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RESUMEN

La idea de crear una empresa ha sido un suefio que ha inspirado a muchos jovenes
colombianos a lo largo del tiempo. Este anhelo, sin embargo, se ve opacado por diversos
factores econdmicos o la falta de acceso a financiamiento o el contexto incierto del mercado,
y en muchas ocasiones la escasez de informacién veraz y accesible que permita tomar
decisiones informadas.

Emprender representa no solo una oportunidad de generar empleo, sino también la
posibilidad de aplicar metodologias de trabajo agiles que se adapten a un entorno
cambiante y, sobre todo, la meta de alcanzar una independencia econémica y profesional.
Estas son solo algunas de las muchas razones que motivan a los jovenes a adentrarse en
un mercado totalmente nuevo y novedoso para muchos colombianos: la “cocina oculta”.

En este contexto, se llevo a cabo un estudio de caso enfocado en la ciudad de Bogota, con
el proposito de evaluar la viabilidad de crear una panaderia en la localidad de Ciudad
Bolivar, la cual operaria como un "ghost kitchen". Este modelo de negocio permite optimizar
recursos y adaptarse rapidamente a las demandas del mercado. Para ello, se utilizaron
diversas metodologias, incluyendo un exhaustivo analisis de mercado que buscé identificar
las demandas especificas de productos y evaluar la competencia existente en los nichos
relacionados.

Ademas, se elabord un presupuesto detallado que contempla costos e ingresos
proyectados para un periodo de cinco afos, con el objetivo de calcular las ganancias
operacionales que se podrian generar a lo largo del tiempo. Como parte de la propuesta de
valor, se realizaron encuestas a potenciales clientes para entender sus preferencias y
necesidades, lo que permitira adaptar la oferta y asegurar la sostenibilidad del negocio.



CONTENIDO

INTRODUCCION
1.GENERALIDADES
1.1 PROBLEMA
1.1.1 DESCRIPCION
1.1.2 FORMULACION
1.2  OBJETIVOS
1.2.1 GENERAL
1.2.2 ESPECIFICOS
1.2.3 DELIMITACION O ALCANCE
1.2.4 JUSTIFICACION
1.3 METODOLOGIA
2. MARCO DE REFERENCIA
2.1 MARCO HISTORICO
2.1.1 SECTOR ECONOMICO
2.1.2 ANTECEDENTES
22 MARCO TEORICO
2.2.1 PLAN DE NEGOCIOS
2.2.2 ESTUDIO DE MERCADOS
2.2.3 MODELO DE COCINA OCULTA
2.2.4 ESTUDIO TECNICO Y ADMINISTRATIVO
2.2.5 ESTUDIO FINANCIERO
2.2.6 PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION
2.3 MARCO LEGAL
3. ESTUDIO DE MERCADO
3.1 DESCRIPCION DEL PRODUCTO
3.1.1 ROLLOS DE CANELA CON MASA MADRE
3.1.2 PAN BRIOCHE CON MASA MADRE
3.1.3 BAGUETTES CON MASA MADRE



3.1.4 COSTOS MATERIA PRIMA
3.2 DESCRIPCION DE LA OFERTA
3.2.1 ALCANCE DEL ESTUDIO
3.2.2 IDENTIFICACION DE COMPETIDORES
3.2.2.1 COMPETIDORES DIRECTOS
3.2.2.2 COMPETIDORES INDIRECTOS
3.2.3 ANALISIS
3.2.3.1 DESCRIPCION
3.2.3.2 SITIO WEB
3.3 DESCRIPCION DE LA DEMANDA
3.3.1 CALCULO DE LA MUESTRA
3.3.2 RESULTADOS ENCUESTAS
3.4 PLAN DE VENTAS
4. ESTUDIO TECNICO ADMINISTRATIVO
4.1 ESTUDIO TECNICO
4.1.1 PROCESOS ESTRATEGICOS
4.1.2 PROCESOS MISIONALES
4.1.3 PROCESOS DE APOYO
4.1.4 INFRAESTRUCTURA
4.2 ESTUDIO ADMINISTRATIVO
5. ESTUDIO FINANCIERO
5.1 EGRESOS
5.2 INGRESOS
5.3 FACTIBILIDAD
6. CONCLUSIONES
7. RECOMENDACIONES
BIBLIOGRAFIA

30
31
31
31
31
32
33
33
35
36
36
36
37
38
38
39
39
40
41
43
46
46
48
51
53
54
55



INTRODUCCION

En el trabajo se presenta el plan de negocios para la empresa de panaderia artesanal,
con el objetivo de ser presentado ante la Universidad Distrital Francisco José de Caldas,
con el fin de optar al titulo de Ingeniero de Produccion.

La razon fundamental para realizar este emprendimiento tiene base en la conviccién de que
el ingeniero de producciéon de la Universidad Distrital Francisco José de Caldas es el
profesional llamado por la comunidad bogotana y colombiana a ser el fundador de un nuevo
tipo de industria, innovadora, rentable y de alto impacto en su operacion, basado en el
conocimiento técnico plasmado en procesos de produccion éptimos, que permitan tener
proyeccion social y futuro sostenible; y ademas sea generadora de empleo e impacto social.

El desarrollo de este proyecto pretende utilizar y aplicar las herramientas aprendidas a lo
largo del programa académico de Ingenieria de Produccion de la Universidad Distrital
Francisco José de Caldas, en el cual los contenidos programaticos son base fundamental
para el desarrollo y creacion de empresa en la cual se vincula la teoria con la practica. En
el mundo laboral, la oferta y demanda de empleo es alta debido a la cantidad de
profesionales que salen al mercado continuamente, de ellos esta la toma de decision si
pertenecer a éste o unirse al gremio de emprendedores y fomentar empleo creando
organizaciones solidas, estructuradas y ampliando las oportunidades en el mercado para el
consumidor. Es por ello por lo que se optd por tomar el proyecto de emprendimiento para
consolidar la idea de negocio y transformarla en plan de negocio, accién que permitira
adentrarnos en el mercado actual en Colombia, permitiendo crear una empresa para ofertar
panaderia artesanal, dando solucidon a diferentes problematicas en el mercado de la
disponibilidad al acceso de panaderia en la localidad de Ciudad Bolivar.



1. GENERALIDADES
1.1. PROBLEMA

1.1.1. Descripcidon: En la actualidad la panaderia tradicional se maneja de manera
empirica y desordenada; produccion en lotes sin costeo especifico, procesos productivos
no estandarizados, sin estudios de demanda ni planificacién que contemple periodos largos
en el tiempo, los cuales no aportan 6ptimamente a la estabilidad del negocio ni rentabilidad
maxima.

Contrastado con el modelo cocinas ocultas que busca mitigar estas limitaciones, ampliando
la disponibilidad y el alcance que puede ofrecerse en distintos sectores, ya que una
panaderia tradicional se especializa y margina en su propia zona y la diversidad de
productos esta atada al comportamiento del mercado y ubicacion en la que se encuentre;
adicionalmente los efectos de la pandemia generaron nuevas dinamicas en los negocios
los cuales la disponibilidad, velocidad, diversidad e innovacién empuja a que los modelos
tradicionales inicien a tomar alternativas para su crecimiento y sostenimiento.

La panaderia tradicional ha funcionado siempre bajo la produccién que se ajusta
constantemente a la demanda del sector en donde esté ubicada, atacando principalmente
habitantes del sector y transeuntes de la zona, generando asi un problema si lo que busca
es expandirse, generalmente construyendo otra sede o punto de venta lo que constituye
una inversién importante.

1.1.2. Formulacién:

Se consolida principalmente una oportunidad de negocio, la cual busca eliminar limitaciones
de localizacion mediante la produccién en cocinas ocultas ubicadas estratégicamente que
permitan cubrir mayor poblaciéon por medio de plataformas digitales, lo que garantizaria
cobertura y distribucién. Se busca determinar como debe estar estructurado un modelo de
negocio para la panaderia artesanal bajo estas condiciones.

1.2 OBJETIVOS
1.2.1. GENERAL:

Elaborar un plan de negocio para la produccion de panaderia artesanal a través del
concepto de cocina fantasma que satisfaga el mercado existente en la ciudad de Bogota
que permita la produccidn de panaderia artesanal, buscando factibilidad por medio del
desarrollo y optimizacion de procesos ademas de la logistica que desenvuelve este tipo de
negocio.



1.2.2. ESPECIFICOS:
- Realizar estudio de mercado que permita determinar el tamafo del negocio

- Establecer el estudio técnico y administrativo para determinar el tamafio del plan de
negocio

- Elaborar el estudio financiero que determine la factibilidad del plan de negocio
1.2.3 DELIMITACION O ALCANCE

Elaborar un plan de negocio para una cocina oculta de panaderia artesanal que funcione
bajo plataformas de pedidos a domicilio en la ciudad de Bogota bajo las dinamicas de
mercado y costos del primer semestre del afio 2024.

1.2.4 JUSTIFICACION

Se busca generar nuevos procesos productivos que se adapten a la comunidad mediante
pautas confiables y viables para el 6ptimo desarrollo y que este sea rentable, genere empleo
y diversifique el consumo de pan artesanal en la ciudad, utilizando modelos ingenieriles
para mejorar y cumplir con la demanda, centrarnos en los modelos de concina oculta es
una oportunidad para adentrarse en el perfil de empresario emprendedor en entornos
digitales que son bastante dinamicos y cambiantes.

Se enfrenta a la consolidacion de tecnologias y modelos de negocios totalmente digitales
en el que se esta inmerso desde una vision de la industria 4.0, que requiere la capacidad
de evolucionar y adaptarse para no solamente comprender las actividades, sino también en
estar en la posibilidad de participar y proponer elementos para el desarrollo de la industria.

Este modelo es importante pues al centrarse Unicamente en la produccion y eliminar la
necesidad de espacio y personal de atencion al cliente, se pueden optimizar los procesos
de produccién y reducir costos operativos innecesarios, ademas al eliminar gastos como el
alquiler de locales y el personal de sala de ventas, se puede mantener los costos operativos
mas bajos y, por lo tanto, obtener margenes de beneficio mas amplios y ofrecer precios
competitivos.

1.3 METODOLOGIA

Para un desarrollo y ejecucion optimo en un marco de negocios de panaderias artesanales
es de vital importancia conocer, describir y entender ese marco estructurares y lineamientos
a las cuales se estara regido. A continuacion, se describe los acciones y procedimientos a
segquir:



OBJETIVO ESPECIFICO

1. Realizar estudio de
mercado que  permita
determinar el tamafio del
negocio.

ACCIONES

1.1 Investigacion de la
competencia

1.2 Encuestas y entrevistas
a clientes potenciales

1.3 Analisis de datos
demograficos y estadisticas
de mercado

ESTRATEGIAS

-Analizar los competidores
directos e indirectos para
comprender cémo operan,
cuantos clientes tienen, cual
es su participaciéon en el
mercado y qué estrategias
utilizan para atraer y retener
clientes.

-Realizar  encuestas vy
entrevistas al potencial
publico objetivo para

recopilar informacién sobre

sus necesidades,
preferencias, habitos de
compra y disposicion a
pagar por el producto o
servicio.

-Recopilar datos
demograficos  relevantes,

como la edad, el género, el
nivel educativo, los ingresos
y la ubicacion geografica del
mercado objetivo. Utilizar
herramientas de analisis de
mercado y bases de datos
estadisticas para obtener
informacion sobre
tendencias de consumo.

2. Establecer el estudio
técnico y administrativo
para determinar el tamano
del plan de negocio.

-Evaluar la capacidad de
produccién del negocio en
funcion de los recursos
disponibles, como espacio

fisico, maquinaria,
tecnologia 'y  personal.
Determinar cuantos
productos o servicios se
pueden producir o]




2.1 Analisis de capacidad
de produccion y recursos
técnicos.

2.2 Estudio de costos y
presupuesto.

2.3 Planificacién de
recursos humanos y
estructura organizativa y
plan de operaciones.

proporcionar en un periodo
de tiempo determinado

-Realizar un analisis
detallado de los costos
asociados con la operacion
del negocio, incluyendo
costos fijos y variables,
como materiales, mano de
obra, alquiler, servicios
publicos, marketing, entre
otros. Elaborar un
presupuesto que refleje
estos costos y permita
determinar el tamano del
negocio necesario para
cubrir los gastos y generar
ganancias.

-Definir las funciones vy
responsabilidades del
personal necesario para
operar el negocio de
manera eficiente.
Determinar cuantos
empleados se necesitaran
en diferentes areas, como
produccién, ventas,
administraciéon y servicio al
cliente.




3. Elaborar el estudio
financiero que determine la
factibilidad del plan de
negocio.

3.1Proyecciones
financieras

3.2 Analisis de sensibilidad
y escenarios

3.3 Evaluacién de fuentes
de financiamiento

-Desarrollar  proyecciones
financieras solidas que
incluyan estados financieros
clave como el estado de
resultados, el balance
general y el flujo de efectivo.

-Realizar analisis de
sensibilidad y escenarios
para evaluar cémo
variaciones en diferentes
variables clave, como
ventas, costos 0 precios,
pueden afectar la viabilidad
financiera del negocio.

-Analizar las diferentes
opciones de financiamiento

disponibles, como capital
propio, préstamos
bancarios, inversores

externos o financiamiento
publico.

Cuadro 1, Metodologia, Autores




2. MARCO DE REFERENCIA

2.1. MARCO HISTORICO

21.1. Sector econémico ClIU 1081 - “Elaboracion de productos de panaderia”

Las tendencias de consumo han venido cambiando, tanto por influencias comerciales, por
habitos saludables o desde la pandemia del coronavirus (2020) la cual transformé la forma
en como las empresas se relacionan con sus clientes, dirigiendo el mercado hacia la
digitalizacion.

Sin embargo, esta transicion hacia la era digital no es algo nuevo pues se venia efectuando
desde el desarrollo del internet y las redes sociales, sumando asi mismo la fuerza que tomé
el consumo de productos a domicilio tanto por la aparicion de plataformas que entregas
(2015) como por la necesidad que surgié desde la pandemia.

El sector panaderia se clasificada en la seccion C referente a industrias de manufactura
con relacion a la clase 1081 donde sus parametros se identifican como cualquier actividad
econdmica asociada a la “Elaboracion de productos de panaderia’ integrando las
actividades del consumo de productos frescos, congelados o secos, donde se establecen
las siguientes operaciones:

Operaciones Incluyentes:

o Elaboracién de panes y panecillo

e Elaboracién de pasteles, tortas, pasteles de fruta, tartaras

o Elaboracién de tostadas, galletas y otros productos secos.

e Elaboracién de productos de pasteleria y bizcochos secos.

e Elaboracién de aperitivos dulces o salados.

¢ Elaboracién de tortillas de maiz o trigo.

o Elaboracién de rollos, bufiuelos y arepas.

e Elaboracién de productos congelados (panqueques, wafles, etc.)

Operaciones excluyentes:

e Elaboracién de productos farinaceos (pastas).
e Elaboracion de aperitivos a base de Papa.
e El calentamiento de productos de panaderia para consumo inmediato

La industria panificadora fue para el 2022 uno de los sectores que se mantuvo de manera
estale de a través de este afio, los factores internacionales como el alza de almidon, el
aumento considerable de los precios para el maiz segun el estoy sectorial de la panadearia
“ha generado un aumento considerable e las importaciones del insumo a Colombia em un
99,7%".



El estudio sectorial para la industria panificadora en al afio 2022 arrojo los siguientes
resultados:

o Colombia es el quinto pais de la regidon en consumo per-capital de pan con 22 kilos
por afo.

e Laindustria panificadora en Colombia representa el 16% dentro de la produccién de
alimentos

e Los ciudadanos constituyen un 80 % de las personas compradoras del pan.

La harina es uno de los insumos principales en la elaboracion y fabricacion del pan por lo
tanto se deben estudiar y clasificar las operaciones con dependencia de este sector
involucrandolas como un proceso de vital importancia para suministrar y poder cumplir con
la demanda de los clientes. A pesar de las dificultades internacionales (Depreciacion del
peso, guerras internacionales, adquisicion del insumo) los indices de producciéon en
comparacion con otros afos han mejorado considerablemente con un 16.8%.Con la
reforma tributaria y el “impuesto saludable” los costos de produccion de la panaderia se han
aumentado considerablemente generando margenes de ganancia inferiores pese a esto la
produccién del sector no se ha visto perjudicada esto por dos razones la primera la
adquisicion de otro producto para la canasta familiar el cual provee alimentacién aun bajo
costo (produccion de bienes necesarios) y la segunda la reactivacion econdémica de
cadenas consumidoras.

Las importaciones y exportaciones de la industria se han visto afectados por el alza en los
fletes maritimos adicional de las complicaciones internaciones, a nivel general tiene un
margen positivo donde se aumenté la exportacion de galleras saladas un 47%, galletas
dulces 27% y obleas el 13%. Y en cuestion de las importaciones se tuvo un crecimiento del
46.8%.

2.1.2 Antecedentes

e Trabajo de Investigacion” Plan de negocio de la “Start-up pop Kitchen”: Cocina
estratégica para el food delivery “. Nicolas Banda Macias.

Un hecho en el afio 2020 “pandemia ( COVID 19) “genero un cambio notable en la
presentacién y consumo de productos alimenticios a domicilio esto llevo a un auge
significado a nivel mundial de las cocinas fantasmas “Ghost kitchen” , donde dicho modelo
genera costos menores de infraestructura, costos menores de ndmina o pago a personal y
capacidad de atencidn esto debido a que su idea o estrategia principal es otorgar al cliente
comida despachada desde un punto fisico a través de un repartidor generando comodidad
y confort . Para el estudio realizado en la ciudad de Espafa se observa que el rango de
edades donde mas se pide a domicilio oscila entre los 30 — 44, asi descendentemente el
rango de edad siguiente seria de 15 — 29 continuo a esto 45 — 59 y por ultimo >60 anos de



edad, identificado ese segmento del mercado al cual se deberia dirigir publicidad, marketing
entre otras estrategias. Inglaterra fue uno de los paises con mayor revolucion de este tipo
de cocina con mas de 300 cocinas. Dicho estudio se enfoca en el modelo canva conociendo
a que segmento se debera dirigir la organizacion y se utilizan herramientas como el analisis
PESTEL y FODA para conocer como se encuentra dicho sector econémico en el entorno.

e Titulo de administracion de empresas “Estudio de viabilidad para la creacién de
un negocio de cocina oculta en Cali”. Yeraldin Murillo Valencia y Claudia Ospina
Velasco.

Se desarrolla en Cali una ciudad de Colombia en donde se tiene como fin aplicar una
metodologia para hallar los puntos clave en la creacién de una cocinas ocultas para el
planteamiento de dicho proyecto se decide encontrar un estudio con enfoque cerrado
utilizando herramientas como encuestas con respuestas cerradas , adicional a esto se
contextualiza al lector sobre la legislacion requerida para poder emprender en este ambito
empresarial; algunas de las normas mas relevantes e importantes son: Ley 1014 de 2006
(Cultura de emprendimiento),Ley 2125 de 2021 (Creacion, formalizacion y fortalecimiento
de las micro, pequefias y medianas empresas lideras por mujeres), Impuesto al consumo
(Estatuto tributario 512-1), Conceptos sanitarios segun legislacion local, Decreto 3075 Ley
09 de 1979 (Cadigo sanitario Nacional), Decreto 3075 de 1997 .

Inicialmente se utiliza el modelo de los cincos Fuerzas de Porter (Proveedores, Sustitutos,
Clientes, Entrantes, Competidores) continuo a esto se genera un disefio de la investigacion
entendiendo como sera dirigido el modelo de encuesta para obtener datos relevantes e
importantes clasificados en el area de estudio. Desde este momento es de vital importancia
el conocer directamente a sus competidores en donde se deben idear planes de mercadeo
dirigiendo a la creacién de una organizacion diferencial en los precios, ventas y métodos de
distribucién. Finalizando con el analisis de los sectores influyentes en este emprendimiento
(Personal. Marketing, Financiero).

e Licenciadas Administracion de Empresas. “Estudio de Prefactibilidad para la
introduccion de concepto dark kitchen que les permita a los emprendedores
ingresar al sector de cafeterias “. Dannet Ponce y Tito Rey.

Se busca delimitar y encontrar las complicaciones para los emprendedores en un concepto
de dark kitchen aplicado en una cocina para productos de cafeteria tomando a sus clientes
como los hoteles, restaurantes y cafeterias, nos muestra la clasificacion segun estadisticas
de los emprendedores conociendo las fases de emprendimiento segun el nivel de
maduracion del negocio. La metodologia para utilizar sera estudiada por medios de
factibilidad o viabilidad en las areas comerciales, condiciones fisicas, legislaciéon vy
financieras.

Las herramientas utilizadas en este estudio son: Analisis Cinco fuerzas de Porter, Matriz
FODA y analisis PESTEL con las observaciones para tener en cuenta:

e Obtener permisos de piso para producir y fabricar



e Ubicacion en punto estratégico

¢ Disefio de Cocina

e Personal Necesario

e Logistica de produccion y distribuciéon (Procesos Produccion — Transporte Almacén
— Almacenamiento y conservacion — Distribucién de mercancia)

e ProveedorY aliados

e Poblacion y muestra

2.2, MARCO TEORICO

2.2.1 Plan de negocios

Un plan de negocio es un documento formal de objetivos empresariales, que se constituye
como una fase de proyeccion y evaluacion. Se emplea internamente por la administracién
para la planificacion de las tareas, y se evalua la necesidad de recurrir a bancos o posibles
inversores, para que aporten financiacion al consorcio.

El plan de negocio puede ser una representacion comercial del modelo que seguira la
empresa. Reune la informacién verbal y grafica de lo que el negocio es o tendra que ser.
También se lo considera una sintesis de como el duefio de un negocio, administrador o
empresario intentara organizar una labor empresarial y llevar a cabo las actividades
necesarias y suficientes para que tenga éxito. El plan es una explicacion escrita del modelo
de negocio de la compairiia a ser puesta en marcha.

2.2.2 Estudio de mercados

La investigacién de mercados se compone de instrumentos y técnicas que al aplicarse
generan informacion con un alto grado de validez y confiabilidad con respecto a los
comportamientos y caracteristicas de un mercado. Para generar informacién se desarrolla
un proceso donde se adquiere, registra, procesa y analiza la informacion, respecto a temas
como los clientes, los competidores y el mercado.

La investigacidn de mercados sustenta la estrategia empresarial o el lanzamiento de un
producto. Busca garantizar la adecuada orientacién de las acciones y estrategias de la
empresa para satisfacer las necesidades de los consumidores y posibilitar la generacion de
productos con un ciclo de vida duradero que permita el éxito y avance de la empresa.
Ademas, brinda la posibilidad de aprender y conocer mas sobre los actuales y potenciales
clientes.

2.2.3 Modelo de cocina oculta

Una panaderia artesanal que funciona bajo la modalidad de "cocina oculta" es una empresa
especializada en la produccion y venta de productos de panaderia de alta calidad, pero que
Nno opera en una ubicacion fisica abierta al publico. En lugar de tener una tienda o punto de
venta tradicional, esta panaderia se basa en la produccion centralizada en un espacio de



cocina, a menudo en una ubicacién no visible o conocida por el publico, y se enfoca en la
entrega a domicilio y el servicio en linea.

En resumen, una panaderia artesanal de cocina oculta es un negocio que pone un énfasis
significativo en la produccion artesanal de productos de panaderia de alta calidad y se
apoya en tecnologias digitales y servicios de entrega para llevar estos productos
directamente a los clientes sin tener una presencia fisica al publico en forma de una tienda
fisica.

2.2.4 Estudio técnico y administrativo

En el estudio técnico se analizan elementos que tienen que ver con la ingenieria basica del
producto y/o proceso que se desea implementar, para ello se tiene que hacer la descripcién
detallada del mismo con la finalidad de mostrar todos los requerimientos para hacerlo
funcional.

Se tendran en cuenta las siguientes variables para la consolidacion del estudio y posterior
plan:

a. Ubicacion y Diseino de las Instalaciones:

e |dentificacion de la ubicacidon de la cocina oculta, considerando factores como
accesibilidad, proximidad a proveedores y costos de alquiler.

e Disefio de la disposicion de las instalaciones, optimizando el espacio para una
produccion eficiente.

b. Equipo y Maquinaria:

o Lista detallada de los equipos y maquinaria necesarios para la produccion, como
hornos, amasadoras, refrigeradores, etc.

o Especificaciones técnicas de cada equipo, costos de adquisicion y proveedores
potenciales.

c. Proceso de Produccion:

o Descripcion detallada de los procesos de produccion, incluyendo las recetas,
métodos y tiempos de preparacion.

¢ Politicas de control de calidad para garantizar productos consistentes.
d. Logistica y Entrega:

o Estrategia de logistica para gestionar las entregas a domicilio, incluyendo rutas de
entrega, tiempos de entrega y vehiculos necesarios.

o Costos asociados a la logistica y entrega.



2.2.5 Estudio financiero

Es el proceso a través del que se analiza la viabilidad de un proyecto. Tomando como base
los recursos econdémicos que tenemos disponibles y el coste total del proceso de
produccion.

Se tendra en cuenta en el estudio y en la propuesta financiera las siguientes variables:

¢ Inversién Inicial: Detalle de los costos iniciales para establecer el negocio, que
pueden incluir el alquiler de la locacion, compra de equipo, remodelaciones y otros
gastos iniciales.

o Costos Operativos: Desglose de los costos operativos mensuales, que pueden
incluir salarios, materiales, servicios publicos, suministros y costos de marketing.

¢ Ingresos Proyectados: Proyecciones de ingresos mensuales basadas en la
demanda del mercado y los precios de venta de tus productos.

¢ Flujo de Efectivo: Proyeccion del flujo de efectivo mensual que muestra los
ingresos y gastos previstos a lo largo de un periodo determinado, lo que permite
evaluar la capacidad de financiar las operaciones.

o [Estado de Pérdidas y Ganancias (P&L): Prevision de los ingresos, costos y
beneficios mensuales, lo que permite identificar cuando se alcanzara el punto de
equilibrio y se generaran beneficios.

o Balance General: Registro de los activos, pasivos y patrimonio neto de la empresa
para un periodo especifico, o que proporciona una instantanea de la salud
financiera.

e Tasa de Retorno y Periodo de Recuperacidon: Calculo de la tasa de retorno de la
inversion (ROI) y el periodo de recuperacion, que indica cuando se recuperara la
inversioén inicial y comenzaras a generar ganancias.

¢ Fuentes de Financiamiento: Identificacion de las fuentes de financiamiento, como
préstamos comerciales, inversores o fondos propios.

2.2.6 Periodo de Recuperacion de la Inversion (PRI)

Es una métrica financiera utilizada para evaluar cuanto tiempo se tardara en recuperar la
inversion inicial realizada en un proyecto o negocio. Es una medida sencilla que proporciona
una idea de la rapidez con la que se obtendran los fondos invertidos.

El PRI se calcula mediante la siguiente formula:

Inversion inicial
PRI =

Flujo de efectivo Neto Anual



Donde:

2.3.

Inversion Inicial: es la cantidad de dinero que se invierte inicialmente en el proyecto
0 hegocio.

Flujo de Efectivo Neto Anual: se refiere a la cantidad de dinero que se espera
generar cada afo después de descontar todos los costos y gastos operativos.

MARCO LEGAL

Inicialmente debe determinarse la normatividad local para la creacion de empresa en
Colombia, referenciaremos 7 items principales que abarcan en general el marco para iniciar
un emprendimiento bajo las reglas de competencia en la region:

Redaccidén y firma de un poder notarial: El primer paso para dar inicio de un
emprendimiento legalmente constituido en Colombia, le paso inicial consiste en
preparar y ejecutar el documento de Poder Notarial (POA) para un representante
legal autorizado por la direccion de la organizacién a constituir.

Elegir el nombre del emprendimiento: Este nombre se debe elegir a la par que se
verifigue la disponibilidad de este en la base de datos publica del gobierno,
directamente en el registro Unica o empresarial (RUE)

Elegir una estructura legal: Entre las opciones mas comunes se encuentran
Sociedad por Acciones Simplificadas o SAS, Sociedad Anénima o SA.

Definir y redactar los estatutos de la compaiia: El documento de los estatutos
proporciona un marco para el funcionamiento de la empresa, describiendo sus
procesos internos, el alcance de sus actividades y las funciones y responsabilidades
de los accionistas y el representante o representantes legales.

Registrarse en la camara de gobierno

Obtener la identificacion fiscal (NIT)

Crear cuenta bancaria corporativa

En segunda instancia debera considerarse la normatividad vigente relacionada con la
actividad econdémica del negocio creado en cuestion, tanto administrativo como de
operacion, fiscal y sanitariamente.



MATRIZ LEGAL

NOMBRE Eﬁgﬂggggis DESCRIPCION
Normativa mediante la que se establece las BPM,
para los establecimientos destinados al
procesamiento de alimentos.
Se establece el requerimiento de un plan de
Ministerio de sant_aam?gnto para todo esta.blecimiento destinado a la
Resolucion Salud y fabrlcamon,. procesgmlento, envase y
2674/2013 Proteccion almacenamlento, .de alimentos. Y establece que
Social contara como minimo con:
-Programa de limpieza y desinfeccion.
-Programa de Desechos Sdlidos, y
-Programa de Control de Plagas.
Decreto Ministerio de
1575/2007 Salud y Sistema para la proteccion y control de la calidad del
Proteccion agua.
Social
Secretaria Establece los lineamientos de !impieza y desinfeccion
Resolucién Distrital de de los tanques de almacenamiento de agua potable.
2190/1991 Salud Y establece la necesidad del formato para su
verificacion.
Resolucién [S);?:i?;?gae Establece el contenido maximo de sal permitido en el
2013/2020 Salud pan comun

Cuadro 2, Matriz legal sector panaderia artesanal, Autores

Se resalta y profundiza sobre la importancia de cumplir con la Resolucion 2674 de 2013.

La cual tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios que deben cumplir las personas
naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion,
envase, almacenamiento, transporte, distribucién y comercializacién de alimentos y
materias primas de alimentos y los requisitos para la notificacion, permiso o registro
sanitario de los alimentos, segun el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y
la salud de las personas



3. ESTUDIO DE MERCADO

Se utilizé la estrategia de encuestas para conocer la diversidad y tendencia de consumo en
la poblacion general bogotana, se construyen las siguientes preguntas que buscan indagar
aspectos sociodemograficos y econémicos especificos en la poblacidn objetivo y alcance
de la propuesta productiva:

e Rango de edad:

e Seleccione la localidad en la que vive:

e ;Cual es su identidad de género?

e Estrato Socioeconémico:

o ;Con qué frecuencia consumes productos de panaderia artesanal?

- Diaria, semanal, mensual, bimestral, muy ocasionalmente, no consume pan

e ;Qué tipo de productos de panaderia artesanal sueles comprar con mas
frecuencia?
- Pan, Pasteles, Galletas, Hojaldrados

e ;Queé factores te motivan a elegir productos de panaderia artesanal en lugar de
productos de panaderia industrial? (Seleccione Maximo 2)
- Sabor, Experiencia, Salud, Precio, Otros

¢ Qué consideras mas importante al elegir una panaderia artesanal? (Seleccione
Maximo 3)
- Calidad, variedad, precio, ubicacion, disponibilidad

o ;Estarias dispuesto/a a pagar un precio mas alto por productos de panaderia
artesanal en comparacion con productos de panaderia industrial?
- Si, no, talvez

e ; Prefieres comprar productos de panaderia artesanal en una tienda fisica o a
través de una plataforma en linea?

e ;Qué tan importante considera que la panaderia artesanal ofrezca opciones de
productos bajos en azucar, sin gluten o veganos?

e ;Has comprado alguna vez productos de panaderia de una ghost kitchen o
negocio exclusivamente en linea?

o ; Estas dispuesto/a a pagar por los gastos de envio para recibir productos de
panaderia en tu domicilio?

e ;Qué canales de entrega prefieres para recibir productos de panaderia en linea?

- Servicio de mensajeria, aplicaciones, recogida en puntos de entrega

e ;Sila promesa de valor fuera la mas alta posible, (mejores ingredientes, mejor
sabor, saludable, calidad inigualable, etc.), cual seria el rango de precio que
consideraria pagar por ese producto?



3.1. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

3.1.1. Rollos de Canela con Masa Madre

Imagen 1, Rollo de canela, Autores

Sabor artesanal: Los rollos son preparados con ingredientes de la mas alta calidad y un
toque artesanal que se refleja en cada bocado. La combinacién de canela, azicar morena
y mantequilla se funde en el paladar, creando una explosion de dulzura y especias.

Masa madre auténtica: Se utilizara masa madre en la receta, lo que no solo afiade
profundidad de sabor, sino que también aporta beneficios para la salud y una textura
incomparable. Cada rollo esta impregnado con la dedicacioén con la cual se alimenta nuestra
masa madre, creando un producto final que es simplemente excepcional.

Versatilidad gourmet: Ya sea para disfrutar como un indulgente desayuno, un tentempié
reconfortante o un postre decadente, Los rollos de Canela son la eleccion perfecta para
cualquier momento del dia. Acompanandolos con un café o té, o servirlo como un dulce
final después de una deliciosa comida.

Disfruta de la indulgencia sin remordimientos: Con ingredientes naturales y un toque de
autenticidad, los Rollos de Canela con Masa Madre son una indulgencia que se puede
disfrutar con total confianza.



DESCRIPCION DEL PRODUCTO

FICHA TECNICA ROLLOS DE CANELA

Es un producto horneado que contiene
levadura, masa madre y se elabora a base
de harina de trigo. Se encuentra relleno de

polvo de canela, azucar morena y nuez

moscada

LUGAR DE ELABORACION

Cocina oculta, temperatura promedio
21°C, Bogota — Colombia 2625 msnm

COMPOSICION NUTRICIONAL

Porciones por masa: 12 unidades

e Calorias por rollo: 574 kcal

e Carbohidratos por rollo: 77 g
e Proteinas por rollo: 9 g

e Grasas por rollo: 18 g

PRESENTACION Y EMPAQUES
COMERCIALES

Por unidad en bolsa de papel y media
docena empacada en caja reciclable.

REQUISITOS MINIMOS Y
NORMATIVIDAD

NTC 1363 PAN COMUN. Establece todos
los parametros para tener en cuenta para
obtener un producto de buena calidad, en
cuanto a uniformidad, olor, sabor,
consistencia de la miga, ademas de las
sustancias permitidas en él.

TIPO DE CONSERVACION

A temperatura ambiente en su respectivo
empaque.

CONSIDERACIONES PARA EL
ALMACENAMIENTO

Mantener y conservar el producto en su
respectivo empaque, para evitar posibles
contaminaciones por el medio en el que se
pueda encontrar.




FORMULACION

e 100g masa madre activa

e 500g Harina de Fuerza

e 200ml de leche entera

e 50g de azucar

o 50g de mantequilla a temperatura

ambiente
e 2 huevos
e 5gde sal

e 15g levadura fresca

Relleno:
e 80g azucar morena
e 40g canela en polvo
e 5g nuez moscada

Glaseado
e 200g azucar glas
e 20ml leche
e 2ml extracto vainilla

VALOR SUGERIDO POR
PRESENTACION

Desarrollado en plan de ventas

VIDA UTIL ESTIMADA

3 dias a partir del dia de su elaboracion,
no se usan conservantes.

INSTRUCCIONES DE CONSUMO

Consuma en el menor tiempo posible una
vez abierto el empaque

Cuadro 3, Ficha técnica rollo canela, Autores




3.1.2. Pan Brioche

= oy S
Imagen 2, Pan brioche, Autores.

Sabor Inigualable: La combinacion de la masa madre y la mantequilla proporciona un
sabor profundo y ligeramente acido, equilibrado con la dulzura natural del brioche.

Textura Superior: La fermentacion lenta y el amasado adecuado dan como resultado una
textura suave y esponjosa, perfecta para cualquier ocasion.

Salud Digestiva: La masa madre contiene bacterias beneficiosas que pueden ayudar en

la digestion y mejorar la salud intestinal.

FICHA TECNICA PAN BRIOCHE

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Es un producto horneado que contiene
levadura, masa madre y se elabora a base
de harina de trigo, textura suave,
mantecosa y tendra un sabor complejo
gracias a la fermentacion natural.

LUGAR DE ELABORACION

Cocina oculta, temperatura promedio
21°C, Bogota — Colombia 2625 msnm

COMPOSICION NUTRICIONAL

Porciones por masa: 10 unidades

e Calorias por porcién: 350 kcal

e Carbohidratos por porcién: 55.7 g
e Proteinas por porcion: 8.7 g

e Grasas por porcion: 10.05 g




PRESENTACION Y EMPAQUES
COMERCIALES

Por unidad en bolsa de papel.

REQUISITOS MINIMOS Y
NORMATIVIDAD

NTC 1363 PAN COMUN. Establece todos
los parametros para tener en cuenta para
obtener un producto de buena calidad, en
cuanto a uniformidad, olor, sabor,
consistencia de la miga, ademas de las
sustancias permitidas en él.

TIPO DE CONSERVACION

A temperatura ambiente en su respectivo
empagque.

CONSIDERACIONES PARA EL
ALMACENAMIENTO

Mantener y conservar el producto en su
respectivo empaque, para evitar posibles
contaminaciones por el medio en el que se
pueda encontrar.

FORMULACION

Masa:
¢ 100g masa madre activa
e 5009 de harina de fuerza
e 100g de azucar
e 10g de sal
e 4 de huevos
e 100ml de leche
e 200g de mantequilla
e 1 huevo batido

VALOR SUGERIDO POR
PRESENTACION

Desarrollado en plan de ventas

VIDA UTIL ESTIMADA

3 dias a partir del dia de su elaboracion,
no se usan conservantes.

INSTRUCCIONES DE CONSUMO

Consuma en el menor tiempo posible una
vez abierto el empaque

Cuadro 4, Ficha técnica Pan brioche, autores




3.1.3. Baguettes

Imagen 3, Baguettes Autores.

Sabor Profundo y Complejo: La fermentacion con masa madre desarrolla sabores mas
profundos y complejos en la baguette, proporcionando un perfil gustativo rico y satisfactorio.

Aroma Agradable: El proceso de fermentacion lenta no solo mejora el sabor, sino que
también crea un aroma agradable.

Miga Esponjosa y Ligera: Por dentro, la miga es aireada y ligera, lo que la hace perfecta
para acompanfar una amplia variedad de alimentos.

FICHA TECNICA BAGUETTE

Es un producto horneado que contiene
levadura, masa madre y se elabora a base
de harina de trigo, corteza crujiente y
dorada

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Cocina oculta, temperatura promedio

LUGAR DE ELABORACION 21°C, Bogota — Colombia 2625 msnm

Porciones por masa: 4 unidades

Calorias: 273 kcal
Carbohidratos Totales: 54 g
Proteinas: 7.8 g

Grasas Totales: 1.1 g

COMPOSICION NUTRICIONAL




PRESENTACION Y EMPAQUES
COMERCIALES

Por unidad en bolsa de papel.

REQUISITOS MINIMOS Y
NORMATIVIDAD

NTC 1363 PAN COMUN. Establece todos
los parametros para tener en cuenta para
obtener un producto de buena calidad, en
cuanto a uniformidad, olor, sabor,
consistencia de la miga, ademas de las
sustancias permitidas en él.

TIPO DE CONSERVACION

A temperatura ambiente en su respectivo
empagque.

CONSIDERACIONES PARA EL
ALMACENAMIENTO

Mantener y conservar el producto en su
respectivo empaque, para evitar posibles
contaminaciones por el medio en el que se
pueda encontrar.

FORMULACION

Masa:
e 5009 de harina de trigo
e 350ml de agua
e 10g de sal
e 50g de masa madre activa
e 25 de levadura fresca

VALOR SUGERIDO POR
PRESENTACION

Desarrollado en plan de ventas

VIDA UTIL ESTIMADA

3 dias a partir del dia de su elaboracion,
no se usan conservantes.

INSTRUCCIONES DE CONSUMO

Consuma en el menor tiempo posible una
vez abierto el empaque

Cuadro 5, Ficha técnica Baguettes, Autores




3.1.4 COSTOS MATERIA PRIMA

ROLLOS DE CANELA

INGREDIENTE CANTIDAD COSTO COSTO TOTAL
MASA MADRE 100 $ 4,00 $ 400,00
HARINA 500 $ 266 $ 1.329,00
LECHE 200 $ 439 $ 877,00
AZUCAR 50 $ 374 $ 187,00
MANTEQUILLA 50 $ 53,60 $ 2.680,00
HUEVO 2 $ 685,00 $ 1.370,00
SAL 5 $ 09% $ 4,80
LEVADURA 15 $ 20,00 $ 300,00
AZUCAR 80 $ 374 $ 299,20
CANELA 40 $ 61,11 $ 2.444,44
NUEZ 5 $ 182,22 $ 911,11
AZUCAR GLAS 200 $ 2867 $ 5.733,33
LECHE 20 $ 439 $ 87,70
TOTAL $ 16.623,59
PORCIONES 12 COSTO PORCION" JE:J00 13 ]

Tabla 1, Costos MP rollo de canela, autores
BRIOCHE

INGREDIENTE CANTIDAD COSTO COSTO TOTAL
MASA MADRE 100 $ 400 $ 400,00
HARINA 500 $ 2,66 $ 1.329,00
AZUCAR 100 $ 374 $ 374,00
SAL 10 $ 09% $ 9,60
HUEVO 5 $ 685,00 $ 3.425,00
LECHE 100 $ 4,39 $ 438,50
MANTEQUILLA 200 $ 53,60 $ 10.720,00

TOTAL $ 16.696,10
PORCIONES 10 COSTO PORCION B X-1:CX 3

Tabla 2, Costos MP rollo de canela, autores

BAGUETTE

INGREDIENTE CANTIDAD COSTO COSTO TOTAL

HARINA 500 $ 266 $ 1.329,00
AGUA 350 $ 1,00 $ 350,00
SAL 10 $ 0,9 $ 9,60
MASA MADRE 50 $ 4,00 $ 200,00
LEVADURA 25 $ 20,00 $ 500,00

TOTAL $ 2.388,60
PORCIONES 4 COSTO PORCION K] 597,15

Tabla 3, Costos MP Baguette, autores



3.2. DESCRIPCION DE LA OFERTA:

3.2.1. Alcance del estudio:

El estudio sociodemografico se llevé a cabo para localidad de Ciudad Bolivar ubicada en el
sur de Bogota D.C tomando en consideracion su ubicacion geografica y su relacién con los
municipios circundantes, Soacha, Bosa, Tunjuelito y Usme. Con 733,859 habitantes, se
explorara la distribuciéon por grupos de edad, dividida asi: 41 % adultos mayores, 27 %
jévenes, 16.5 % nifias y nifos, 8 % primera infancia y 7.5 % personas mayores. Para
encontrar competidores directos en la distribucion y comercializacion del producto, se
genera un estudio de mercado a nivel Bogota y evaluar a los competidores indirectos en el
mismo nicho de mercado.

3.2.2. Identificacidon de competidores:

En la industria de la panaderia, la competencia juega un papel importante en la
configuracion del éxito empresarial. Desde las tradicionales panaderias familiares hasta las
cadenas de renombre, cada establecimiento contribuye oferta de productos horneados que
satisfacen a los consumidores a nivel local y global. En este contexto, la identificaciéon de
los competidores se convierte en un pilar fundamental para comprender el panorama
competitivo y disefiar estrategias que permitan destacar en el mercado.

El estudio de mercado implica una meticulosa exploracién de los actores clave que
compiten directamente en el mismo espacio geografico y sectorial. Desde las pequefias
panaderias con sus recetas artesanales hasta las grandes cadenas que ofrecen
conveniencia y variedad, cada competidor aporta su propia visién y enfoque al mercado. Al
identificar a estas empresas se despliega un panorama mas completo y detallado que
permite analizar sus fortalezas, debilidades y estrategias. A continuacion, se presenta una
descripcion de algunos de los competidores:

3.2.2.1 Competidores directos:

e Panaderia Arbol del Pan
Ubicacion: Sede Nogal # 10-56
Horarios: martes a sabado 8:00 am a 8:00 pm Domingos 8:00 am a 6:00 pm
Medios de Pago: Tarjeta de crédito, Tarjeta Debito y Efectivo
Especial: Panadearia artesanal y diversificacion productos
Fortalezas: Precios
Debilidades: Cantidad sucursales

o Panadearia y Hojaldres MASA (Cocina Oculta)
Ubicacion: Puntos Fisicos (Masa Polo, Usaquén y Calle 61)
Horarios: lunes a viernes 7:00 am a 8:30 pm
Medios de Pago: Tarjeta de crédito y Tarjeta Debito
Especial: Panadearia artesanal y diversificacion productos



Fortalezas: Variedad productos
Debilidades: Precios altos

Panadearia y restaurante The big egg (Cocina Oculta)

Ubicacion: Carrera 15 - 95 — 58 (Chico Norte)

Horarios: lunes a Domingo 7:00 am a 8:30 pm

Medios de Pago: Tarjeta de crédito y Tarjeta Debito — Efectivo — PSE
Especial: Combo Desayunos vy diversificacion productos

Fortalezas: Diversificacién de sector econémicos

Debilidades: Experiencia al cliente

Panadearia y Bizcocheria Les amis Bizcocheria

Ubicacion: Carrera 16a 86a-05 (Barrio Country)

Horarios: lunes a sabado 8:00 am a 7:30 pm Domingos y festivos 8:00 am a 6:00
pm Medios de Pago: Tarjeta de crédito y Tarjeta Debito — Efectivo — PSE
Especial: Bizcocheria

Fortalezas: Formalidad y experiencias al cliente, (Manejo de catalo por mes —
Innovador - llustrativo)

Debilidades: Precios elevados

Panadearia y Café Brot

Ubicacion: Puntos Fisicos

(Calle 81 7-92, Cra 13 90-17, Cra 11b 97-56, Av. Cra 9a 101-67)

Horarios: lunes a sabado 6:30 am a 7:30 pm Domingos y festivos 8:00 am a 6:00
Medios de Pago: Tarjeta de crédito y Tarjeta Debito — Efectivo — PSE

Especial: Panaderia Artesanal Combo Desayunos y diversificacion productos
Fortalezas: Vegetarianos

3.2.2.2 Competidores Indirectos

Panadearia y pasteleria Edhit Mego

Ubicacion: Ciudad Bolivar

Horarios: 7:00 am a 7:00 pm

Medios de Pago: Efectivo - Trasferencia bancaria
Especial: Panadearia tradicional

Panadearia y pasteleria Imperial

Ubicacion: Ciudad Bolivar - Vista Hermosa

Horarios: 6:30 am a 8:00 pm

Medios de Pago: Efectivo - transferencia bancaria — Debito — Pago Movil
Especial: Produccion pan y diversificacion de otros productos como empanadas

Panadearia la Luz de Dios Martinez

Ubicacion: Ciudad Bolivar - Vista Hermosa
Horarios: 6:30 am a 8:00 pm

Medios de Pago: Efectivo - transferencia bancaria
Especial: Produccién pan y Reposteria



o Panaderia y pasteleria Vista del Valle
Ubicacion: Ciudad Bolivar - Vista Hermosa 1
Horarios: lunes a viernes 9:00 am a 9:00 pm
Medios de Pago: Efectivo - transferencia bancaria — Debito — Pago Movil
Especial: Produccion pan artesanal

3.2.3. Andlisis
3.2.3.1. Descripcién

Esta tabla detalla la oferta de productos de los competidores directos destacando su
diversidad y calidad en tres categorias principales: Panaderia, Hojaldres y Otros.

o Panaderia: Incluye una amplia variedad de panes artesanales, pasteles y galletas,
cada uno evaluado por su frescura y calidad.

o Hojaldres: Ofrece opciones como croissants, empanadas y otros productos
horneados con masa de hojaldre.

o Otros: Comprende productos exclusivos y especializados, como postres gourmet
y bolleria creativa,

Cada producto se evalua en calidad en una escala del 1 al 10, destacando con calificaciones
media de 8.5 para la Panaderia, 8.0 para los Hojaldres y 8.2 para los Otros productos.
Ademas de su enfoque en la calidad, y las estrategias de precios competitivos para
mantenerse relevante en el mercado. A través de rangos de precios especificos para cada
categoria de producto.

- CALIDAD PRECIOS Y
EMPRESA Cll;ARgI;ISéI%(S)N ngggf CDTCD)E FRESCURA ESTRATEGIAS DE
(1/10) PRECIO
. Entre los $7.000 a
Sourdough (Bajo en $12.000

Panaderia grasa), Panes, 10

Ciabatta, y Baguete Productos Multipack

ARBOL DEL PAN por x3 y X6

Croissant, Rollos Entre los $3,000 a

Hojaldres (Canelq y _Claprese), 9 $8.000
Grissinis y
Pan Country - Entre los $8.000 a
Banano - Mie - $20.000
Panaderia Nueces y uvas - 10 .
Miche levain 800 - Productos M3u|t|pack
Roll 5granos, por x
MASA
Entre los $8.500 a
. Croissant, Roscon, $21.000
Hojaldres ) 5
Muffin.

Venta por detal gran
variedad de panes




Especiales del mes

Entre los $8.500 a

) Qesayunos B $50,000
Sandwiches -
Otros 9
Sopas - Ensaladas - Variedad dif =
Bebidas calientes - anedad diierencia
Helados para al cliente final,
gama de precios alta
Entre los $2500 a
French Toast - $25.000
Pancakes 6
Pancakes
Descuentos por ser
parte de app delivery
Entre los $2500 a
THE BIG EGG Waffles Chicken y Waffles 8 $25.000
Comercializacion de
combos
Entre los $2500 a
Desayunos - $25.000
Otros Festividades 7 Variedad de
importantes productos
acompanantes
Entre los $26.300 a
Pancakes salados - $39.700
. Tostadas saladas -
Panaderia . 6
Croissants - Bagel - Catalogo llamativo e
San innovador
Mango - Mix de Entre los $18.500 a
Frutas berries - Papaya 8
] $26300
— Azai
Mango - Mix de Comercializacion de
berries - Papaya — combos
LEZ AMIS Frutas heal 8
BIZCOCHERIA Otros S,abor.es varios - 7 Entre los $10.000 a
sandwich - bebida
X i $20.000
(Café - aromaticas -
te)
Variedad de
Sabores varios - productos y sabores
sandwich - bebida
(Café - aromaticas -
Otros te) 7
Panaderia Centeno y frutos 9 Entre los $9.700 a

secos - Avena y
miel -Chocolate -
Integral y 7 Granos

$27.500




secos - Avena y por colores, y
miel -Chocolate - texturas, aclaran
Panaderia Integral y 7 Granos 9 insumo
Hojaldres Rollo de canela - 8
croissant almendras Entre los $6.300 a
- Queso - Sencillo - $27.900
Pan de Yuca-
BROT BAKERY Y Rollo de canela - Cantidad para
CAFE croissant almendras comprar, imagenes,
Hojaldres - Queso - Sencillo - 8 descripcion del
Otros Pan de Yuca- 9 producto
Pudin - Calentados Entre los $16.900 a
- Ajiaco - Sopas $42.500
Pudin - Calentados Posibilidad comprar
Otros N 9 ) .
- Ajiaco - Sopas mas de una unidad

Centeno y frutos Productos llamativos

Cuadro 6, Tabla oferta de productos competidores directos, Autores

3.2.3.2. Sitio WEB

EMPRESA |

ARBOL DEL
PAN

EXPERIENCIA AL CLIENTE

La empresa cuenta con una pagina web de desarrollo medio en donde se
observan los modulos - Avisos pertenecientes segun la necesidad del
cliente con el fin de evitar inconvenientes-Facilidad para contactarlos

directamente

MASA

Pagina web novedosa con médulos y programacion eficiente y facil de
manejar, disefio de moédulos enfocado a sus productos con una gran
relevancia por fotos y distribucion, variedad de alimentos para el cliente,
embalaje de productos bueno y disefio de elementos de entrega efectivos.

The Big
Egg

Sin pagina web, se relaciona directamente con "Rappi" y sus
comercializacion y sitio dependen de la estructura de ellos a nivel
comercial variedad costosas de sus productos, manejan festividades al
afio por lo que sus periodos de facturacion aumentan para estas y al estar
anclado con plataforma de delivery sus clientes tiene descuentos.

Cuadro 7, Experiencia virtual para clientes, Autores




3.3. DESCRIPCION DE LA DEMANDA:

3.3.1 Célculo de muestra:

Se genera script en RStudio para calcular el tamafio de la muestra sobre la cual deberia
aplicarsele la encuesta y con los resultados generar la estrategia de oferta y produccion,

requireNamespace(“dplyr”, quietly TRUE
install.packages

calcular_tamafio_muestra tamafo_poblacion, nivel_confianza , margen_error

z qnorm nivel_confianza

p
q J

tamano_muestra_infinita z P q margen_error

tamafo_muestra_ajustada
tamafo_muestra_infinita tamafio_muestra_infinita tamafio_poblacion
tamafio_muestra_ajustada round (tamafo_muestra_ajustada

tamafio_muestra_ajustada

tamafio_poblacion 4
tamafo_muestra calcular_tamafo_muestra(tamafio_poblacion

cat t est € , tamafio_muestra

Imagen 4, Script RStudio Cochran, autores

Este script de la imagen 4 utiliza la férmula de Cochran para calcular el tamafio de muestra
necesario para una proporcion con un nivel de confianza del 95% y un margen de error del
5%, se obtiene como resultado que el tamafio de muestra deberia ser 384 encuestas y asi
preparar la estrategia sobre los productos a ofrecer.

3.3.2. Resultados encuestas

La poblacion encuestada se distribuye de la siguiente manera con respecto a la pregunta:
¢ Si la promesa de valor fuera la mas alta posible, (mejores ingredientes, mejor sabor,
saludable, calidad inigualable, etc.), ¢ cual seria el rango de precio que consideraria pagar
por ese producto?

= $10000 - $20000
33 $2000 - $3000
$3000 - $5000
$5000 - $10000
= >$20000

250

94

Imagen 5, Resultados precio a considerar publico, Autores



Con respecto a los costo s de materia prima es viable adaptarse al rango de precio
indicado por la muestra

3.4. PLAN DE VENTAS.

Se genera con la misién de ofrecer productos de panaderia y pasteleria de alta calidad, a
través de plataformas de entrega a domicilio y venta en linea. Con una proyeccion de
crecimiento constante a cinco afios, los cuales se proyectan con una participacion del
mercado para el primer afio del 0,5%, apuntando a una expansion sostenida mes a mes
cercana al 0,04%, para al final del ejercicio de los 5 afios, el negocio este participando en
el mercado a una cifra cercana al 2,5%; este plan de ventas esta disefiado para maximizar
el alcance y las ventas de nuestros tres productos principales:

¢ Rollos de canela con masa madre
e pan brioche
e baguettes con masa madre

Nuestra visidn es convertirnos en la panaderia virtual preferida en la ciudad de Bogota D.C,
reconocida por la calidad de nuestros productos y el excelente servicio al cliente. Para
lograrlo, hemos establecido los siguientes objetivos:

e Anos 1y 2: Establecer una base soélida de clientes a través de plataformas de entrega
a domicilio y marketing digital.

¢ Ao 3: Expandir nuestro alcance a mercados vecinos y aumentar nuestra capacidad de
produccion.

e Anos 4 y 5: Introducir ventas en linea a nivel regional y ampliar nuestra oferta de
productos para incluir opciones saludables y sin gluten, adaptandonos a las tendencias
y demandas del mercado.

Como resultado de la encuesta se obtuvo la proporcion de consumo para los productos de
la panaderia por lo tanto en el plan de ventas so conforma de la siguiente manera:

Se asigna un 70% de la produccioén para las referencias brioche y baguette en donde cada
uno tendra un 35% de relacién con el plan de venta diario. Y el 30 % faltante sera para los
rollos. Ademas, las cifras de demanda estimadas se calculan con la poblacién actual de
Bogota (8.034.649), segun las proyecciones de poblacion del DANE para el afio 2024.

ene feb mar | abr | may jun jul ago | sep & oct nov dic

Blreafo 112 223 335 446 | 558 670 781 893 | 1004 1116 1228 1339



Grafico 1 “Plan mensual de ventas para primer afio”

9 78 117 156 195 52 391 430 @ 469

ene feb mar abr may jun jul | ago  sep oct  nov dic
H Brioche | 3! 234 | 273 | 312 3
W Baguette, 39 | 78 117 156 195 234 273 | 312 | 352 391 430 469
H Rollos 33 67 100 134 167 201 234 268 301 335 368 | 402

Grafico 2, Plan mensual de ventas por producto para primer afio, Autores

lerano 2do afo 3erano 4to ano 5to ano

mUnd 8704 24774 40843 56912 72981

Gréfico 3, Plan anual de ventas para 5 afios, Autores

4. ESTUDIO TECNICO ADMINISTRATIVO

4.1. ESTUDIO TECNICO:

La propuesta de cocina oculta trabajara bajo el modelo que se expone a continuacion, en
donde se divide en tres ejes centrales de procesos: estratégicos, misionales y de apoyo:

Procesos Estratégicos

|

Planeacion de produccién
* Marketing, Experiencia Clientes »
Operaciones

Procesos Misionales

Ventas, Compras
’ Produccion, Inventarios »

Distribucion

\

Procesos de Apoyo
» Tecnologia y Finanzas »
Mantenimiento

Recursos Humanos

\

Imagen 6, Mapa de procesos cocina oculta, Autores



4.1.1 Procesos estratégicos: los esfuerzos estaran siempre en que la planeacion esté
orientada a la expectativa del cliente y a nuestra promesa de valor, para esto siempre
tendremos que estar pendientes a las tendencias del mercado y de consumo, generando
de esta manera un ofrecimiento que se traduzca en cumplir con el plan de ventas propuesto
en el numeral 3.4., los procesos que componen la estrategia son:

¢ Planeacion de produccion: sera el encargado de organizar y suplir con los pedidos
de los clientes bajo demanda, asi mismo por prondstico, debe estar en la capacidad
de consultar las existencias de inventario y generar érdenes de compra para
mantener los niveles de inventario éptimos y asi garantizar la produccion.

¢ Marketing: sera el encargado de gestionar las redes sociales, posicionamiento de
los productos dentro de las aplicaciones y motores de busqueda, asi mismo generar
las fotografias de ofrecimiento comercial y estar en la revisiéon periddica de las
tendencias de consumo del consumidor.

o Experiencia a clientes: es la parte visible de la organizacion de cara al cliente, es
quién recibe los pedidos y los consolida para la programacion de produccion, asi
mismo esta recibiendo las retroalimentaciones tanto en calidad como en frecuencia
y disponibilidad de la produccion para futuros proximos.

e Operaciones: Es quién lidera el correcto desarrollo de todos los tipos de procesos.

4.1.2 Procesos Misionales: Son los procesos de la propuesta los cuales estan orientados
a generar, transformar y producir el valor sobre el cual la estructura organizacional trabaja
para sostenerse y asi mismo por la cual se hace conocida por medio de los productos que
ofrece.

e Ventas: Fuerza comercial de la propuesta, son quienes ofrecen el producto a
personas naturales, telemercadeo y consolidacién de portafolio de ventas al por
mayor buscando ser proveedores, responsables en gran medida del nivel de ingreso
del emprendimiento.

e Compras: Proceso encargado de garantizar los insumos requeridos para llevar a
cabo la produccion, también la contratacion de todo servicio o insumo requerido en
los otros tipos de proceso (Estratégicos y de apoyo)

e Produccién: Es el proceso central operativo encargado de fabricar el producto,
encargado de garantizar las condiciones de empacado, calidad, idoneidad y
condiciones 6ptimas para la comercializacion de los productos.

e Inventarios: Proceso encargado de mantener los insumos necesarios para la
fabricacién, minimos — maximos de rotacién, asi mismo de implementar el sistema
FIFO (primeros en entrar, primeros en salir) evitando asi la merma, también es el
encargado de mantener la masa madre activa.

¢ Distribucion: Responsable de las entregas y garantizar



4.1.3 Procesos de apoyo: Son todos aquellos necesarios para sostener el normal flujo de
actividades dentro de la organizacion, actividades administrativas y vigilancia del capital
humano, infraestructura y monetario.

e Tecnologia: Aquellos encargados de mantener operativa toda la infraestructura
tecnoldgica de la organizacion, a nivel de software y hardware.

¢ Finanzas: Dividido en tesoreria, contabilidad, costos y planeacion financiera, todos
aquellos procesos que sostienen la salud econdmica de la organizacién, asi mismo
en los pagos de impuestos.

e Mantenimiento: Proceso encargado de mantener operativa toda la maquinaria de la
operacién, con mantenimientos preventivos, deductivos y correctivos.

e Recursos Humanos: Encargado de promover el ambiente laboral positivo, brigadas
de higiene y salud en el trabajo, reportar n6mina, contrataciones y descargos.

Se ilustra el proceso general de produccion que obedece a la interaccion de los procesos
anteriormente mencionados, y el cémo las actividades descritas complementan a todo nivel
el proceso, desde un punto inicial de venta o prondstico de venta, hasta la distribucién de
producto terminado.

Produccién Panaderia

Consolidacion
de pedidos
Generacion de
orden de
produccién

——

Alistamiento de
materia prima

Ventas

Planeacionde
producdén

Proceso productivo general

L
J

Organizacién
producto
terminado

e/

Entrega de
producto
terminado

Distribucién

Imagen 7, Proceso general de produccion, autores



4.1.4 INFRAESTRUCTURA

En el cuadro que se muestra a continuacioén se proyecta la maquinaria esencial requerida
para poner en marcha la produccién de pan, se muestra el nombre del elemento, una
imagen y una breve descripcion técnica que detalla brevemente la misma

NOMBRE IMAGEN DESCRIPCION

Capacidad: 12
latas

e Energia: 110v
e Marca: Inoxpro
e Valor:
$19.000.000

.

Horno rotatorio de
carro extraible

b A

/
;
4
/
4

-~

Imagen referencia horno,
MercadoLibre

Cuarto de crecimiento
todo en acero, con puerta
en vidrio, espacio para 12
latas de panaderia de 45

X 65 cm
Cuarto de e Marca:
crecimiento Tunegocio.com

e Valor: $1.000.000

Imagen referencia cuarto,
MercadoLibre

superficie elaborada en
acero inoxidable con
refuerzo para lograr

Mesas Acero Con mayor  estabilidad 'y

Entrepano rlgld.ez Precio:
$1.800.000 c/u
e Cantidad: 2

e Marca: Atlantis
Imagen referencia mesa,
Homecenter




e Capacidad: 30
Litros.

e Material: Acero
inoxidable grado
alimenticio.

e Sistema eléctrico:
AC 110V-240V.

e Precio:
$3.900.000

e Marca: Gutstark

Batidora industrial

Imagen referencia batidora,
MercadolLibre

Altura de las repisas
regulable, comoda
distribucién del espacio
segun necesidad.

Estanteria y
almacén
ingredientes

Patas ajustables, estable,
fabricado con acero

galvanizado
e Precio:
$1.660.000

e Marca: Omar

Imagen referencia estanteria, lkea

Cuadro 5, Maquinaria minima para planta, Autores

Adicionales:

Elementos panaderia: presupuesto $3.000.000 (Bandejas, espatulas, cuchillos,
mezcladores, moldes, papel de cocina, papel parafinado)

Local: Arriendo $3.000.000, estudio de mercado realizado en plataformas de finca raiz en
la ciudad de Bogota, este es un precio aproximado segun la necesidad de espacio y
distribucién requerida para la actividad.



Se presenta un layout del espacio requerido para la maquinaria (Unicamente de produccion)
con las medidas que ofrecen los distintos proveedores en las ofertas comerciales de su
catalogo en linea, asi mismo se proyecta un espacio que en futuro tenga la posibilidad de
atender a clientes en punto fisico, pero la viabilidad del proyecto Unicamente se proyecta
en una cocina oculta.

—] e — ]
Puerta /\ Faer
clientes! Maquinaria = ‘\
O Ventas

Bafio clientes

wztrg

Mesa

Mostrador

Area de produccion 1J30m

Puerta empleados

Bafio empleados

wez't

Horno
4.49m

Imagen 8, Distribucion propuesta para el funcionamiento del taller, autores

4.2. ESTUDIO ADMINISTRATIVO: Se presenta la estructura administrativa que operara
el proyecto de emprendimiento.

1. Gerente

e Cantidad: 1
e Salario: $1,500,000 mas Variable (dependiendo de las ganancias del negocio)
e Responsabilidades:

Nooh~wbd-=

Desarrollar la vision y mision del negocio.

Tomar decisiones estratégicas de alto nivel.

Supervisar las finanzas y asegurar la rentabilidad.

Conocimiento en finanzas, marketing y operaciones.

Compras Materia prima y necesidades basicas

Control de finanzas y costos

Desarrollo de actividades relacionadas con recursos humanos, SSG.

2. Analista Comercial

e Cantidad: 1
e Salario: $1,500,000 - $2,000,000 COP por mes
e Responsabilidades:

aoroDd-~

Desarrollar y ejecutar estrategias de marketing y ventas.

Gestionar las plataformas de redes sociales y la presencia en linea.
Colaborar con aplicaciones de entrega y otros socios.

Analizar las tendencias del mercado y las preferencias de los clientes.
Recolectar y analizar comentarios de los clientes para mejorar el servicio.



6. Evaluar semanalmente inventarios PT y controles mensuales de materia

prima.
¢ Requisitos:

- Profesional en Marketing, Comunicacion, Administracion de Empresas o un
campo relacionado.

- Experiencia minima de 3-5 afios en marketing y ventas, preferiblemente en
el sector de alimentos y bebidas.

- Conocimiento de estrategias de marketing digital y gestion de redes sociales.

- Habilidades analiticas para estudiar tendencias de mercado vy
comportamiento del consumidor.

- Excelentes habilidades de comunicacién y creatividad.

3. Supervisor Produccion

¢ Cantidad: 1
e Salario: $2,500,000 - $3,000,000 COP por mes
e Responsabilidades:
1. Asegurar el cumplimiento de estandares de calidad y tiempos de produccion.
2. Resolver quejas y problemas relacionados con los pedidos.
3. Asistir en el mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de cocina.
4. Planear, controlar y seguimiento produccion
5. Realizar inspecciones regulares para identificar posibles fallas
6. Monitorear y capacitar al personal de cocina.
7. Gestionar inventarios y asegurar el flujo de trabajo continuo.
8. Implementar y supervisar normas de higiene y seguridad alimentaria.
9. Colaborar con el Chef Ejecutivo en el desarrollo de recetas.
10. Coordinar Distribucion y logistica de productos

¢ Requisitos:
- Conocimiento en gestion de inventarios y control de calidad.
- Excelentes habilidades organizativas y de comunicacion.
- Conocimiento en técnicas culinarias y gestion de produccion.

4. Auxiliar de Panaderia

o Cantidad: 3-5
e Salario: $1,300,000 - $2,000,000 COP por mes (dependiendo de la experiencia y el
nivel de responsabilidad)
¢ Responsabilidades:
1. Preparar y cocinar los alimentos segun las recetas y estandares.
2. Mantener la limpieza y organizacion de la cocina.
3. Trabajar en equipo para asegurar la entrega oportuna de los pedidos.
4. Seguir las normas de higiene y seguridad alimentaria.
5. Gestionar las comunicaciones con los clientes.
¢ Requisitos:
- Experiencia previa en cocina profesional (1-3 afios preferiblemente).



- Conocimiento de técnicas culinarias bdasicas y normas de higiene
alimentaria.

- Capacidad para trabajar bajo presién y en equipo.

- Habilidades organizativas y atencion al detalle.

- Disponibilidad para trabajar en horarios flexibles, incluyendo fines de
semana y festivos.

Organigrama

Administracion
Produccion / Supervisor Analista
Ventas Produccion comercial
o . Auxiliar de
peraciones

Panaderia

Imagen 9, Organigrama, autores



5. ESTUDIO FINANCIERO

5.1. EGRESOS. Se relacionan detalladamente de cada uno de los egresos considerados
en los anteriores capitulos.

Como se indica en el punto 4.1.4 se muestra el detalle de los costos de la infraestructura
necesaria para la operacion:

COSTOS INDIRECTOS MAQUINARIA

MAQUINA UNIDADES PRECIO PRECIO TOTAL
Horno rotatorio de carro extraible 1 $ 19.000.000 $ 19.000.000
Cuarto de crecimiento 1 $ 1.000.000 $ 1.000.000
Mesas acero con entrepaino 2 $ 1.800.000 $ 3.600.000
Batidora industrial 1 $ 3.900.000 $ 3.900.000
Estanteria yalmacén ingredientes 2 $ 1.660.000 $ 3.320.000
TOTAL $ 30.820.000

Tabla 4, Costos directos maquinaria, Autores

Asi mismo se detallan los insumos presupuestados que complementan la operacion:
COSTOS INDIRECTOS ELEMENTOS DE PANADERIA

DESCRIPCION UNIDADES PRECIO PRECIO TOTAL

Bandejas acero inoxidable 12 $ 69.000 $ 828.000
Espatula carne smash 5 $ 67.800 $ 339.000
Espatula 10" 2 $ 37.128 $ 74.256
Espatula chef manija plastica 25 cm 2 $ 41.769 $ 83.538
Cuchillos panadero 10" 5 $ 34.034 $ 170.170
Cuchillos panadero 8" 5 $ 13.900 $ 69.500
Mezcladora 4 $ 70.000 $ 280.000
Molde Para Torta 500 Gr/26 Cm 8 $ 36.900 $ 295.200
Molde Para Pan Tajado En Aluminio 5 $ 46.200 $ 231.000
Molde Para Pan Caja Cuadrada De Acero Inox 5 $ 44.800 $ 224.000
Papel Parafinado 100m 10 $ 27.900 $ 279.000
TOTAL $ 2.873.664

Tabla 5, Costos indirectos elementos, Autores

Se despliegan costos Fijos, correspondientes a personal y locativos para el primer afio.

COSTOS FIJOS

CONCEPTO DESCRIPCION Valor mensual Valor Anual
Alquiler Local $ 3.000.000 $ 36.000.000
Gerente $ 1.500.000 $ 18.000.000
R — Supervisor $ 2.000.000 $ 24.000.000
Analista Comercial $ 1.600.000 $ 19.200.000
Auxiliar de panaderi: $ 1.300.000 $ 15.600.000
Agua $ 350.000 $ 4.200.000
SerilitosBiilicon Gas $ 200.000 $ 2.400.000
Luz $ 340.000 $ 4.080.000
Internet $ 150.000 $ 1.800.000
TOTAL $ 10.440.000 $ 125.280.000

Tabla 6, Costos fijos, Autores



En el plan de ventas desarrollado en el numeral 3.4 se mostré la oferta estimada y el
crecimiento por producto en el mercado, se desarrolla asi mismo el desglose por
ingredientes y costos mostrado en el numeral 3.4.1 proyectando estas a las unidades del
plan, por mes, afo y los costos asociados de los mismos, se proyecta a continuacion el
detalle de los costos de ingredientes para el plan de ventas del primer afio:

Rollos de canela:

PLAN DE VENTAS PRIMER ANO
ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP ocT NOV DIC

33 67 100 134 167 201 234 268 301 335 368 402
FORMULAS NECESARIAS PRIMER ANO

RENDIMIENTO UNIDADES FORMULA
ROLLOS DE CANELA

INGREDIENTE 1 14 17 20 22 25 28 31 33
MASA MADRE S 1116 § 2232 § 3348 § 4464 § 5580 S 6696 S 7811 S 8927 § 10043 S 11150 § 12275 § 13.391
HARINA S 3708 § 7415 S 11123 § 14831 S 18538 § 22246 S 25954 $ 29661 S 33369 $ 37.077 $ 40784 S 44492
LECHE S 2447 § 4893 S 7340 S 9787 $ 12233 $ 14680 $ 17127 § 19573 $ 22020 $ 24467 S 26913 $ 29360
AZUCAR s 52 § 1043 S 1565 § 2087 S 2608 $ 3130 S 3652 S 4174 S 4695 § 5217 S 5739 §  6.260
MANTEQUILLA $§ 7477 S 14953 S 22430 § 29907 $  37.383 S 44860 S 52337 $ 59813 $ 67200 § 74767 § 82244 S 89720
HUEVO S 382 § 7644 S 11466 S 15288 S 19110 $ 22932 S 26754 $ 30576 S 34398 S 38220 § 42042 $ 45864
SAL S 13 8 27§ 40 S 54 S 67 § 80 S 94§ 107 $ 121 § 134 S 147§ 161
LEVADURA $ 837 § 1674 § 2511 $ 3348 § 4185 $ 5022 § 5859 S 6696 S 7532 § 8369 S 9206 $ 10.043
AZUCAR S 835 § 1669 § 2504 S 3339 § 4174 S 5008 $ 5843 S 6678 $ 7512 S 8347 $ 9182 S 10017
CANELA S 680 $ 13639 S 20459 S 27278 $ 34098 S 40917 $ 47737 $ 54556 S 61376 $ 68195 S 75015 S 81834
NUEZ S 2542 § 5084 S 7625 S 10167 $ 12709 S 15251 § 17.793 $ 20335 § 22876 $ 25418 S 27.960 S  30.502
AZUCAR GLAS S 15995 § 31990 § 47985 S 63980 S 79975 S 95969 $111.964 $127.959 $143954 $159.949 S§ 175944 S 191.939
LECHE B 245 § 489 § 734 8 979 § 1223 $ 1468 S 1713 $ 1957 § 2202 S 2447 $ 2691 S 2936
s 46377 $ 92753 $ 139130 $ 185507 $ 231.883 $278260 $324636 $371.013 $417.390 $463766 S 510.143 $ 556.520
PORCIONES S 3865 § 7729 $ 11504 $ 15450 § 19324 $ 23188 $ 27.053 § 300918 § 34782 $ 38647 § 42512 §  46.377

Tabla 7, Plan de ventas primer afio rollo canela, Autores

Brioche

PLAN DE VENTAS PRIMER ANO

ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP ocT NOV DIC
RENDIMIENTO UNIDADES FORMULA 39 78 117 156 195 234 273 312 352 391 430 469
BRIOCHE FORMULAS NECESARIAS PRIMER ANO

INGREDIENTE 4 8 12 16 20 23 27 31 35

MASA MADRE S 1116 § 2232 § 3348 S 4464 S 5580 S 6696 S§ 7811 $§ 8927 $ 10043 § 11159 § 12275 § 13.391
HARINA S 3708 § 7415 § 11123 § 14831 § 18538 § 22246 $ 25954 $ 29661 S 33369 § 37.077 $ 40784 S 44492
AZUCAR $ 1043 § 2087 $ 3130 § 4174 $ 5217 § 6260 $§ 7304 $ 8347 $ 9390 S 10434 § 11477 § 12521

SAL $ 27§ 54 § 80 S 107§ 134§ 161§ 187 § 214§ 241§ 268 $ 295 § 321
HUEVO $ 9555 § 19.110 § 28665 S 38220 $ 47775 § 57331 $ 66886 $ 76441 § 85996 $ 95551 $ 105106 S 114.661
LECHE S 1223 § 2447 S 3670 § 4893 § 6117 § 7340 § 8563 $ 9787 $ 11.010 § 12233 § 13457 § 14680

MANTEQUILLA $ 29907 $ 59813 § 89720 § 119627 $ 149534 $179.440 $209347 $239254 $269.161 $299.067 $ 328974 § 358881
TOTAL $ 46579 § 93158 § 139737 $§ 186316 $ 232895 $279474 $326052 $372631 $419210 $465789 $ 512368 $ 558947

PORCIONES S 4658 § 9316 $ 13974 § 18632 § 23289 $ 27947 § 32605 S 37263 $ 41921 $ 46579 S 51237 $ 55895

Tabla 8, Plan de ventas primer afio brioche, Autores

Baguette

PLAN DE VENTAS PRIMER ANO

ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP ocT NOV DIC

RENDIMIENTO UNIDADES FORMULA 39 78 117 156 195 234 273 312 352 391 430 469
BAGUETTE FORMULAS NECESARIAS PRIMER ANO

49 59 68 7

INGREDIENTE 20 29 39 88 98 107 117
HARINA S 3708 § 7415 § 11123 § 14831 § 18538 § 22246 S 25954 § 29661 S 33369 § 37077 $§ 40784 S 44492
AGUA S 976§ 1953 § 2929 § 3906 $ 4882 § 5859 § 6835 $§ 7811 $ 8788 S§ 9764 $§ 10741 § 11.717
SAL S 27§ 54 § 80 $ 107 S 134§ 161§ 187 § 214§ 241§ 268 $ 295 § 321
MASA MADRE $ 558 S 1116 § 1674 § 2232 § 2790 § 3348 $§ 3906 $ 4464 S 5022 § 5580 $§ 6.138 $ 6.696
LEVADURA $ 1395 § 2790 | § 4185 § 5580 S 6975 $ 8369 $§ 9764 § 11159 $ 12554 $ 13949 § 15344 $§ 16739
TOTAL $ 6664 S 13327 $ 19991 § 26655 $ 33319 § 39982 S 46646 $ 53310 § 59974 $ 66637 $ 73301 S 79965
PORCIONES S 1666 $ 3332 § 4998 § 6664 S 8330 § 9996 § 11662 §$ 13327 $ 14993 § 16659 § 18325 § 19991

Tabla 9, Plan de ventas primer afio baguette, Autores

Se totalizan los costos de materia prima por mes de en la siguiente tabla:

PLAN DE VENTAS PRIMER ANO

ENE FEB ABR MAY JUN JUL AGO SEP ocT NOV DIC
$ 99619 § 199239 § 858 $§ 398477 S 498096 $597.716 $697.335 $796.954 $896.574 $996.193 $1.095812 §1.195.432

Tabla 10, Totalizacién plan de ventas primer afio, Autores

COSTOS MP X MES

Se totalizan los costos de materia prima por los 5 afios del plan en la siguiente tabla:

N ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
M $7.770.305 $22.115483 $ 36.460.662 $ 50.805.840 $ 65.151.018

Tabla 11, Totalizacién plan de ventas quinto afio, Autores




En la siguiente gréafica se relacionan los costos asociados a la operacion, lo que se observa
por debajo de la linea roja son los derivados a costos fijos (alquiler, salario personal,
servicios publicos), y por encima los costos directos por materia prima, inicialmente la carga
fija es superior dada la proyeccién de ventas, en el numeral 5.3 desarrollaremos el cruce
entre los ingresos esperados por la comercializacion de los productos.

Relacion Costos Primer aino

$12.000.000

$11.500.000

$11.000.000

$10.500.000

$10.000.000

$9.500.000
PLAN DE VENTAS PRIMER ANO

Grafico 4, costos vs ventas primer afio, Autores
5.2. INGRESOS. Se relacionan detalladamente de cada uno de los ingresos considerados
en plan.

Como se indica en el punto 3.4 se muestra el detalle de los ingresos esperados por plan de
venta, considerando los siguientes precios proyectados para venta, considerando también
que el precio final del producto incluye la comisién de las plataformas web, que en el
mercado actual su tarifa es entre el 20% y 25% de la venta generada por la misma.

Rollos de canela (6 und.): $20.000
Pan brioche: $15.000
Baguette: $12.000

A continuacion, se proyecta el ingreso esperado por mes y el totalizado para el primer afio

PLAN DE VENTAS PRIMER ANO
MAR ABR MAY JUN JuL AGO SEP. oct NOV. DIc

INGRESOS

ROLLOS DE CANELA 100 134 167 201 234 268 301 335 368 402
$ 2008662 $ 2678216 $ 3347770 $ 4.017.325 § 4686879 $ 5356433 § 6.025987 $ 6695541 $ 7.365.095 $ 8.034.649

BRIOCHE 117 156 195 234 273 312 352 391 430 469
$ 1757579 § 2343439 $ 2929299 § 3515159 $ 4101019 § 4686879 $ 5272738 § 5858598 $§ 6444458 $  7.030.318

BAGUETTE 17 156 195 234 273 312 352 391 430 469
$ 1406064 $ 1874751 $ 2343439 $§ 2812127 § 3280815 $ 3749503 $ 4218191 § 4686879 $ 5155566 $ 5.624.254

Ingreso totalizado por 5 afios:

ANO 1 ANO 2 ANO3 ANO 4 ANO5 |

INGRESOS VENTA XANO

$ 134.479.938 $ 382.750.592 $ 631.021.246 $ 879.291.900 $ 1.127.562.554 |



Plan de ventas e ingresos por mes correspondientes al primer afio del ejercicio, contrastado
con los costos fijos derivados a la operacion (linea naranja), en donde se observa que en
el mes 7 se encuentra el punto de equilibrio venta vs costo, por lo que es necesaria la
financiacion adicional de la operacién para estos primeros 7 meses, siendo necesaria
financiacion adicional a infraestructura, y sobre este valor ajustar nuevamente los costos
por obligaciones financieras por mes.

Relacion Ingresos Primer ano
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Inversion inicial para funcionamiento primeros 7 meses mientras se encuentra punto de
equilibrio:

Concepto
Inversion inicial infraestructura $33.693.664
Costos de funcionamiento $75.869.340
Total $109.563.004

Se hace estudio de mercado de los principales bancos para solicitar crédito de
financiamiento para microempresas y dentro de sus requerimientos la organizacion debe
tener al menos 10 meses en promedio de actividad para los desembolsos, asi que la opcion
de financiamiento debera ser por crédito de libre consumo a persona natural y orientar los
primeros ingresos al pago de crédito ya que estos valores no son tomados en cuenta al
momento de calcular el punto de equilibrio.



Se simula un crédito con Bancolombia que ofrece una tasa efectiva anual de 34,02% siendo
una de las mas bajas, asi mismo de las pocas entidades que desembolsaria ese crédito a
una persona natural con ingresos demostrables, el resultado de la tabla de amortizacion
simulada nos da como resultado:

Monto del préstamo: $100.000.000
Pago mensual: $3.486.534
Plazo: 60 meses

Por tanto, actualizaremos los costos mensuales ahora teniendo en cuenta este nuevo rubro
del préstamo requerido.

COSTOS FIJOS
CONCEPTO DESCRIPCION Valor mensual Valor Anual
. Cuota Préstamo $ 3.486.534 $ 41.838.408
Alquiler
Local $ 3.000.000 $ 36.000.000
Gerente $ 1.500.000 $ 18.000.000
PR — Supervisor $ 2.000.000 $ 24.000.000
Analista Comercial $ 1.600.000 $ 19.200.000
Auxiliar de panaderi: $ 1.300.000 $ 15.600.000
Agua $ 350.000 $ 4.200.000
icina i Gas $ 200.000 $ 2.400.000
Luz $ 340.000 $ 4.080.000
Internet $ 150.000 $ 1.800.000
§ 13926534 § 167.118.408

Tabla 15, Actualizacidn ajuste costos fijos, Autores

Se observa en el siguiente grafico, que a partir del décimo mes los costos de ingredientes
toman mayor representatividad con respecto a los costos fijos de operacién, tomando
mucha relevancia que el plan de ventas se cumpla o supere para que alli la rentabilidad del
negocio empiece a ser considerable, la linea naranja hacia abajo representa los costos fijos,
y hacia arriba los costos de materia prima.

Relacion Costos Primer ano
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Continuando con la actualizacion de costos e ingresos anadiendo el rubro de préstamo se
genera nuevamente la grafica que nos permite determinar nuevamente el punto de
equilibrio, obteniendo como resultado lo siguiente:

Relacion Ingresos Primer ano
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GO SEP OCT NOV DIC

El punto de equilibrio se traslada dos meses hacia el futuro pasando del periodo 7 de
medicidn, (julio si se iniciara en enero como referencia) al periodo 9 (septiembre), momento
en el cual los ingresos seran mayores a los costos permitiendo que sea autosuficiente el
emprendimiento.

5.3. FACTIBILIDAD.

Para generar el calculo de la tasa interna de retorno (TIR), es necesario, en primer lugar,
contar con el calculo de los costos de la operacion en el periodo a calcular (Valor inicial), tal
como se muestra en el numeral 5.1 EGRESOS, para este ejercicio lo haremos para el
primer afio, paralelamente también debemos contar con la suma de los ingresos esperados
por ventas (Valor final), tal como se muestra en el numeral 5.2 INGRESOS, el tercer paso
sera calcular su diferencia, por lo cual se obtendra la ganancia neta derivada de la
operacion, y como ultimo paso obtenemos el indicador dividiendo esta ganancia neta sobre
el valor inicial, se desarrolla a continuacion:

Valor Inicial: $109.563.004
Valor Final: $134.479.938
Ganancia Neta: Valor Inicial — Valor Final: $24.916.934

TIR: Ganancia Neta / Valor Inicial: 22.7%



Obtenemos una tasa interna de retorno para el primer afio que cuenta con los gastos fuertes
a comparacion del nivel de ingreso, y se halla aceptable para este ejercicio, considerando
que como se observé en el numeral anterior fue relacionado con un punto de equilibrio en
el noveno periodo de medicion, haciendo que 4 meses del aino configuren primero una
rentabilidad y segundo una recuperacion importante con respecto a la financiacion inicial,
convirtiendo al mediano plazo el emprendimiento en un ejercicio factible que puede
posicionarse con trabajo y siguiendo rigurosamente el plan de ventas proyectado en el
numeral 3.4 PLAN DE VENTAS.



6. CONCLUSIONES

La panaderia artesanal en el mediano plazo es un sector que permite (con trabajo y
dedicacion) un flujo de dinero importante y bajos costos de produccion con respecto al
precio final al consumidor; lo que sobre el transcurso del desarrollo del negocio significaria
sostener finanzas alivianadas y autogestionadas, ademas de permitir maniobrar el margen
de ganancia sobre la marcha para los momentos en los cuales los planes de ventas no se
cumplan segun lo esperado.

La produccion de pan artesanal demuestra ser una opcion factible y sostenible a largo plazo.
Los analisis realizados muestran que el negocio puede alcanzar su punto de equilibrio en
el primer afo, lo que indica un buen control de costos y una sdlida estrategia comercial.
Ademas, la proyeccion financiera a tres afos sugiere una tendencia positiva en los ingresos,
suficiente para cubrir los costos iniciales y generar margenes de ganancia. Esto se debe a
la creciente demanda de productos locales y de alta calidad, lo cual refuerza la viabilidad
del modelo de ghost kitchen produccion de panaderia artesanal.

Este analisis indica que, bajo una gestion adecuada y estrategias de marketing efectivas,
el negocio de pan artesanal no solo es rentable, sino también adaptable y alineado con las
preferencias actuales de los consumidores. En conclusion, la produccion de pan artesanal
bajo el modelo de ghost kitchen representa una inversién segura, con un crecimiento
sostenible en el tiempo.



7. RECOMENDACIONES

Implementacién del modelo de cocina oculta: Se recomienda establecer la panaderia bajo
el modelo de cocina oculta (dark kitchen), lo que permite reducir significativamente los
costos fijos relacionados con el alquiler de locales comerciales y la decoracidén de espacios
de venta al publico. Esto mejora la eficiencia operativa, permitiendo enfocar los recursos en
la produccion y calidad del producto.

Optimizacion de la distribucion y entrega: Al operar sin un local fisico de venta, es crucial
establecer alianzas estratégicas con plataformas de entrega a domicilio y servicios de
logistica. Se sugiere crear un sistema de distribuciéon propio o colaboraciones con apps de
delivery, lo que no solo garantizara una rapida entrega del pan, sino también un mayor
alcance geografico.

Marketing digital y creacion de marca: Para compensar la falta de visibilidad fisica, es vital
invertir en marketing digital. Se recomienda disefiar una estrategia de presencia en redes
sociales, publicidad dirigida y creacién de contenido que destaque la calidad artesanal del
producto. También se puede crear una tienda en linea con una interfaz amigable que
permita a los clientes hacer pedidos faciimente.

Diversificacion del portafolio de productos: Se sugiere complementar la oferta de pan
artesanal con productos complementarios, como reposteria o pan sin gluten, que respondan
a las tendencias del mercado. Esto no solo aumentara las opciones de los clientes, sino
que también diversificara las fuentes de ingresos.

Sostenibilidad y uso de ingredientes locales: Mantener una cadena de suministro sostenible
utilizando ingredientes locales no solo reducira costos de transporte y almacenamiento, sino
que también atraera a un nicho de mercado que valora productos ecolégicos y éticos. Se
recomienda desarrollar alianzas con productores locales para asegurar la frescura y calidad
de los insumos.

Reinversion y crecimiento: Dado que el analisis financiero proyecta una tendencia positiva
en los proximos tres afios, se recomienda reinvertir parte de las ganancias en la mejora de
procesos, adquisicion de equipos mas eficientes y expansién del negocio. A medida que la
demanda crezca, la cocina oculta podria ampliarse o replicarse en otras zonas estratégicas.
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