1.480.000 1.480.000 1.480.000 1.480.000
MAQUINARIA Y EQUIPO 7.701.600 7.701.600 7.701.600 7.701.600 7.701.600 7.701.600
(-)Depreciacion Acumulada o 2.306.253 4.612.507 6.918.760 8.459.080 9.999.400
TOTAL ACTIVOS FIJos 9.999.400 7.693.147 5.386.893 3.080.640 1.540.320 o
ACTIVOS DIFERIDOS
Diferidos 13.672.009 o o o o o
TOTAL ACTIVOS DIFERIDOS 13.672.009 o o o o o
TOTAL ACTIVOS NO CORRIENTES 23.671.409 7.693.147 5.386.893 3.080.640 1.540.320 o
TOTAL ACTIVOS 34.856.909 38.335.802 50.218.284 61.656.840 76.478.311 93.921.001
PASIVOS
PASIVOS CORRIENTES
Cuentas por Pagar o o o o o o
Cesantias o 2.142.803 2.216.943 2.293.650 2.373.010 2.455.116
Intereses a las Cesantias o 257.136 266.033 275.238 284.761 294.614
Impuesto de Renta por Pagar o o 2.834.169 3.676.798 4.798.243 5.823.231
CREE por Pagar o o 1.020.301 1.323.647 1.727.368 2.096.363
IVA X P o 5.108.084 5.518.200 5.961.243 6.439.857 6.956.897
ICA por Pagar o 655.788 708.440 765.319 826.765 893.144
TOTAL PASIVOS CORRIENTES o 8.163.811 12.564.086 14.295.895 16.450.004 18.519.365
PASIVOS NO CORRIENTES
Obligaciones Financieras o o o o o o
Leasing Financiero o o o o o o
TOTAL PASIVOS NO CORRIENTES o o o o o o
TOTAL PASIVOS o 8.163.811 12.564.086 14.295.895 16.450.004 18.519.365
PATRIMONIO
Capital Social 34.856.909 34.856.909 34.856.909 34.856.909 34.856.909 34.856.909
Utilidad Acumulada o (4.684.917) 2.049.068 10.785.141 22.185.767 36.021.763
Reserva Legal Acumulada o o 748.221 1.718.895 2.985.632 4.522.965
TOTAL PATRIMONIO 34.856.909 30.171.991 37.654.197 47.360.944 60.028.307 75.401.636
TOTAL PASIVO + PATRIMONIO 34.856.909 38.335.802 50.218.284 61.656.840 76.478.311 93.921.001

Fuente: Los autores.
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Cuadro 21. Proyeccion de balance general con financiacion

BALANCE GENERAL PROYECTADO CON FINANCIACION EN PESOS

BALANCE

ITEM ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
INICIAL

ACTIVOS
ACTIVOS CORRIENTES
Caja -Bancos 11.185.500 28.617.013 40.780.105 52.792.629 67.354.924 84.459.801
C x C (o] (o] (o] (o] (o] (o]
Inventario o o o o (0]
TOTAL ACTIVOS CORRIENTES 11.185.500 28.617.013 40.780.105 52.792.629 67.354.924 84.459.801
ACTIVOS NO CORRIENTES
ACTIVOS FIJOS
MUEBLES Y ENSERES 817.800 817.800 817.800 817.800 817.800 817.800
EQUIPOS DE COMPUTO Y COMUNICACIONES 1.480.000 1.480.000 1.480.000 1.480.000 1.480.000 1.480.000
MAQUINARIA Y EQUIPO 7.701.600 7.701.600 7.701.600 7.701.600 7.701.600 7.701.600
(-)Depreciacion Acumulada o 2.306.253 4.612.507 6.918.760 8.459.080 9.999.400
TOTAL ACTIVOS FIJOS 9.999.400 7.693.147 5.386.893 3.080.640 1.540.320 (o]
ACTIVOS DIFERIDOS
Diferidos 13.672.009 o o o o o
TOTAL ACTIVOS DIFERIDOS 13.672.009 o o o o o
TOTAL ACTIVOS NO CORRIENTES 23.671.409 7.693.147 5.386.893 3.080.640 1.540.320 (o]
TOTAL ACTIVOS 34.856.909 36.310.159 46.166.998 55.873.269 68.895.244 84.459.801
PASIVOS
PASIVOS CORRIENTES
Cuentas por Pagar o o o o o o
Cesantias o 2.142.803 2.216.943 2.293.650 2.373.010 2.455.116
Intereses a las Cesantias o 257.136 266.033 275.238 284.761 294.614
Impuesto de Renta por Pagar o o 2.618.464 3.510.514 4.689.780 5.782.419
CREE por Pagar o o 942.647 1.263.785 1.688.321 2.081.671
IVA x P o 5.108.084 5.518.200 5.961.243 6.439.857 6.956.897
ICA por Pagar (o] 655.788 708.440 765.319 826.765 893.144
TOTAL PASIVOS CORRIENTES o 8.163.811 12.270.728 14.069.748 16.302.494 18.463.861
PASIVOS NO CORRIENTES
Obligaciones Financieras 6.971.382 5.977.515 4.814.690 3.454.185 1.862.395 o
Leasing Financiero o o o o o o
TOTAL PASIVOS NO CORRIENTES 6.971.382 5.977.515 4.814.690 3.454.185 1.862.395 o
TOTAL PASIVOS 6.971.382 14.141.326 17.085.418 17.523.933 18.164.889 18.463.861
PATRIMONIO
Capital Social 27.885.527 27.885.527 27.885.527 27.885.527 27.885.527 27.885.527
Utilidad Acumulada (o] (5.716.693) 504.778 8.845.758 19.988.676 33.727.703
Reserva Legal Acumulada 0] 0] 691.275 1.618.050 2.856.152 4.382.711
TOTAL PATRIMONIO 27.885.527 22.168.834 29.081.580 38.349.335 50.730.355 65.995.941
TOTAL PASIVO + PATRIMONIO 34.856.909 36.310.159 46.166.998 55.873.269 68.895.244 84.459.801

Fuente: Los autores
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5.16 ANALISIS VERTICAL Y HORIZONTAL

Cuadro 22. Analisis vertical balance general sin financiacion

BALANCE GENERAL PROYECTADOSIN FINANCIACION EN PESOS

\TEM BALANCE ANALISIS ARNO1 | ANALISIS | ARo2 | ANALISIS | axoa | ANALISIS [ afo4 | ANALISIS | ARos | ANALISIS
INICIAL VERTICA VERTICA VERTICA VERTICA VERTICA VERTICA

ACTIVOS

ACTIVOS CORRIENTES

Caja -Bancos 11.185.500 32,09%| 30.642.656 79,93%]| 44.831.391 89,27%| 58.576.200 95,00%]| 74.937.991 97.99%| 93.921.001] _ 100.00%
cxC 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00%
Inventario 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00%
TOTAL ACTIVOS CORRIENTES 11.185.500 32,09%| 30.642.656 79,93%]| 44.831.391 89.27%| 58.576.200 95,00%| 74.937.991 97,99%| 93.921.001]  100,00%

ACTIVOS NO CORRIENTES
ACTIVOS FIJOS

MUEBLES Y ENSERES 817.800 2,35% 817.800 2,13% 817.800 1,63% 817.800 1,33% 817.800 1,07% 817.800 0,87%
EQUIPOS DE COMPUTO Y COMUNICACIONES 1.480.000 4,25% 1.480.000 3,86% 1.480.000 2,95% 1.480.000 2,40% 1.480.000 1,94% 1.480.000 1,58%
MAQUINARIA Y EQUIPO 7.701.600 22,09% 7.701.600 20,09% 7.701.600 15,34% 7.701.600 12,49% 7.701.600 10,07% 7.701.600 8,20%
(-)Depreciacién Acumulada 0] 0,00% 2.306.253 6,02% 4.612.507 9,18% 6.918.760 11,22% 8.459.080 11,06% 9.999.400 10,65%
TOTAL ACTIVOS FIJOS 9.999.400 28,69% 7.693.147 20,07% 5.386.893 10,73% 3.080.640 5,00% 1.540.320 2,01% 0 0,00%
ACTIVOS DIFERIDOS

Diferidos 13.672.009 39,22% 0 0,00% o] 0,00% ] 0,00% 0 0,00% 0 0,00%
TOTAL ACTIVOS DIFERIDOS 13.672.009 39,22% 0 0,00% (o] 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00%
TOTAL ACTIVOS NO CORRIENTES 23.671.409 67,91% 7.693.147 20,07% 5.386.893 10,73% 3.080.640 5,00% 1.540.320 2,01% 0 0,00%
TOTAL ACTIVOS 34.856.909 100,00%| 38.335.802 100,00%| 50.218.284 100,00%| 61.656.840 100,00%| 76.478.311 100,00%| 93.921.001 100,00%)
PASIVOS

PASIVOS CORRIENTES

Cuentas por Pagar [0 0,00% o] 0,00% o] 0,00% [0 0,00% [0 0,00% [0] 0,00%
Cesantias o] 0,00% 2.142.803 5,59% 2.216.943 4,41% 2.293.650 3,72% 2.373.010 3,10% 2.455.116 2,61%
Intereses a las Cesantias 0] 0,00% 257.136 0,67% 266.033 0,53% 275.238 0,45% 284.761 0,37% 294.614 0,31%
Impuesto de Renta por Pagar 0] 0,00% o] 0,00% 2.834.169 5,64% 3.676.798 5,96% 4.798.243 6,27% 5.823.231 6,20%
CREE por Pagar o] 0,00% o] 0,00% 1.020.301 2,03% 1.323.647 2,15% 1.727.368 2,26% 2.096.363 2,23%
IVA X P 0] 0,00% 5.108.084 13,32% 5.518.200 10,99% 5.961.243 9,67% 6.439.857 8,42% 6.956.897 7,41%
ICA por Pagar 0] 0,00% 655.788 1,71% 708.440 1,41% 765.319 1,24% 826.765 1,08% 893.144 0,95%
TOTAL PASIVOS CORRIENTES o] 0,00% 8.163.811 21,30%| 12.564.086 25,02%| 14.295.895 23,19%| 16.450.004 21,51%)| 18.519.365 19,72%
PASIVOS NO CORRIENTES

Obligaciones Financieras 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% [0] 0,00% [0] 0,00% 0 0,00%
Leasing Financiero o] 0,00% o] 0,00% o] 0,00% o] 0,00% o] 0,00% o] 0,00%
TOTAL PASIVOS NO CORRIENTES o] 0,00% [0 0,00% [0 0,00% [0 0,00% O 0,00% [0] 0,00%
TOTAL PASIVOS (0] 0,00% 8.163.811 21,30%)| 12.564.086 25,02%| 14.295.895 23,19%| 16.450.004 21,51%| 18.519.365 19,72%|
PATRIMONIO

Capital Social 34.856.909 100,00%| 34.856.909 90,93%| 34.856.909 69,41%| 34.856.909 56,53%| 34.856.909 45,58%| 34.856.909 37,11%
Utilidad Acumulada o] 0,00%]| (4.684.917) (12,22%) 2.049.068 4,08%]| 10.785.141 17,49%| 22.185.767 29,01%)| 36.021.763 38,35%
Resenva Legal Acumulada [o] 0,00% 0] 0,00% 748.221 1,49% 1.718.895 2,79% 2.985.632 3,90% 4.522.965 4,82%
TOTAL PATRIMONIO 34.856.909 100,00%| 30.171.991 78,70%| 37.654.197 74,98%| 47.360.944 76,81%| 60.028.307 78,49%| 75.401.636 80,28%
TOTAL PASIVO + PATRIMONIO 34.856.909 100,00%| 38.335.802 100,00%| 50.218.284 100,00%| 61.656.840 100,00%| 76.478.311 100,00%| 93.921.001 100,00%|

Fuente: Los autores.
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Cuadro 23. Andlisis vertical balance general con financiacion

BALANCE GENERAL PROYECTADO CON FINANCIACION EN PESOS

ITEM BALANCE ANALISIS ARO 1 ANALISIS ARNO 2 ANALISIS ARO 3 ANALISIS ARO 4 ANALISIS ARO 5 ANALISIS
INICIAL VERTICA VERTICA VERTICA VERTICA VERTICA VERTICA

ACTIVOS
ACTIVOS CORRIENTES
Caja -Bancos 11.185.500 32,09%| 28.617.013 78,81%)| 40.780.105 88,33%| 52.792.629 94,49%| 67.354.924 97,76%| 84.459.801 100,00%
CxC 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00%
Inventario 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00%
TOTAL ACTIVOS CORRIENTES 11.185.500 32,09%| 28.617.013 78,81%)| 40.780.105 88,33%| 52.792.629 94,49%| 67.354.924 97,76%| 84.459.801 100,00%
ACTIVOS NO CORRIENTES
ACTIVOS FIJOS
MUEBLES Y ENSERES 817.800 2,35% 817.800 2,25% 817.800 1,77% 817.800 1,46% 817.800 1,19% 817.800 0,97%
EQUIPOS DE COMPUTO Y COMUNICACIONES 1.480.000 4,25%|  1.480.000 4,08%| 1.480.000 3,21%|  1.480.000 2,65%)|  1.480.000 2,15%|  1.480.000 1,75%
MAQUINARIA Y EQUIPO 7.701.600 22,09%| 7.701.600 21,21%|  7.701.600 16,68%| 7.701.600 13,78%| 7.701.600 11,18%| 7.701.600 9,12%
(-)Depreciacién Acumulada 0 0,00%|  2.306.253 6,35%| 4.612.507 9,99%| 6.918.760 12,38%|  8.459.080 12,28%|  9.999.400 11,84%
TOTAL ACTIVOS FIJOS 9.999.400 28,69%| 7.693.147 21,19%| 5.386.893 11,67%| 3.080.640 5,51%)| 1.540.320 2,24% 0 0,00%
ACTIVOS DIFERIDOS
Diferidos 13.672.009 39,22% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00%
TOTAL ACTIVOS DIFERIDOS 13.672.009 39,22% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00%
TOTAL ACTIVOS NO CORRIENTES 23.671.409 67,91%)| 7.693.147 21,19%)| 5.386.893 11,67%| 3.080.640 5,51%| 1.540.320 2,24% 0 0,00%
TOTAL ACTIVOS 34.856.909 100,00%| 36.310.159 100,00%| 46.166.998 100,00%| 55.873.269 100,00%| 68.895.244 100,00%| 84.459.801 100,00%
PASIVOS
PASIVOS CORRIENTES
Cuentas por Pagar 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00%
Cesantias 0 0,00%|  2.142.803 5,90%| 2.216.943 4,80%| 2.293.650 4,11%| 2.373.010 3,44%| 2.455.116 2,91%
Intereses a las Cesantias 0 0,00% 257.136 0,71% 266.033 0,58% 275.238 0,49% 284.761 0,41% 294.614 0,35%
Impuesto de Renta por Pagar 0 0,00% 0 0,00%| 2.618.464 5,67%| 3.510.514 6,28%)|  4.689.780 6,81%| 5.782.419 6,85%
CREE por Pagar 0 0,00% 0 0,00% 942.647 2,04%)| 1.263.785 2,26%)|  1.688.321 2,45%| 2.081.671 2,46%
IVA x P 0 0,00%| 5.108.084 14,07%| 5.518.200 11,95%| 5.961.243 10,67%| 6.439.857 9,35%| 6.956.897 8,24%
ICA por Pagar 0 0,00% 655.788 1,81% 708.440 1,53% 765.319 1,37% 826.765 1,20% 893.144 1,06%
TOTAL PASIVOS CORRIENTES 0 0,00%| 8.163.811 22,48%)| 12.270.728 26,58%)| 14.069.748 25,18%)| 16.302.494 23,66%)| 18.463.861 21,86%
PASIVOS NO CORRIENTES
Obligaciones Financieras 6.971.382 20,00%| 5.977.515 16,46%| 4.814.690 10,43%| 3.454.185 6,18%)| 1.862.395 2,70% 0 (0,00%)
Leasing Financiero 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00%
TOTAL PASIVOS NO CORRIENTES 6.971.382 20,00%| 5.977.515 16,46%| 4.814.690 10,43%| 3.454.185 6,18%)| 1.862.395 2,70% 0 (0,00%)
TOTAL PASIVOS 6.971.382 20,00%| 14.141.326 38,95%| 17.085.418 37,01%| 17.523.933 31,36%| 18.164.889 26,37%| 18.463.861 21,86%
PATRIMONIO
Capital Social 27.885.527 80,00%| 27.885.527 76,80%| 27.885.527 60,40%| 27.885.527 49,91%)| 27.885.527 40,48%| 27.885.527 33,02%
Utilidad Acumulada 0 0,00%]| (5.716.693) (15,74%) 504.778 1,09%| 8.845.758 15,83%| 19.988.676 29,01%)| 33.727.703 39,93%
Resena Legal Acumulada 0 0,00% 0 0,00% 691.275 1,50%| 1.618.050 2,90%)| 2.856.152 4,15%| 4.382.711 5,19%
TOTAL PATRIMONIO 27.885.527 80,00%| 22.168.834 61,05%)| 29.081.580 62,99%)| 38.349.335 68,64%| 50.730.355 73,63%| 65.995.941 78,14%
TOTAL PASIVO + PATRIMONIO 34.856.909 100,00%| 36.310.159 100,00%| 46.166.998 100,00%]| 55.873.269 100,00%| 68.895.244 100,00%| 84.459.801 100,00%

Fuente: Los autores.
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Cuadro 24. Andlisis vertical estado de resultados sin financiacién

ESTADO DE RESULTADOS SIN FINANCIACION EN PESOS

ANALISIS ANALISIS ANALISIS ANALISIS ANALISIS
INGRESOS ANO 1 VERTICA ANO 2 VERTICA ANO 3 VERTICA ANO 4 VERTICA ANO 5 VERTICA
Ventas 99.361.884 100,00%| 107.339.411 100,00% 115.957.435 100,00% 125.267.379 100,00% 135.324.797 100,00%
(-)Descuentos 0 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%
()CMV 39.979.986 40,24%|  43.189.883 40,24% 46.657.496 40,24% 50.403.514 40,24% 54.450.291 40,24%
UTILIDAD BRUTA 59.381.897 59,76%| 64.149.528 59,76%) 69.299.939 59,76%) 74.863.865 59,76%) 80.874.505 59,76%)
EGRESOS
Nomina 35.172.039 35,40%| 36.388.992 33,90% 37.648.051 32,47% 38.950.673 31,09% 40.298.366 29,78%
Gastos Administracion 6.008.535 6,05% 6.216.430 5,79% 6.431.519 5,55% 6.654.049 5,31% 6.884.279 5,09%
Gastos de Ventas 6.252.191 6,29% 6.468.516 6,03% 6.692.327 577% 6.923.882 5,53% 7.163.448 5,29%
Gastos Depreciacion 2.306.253 2,32% 2.306.253 2,15% 2.306.253 1,99% 1.540.320 1,23% 1.540.320 1,14%
Gastos Diferidos 13.672.009 13,76% 724.220 0,67% 749.278 0,65% 775.203 0,62% 802.025 0,59%
ICA 655.788 0,66% 708.440 0,66% 765.319 0,66% 826.765 0,66% 893.144 0,66%
TOTAL EGRESOS 64.066.815 64,48%| 52.812.852 49,20% 54.592.747 47,08% 55.670.892 44,44% 57.581.582 42,55%
UTILIDAD OPERACIONAL (4.684.917) (4,72%) 11.336.676 10,56%) 14.707.193 12,68%) 19.192.974 15,32%) 23.292.923 17,21%j
OTROS INGRESO Y EGRESOS
Gastos financieros préstamos 0 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%
Gastos financieros leasing 0 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%
TOTAL OTROS INGRESOS Y EGRESOS 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00%
UTILIDAD NETA ANTES DE IMPUESTOS (4.684.917) (4,72%)|  11.336.676 10,56%) 14.707.193 12,68%) 19.192.974 15,32%)| 23.292.923 17,21%)
Impuesto de Renta 0 0,00% 2.834.169 2,64% 3.676.798 3,17% 4.798.243 3,83% 5.823.231 4,30%
CREE 0 0,00% 1.020.301 0,95% 1.323.647 1,14% 1.727.368 1,38% 2.096.363 1,55%
UTILIDAD NETA DESPUES DE IMPUESTOS (4.684.917) (4,72%) 7.482.206 6,97% 9.706.747 8,37% 12.667.363 10,11% 15.373.329 11,36%
RESERVA LEGAL 0 0,00% 748.221 0,70% 970.675 0,84% 1.266.736 1,01% 1.537.333 1,14%
UTILIDAD DEL EJERCICIO (4.684.917) (4,72%) 6.733.986 6,27% 8.736.072 7,53% 11.400.626 9,10%j 13.835.996 10,22%)

Fuente: Los autores.
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Cuadro 25. Andlisis vertical estado de resultados con financiacion

ESTADO DE RESULTADOS CON FINANCIACION EN PESOS

ANALISIS ANALISIS ANALISIS ANALISIS ANALISIS
INGRESOS ANO 1 VERTICA ANO 2 VERTICA ANO 3 VERTICA ANO 4 VERTICA ANO 5 VERTICA
Ventas 99.361.884 100,00%| 107.339.411 100,00% 115.957.435 100,00% 125.267.379 100,00% 135.324.797 100,00%
(-)Descuentos 0 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%
(- CMV 39.979.986 40,24%| 43.189.883 40,24% 46.657.496 40,24% 50.403.514 40,24% 54.450.291 40,24%
UTILIDAD BRUTA 59.381.897 59,76%)| 64.149.528 59,76%) 69.299.939 59,76%) 74.863.865 59,76%) 80.874.505 59,76%)
EGRESOS
Nomina 35.172.039 35,40%| 36.388.992 33,90% 37.648.051 32,47% 38.950.673 31,09% 40.298.366 29,78%
Gastos Administracion 6.008.535 6,05% 6.216.430 5,79% 6.431.519 5,55% 6.654.049 5,31% 6.884.279 5,09%
Gastos de Ventas 6.252.191 6,29% 6.468.516 6,03% 6.692.327 5,77% 6.923.882 5,53% 7.163.448 5,29%
Gastos Depreciacion 2.306.253 2,32% 2.306.253 2,15% 2.306.253 1,99% 1.540.320 1,23% 1.540.320 1,14%
Gastos Diferidos 13.672.009 13,76% 724.220 0,67% 749.278 0,65% 775.203 0,62% 802.025 0,59%
ICA 655.788 0,66% 708.440 0,66% 765.319 0,66% 826.765 0,66% 893.144 0,66%
TOTAL EGRESOS 64.066.815 64,48%| 52.812.852 49,20%) 54.592.747 47,08% 55.670.892 44,44%) 57.581.582 42,55%)
UTILIDAD OPERACIONAL (4.684.917) (4,72%) 11.336.676 10,56%) 14.707.193 12,68%) 19.192.974 15,32%) 23.292.923 17,21%j
OTROS INGRESO Y EGRESOS
Gastos financieros préstamos 1.031.776 1,04% 862.818 0,80% 665.138 0,57% 433.853 0,35% 163.248 0,12%
Gastos financieros leasing 0 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%
TOTAL OTROS INGRESOS Y EGRESOS 1.031.776 1,04% 862.818 0,80% 665.138 0,57% 433.853 0,35% 163.248 0,12%
UTILIDAD NETA ANTES DE IMPUESTOS (5.716.693) (5,75%)| 10.473.858 9,76%) 14.042.054 12,11%) 18.759.121 14,98% 23.129.675 17,09%)
Impuesto de Renta 0 0,00% 2.618.464 2,44% 3.510.514 3,03% 4.689.780 3,74% 5.782.419 4,27%
CREE 0 0,00% 942.647 0,88% 1.263.785 1,09% 1.688.321 1,35% 2.081.671 1,54%
UTILIDAD NETA DESPUES DE IMPUESTOS (5.716.693) (5,75%) 6.912.746 6,44% 9.267.756 7,99% 12.381.020 9,88% 15.265.585 11,28%
RESERVA LEGAL 0 0,00% 691.275 0,64% 926.776 0,80% 1.238.102 0,99% 1.526.559 1,13%
UTILIDAD DEL EJERCICIO (5.716.693) (5,75%) 6.221.471 5,80%) 8.340.980 7,19%) 11.142.918 8,90%) 13.739.027 10,15%)

Fuente: Los autores.
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Cuadro 26. Andlisis horizontal balance general sin financiacion

BALANCE GENERAL PROYECTADOSIN FINANCIACION EN PESOS
BALANCE N VARIACION [ VARIACION N VARIACION | VARIACION N VARIACION | VARIACION N VARIACION | VARIACION N VARIACION | VARIACION
ITEM INICIAL ANOL ABSOLUTA | RELATIVA ANO2 ABSOLUTA | RELATIVA ANO3 ABSOLUTA | RELATIVA ANO 4 ABSOLUTA | RELATIVA ANO'S ABSOLUTA | RELATIVA

ACTIVOS
ACTIVOS CORRIENTES
|Caja -Bancos 11.185.500| 30.642.656| 19.457.156 173,95%| 44.831.391| 14.188.735 46,30%| 58.576.200] 13.744.809 30,66%)| 74.937.991| 16.361.791 27,93%| 93.921.001| 18.983.011 25,33%
CxC 0 0 0 0,00% 0 0 0,00% 0| 0 0,00% 0 0 0,00% 0 0 0,00%
Inventario 0 0 0,00% 0 0 0,00% 0| 0 0,00% 0 0 0,00% 0 0 0,00%
TOTAL ACTIVOS CORRIENTES 11.185.500| 30.642.656| 19.457.156 173,95%| 44.831.391| 14.188.735 46,30%| 58.576.200| 13.744.809 30,66%)| 74.937.991| 16.361.791 27,93%| 93.921.001| 18.983.011 25,33%
ACTIVOS NO CORRIENTES
ACTIVOS FIJOS
MUEBLES Y ENSERES 817.800, 817.800; 0 0,00% 817.800. 0 0,00% 817.800. 0 0,00% 817.800 0 0,00% 817.800 0 0,00%
EQUIPOS DE COMPUTO Y COMUNICACIONES 1.480.000f  1.480.000 0 0,00%| 1.480.000 0 0,00%| 1.480.000 0 0,00%| 1.480.000 0 0,00%| 1.480.000 0 0,00%
MAQUINARIA Y EQUIPO 7.701.600|  7.701.600 0 0,00%| 7.701.600 0 0,00%| 7.701.600 0 0,00%| 7.701.600 0 0,00%| 7.701.600 0 0,00%
(-)Depreciacién Acumulada 0| 2.306.253 2.306.253 0,00%| 4.612.507 2.306.253 100,00%| 6.918.760| 2.306.253 50,00%| 8.459.080 1.540.320 22,26%| 9.999.400 1.540.320 18,21%
TOTAL ACTIVOS FIJOS 9.999.400| 7.693.147| (2.306.253) (23,06%)| 5.386.893| (2.306.253) (29,98%)| 3.080.640| (2.306.253)| (42,819%)| 1.540.320| (1.540.320) (50,00%) 0| (1.540.320) 0,00%,
ACTIVOS DIFERIDOS
Diferidos 13.672.009 0| (13.672.009 (100,00%) 0 0 0,00% 0| 0 0,00% 0 0 0,00% 0 0 0,00%
TOTAL ACTIVOS DIFERIDOS 13.672.009 0 (l3.672.00§ﬂ (100,00%) 0 0 0,00% 0| 0 0,00% 0 0 0,00% 0 0 0,00%
TOTAL ACTIVOS NO CORRIENTES 23.671.409| 7.693.147| (15.978.262) (67,50%)| 5.386.893| (2.306.253) (29,98%)| 3.080.640| (2.306.253) (42,819%9)| 1.540.320| (1.540.320) (50,00%) 0| (1.540.320) 0,00%)
TOTAL ACTIVOS 34.856.909| 38.335.802 3.478.894 9,98 50.218.284| 11.882.481 31,00 61.656.840| 11.438.556, 22,78%| 76.478.311| 14.821.471 24,04%]| 93.921.001| 17.442.691 22,81%)
PASIVOS
PASIVOS CORRIENTES
Cuentas por Pagar 0 0 0 0,00% 0 0 0,00% 0| 0 0,00% 0 0 0,00% 0 0 0,00%
Cesantias 0| 2.142.803 2.142.803 0,00%| 2.216.943 74.141 3,46%| 2.293.650 76.706 3,46%| 2.373.010 79.360 3,46%| 2.455.116 82.106 3,46%
Intereses a las Cesantias 0 257.136 257.136 0,00% 266.033 8.897] 3,46% 275.238 9.205; 3,46% 284.761 9.523 3,46% 294.614 9.853; 3,46%
Impuesto de Renta por Pagar 0 0 0 0,00%| 2.834.169 2.834.169 0,00%| 3.676.798 842.629 29,73%)| 4.798.243 1.121.445 30,50%)| 5.823.231 1.024.987 21,36%
CREE por Pagar 0 0 0 0,00%| 1.020.301 1.020.301] 0,00%| 1.323.647 303.346, 29,73%)| 1.727.368 403.720 30,50%)| 2.096.363 368.995 21,36%
IVA X P 0| 5.108.084 5.108.084 0,00%| 5.518.200 410.116 0,00%| 5.961.243 443.043 0,00%| 6.439.857 478.614 0,00%| 6.956.897 517.041 0,00%
ICA por Pagar 0 655.788 655.788| 0,00% 708.440 52.652 8,03% 765.319 56.879 8,03% 826.765 61.446 8,03% 893.144 66.379 8,03%
TOTAL PASIVOS CORRIENTES 0| 8.163.811 8.163.811 0,00%| 12.564.086 4.400.275 53,90%| 14.295.895 1.731.809 13,78%]| 16.450.004 2.154.109! 15,07%| 18.519.365 2.069.361 12,58%)
PASIVOS NO CORRIENTES
Obligaciones Financieras 0 0 0 0,00% 0 0 0,00% 0| 0 0,00% 0 0 0,00% 0 0 0,00%
Leasing Financiero 0 0 0 0,00% 0 0 0,00% 0| 0 0,00% 0 0 0,00% 0 0 0,00%
TOTAL PASIVOS NO CORRIENTES 0 0 0 0,00% 0 0 0,00% 0| 0 0,00% 0 0 0,00% 0 0 0,00%
TOTAL PASIVOS O 8.163.811 8.163.811 0,0 12.564.086 4.400.275 53,9 14.295.895| 1.731.809 13,78%| 16.450.004 2.154.109 15,07%| 18.519.365 2.069.361 12,58%)|
PATRIMONIO
Capital Social 34.856.909| 34.856.909 0 0,00%| 34.856.909 0 0,00%| 34.856.909 0 0,00%| 34.856.909 0 0,00%| 34.856.909 0 0,00%
Utilidad Acumulada 0| (4.684.917)| (4.684.917) 0,00%| 2.049.068 6.733.986| (143,74%)| 10.785.141| 8.736.072 426,34%)| 22.185.767| 11.400.626 105,71%| 36.021.763| 13.835.996 62,36%
Reserva Legal Acumulada 0 0 0 0,00% 748.221 748.221 0,00%| 1.718.895 970.675, 129,73%| 2.985.632 1.266.736, 73,69%| 4.522.965 1.537.333 51,49%
TOTAL PATRIMONIO 34.856.909| 30.171.991| (4.684.917) (13,44%)| 37.654.197 7.482.206 24,80%| 47.360.944| 9.706.747 25,78%)| 60.028.307| 12.667.363 26,75%| 75.401.636| 15.373.329 25,61%
TOTAL PASIVO + PATRIMONIO 34.856.909| 38.335.802 3.478.894 9,98 50.218.284| 11.882.481] 31,00 61.656.840( 11.438.556 22,78%| 76.478.311| 14.821.471 24,04%| 93.921.001| 17.442.691 22,81%)

Fuente: Los autores.

129



Cuadro 27. Analisis horizontal balance general con financiacion

BALANCE GENERAL PROYECTADO CON FINANCIACION EN PESOS
BALANCE VARIACION | VARIACION VARIACION | VARIACION VARIACION [ VARIACION VARIACION [ VARIACION VARIACION | VARIACION
ITEM INICIAL A ABSOLUTA | RELATIVA A®2 ABSOLUTA | RELATIVA ey ABSOLUTA | RELATIVA 4 ABSOLUTA | RELATIVA A9 ABSOLUTA | RELATIVA

ACTIVOS
ACTIVOS CORRIENTES
|Caja -Bancos 11.185.500| 28.617.013) 17.431.513| 155,84%| 40.780.105| 12.163.092 42,50%| 52.792.629| 12.012.524 29,46%)| 67.354.924| 14.562.295 27,58%)| 84.459.801| 17.104.877 25,40%
CxC 0 0 0 0,00% 0 0 0,00% 0 0 0,00% 0 0| 0,00%: 0 0 0,00%
Inventario 0 0 0,00% 0 0 0,00% 0 0 0,00% 0 0| 0,00% 0 0 0,00%
TOTAL ACTIVOS CORRIENTES 11.185.500| 28.617.013| 17.431.513 155,84%| 40.780.105| 12.163.092 42,50%| 52.792.629| 12.012.524 29,46%| 67.354.924| 14.562.295 27,58%| 84.459.801| 17.104.877 25,40%)
ACTIVOS NO CORRIENTES
ACTIVOS FIJOS
MUEBLES Y ENSERES 817.800; 817.800; 0 0,00% 817.800; 0 0,00% 817.800, 0 0,00% 817.800 0 0,00%: 817.800 0 0,00%
EQUIPOS DE COMPUTO Y COMUNICACIONES 1.480.000|  1.480.000 0 0,00%| 1.480.000 0 0,00%| 1.480.000 0 0,00%| 1.480.000 0| 0,00%| 1.480.000 0 0,00%
MAQUINARIA Y EQUIPO 7.701.600f 7.701.600 0 0,00%| 7.701.600 0 0,00%| 7.701.600 0 0,00%| 7.701.600 0| 0,00%| 7.701.600 0 0,00%
(-)Depreciacion Acumulada 0| 2.306.253] 2.306.253 0,00%| 4.612.507 2.306.253 100,00%| 6.918.760 2.306.253 50,00%|  8.459.080; 1.540.320 22,26%)|  9.999.400 1.540.320 18,21%
TOTAL ACTIVOS FIJOS 9.999.400 7.693.147| (2.306.253)| (23,06%)| 5.386.893| (2.306.253)| (29,98%)| 3.080.640| (2.306.253) (42,81%)| 1.540.320| (1.540.320) (50,00%) 0| (1.540.320) (100,00%)
ACTIVOS DIFERIDOS
Diferidos 13.672.009 0| (13.672.009) (100,00%) 0 0 0,00% 0 0 0,00% 0 0| 0,00% 0 0 0,00%
TOTAL ACTIVOS DIFERIDOS 13.672.009 0| (13.672.009) (100,00%) 0 0 0,00% 0 0 0,00% 0 0| 0,00% 0 0 0,00%
TOTAL ACTIVOS NO CORRIENTES 23.671.409| 7.693.147| (15.978.262) (67,50%)| 5.386.893| (2.306.253) (29,98%) 3.080.640| (2.306.253) (42,81%)| 1.540.320| (1.540.320) (50,00%) 0| (1.540.320) (100,00%)
TOTAL ACTIVOS 34.856.909| 36.310.159 1.453.251 4,17%| 46.166.998 9.856.838 27,15 55.873.269 9.706.271 21,02 68.895.244| 13.021.975 23,31 84.459.801| 15.564.557 22,59%)
PASIVOS
PASIVOS CORRIENTES
Cuentas por Pagar 0 0 0 0,00% 0 0 0,00% 0 0 0,00% 0 0 0,00%: 0 0 0,00%
Cesantias 0| 2.142.803] 2.142.803 0,00%| 2.216.943 74.141) 3,46%| 2.293.650 76.706 3,46%| 2.373.010 79.360 3,46%| 2.455.116 82.106 3,46%
Intereses a las Cesantias 0 257.136, 257.136 0,00% 266.033 8.897 3,46% 275.238 9.205 3,46% 284.761 9.523 3,46% 294.614 9.853 3,46%
Impuesto de Renta por Pagar 0 0 0 0,00%| 2.618.464 2.618.464 0,00%| 3.510.514 892.049 34,07%| 4.689.780 1.179.267 33,59%| 5.782.419 1.092.638 23,30%
CREE por Pagar 0 0 0 0,00% 942.647 942.647 0,00%| 1.263.785 321.138 34,07%| 1.688.321 424.536 33,59%| 2.081.671 393.350 23,30%
IVAx P 0| 5.108.084 5.108.084, 0,00%| 5.518.200 410.116 0,00%| 5.961.243 443.043 0,00%| 6.439.857 478.614 0,00%| 6.956.897 517.041 0,00%
ICA por Pagar 0 655.788, 655.788 0,00% 708.440, 52.652] 8,03% 765.319 56.879 8,03% 826.765 61.446 8,03% 893.144/ 66.379 8,03%
TOTAL PASIVOS CORRIENTES 0| 8.163.811 8.163.811 0,00%| 12.270.728 4.106.917 50,31%| 14.069.748 1.799.020 14,66%| 16.302.494 2.232.746 15,87%| 18.463.861 2.161.367 13,26%)
PASIVOS NO CORRIENTES
Obligaciones Financieras 6.971.382| 5.977.515 (993.867) (14,26%)| 4.814.690| (1.162.825)| (19,45%)| 3.454.185| (1.360.505) (28,26%)| 1.862.395| (1.591.790) (46,08%) 0| (1.862.395) (100,00%)
Leasing Financiero 0 0 0 0,00% 0 0 0,00% 0 0 0,00% 0 0| 0,00% 0 0 0,00%
TOTAL PASIVOS NO CORRIENTES 6.971.382| 5.977.515 (993.867) (14,26%) 4.814.690| (1.162.825) (19,45%)| 3.454.185| (1.360.505) (28,26%)|  1.862.395| (1.591.790) (46,08%) 0| (1.862.395) (100,00%)
TOTAL PASIVOS 6.971.382| 14.141.326 7.169.944 102,85%)| 17.085.418 2.944.092 20,82 17.523.933 438.515 2,57 18.164.889 640.955| 3,66 18.463.861 298.972] 1,65%)
PATRIMONIO
Capital Social 27.885.527| 27.885.527 0 0,00%| 27.885.527 0 0,00%| 27.885.527 0 0,00%| 27.885.527 0| 0,00%| 27.885.527 0 0,00%
Utilidad Acumulada 0| (5.716.693)| (5.716.69?_»1' 0,00% 504.778 6.221.471 (108,83%)| 8.845.758 8.340.980 1652,41%)| 19.988.676| 11.142.918 125,97%)| 33.727.703| 13.739.027 68,73%
Resena Legal Acumulada 0 0 0 0,00% 691.275 691.275 0,00%| 1.618.050 926.776 134,07%)| 2.856.152 1.238.102 76,52%| 4.382.711 1.526.559 53,45%
TOTAL PATRIMONIO 27.885.527| 22.168.834 (5.716.89§2| (20,509 29.081.580 6.912.746 31,18%| 38.349.335 9.267.756 31,87%| 50.730.355| 12.381.020 32,28%| 65.995.941| 15.265.585 30,09%)
TOTAL PASIVO + PATRIMONIO 34.856.909| 36.310.159 1.453.251] 4,17 46.166.998| 9.856.838 27,15 55.873.269 9.706.271 21,02 68.895.244| 13.021.975 23,3 84.459.801| 15.564.557 22,59%)

Fuente: Los autores.
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Cuadro 28. Andlisis horizontal estado de resultados sin financiacion

| ESTADO DE RESULTADOS SIN FINANCIACION EN PESOS

N N VARIACION | VARIACION < VARIACION VARIACION N VARIACION VARIACION N VARIACION VARIACION
INGRESOS ANOL ANO2 ABSOLUTA RELATIVA ANO'3 ABSOLUTA RELATIVA ANO 4 ABSOLUTA RELATIVA ANO'S ABSOLUTA RELATIVA
Ventas 99.361.884| 107.339.411 7.977.527 8,03% 115.957.435 8.618.024] 8,03% 125.267.379 9.309.944 8,03% 135.324.797 10.057.417 8,03%
(-)Descuentos 0 0| 0,00% 0 0,00% 0| 0,00% 0| 0,00%
()CcMV 39.979.986| 43.189.883] 3.209.897 8,03% 46.657.496 3.467.612 8,03% 50.403.514 3.746.018 8,03% 54.450.291 4.046.777 8,03%
UTILIDAD BRUTA 59.381.897| 64.149.528 4.767.630] 8,03% 69.299.939 5.150.412 8,03% 74.863.865 5.563.926 8,03%] 80.874.505 6.010.640 8,03%
EGRESOS
Nomina 35.172.039| 36.388.992 1.216.953 3,46% 37.648.051 1.259.059 3,46% 38.950.673 1.302.623 3,46% 40.298.366 1.347.693 3,46%
Gastos Administracién 6.008.535 6.216.430 207.895 3,46% 6.431.519 215.088 3,46% 6.654.049 222.531 3,46% 6.884.279 230.230 3,46%
Gastos de Ventas 6.252.191 6.468.516 216.326 3,46% 6.692.327 223.811 3,46% 6.923.882 231.555 3,46% 7.163.448 239.566 3,46%
Gastos Depreciacion 2.306.253 2.306.253 0| 0,00% 2.306.253 0 0,00% 1.540.320 (765.933) (33,21%) 1.540.320; [} 0,00%
Gastos Diferidos 13.672.009 724.220 (12.947.789) (94,70%) 749.278 25.058 3,46% 775.203 25.925 3,46% 802.025 26.822 3,46%
ICA 655.788 708.440 52.652 8,03% 765.319 56.879 8,03% 826.765 61.446 8,03% 893.144 66.379 8,03%
TOTAL EGRESOS 64.066.815 52.812.852 (11.253.963) (17,57%) 54.592.747 1.779.895 3,37% 55.670.892 1.078.145 1,97%) 57.581.582 1.910.691 3,43%|
UTILIDAD OPERACIONAL (4.684.917)| 11.336.676 16.021.593 (341,98%). 14.707.193 3.370.517 29,73% 19.192.974 4.485.781 30,50%| 23.292.923 4.099.950 21,36%)
OTROS INGRESO Y EGRESOS
Gastos financieros préstamos 0 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00%
Gastos financieros leasing 0 0| 0,00% 0 0,00% 0| 0,00% 0| 0,00%
TOTAL OTROS INGRESOS Y EGRESOS 0 0, 0| 0,00% 0| 0 0,00% 0, 0| 0,00% 0, 0| 0,00%
UTILIDAD NETA ANTES DE IMPUESTOS (4.684.917) 11.336.676 16.021.593 (341,98%) 14.707.193 3.370.517 29,73%) 19.192.974 4.485.781 30,50% 23.292.923 4.099.950 21,36%)
Impuesto de Renta 0 2.834.169 2.834.169 0,00% 3.676.798 842.629 29,73% 4.798.243 1.121.445 30,50% 5.823.231 1.024.987 21,36%
CREE 0 1.020.301 1.020.301 0,00% 1.323.647 303.346 29,73% 1.727.368 403.720 30,50% 2.096.363 368.995 21,36%
UTILIDAD NETA DESPUES DE IMPUESTOS (4.684.917) 7.482.206 12.167.123 (259,71%) 9.706.747 2.224.541 29,73%) 12.667.363 2.960.615 30,50%| 15.373.329 2.705.967 21,36%|
RESERVA LEGAL 0 748.221 748.221 0,00% 970.675 222.454] 29,73% 1.266.736 296.062 30,50% 1.537.333, 270.597 21,36%
UTILIDAD DEL EJERCICIO (4.684.917) 6.733.986 11.418.903 (243,74%) 8.736.072] 2.002.087 29,73 11.400.626 2.664.554 30,50 13.835.996 2.435.370 21,36%

Fuente: Los autores.
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Cuadro 29. Analisis horizontal estado de resultados con financiacién

[ ESTADO DE RESULTADOS CON FINANCIACION EN PESOS

VARIACION | VARIACION VARIACION VARIACION VARIACION VARIACION VARIACION VARIACION
INGRESOS ANO 1 ARNO 2 ABSOLUTA RELATIVA ARNO 3 ABSOLUTA RELATIVA ANO 4 ABSOLUTA RELATIVA ANO 5 ABSOLUTA RELATIVA
Ventas 99.361.884| 107.339.411 7.977.527 8,03% 115.957.435 8.618.024] 8,03% 125.267.379 9.309.944 8,03% 135.324.797 10.057.417 8,03%
(-)Descuentos 0 0| 0 0| [}
()CMV 39.979.986| 43.189.883] 3.209.897 8,03% 46.657.496 3.467.612 8,03% 50.403.514 3.746.018 8,03% 54.450.291 4.046.777 8,03%
UTILIDAD BRUTA 59.381.897|  64.149.528 4.767.630] 8,03%) 69.299.939 5.150.412 8,03%) 74.863.865 5.563.926 8,03%]| 80.874.505 6.010.640 8,03%|
EGRESOS
Nomina 35.172.039| 36.388.992 1.216.953 3,46% 37.648.051 1.259.059 3,46% 38.950.673 1.302.623 3,46% 40.298.366 1.347.693 3,46%
Gastos Administracién 6.008.535 6.216.430 207.895 3,46% 6.431.519 215.088 3,46% 6.654.049 222.531 3,46% 6.884.279 230.230 3,46%
Gastos de Ventas 6.252.191 6.468.516 216.326 3,46% 6.692.327 223.811 3,46% 6.923.882 231.555 3,46% 7.163.448 239.566 3,46%
Gastos Depreciacion 2.306.253 2.306.253 0| 0,00% 2.306.253 0 0,00% 1.540.320; (765.933) (33,21%) 1.540.320; ) 0,00%
Gastos Diferidos 13.672.009 724.220 (12.947.789) (94,70%) 749.278 25.058 3,46% 775.203 25.925 3,46% 802.025 26.822 3,46%
ICA 655.788 708.440 52.652 8,03% 765.319 56.879 8,03% 826.765) 61.446 8,03% 893.144 66.379 8,03%
TOTAL EGRESOS 64.066.815| 52.812.852 (11.253.963) (17,57%) 54.592.747 1.779.895 3,37% 55.670.892 1.078.145 1,97%) 57.581.582 1.910.691 3,43%
UTILIDAD OPERACIONAL (4.684.917)| 11.336.676 16.021.593 (341,98%) 14.707.193 3.370.517 29,73%) 19.192.974 4.485.781 30,50%] 23.292.923 4.099.950 21,36%)
OTROS INGRESO Y EGRESOS
Gastos financieros préstamos 1.031.776 862.818 (168.957) (16,38%) 665.138) (197.680) (22,91%) 433.853 (231.286) (34,77%) 163.248] (270.604) (62,37%)
Gastos financieros leasing 0 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00%
TOTAL OTROS INGRESOS Y EGRESOS 1.031.776 862.818 (168.957) (16,38%) 665.138 (197.680) (22,91%) 433.853] (231.286) (34,77%) 163.248 (270.604) (62,37%)
UTILIDAD NETA ANTES DE IMPUESTOS (5.716.693)[  10.473.858 16.190.551 (283,22%). 14.042.054 3.568.197 34,07% 18.759.121 4.717.067 33,59%] 23.129.675 4.370.554) 23,30%
Impuesto de Renta 0 2.618.464 2.618.464 0,00% 3.510.514 892.049 34,07% 4.689.780; 1.179.267 33,59% 5.782.419 1.092.638 23,30%
CREE 0 942.647 942.647 0,00% 1.263.785 321.138 34,07% 1.688.321 424.536 33,59% 2.081.671 393.350 23,30%
UTILIDAD NETA DESPUES DE IMPUESTOS (5.716.693) 6.912.746 12.629.439 (220,92%) 9.267.756 2.355.010 34,07% 12.381.020 3.113.264 33,59%] 15.265.585) 2.884.566 23,30%
RESERVA LEGAL 0 691.275 691.275 0,00% 926.776 235.501 34,07% 1.238.102 311.326 33,59% 1.526.559; 288.457 23,30%
UTILIDAD DEL EJERCICIO (5.716.693) 6.221.471 11.938.165 (208,83%) 8.340.980 2.119.509 34,07 11.142.918] 2.801.938 33,59 13.739.027, 2.596.109 23,30%

Fuente: Los autores.
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5.17 RAZONES FINANCIERAS

Cuadro 30. Razones financieras sin y con financiaciéon

RAZONES FINANCIERAS

Estados Financieros sin financiacion

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Capital de trabajo Neto 22.478.845 |[32.267.304 |44.280.304 |58.487.987 |75.401.636
Razon corriente 3,75 3,57 4,10 4,56 5,07
Endeudamiento 21,30% 25,02% 23,19% 21,51% 19,72%
Rendimiento sobre activo (12,22%) 14,90% 15,74% 16,56% 16,37%
Rendimiento sobre patrimonio (15,53%) 19,87% 20,50% 21,10% 20,39%
Margen Bruto 59,76% 59,76% 59,76% 59,76% 59,76%
Margen Operacional (4,72%) 10,56% 12,68% 15,32% 17,21%
Margen Neto (4,72%) 6,97% 8,37% 10,11% 11,36%

RAZONES FINANCIERAS

Estados Financieros con financiacion

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Capital de trabajo Neto 20.453.202 [28.509.376 |38.722.881 |51.052.430 |65.995.941
Razon corriente 3,51 3,32 3,75 4,13 4,57
Endeudamiento 38,95% 37,01% 31,36% 26,37% 21,86%
Rendimiento sobre activo (15,74%) 14,97% 16,59% 17,97% 18,07%
Rendimiento sobre patrimonio (25,79%) 23,77% 24,17% 24,41% 23,13%
Margen Bruto 59,76% 59,76% 59,76% 59,76% 59,76%
Margen Operacional (4,72%) 10,56% 12,68% 15,32% 17,21%
Margen Neto (5,75%) 6,44% 7,99% 9,88% 11,28%

Fuente: Los autores

Se evidencia que a partir del segundo afio se inicia a recuperar la inversion,

dejando valores positivos con un margen bruto en el primer afios del 59,76% que

se sostiene a los largo de los 5 afios de proyeccion, ademas las razones corriente

se proyectan llegar al 5,07% sin financiacion, en ese mismo afios se proyecta un

margen neto del 11,36%.
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5.18 PUNTO DE EQUILIBRIO

Cuadro 311. Punto de equilibrio

PUNTO DEEQUILIBRIO

ENERO [FEBRERO [MARZO

ABRIL [MAYO

JUNIO

JULIO [AGOSTO

SEPTIEMBRE

(OCTUBRE NOVIEMBRE

DICEMBRE(ANO L [AN02 |ARO3 [ARO4

il

PUNTO EQUILIBRIO ER SF

25 |l |2l

Al

20

ALl

258 | 2

PATI U AT

2171 126822 (28916 {29460 |30.159

30746

PUNTO EQUILIBRIO ER CF

260 | 2 |2

20

2209

2209

2606 | 2218

200 2| 226

2205 11307 | 29223 9689|3030

3079

Fuente: Los autores

Para tener un punto de equilibrio se deben vender 2.558 unidades (sin

financiacion) para los meses de enero y julio, para el resto de afio con 2.171

unidades.

5.19 ANALISIS DE SENSIBILIDAD

ANALISIS DE SENSIBILIDAD
FLUJO DE CAJA SF FLUJO DE CAJA CF
VALORES VALORES VALORES VALORES
ORIGINALES| MODIFICABLES |ORIGINALES| MODIFICABLES
VPN($) 164.770.898 (1.072.478)| 150.823.254 (463.256)
TIR(%) 116,56% 23,49% 131,32% 24,41%
B/C (VPGS) 5,12 0,95 5,80 0,97

Los productos presentados por la empresa productora de postres gourmet, los

precios de venta son de $3.000 con un margen bruto del 149%, para demostrar la

viabilidad la empresa podra bajar su margen en un 40% es decir en $1.800, donde

la organizacion no perdera ni ganara utilidades, sera su punto de equilibrio.
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6 CONCLUSIONES

El producto ofrecido por la empresa productora de postres tipo gourmet en la
ciudad de Santiago de Cali, dara respuesta a una problematica sobre el consumo
inadecuado de postres, por lo que se hace innovador ensefiar y colocar a

disposicion el producto a la comunidad.

En el proyecto de grado se aplicaron todos los conocimientos adquiridos en todas
las materias del programa de Administracion de empresas, en la sede de
Melendez. Sin duda toda la investigacion es innovadora realizada sobre la linea de
investigacion de emprendimiento y demostrando la solucion de la problematica de

investigacion.

Con la identificacion del sector, los aspectos y caracteristicas de los consumidores
potenciales, se identific6 una demanda potencial y se establecieron unas
estrategias para ingresar al mercado por medio del plan de mercadeo; también se
desarrollé la ingenieria del proyecto con los insumos, maquinaria y equipos
requeridos para los procesos de produccion de los postres y la localizacion de la

empresa con su descripcion del plano.

Se construyl la estructura organizacional de la empresa, representada con la
mision, vision el organigrama, los requerimientos sobre el reclutamiento y
seleccion de personal y por ultimo los lineamientos de los aspectos legales para la
conformacion de la organizacion; para la parte financiera se demostré el valor de
la inversion inicial para el funcionamiento de la empresa, seguido de los aspectos
laborales, gastos, costos, proyeccion de ventas y la explicacion de la viabilidad
financiera, que con una leve disminuciéon en su margen de precios en un 40% la
empresa se puede mantener en el mercado, lo que ratifica que la organizacion es

viable en todos los sentidos de: solucidbn de una problematica, identificar
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oportunidades con los clientes, crear procesos de produccion de un producto
innovador, formar una empresa con competencias unicas y por ultimo la viabilidad

econdmica y financiera que deja este tipo de negocio.
Recomendaciones

Continuar con el estudio de la viabilidad de la empresa, aunque se haya creado la

empresa, esto debe ser continuo.
Programar continuas revisiones del mercado para tener en cuenta las variaciones.

Actualizar los perfiles para futuros proyectos ya que las necesidades del mercado

y de personal son mas exigentes.
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