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INTRODUCCION 

 

El emprendimiento es un aspecto fundamental para alcanzar el desarrollo y la sostenibilidad 

de una ciudad, una manera de pensar y actuar orientada hacia la creación de riqueza. Es una 

forma de pensar, razonar y actuar centrada en las oportunidades, planteada con visión 

global y llevada a cabo mediante un liderazgo equilibrado y la gestión de un riesgo 

calculado, su resultado es la creación de valor que beneficia a la empresa, la economía y la 

sociedad. (El Congreso de Colombia, 2006), por esto, se ha decidido determinar la 

factibilidad de creación de una empresa de postres y dulces nacionales e internacionales en 

la ciudad de Cartagena de Indias. 

Mediante este proyecto se obtendrá el título de Administrador Industrial de la Universidad 

de Cartagena, basados en los conocimientos adquiridos durante la consecución de la 

carrera, y posterior a esta. Es por lo cual que se presenta el siguiente anteproyecto, en el que 

se desarrollan los aspectos generales del estudio de factibilidad del proyecto. 

En la elaboración de este, se evaluaran propiedades importantes, como lo son las 

características económicas de la población objetivo en la ciudad de Cartagena, así mismo 

las preferencias  de estos, puesto que determinar la demanda del producto es fundamental 

para la consecución a futuro del mismo; se realizará entonces el estudio de mercado que 

abarca la investigación de algunas variables sociales y económicas que condicionan el 

proyecto aunque sean ajenas a este (ILPES, 2006). 

Por otro lado, se estudiarán las condiciones físicas en la adecuación de los medios de 

producción en la ciudad, lo cual permitirá identificar la ubicación, el tamaño, los procesos 

de producción y almacenamiento de los recursos que se dispongan. Las decisiones que se 

adopten como resultado del estudio técnico determinaran las necesidades de capital y de 

mano de obra que tendrá que atenderse para ejecutar el proyecto y para ponerlo en 

operación (ILPES, 2006). 
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Del mismo modo, en  la parte organizacional del proyecto, se tendrán en cuenta los 

modelos de administración más convenientes tanto en la parte económica como en la parte 

funcional de esta. Por esto se realizará el estudio administrativo y legal, encaminado a 

determinar el direccionamiento estratégico de la empresa. 

Cabe agregar la importancia del impacto ambiental que la consecución del proyecto podría 

tener en la ciudad, así mismo la relevancia social de este, por lo cual se realizará el estudio 

socio-ambiental enfocado en el aprovechamiento correcto de los recursos que brinda el 

medio. 

De igual forma, se efectuará el análisis económico de la elaboración del proyecto, el cual 

servirá para la toma de decisiones acerca de la factibilidad que tiene el proyecto en corto, 

mediano o largo plazo. Se realizará entonces el estudio desde el punto de vista financiero, 

en el cual la cuantificación de los ingresos y egresos se plasmara con base en las sumas de 

dinero que los inversionistas reciben, entregan o dejan de recibir. 

Por último, se presentaran las conclusiones obtenidas en el estudio, y se deja abierta la 

posibilidad de la consecución del proyecto. 
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0. ANTEPROYECTO 

0.1. BREVE DESCRIPCION DEL PROBLEMA 

La repostería es un arte. Más que un delicioso sabor, se requiere de creatividad para 

concebir figuras que deleiten la visión, es una combinación de satisfacciones para los 

sentidos y así lo ha hecho Elsy Salgado de Figueroa. (LLANES, 2011). 

Después de saborear una deliciosa comida, llega el momento de consentir el paladar con un 

exquisito platillo (Postre); en una fecha especial, cumpleaños, despedidas, grados, entre 

otros siempre hará falta un delicioso platillo o bien un postre para repartir. 

Sin embargo la producción de los postres en la ciudad de Cartagena de Indias, se 

encuentran repetitivamente, como por ejemplo el postre o dulces de chocolate, vainilla, 

fresa, caramelo, entre otros.  

Muchos postres se elaboran con minuciosas recetas cargadas de sabor y creatividad. Las 

personas que preparan pasteles y platillos dulces tienen la habilidad de mezclar sabores 

frutales con ingredientes tradicionales, como harinas y lácteos. (BUENA VIDA, 2011) 

Estos ingredientes, varían dependiendo la cultura de una región; así por ejemplo, en 

Colombia, encontramos en la Costa Pacífica, el Arroz de Leche de coco, el Cabellito de 

Papaya Biche, las Cocadas, las Chanacas entre otras;  en Chile, tienen  el Queque con 

Canela, Carlotas de Manzana, Bolitas de Avena y Manzanas, Tortilla de Rescoldo, el 

Turrón de Vino, el Budín de Sémola, la Torta de Merengue con Lúcuma, entre otros. (Aires 

de Mi Tierra); en Francia, el Sufflé de fresas, el borracho al sambayón, el Triffle de queso 

blanco, el Soufflé Ángel, el Gateau de Frutas, el Marquise de Chocolate, el Mousse de 

Chocolate, entre otros. (Solo Dulces) 

La ciudad de Cartagena de Indias, cuenta con establecimientos de producción de postres y 

dulces nacionales e internacionales; entre las reposterías más conocidas en la ciudad de 

Cartagena encontramos a  “Rosita de Benedetti”, “La dulcería”, “Pan Bimbo”, 

“Fabipan”, “Delipostres”, “D´neyla”, y muchas más (Base de datos CCC); estos 
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establecimientos están ubicados en puntos importantes de la ciudad, en los cuales las 

personas pueden acceder fácilmente, sin embargo la variedad de estos se ve un poco 

limitada; Cartagena no cuenta con un establecimiento en el cual las personas pueda acceder 

a diferentes tipos de postres y dulces nacionales e internacionales, con información cultural 

de cada uno de ellos y principalmente con el sabor natural que los caracteriza, por esto, se 

pretende evaluar la factibilidad de este tipo de establecimiento en dicha ciudad. 

Se proyecta crear una empresa para la producción de Postres y Dulces típicos nacionales e 

internacionales en la ciudad de Cartagena de Indias, asequibles a la población entre 1 y 80 

en adelante, ya que en la ciudad, la diversidad cultural con respecto a los Postres y Dulces 

típicos  nacionales e internacionales, se ve fraccionada solo en lugares especializados en 

comidas típicas de algún lugar de Colombia y el mundo, esto, conservando los sabores 

naturales de los Postres y Dulces;  así mismo, se pretende informar a la población la 

procedencia de los postres que las personas consumirán. 

Es por esto que se plantea ¿qué aceptación tendrá en el mercado de la ciudad de Cartagena 

de indias la creación de una empresa de postres y dulces típicos nacionales e 

internacionales con información cultural de cada uno de estos sin perder sabor natural que 

los caracteriza? 

Para el ministro de Comercio, Industria y Turismo, Sergio Díaz-Granados, la cocina 

tradicional se constituye en un importante elemento con valor turístico. “Las tendencias 

actuales del turismo buscan tener una relación más directa con las comunidades que se 

visitan y vivir sus costumbres, por ello, la gastronomía es un factor determinante” (Dinero, 

2013). 

Según Jesús Contreras, esta se traduce en tres aspectos fundamentales a tener en cuenta: 

uso, que se refiere a si una persona o grupo consume un alimento en particular y que 

cantidad; preferencia, implica una situación de elección y se refiere a cual o cuales de los 

dos alimentos se escoge ya sea por precio o disponibilidad, entre otras; y gusto, que 
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normalmente se mide mediante escalas verbales, se refiere a una respuesta efectiva a los 

alimentos y constituye uno de los determinantes de las preferencias. 

Determinando los aspectos anteriormente mencionados, se podrá crear una perspectiva 

sobre el panorama con respecto al tema en la ciudad de Cartagena, para luego realizar el 

estudio de factibilidad y determinar la viabilidad del proyecto. 

0.2. JUSTIFICACION 

La repostería juega un papel muy importante a la hora de conseguir un postre atractivo para 

la vista y el paladar. La elaboración de dulces y pasteles es un invento que viene de muy 

antiguo, se dice que ya en el Neolítico se elaboraban galletas con cereales. 

La ciudad de Cartagena cuenta con diversos tipos de establecimientos reposteros y 

dulcerías, sin embargo al información cultural que estos tienen es casi que nula, Cartagena 

no podría ser la excepción, por esto se pretende realizar el estudio de factibilidad para la 

creación de Postres y Dulces típicos Nacionales e Internacionales en dicha ciudad, esto para 

ofrecerle a las personas, familias una experiencia multicultural y deleitable en cualquier 

momento y para cualquier ocasión. 

Se podrán apreciar nuevos estilos de cocina y nuevos sabores que llevarán a obtener una 

agradable experiencia culinaria, en el mediano se lograrán tomar decisiones de la inclusión 

de nuevos sabores, pedidos por la comunidad, para satisfacer la necesidad su intriga de 

conocer nuevos sabores y en el largo plazo, se podrá tener una visión global de los sabores 

y preferencias de los postres oriundos de otras partes del mundo, ubicada en uno solo. 

Si encontramos esta gastronomía en un mismo lugar, se abarcaría un mercado más amplio, 

generando nuevos empleos, mayor interés por otras culturas, un mayor desarrollo en el 

conocimiento culinario, mejorando las técnicas de servicio al cliente, a su vez dando claros 

ejemplos a otros países o culturas que tengan en cuenta nuestra riqueza culinaria, así como 

nosotros valoramos y apreciamos la de ellos. 
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Este proyecto contribuirá al desarrollo sociocultural y económico de la ciudad de Cartagena 

de Indias; a nivel institucional, la Universidad de Cartagena podrá aportar el fruto cultivado 

durante los años de estudio de los ejecutores, dándole un posicionamiento más grande entre 

las universidades de la Ciudad de Cartagena.  

En la parte cultural, contribuirá al conocimiento de preferencia y sabores nacionales e 

internacionales, para los consumidores, haciéndolos vivir una experiencia única de sabores. 

En cuanto a lo personal, es un reto el hecho de poder posicionar una marca o bien  

satisfacer adecuadamente las necesidades de la población cartagenera, y alcanzar a generar 

desarrollo en la Ciudad de Cartagena de Indias, contribuyendo a la disminución en las tasas 

de desempleo y el progreso particular de los que contribuirán a su proceso. 

 

0.3. OBJETIVOS GENERAL  

0.3.1. Objetivo general  

Elaborar un estudio de factibilidad para la creación de una empresa de Postres y Dulces 

típicos nacionales e internacionales en la ciudad de Cartagena de Indias 

0.3.2. Objetivos específicos  

 Conocerlas características socioeconómicas y culturales del mercado para ص

identificar las preferencias de este 

 Efectuar un estudio técnico que permita determinar el tamaño, ubicación, los ص

procesos de producción, almacenamiento y comercialización. 

 Establecer un estudio administrativo y legal para definir el direccionamiento ص

estratégico de la organización. 
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 Realizar un estudio socio-ambiental para determinar el impacto que el proyecto ص

pueda tener en la Ciudad de Cartagena de Indias. 

 Elaborar proyecciones financieras para obtener inversiones necesarias y ص

recuperación de estas con el propósito de determinar la viabilidad del mismo. 

0.4. METODOLOGÍA  

0.4.1. Calculo de la muestra y técnica de muestreo empleada para la aplicación de la 

encuesta 

Para el cálculo de la muestra en la encuesta se utilizará  la fórmula que corresponde cuando 

se conoce el número exacto de la población de acuerdo a lo planteado por Geomara Chávez 

López en su artículo “El procedimiento de muestreo: ¿Qué tamaño de muestra necesito para 

sustentar mi hipótesis?”. 

La población se obtuvo del DANE a raíz del censo realizado en el 2005 y con proyecciones 

hasta el 2017. Así mismo, se manejara un margen de error del 8 %, porque la mayoría de 

las preguntas a realizar son de carácter subjetivo. El nivel de confiabilidad de los 

resultados, se considera que el 90% es el indicado para el análisis, ya que es una de las 

primeras labores como investigadores y recalcando que la encuesta se basa en opiniones 

subjetivas que le restan cierto valor de confiabilidad a los resultados a mostrar. Como no se 

conocen tanto la probabilidad de que suceda el evento, como aquella de que no, y tampoco 

se cuenta  con investigaciones preliminares respecto al objeto de estudio de la muestra, se 

asume el valor de 0,5 para cada una de las probabilidades, que son los valores que dan la 

máxima variabilidad en el producto de P por Q.  

Con lo anterior, se concluye 

𝐧 =
(𝟗𝟓𝟎. 𝟑𝟗𝟔)(𝟏. 𝟔𝟒𝟓)𝟐(𝟎. 𝟓)(𝟎. 𝟓)

(𝟎. 𝟎𝟖)𝟐(𝟗𝟓𝟎. 𝟑𝟗𝟔 − 𝟏) + (𝟏. 𝟔𝟒𝟓)𝟐(𝟎. 𝟓)(𝟎. 𝟓)
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𝐧 =
𝟔𝟒𝟐. 𝟗𝟒𝟖, 𝟖𝟑𝟒

𝟔𝟎𝟖𝟑, 𝟐𝟎𝟒𝟓𝟏
 

𝐧 = 𝟏𝟎𝟓, 𝟔𝟗 ≅ 𝟏𝟎𝟔 

Para realizar las encuestas se utilizará la técnica de muestreo aleatorio estratificado ya que 

la población es significativamente grande y para el período de tiempo de la investigación se 

convierte muy dificultoso. 

Iniciando el proceso de selección sistemático, al escoger la misma cantidad de encuestados 

para cada uno de los estratos (según las metodologías de estratificación urbana propuesta 

por el DANE a base de ingresos), teniendo en cuenta que el número de estratos en la ciudad 

de Cartagena es de 1 a 6, debido a las empresas que utilizan la diferencia de estratos, por 

medio de ingresos para establecer sus tarifas; a continuación se da a conocer la cantidad de 

encuestados por estrato. 

𝐊 =  
𝐍

𝐧
=  

𝟏𝟎𝟔

𝟔
= 𝟏𝟕, 𝟔𝟔 ≅ 𝟏𝟖 

(Donde N es el tamaño de la población y n el de la muestra)  

Es decir,  se debe aplicar 18 encuestas para cada uno de los estratos aleatoriamente, para un 

total de 108 encuestas. 

0.4.2. Presentación de la información 

La investigación utilizará el programa de Excel para tabular la información primaria 

obtenida, luego utilizando técnicas estadísticas se elaborará las respectivas tablas y gráficas 

que muestren los resultados cuantitativos de la misma, para proceder a interpretar y analizar 

dicha información desde la óptica cualitativa, con base a la filosofía del marco teórico, las 

disposiciones legales vigentes y la necesidad vivida por el universo de la población 

encuestada, dando lugar finalmente a una identificación formal de las oportunidades, 

fortalezas, amenazas y debilidades que tiene el sector de la actividad de repostería.
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0.4.3. Operacionalización de las variables 

VARIABLE DEFINICION DIMENSION INDICADOR FUENTE 

ESTUDIO DE MERCADO 
 Determinar los factores que 

inciden en el proyecto 

Demanda                    

(Cuantitativa) 

Variable = Clientes 

Potenciales 

ENCUESTA A 

POBLACIÓN 

OBJETIVA 

Medida= número de personas 

que consumen algún tipo de 

dulce o postre 

Competencia Directa 

(Cuantitativa) 

Variable=competidores en el 

mercado directo 

Medida=establecimientos 

formales oferentes de algún 

tipo de dulce o productos de 

repostería 

Competencia Indirecta 

(Cuantitativa) 

Variable=Competidores en el 

mercado indirecto 

Medida= No formales 

Precio                           

(Cuantitativa) 

Variable= gasto promedio 

mensual en dulces y postres 

Medida= pesos 

ESTUDIO LEGAL 

Normas para la constitución 

y puesta en marcha del 

proyecto 

Ordenamiento jurídico 

(Cualitativo) 

Variable=beneficios y 

reproducciones del tipo de 

sociedad en la empresa de 

dulces y postres 
CAMARA DE 

COMERCIO 

Atributo= SA, LTDA,           

S en C etc. 
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ESTUDIO 

ADMINISTRATIVO 

Proceso mediante el cual se 

busca una estructura 

administrativa o efectiva 

para el proyecto 

Determinar la estructura 

organizacional de la 

empresa (Cualitativa) 

Variable= número de 

personas a cargo de diferentes 

actividades 

EMPRESAS 

COMPETIDOR

AS Y DE 

REQUIMIENTO

S DE 

DEMANDA 

- Unidad de operación 

Organigrama y manual de 

funciones 

ESTUDIO TECNICO 

Optimización de recursos 

disponibles, procesos y 

equipos necesarios para la 

marcha del proyecto 

Distribución de planta 

(Cualitativa) 

Variable=tamaño de la planta 

y oficinas 

INVERSIONIST

AS, TARIFAS, 

ARRENDAMIE

NTOS, 

ESTUDIO 

LOCAL DE 

PLANTA 

Unidad= metros cuadrados 

ESTUDIO FINANCIERO 

Actividades para la 

financiación de las 

operaciones, proyección de 

recursos óptimos y aportes, 

préstamos o utilidades en 

pro de la eficiencia y 

eficacia (MAXIMIZACION 

DEL VALOR DE LA 

EMPRESA) 

Inversión                         

(Cuantitativa) 

Variable=inversión capital 

fijo Unidad=pesos 

colombianos 
INVERSIONIST

AS       

POLITICA DE 

CRDITOS 
Variable=inversión capital de 

trabajo                      

Unidad=pesos colombianos 

Financiación                        

(Cuantitativa) 

Variable=capital propio                 

Unidad= pesos colombianos 

ENTIDADES 

FINANCIERAS 

DANE 

Unidad de operación=total 

invertido inversión externa 

Presupuesto                     

(Cuantitativo) 

Variable=proyección 

ingresos anuales                     

Medida=pesos colombianos 
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Variable=proyección costos 

anuales                                              

Medida=pesos colombianos 

Variable=proyección utilidad 

neta libre de impuestos                

Medida= pesos colombianos 

Operación=indicada estado 

de resultados  
(utilidad bruta ∗ (1
− %impuesto renta 

VARIABILIDAD 

FINANCIERA 

Determinar la aptitud 

económica y/o posibilidad 

de éxito financiero del 

proyecto, facilitando la toma 

de decisiones acerca de la 

puesta en marcha de nuestro 

plan de negocios 

Técnicas de evaluación 

financiera    

(Cuantitativa) 

Variable=TIR                                     

Operacional=  
𝐓𝐈𝐑 = 𝐢𝟏 + 𝐕𝐏𝐍𝟏(𝐢𝟐−𝐢𝟏) 

  Variable= VPN 

Medida= pesos colombianos 

Operacional=  
VPN(TIO) = VP(ingresos)

− VP(egresos) 

 

Tabla 1. Fuente: Autores, 2013, Operacionalización de las Variables 
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1. ESTUDIO DE MERCADO 

1.1.Descripción del Mercado 

Una parte fundamental para la determinar la aceptación y la demanda que el producto 

puede llegar a tener, es indagar acerca de las características socioeconómicas y culturales 

del mercado. 

Como se citó anteriormente, este estudio ha sido dirigido a la población de la ciudad de 

Cartagena de Indias, y a continuación se presentan los resultados de las encuestas realizadas 

por los investigadores (Ver Anexo). 

Se encuesto a un total de 108 personas, las cuales fueron divididas por estrato, es decir, se 

encuestaron 18 personas por estrato, teniendo en cuenta según el DANE que la ciudad de 

Cartagena cuenta con 6 estratos sociales, que van del 1 al 6.  

 

Ilustración 1. Fuente: Autores, 2013, Estrato 

De estas 108 personas, el 52% eran hombres y el 48% eran mujeres. 
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Ilustración 2 . Fuente: Autores, 2013, Género 

Una variable importante para en cuenta es el nivel de ingresos de las personas encuestadas, 

puesto que es importante conocer la disposición que tengas estos para gastar en postres y 

dulces. 

 

Ilustración 3. Fuente: Autores, 2013,  Nivel de Ingresos 

En este caso, los encuestados en su mayoría con 31,13%, tienen un nivel de ingresos entre 

$589.501 a $1.179.000, de lo que podemos concluir que existe un margen relativo más allá 
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del salario mínimo, en el que hay la posibilidad de que ese flujo de efectivo este destinado a 

dulces y postres ya sea por placer sin motivos o ciertas situaciones y ocasiones que la 

cultura colombiana ha determinado que son necesario tenerlos en celebraciones y 

festividades, por esto se pasó a evaluar la destinación y preferencia del gasto dirigido a este 

tipo de eventos que requieran la compra de productos. 

A continuación se presenta la información sobre las preferencias de los encuestados, 

teniendo en cuenta el perfilamiento del producto el cual se quiere comercializar. 

En cuanto a si los encuestados son o no consumidores de algún postre típico, el 74.53% de 

los encuestados, dio respuesta afirmativa, sin embargo el 25.47%, tuvo respuesta negativa; 

luego de indagar verbalmente con aquellos quienes dieron respuesta negativa, se presenta 

que estos se abstienen de comer algún postres o dulce por factores como evitar el aumento 

de peso, cuidado de la salud, sufrir hipertensión, ser diabéticos o tener familiares que lo 

son, el no poder comer azúcar en exceso o bien no les llama mucho la atención, situación 

que se analiza más adelante en la opción de incluir una línea que solucione este problema o 

parte de él. 

 

Ilustración 4. Fuente: Autores, 2013, Consumo 

Este 74,53% de las personas, respondieron a la pregunta acerca de la frecuencia en la cual 

consumen estos tipos de postres y dulces, de los cuales el 51,16% los consume por lo 
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menos 1 vez al mes, y el 23,26% de 2 a 3 veces al mes, por lo que se observa de manera 

subjetiva la factibilidad del proyecto en cuanto al mercado objetivo y la acogida de este. 

 

Ilustración 5. Fuente: Autores, 2013,  Frecuencia 

El 16,28%  consume postres más de tres veces al mes, y el 9,30% no se ha fijado en la 

frecuencia en la cual lo consume. 

A demás de esto, los encuestados en su totalidad respondieron a la pregunta acerca de si les 

gustaría dirigirse a un establecimiento con sus familias, amigos, entre otros en el cual 

puedan encontrar diversidad de postres y dulces nacionales e internacionales con 

información cultural. 
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Ilustración 6. Fuente: Autores, 2013,  Aceptación del establecimiento 

El 91,51% respondió que si le gustaría dirigirse a este tipo de establecimientos con familia, 

amigos, entre otros, lo cual deja al descubierto la aceptación que tendrá este lugar en la 

ciudad de Cartagena. 

A continuación estas personas que respondieron afirmativamente la pregunta anterior, se 

planteó la idea de que escogieran entre un listado de países, 10 de ellos, de los cuales les 

gustaría encontrar la gastronomía de postres y dulces típicos con información cultural; el 

resultado que se obtuvo fue el siguiente: 
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Ilustración 7 . Fuente: Autores, 2013, Listado de Países 

A los encuestados les gustaría encontrar en su mayoría la gastronomía colombiana de 

postres y dulces típicos, y por otra parte la de Francia, España, Italia, Estados Unidos, 

Inglaterra, Brasil, Argentina, China, Chile y Grecia, demostrando que además que hay poca 

información cultural sobre estos productos en Colombia, que se observa en la marcada 

preferencia por el conocimiento de los mismos en el portafolio colombiano, en adición a lo 

anterior se muestra interés de querer conocer parte de la cultura europea por lo que estos 

productos pueden ocasionar cierta acogida en la medida que hagan parte del portafolio 

ofrecido por esta empresa. 

Seguido, respondieron a la pregunta acerca de si ellos recomendarían este lugar a sus 

amigos o compañeros, de los cuales el 100% de quienes son consumidores de postres y 

dulces típicos (el 74,53% de los encuestados), respondió afirmativamente, un excelente 

margen de aceptación para el negocio en general. 
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En cuanto al precio que estaría dispuesto a pagar por un postre o dulce típico,  los 

encuestados respondieron de la siguiente manera: 

 

Ilustración 8. Fuente: Autores, 2013, Gasto  

El 43,36% respondió entre $10.001 y $15.000, seguido del 21,65% quienes respondieron  

que estarían dispuestos a pagar menos de $10.000, y el 14,43%, asume que el precio es 

irrelevante, si la calidad del dulce o postre justifica un precio determinado. 

Según lo anterior, para abarcar a todos los mercados, es necesario manejar precios entre los 

$10.001 y $15.000, sin embargo la calidad del producto no se debe ver afectada, puesto que 

si este tiene una excelente aceptación, el precio podría pasar a un segundo plano. 

Así mismo es importante tener en cuenta la percepción del consumidor en cuanto al 

atractivo del lugar, es decir, qué lo motivaría a ir a ese sitio.  

A la pregunta abierta ¿Cuál cree usted que podría ser un atractivo para este tipo de 

establecimientos?, se obtuvieron los siguientes resultados: 
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Atractivo Frecuencia 

Imagen 13% 

Ambiente típico 10% 

Innovación 10% 

Variedad 9% 

Calidad servicio 7% 

Calidad producto 6% 

Publicidad 6% 

Domicilio 4% 

Degustación 3% 

Comodidad 3% 

Promociones 3% 

Buena ubicación 3% 

Fidelización 3% 

Karaoke 3% 

 

Tabla 2. Fuente: Autores, 2013, Listado de atractivos preferentes 

Lo anterior corresponde a las bases para la elaboración del concepto del atractivo del lugar, 

con el objetivo de generar mayor valor agregado para causar más impacto en los 

consumidores. 

A la pregunta acerca del posible nombre del establecimiento, se le planteo a los 

encuestados una lista de nombres de los cuales debían escoger uno, o en su defecto, escribir 

un nombre diferente. 

Aquel que tuvo mayor aceptación fue “Sweet History”, con un 46% de aceptación entre los 

encuestados.  
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Ilustración 9. Fuente: Autores, 2013, Nombres sugeridos 

 

Por otra parte, se dejó la opción abierta a otros nombres o sugerencias, de las cuales llamo 

una la atención, como eslogan de la empresa: “Un mundo de dulces e historia”. 

Según lo anterior el nombre y eslogan de este es el siguiente: 

“Sweet History: Un mundo de dulces e historia” 

Por último, se dejó la puerta abierta a un nuevo tipo de establecimientos, en el cual los 

encuestados respondieron a la pregunta si considerarían la idea de ingresar a un lugar  en el 

cual los dulces y postres sean dietéticos, elaborados con productos que contribuya al 

cuidado de la salud. 
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Ilustración 10. Fuente: Autores, 2013, Mercado productos libre de azúcar  

 

Este tipo de establecimientos, tienen una aceptación del 92% de los encuestados, lo cual 

podría ser de gran utilidad como valor agregado del negocio y abarcar cierto mercado que 

ha estado marginado por la poca inclusión de este factor. 

 

1.2.Descripción del Producto 

1.2.1. Postres y Dulces Típicos de Colombia 

 Bocadillo Veleño ص

El bocadillo es una pasta solida obtenida por cocción de una mezcla de pulpa de guayaba y 

azucares. Debe tener aroma y color característico y una consistencia que permita corarse sin 

perder la forma y la textura (Restrepo, 2007).  
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La mayor producción de bocadillo en Colombia se encuentra en Vélez, de ahí su nombre, y 

Barbosa, los cuales se ubican en la parte sur del departamento de Santander al nororiente de 

Colombia, con la mayor y mejor zona de producción de guayaba. 

 

Ilustración11. Bocadillos veleños 

 

 Manjar Blanco ص

 

Como otros dulces derivados de la leche, el Manjar Blanco es una reducción de leche en 

azúcar con un añadido especial: un espesante a base de arroz molido.  El arroz remojado 

cuaja el dulce, otorgándole una consistencia diferente. 

De este dulce, típico de la región del valle del cauca, aún se discute el origen del mismo. 

Los europeos reclaman ser sus creadores, aunque reconocen la influencia árabe en su 

preparación. En Cataluña, donde también se conoce como Manjar Blanco, se encuentran 

recetas que datan desde el siglo II después de cristo. Los europeos dicen que en los 

recetarios árabes antiguos se pueden hallar recetas de arroz con leche y de cremas de arroz, 

pero todavía no de 'manjar blanco'. Son, esos sí, de origen árabe dos ingredientes esenciales 

de la receta: el arroz y el azúcar (Diario ADN, 2012). 
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La región vallecaucana que obviamente es más grande de lo que conocemos hoy en día 

porque incluye partes de Chocó y Cauca, era una región campesina de grandes haciendas 

ganaderas y de trapiches. En ella había una población afro muy significativa y de hecho mayoritaria a fines del período 

colonial. El gusto por el dulce se volvió importante en tradiciones festivas e incluso se vinculó a la sexualidad y a las relaciones 

humanas. (Diario ADN, 2012) 

 

Ilustración 12. Manjar blanco 

 Brevas con Arequipe ص

 

Brevas con arequipe es un típico postre santafereño (Colombia) con brevas cocidas con 

azúcar o caramelo que se parten en cuartos o en mitades y se cubren luego de arequipe (es 

el dulce de leche, también llamado manjar o cajeta). 

 

Ilustración 13. Brevas con arequipe 
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  Cocadas ص

 

Las cocadas colombianas son uno de los dulces típicos de la región Caribe y representan la 

imaginación, la creatividad y el amor de las matronas africanas. Su historia está llena de 

afecto y fusiones culturales. Muchas son las versiones sobre la historia de las Cocadas1, sin 

embargo la más conocida en Cartagena de Indias es la de las matronas africanas. 

(Actualidad Endesa, 2013) 

 

Ilustración 14. Cocadas 

 

 

 

                                                 

1 Durante la Colonia, los barcos españoles llegaban al puerto de Cartagena de Indias con 

los esclavos africanos y sus patrones, quienes empezaron a poblar la ciudad y habitar detrás 

de las enormes murallas que bordean el Océano Atlántico. Se cree que alguna matrona 

africana fue la responsable de inventar la receta de las cocadas en tierras del Caribe y de 

mezclar los ingredientes en el fogón de paila, un elemento culinario típico de las culturas 

africanas (Actualidad Endesa, 2013). 
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 Dulces de Café ص

España conquistó Colombia en el Siglo XVI. Los colonizadores explotaban a los nativos 

colombianos forzándolos a trabajar en las minas de metales preciosos. Incluso hoy en día, 

Colombia es reconocida por sus esmeraldas (Pendergrast, 2002). 

Colombia es rica en su diversidad en vegetación y minerales. No se necesitó mucho tiempo 

para darse cuenta de que el café era un producto imperativo para la economía colombiana.  

Fue a finales de los años 1800s que el café emergió como el principal producto de 

exportación de Colombia. Las ganancias del café ayudaron a levantar la economía, y el 

dinero recaudado se invirtió en el sector industrial. Otras exportaciones han permanecido en 

segundo plano, mientras que las correspondientes al café sumaron el 60% de las ganancias 

por exportaciones colombianas hasta finales de los años 1980 (Davila L. De Guevara, 

2002). 

 

Ilustración 15.  Dulces de café con Helado 
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1.2.2. Postres y Dulces Típicos de Francia 

 Clafoutis de Cerieses ص

Data del siglo XIX Originario de la región de Lemosín, una de las que se sitúa 

aproximadamente en el centro del país ocupando la parte occidental del Macizo Central, su  

nombre proviene del verbo clafir, que significa rellenar. Pero esta conocida tarta no se 

quedó ahí en Lemosín, sino que salió de los límites de la región y se extendió rápidamente 

por toda Francia alcanzando una gran popularidad. Existen otras versiones hechas con peras 

o manzanas, las cuales se denominan flaugnarde. 

 

Ilustración 16.  Clafoutis de cerieses 

 

 Tarte Tatin ص

Conocida como el mejor error de la comida francesa, la historia cuenta que en 1898 las 

hermanas Stéphanie y Caroline Tatin responsables del negocio familiar del Hotel Tatin, 

situado en Lamotte-Beuvron, en el Valle del Loire y conocidas por preparar la mejor torta 

de manzanas de la región, apenas podían concentrarse en lo que hacían. Una noche de 1898 

cuando su restaurante estaba lleno. Entonces, Stephanie colocó las manzanas en el horno 

con el azúcar y caramelo olvidando por completo colocar la masa por debajo de ésta.  
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Al darse cuenta del gran error ya era demasiado tarde, no había tiempo para preparar otro 

postre y los comensales esperaban ansiosos la famosa torta de manzanas. Sin pensarlo dos 

veces Stephanie cubrió las manzanas con la masa olvidada sobre la mesa y esperó un 

momento. Cuando ya la masa estaba dorada, la saco rápidamente del horno, la dio vuelta y 

antes sus ojos vio el más increíble espectáculo; las manzanas estaban completamente 

caramelizadas, con un color maravilloso gracias a la mantequilla y el azúcar, un aroma 

simplemente hipnotizante impregnaba la cocina.  

Rápidamente llevaron la tarda al comedor para servirla, y todos los clientes quedaron sin 

habla ante lo que estaban probando por primera vez. Así, por un error, nació esta torta 

conocida como uno de los grandes clásico de la Gastronomía Francesa.  

 

Ilustración 17.  Tarte Tatín  

 

 Crepes Suzette ص

Su nombre deriva del latín crispus, que significa crespo. Se dice que en la Francia 

medieval, concretamente Bretaña, los agricultores hacían tortas crujientes con harina de 

trigo sarraceno que denominaron galette, hechas originalmente esparciendo masa en las 

piedras que se habían calentado al fuego. Con el tiempo, tal vez debido a la facilidad y la 
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portabilidad de envolver los ingredientes dentro de esta tortilla, se convirtió en la comida 

para llevar de los campesinos de la época. 

Pero, a finales del siglo XIX, estas tortas adquieren otra categoría cuando aparece en escena 

la famosa crepe Suzette. Existen muchas versiones sobre la creación de este postre, pero 

una de las más difundidas es la siguiente: dice la tradición que la invención de este plato 

fue fruto de un accidente. En 1896, se hallaba el Príncipe de Gales, futuro Eduardo VII, en 

el restaurante Café de París de Montecarlo, donde el reconocido chef Henri Charpentier 

quiso sorprenderle con un postre fuera de lo común. Para ello, preparó un plato que durante 

su infancia solía elaborar su madre en ocasiones especiales: crepes cubiertas con una salsa 

de fruta caliente. Sin embargo, para realzar el néctar, el cocinero le agregó licores diversos, 

los cuales, debido a la premura del momento, se derramaron sobre la sartén y comenzaron a 

arder. Pasado el susto, el chef probó la salsa y la encontró digna del paladar de un príncipe. 

Al noble comensal le encantó el postre y preguntó por su nombre. "Son crepes princesse", 

contestó Charpentier. "No, Henri -le dijo el príncipe- ¿No se da usted cuenta de que hay 

una señorita en la mesa?". La dama se llamaba Suzette y tenía diez años de edad. 

 

Ilustración 18.  Crepes Suzette 
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1.2.3. Postres y Dulces Típicos de España 

 Sobaos Pasiegos ص

Es un producto típico de los Valles y uno de los más representativos de Cantabria, en la 

receta primitiva los ingredientes eran la masa de pan, el azúcar blanco y la mantequilla. En 

el sobao pasiego antiguo se añadían dos huevos, una cáscara de limón rallada y el licor de 

anís o ron. El sobao moderno surgiría en el año 1896, cuando una cocinera del doctor 

Madrazo, Eusebia Hernández Martín, sustituyó la masa de pan por harina. 

 

Ilustración 19.  Sobaos Pasiegos 

 

 Tarta de Santiago ص

Es un tipo famoso de almendra tarta de Galicia. El relleno consiste principalmente de 

almendras molidas, los huevos y el azúcar. La parte superior del pastel es generalmente 

decorado con azúcar en polvo, enmascarado por una huella de la cruz de San James, que da 

a la masa de su nombre. 
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Ilustración 20.  Tarta de Santiago 

 

 Pannellets ص

Son un dulce típico de Cataluña, Valencia y Baleares que tradicionalmente se prepara en la 

festividad de la Castañada, el día de Todos los Santos, 1 de noviembre. 

 Pionono ص

El pionono es un pastel elaborado a base de bizcocho y crema. Dicen que su nombre se 

debe a la pronunciación en italiano del Papa “Pío IX”. Sin embargo, hay evidencias que 

señalan que su origen podría ser morisco. 
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Ilustración 21.  Pionono 

 

  Tarta San Marcos ص

Tarta San Marcos de chocolate, nata y yema. Gran parte de los productos de confitería en 

España tienen su origen en los Conventos de Monjas, este es el caso de la tarta San Marcos, 

la inventaron las Monjas del Convento de San Marcos, que después fue prisión y en la 

actualidad es un Hotel. 

 

Ilustración 22.  Tarta de San Marcos 
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1.2.4. Postres y Dulces Típicos de Italia 

Los primeros postres italianos probablemente hayan sido panes. Dado que el azúcar era 

demasiado costosa para la gente común, la mayoría de las primeras recetas de postres se 

endulzaban con miel o frutas (Nicole). 

Las recetas de postres italianos son conocidas en todo el mundo por su rico sabor y textura 

cremosa, al igual que los postres franceses. Estas recetas como los pasteles de queso, 

tiramisú y otros son posibles gracias a la producción local de leches, cremas y quesos 

(Painless Cooking). 

Un ejemplo podría ser el Panforte, cuyos orígenes están en Siena. Según Lifeinitaly.com, la 

versión medieval del Panforte, realizada por monjas y boticarios, era menos pesada que la 

versión contemporánea. 

 Tiramisú ص

Digno  representante de la cocina italiana moderna, el Tiramisú se origina en la región de 

Veneto, ubicada al noreste italiano, cuando corrían los años 50. 

La historia más conocida en torno a su creación es muy pintoresca y representativa de toda 

una época. Se le adjudica la creación o nacimiento de su fama en los burdeles de la región 

de Treviso, donde los combatientes de guerra iban a dispersarse. Por aquel entonces los 

burdeles contaban con cocinero y la maîtresse2 ofrecía a sus clientes un dulce de cortesía 

exclamando: “Anda, toma cariño, que te doy una cosa que "te tira su"...” “Te tira su” en su 

                                                 

2 Amante 
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lengua de origen, la veneta, es el equivalente al termino español “tentempié3” (Escuela de 

Cocina). 

Originalmente no incluía queso Mascarpone, nata y ninguna grasa, de lo contrario hubiera 

generado en los clientes una lenta digestión y sensación de cansancio y somnolencia. 

Pero en el año 1968 apareció Alfredo Beltrame (maestro de la gastronomía veneta) y 

prepara su Tiramisú artesanal, que rápidamente es incluido en la cadena de restaurantes 

Toulá. El Tiramisú comenzó a desaparecer rápidamente de los prostíbulos y comenzó a 

presentarse en el exterior (Escuela de Cocina). 

 

Ilustración 23.  Tiramisú 

 

 Panna Cotta ص

Panna cotta tiene sus orígenes en el Piadmont, pero ahora se encuentra comúnmente en los 

restaurantes, en otras regiones de Italia, como la Toscana y Umbría. 

                                                 

3 Refrigerio 
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Ilustración 24.  Panna Cotta 

 

 

1.2.5. Postres y Dulces Típicos de Estados Unidos 

 Pastel de Zanahoria con cobertura de queso ص

La zanahoria se ha usado en pasteles dulces desde la Edad Media, época en la que los 

endulzantes eran escasos y caros, por lo que la elaboración de recetas dulces era algo 

complicado.  

Al ser este vegetal uno de los más dulces y fáciles de conseguir se convirtió en un 

ingrediente práctico y económico para endulzar las preparaciones. Durante la segunda 

guerra mundial en Gran Bretaña, se reavivó la popularidad del pastel de zanahoria a causa 

de la escasez de alimentos. A principios de los años 1960 en los Estados Unidos se 

popularizó como una alternativa saludable de postre, con tan buena aceptación que se ha 

convertido en uno de los pasteles preferidos de los estadounidenses (Ana en la cocina, 

2007). 
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Ilustración 25.  Pastel de Zanahoria con cobertura de Queso 

 

 Donuts ص

Algunas fuentes señalan su origen en la Edad Media en el Norte de Europa, aunque el 

origen más probable se encuentra en un panecillo de aceite que se hacía en Holanda en el 

Siglo XVI, el olykoek, que era una pasta muy azucarada que se freía en grasa animal. 

Al principio era algo parecido a un panecillo sin agujero que debido a los problemas 

técnicos de la época siempre quedaba crudo en el medio, ya que por su forma y tamaño era 

muy difícil lograr que el  interior quedase completamente hecho. 

Para tratar de disimular este problema, se ponían nueces en esta parte central para que al 

haber menos masa no quedase crudo, y si quedaba crudo, el sabor de las nueces 

“camuflara” el sabor de la masa sin cocer. 

Llegaron a Estados Unidos gracias a los primeros colonos y emigrantes, y allí los 

empezaron a llamar “dought nut”, algo así como pasta de nueces, palabra de la que 

derivaría el posterior  vocablo de “donut”. 
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Pero seguía persistiendo el problema de la cocción del centro del panecillo, y en 1847 un 

marinero, el capitán Hanson Gregory decidió hacerle un agujero en el centro usando la tapa 

de un pimentero, para quitar la parte de masa que siempre quedaba cruda y ver si así 

mejoraba la cocción, y efectivamente, así sucedió (Clarke, 2008). 

Esta es la versión que contó el mismo Gregory al Washington Post en 1916  

 

Ilustración 26.  Donuts 

 

1.2.6. Postres y Dulces Típicos de Inglaterra 

 Battenberg Cake ص

Es un pastel de origen británico ligero y esponjoso de forma cuadrangular que se caracteriza 

porque al ser cortado en una sección transversal muestra un patrón distintivo de 

dos cuadrados de color rosado y amarillo con otros dos cuadrados encima con los colores 

alternados (Davidson, 2006). 
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Según el lexicógrafo británico, John Ayto, el pastel, fue creado a finales del siglo XIX y se 

nombró así en honor del matrimonio de una nieta de la reina Victoria, la princesa Victoria 

de Hesse-Darmstadt, con el príncipe Luis de Battenberg en 1884; también se ha descrito 

que el nombre deriva de que cada uno de «los cuatro cuadrados representan a los cuatro 

príncipes de Battenberg: Luis, Alejandro, Enrique y Francisco José (Ayto, 1990). 

 

Ilustración 27.  Battenberg Cake 

 

 Eton Mess ص

Eton Mess fue creado en el famoso Eton College en Windsor Inglaterra, y se sirve 

tradicionalmente en el premio anual de la escuela dando celebración cada 4 de junio. Eton 

College fue fundado en 1440 por el rey Enrique IV y tiene una larga lista de distinguidos 

alumnos, entre ellos el primer ministro David Cameron y el príncipe Guillermo (LIFE 

PORT, 2011). 

Este postre en particular ha sido conocido por el nombre de "Eton Mess" desde el siglo 19. 

Según Recetas de La Lechería de Robin Weir, Eton Mess era servido en la escuela en el 

1930 y fue creado originalmente, ya sea con fresas o plátanos. La fruta se mezcló con 
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helado o crema, de acuerdo con el bibliotecario en el Eton College. El merengue se añadió 

más tarde, y se cree que es por un chef y autor con el nombre de Michael Smith. La receta 

fue ofrecida en su libro Fine Cookery England en 1973 (LIFE PORT, 2011). 

El nombre de Eton Mess fue tomado de dos partes: la primera palabra Eton tomado de Eton 

College, donde se originó el postre. La palabra Mess (desorden en español), se refiere al 

desorden del plato, ya que su apariencia no es muy ordenada. Además, la palabra Mess 

también se refiere a una mezcla de ingredientes que, o bien se cocinan juntos, comen juntos 

o ambos (LIFE PORT, 2011). 

 

Ilustración 28.  Etton Mess 

 

 Banoffe Pie ص

 

El crédito para la invención del pastel es reclamado por Ian Dowding y Nigel Mackenzie, el 

chef y propietario, respectivamente, del restaurante The Hungry Monk en Jevington, East 

Sussex (Dowding, 2009).  



 

 

51 

 

Ian Dowding y Nigel Mackenzie afirman haber desarrollado el postre en 1972, después de 

haber sido inspirado por un plato americano conocido como "Coffee Toffee Pie de Blum", 

que consistía en caramelo suave cubierto con sabor a café crema batida. 

 

Ilustración 29.  Banoffe Pie 

 

1.3.Precio del Producto 

Tomando en cuenta que algunos productos se van a adquirir de forma ya elaborada, estos 

precios discriminados a continuación, se estimara el precio promedio por venta esperado de 

acuerdo al mercado para efectos del cálculo de los ingresos y con ellos poder hacer futuras 

estimaciones financieras. 

En base a la encuesta observamos que el 45% de los encuestados están dispuestos a pagar 

un estimado de 12500 si hacemos la interpolación del rango en el que están inmersos, que 

es mayor a 10000 y menor a 15000. 
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Producto Cantidad Precio 

Minibeleñitos 

 

1 unidad $500 

Lonja de Guayaba 

 

 

1 unidad $1,500 

Galletas Bocadillo 

 

1 unidad $800 

Panelitas 

 

1 unidad $600 

Melcochas 

 

 

1 Paquete  

 

$3,600 
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Lonja Manjar 

 

1 unidad $6,500 

Lonja Combinada 

 

 

1 unidad $7,500 

Tumes Rellenos 

 

1 unidad $1,000 

Bocadillo sin azúcar 

 

1 unidad $700 

Brevas con Arequipe 

 

1 Paquete x 6 unds $4,200 

Manjar Blanco Pequeño 1 unidad $6,000 
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Manjar Blanco Grande 

 

1 unidad $8500 

Arquipe de Café 50 gr 

 

1 paquete x 6 $9,000 

Arequipe de Café 230 gr 

 

1 unidad $9,000 

Arequipe de Café 300 gr 

 

1 unidad $10,000 
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Chocoffes 

 

1 unidad $8,000 

Galletas con Café 100 gr 

 

1 unidad $6,000 

Galletas con Café 200 gr 

 

1 unidad $10,000 

Mermelada de Café 150 gr 

 

1 unidad $5,000 

Mermelada de Café 300 gr 1 unidad $8,000 
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Tabla 3. Fuente: Autores, Listado de Precios de productos ya elaborados 

 

Ahora bien en la siguiente tabla se discriminan  los productos elaborados por la empresa y 

con aquellos precios justos esperados, establecidos en base al mercado objetivo y la 

competitividad de los mismos en el mercado. La porción de cada uno de los postres que se 

elaboraran de 1 libra estará definida en 1/6 de libra 

 

 

Producto Cantidad Precio 

Cocada 

 

1/6 (porción ) $1200 

Dulce de café y helado 

 

1 unidad 

$2500 

 

Clafoutis de Cerieses 

 

1/6 (porción ) $5500 
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Tarte tatín 

 

1/6 (porción ) $5000 

Crepes Suzette 

 

1 plato $11000 

Sobaos Paseos 

 

1 unidad $1500 

Tarta de santiago 

 

1/6 (porción ) $5500 

Pannellets 

 

1 unidad $1500 

Pionono 

 

1/6 (porción ) $4500 

Tarta  San Marcos 

 

1/6 ( porción ) $ 5500 

Tiramisú 

 

1 unidad $5500 

Panna Cotta 

 

1 unidad $4500 
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Pastel de zanahoria con 

cobertura de queso 
1/6 (porción)  $5000 

Donuts 1 unidad $1500 

Battenberg Cake 

 

1/6 (porción ) $ 5500 

Eton Mess 

 

1 unidad  $5000 

Banoffie Pie 

 

1/6( porción ) $5500 

 

Tabla 4. Fuente: Autores, Listado de Precios de productos elaborados por la empresa 

 

1.4.Posibles Proveedores 

Los proveedores, personas o entidades encargadas de suministrar materias primas, servicios 

o productos terminados necesarios para que la empresa pueda desarrollar su actividad 

normalmente. Son los encargados de mantener viva la organización, y por lo tanto, su 

importancia radica en el papel que desempeñan en la existencia y futuro de la empresa4; 

por esto, se han seleccionado una lista de posibles proveedores, identificando en cada uno 

                                                 

4 MONTOYA P, Alberto. Conceptos modernos de administración de compras: Una nueva 

visión de las negociaciones entre proveedores y compradores. Bogotá D. C.; Norma, 2002, 

51 p. 
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de ellos la calidad, y confiabilidad en los productos, y equipos. A continuación se presenta 

la clasificación de estos según su propósito: 

1.4.1 Proveedores de productos alimenticios 

 Café Quindio S.A.S.: nació en 1992, está ubicada en la ciudad de Armenia ص

Quindío, corazón aromático de Colombia, donde se produce el más suave café del 

mundo. Se procesan las mejores cerezas recolectadas manualmente una a una, 

beneficiadas y clasificadas con técnicas especiales, pasan a torrefacción a 

temperatura óptima para resaltar su suavidad, aroma y sabor, cualidades que les han 

dado gran prestigio en los paladares de conocedores de café. Elaboran variedad de 

productos derivados del café para disfrutarlo en diversidad de formas. 

 San Antonio: Empresa Líder en producir y comercializar productos Típicos ص

derivados de la Guayaba y el Arequipe, comprometidos con el mejoramiento de la 

calidad, innovación tecnológica y la preservación del medio ambiente. 

 Molino Tres Castillos: Con su producto Harina tres castillos, que proporciona la ص

ventaja de estandarizar procesos y proporciona una excelente textura uniforme para 

el producto final en la repostería; por otra parte la Harina Ultraponqué que se adapta 

fácilmente a los procesos como cremados, directos o de varias etapas, permite 

cuenta con 150 años en la industria con una trayectoria admirable en la ciudad de 

Cartagena. 

 Riopaila Castilla: Importante empresa del sector Azucarero de Colombia, cuenta ص

con más de 80 años de experiencia en el mercado, con certificaciones en Calidad 

ISO 90001, ambienta ISO 14001 y sellos de calidad Kosher y Basc. Es un candidato 

a ser proveedor de azúcar blanca, azúcar pulverizada, azúcar morena y azúcar 

refinada. 
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 Fleischmann: Con más de 70 años de historia en Colombia, la empresa ص

Fleischmann es un posible proveedor de insumos de repostería en cuanto a 

levaduras, polvo para hornear, esencias, colorantes, coberturas de chocolate, 

margarina Hojaldre y margarinas multipremium. 

 Santillana: Productos alimenticios que crean confiabilidad, entre estos se ص

encuentran las escancias, la leche condensada, la levadura el G’lassé, frutas en 

almibar y el ariquipe.   

 Colanta: Con más de 40 años de experiencia en el mercado, Colanta se presenta ص

como una confiable empresa para surtir productos lácteos, como la leche, la crema 

de leche, y la leche en polvo. 

 Brinsa: Con un amplio recorrido en el mercado de la sal, Brinsa S. A. es un posible ص

proveedor de sal, con certificaciones de calidad ISO 90001 y Basc.  

1.4.2 Proveedores de Maquinaria, equipos y utilería. 

 Citalsa S.A.: Maquinaria, sistemas de producción, accesorios, repuestos, asesoría ص

técnica y mantenimiento para la industria de alimentos con domicilio en 

Barranquilla. Entre estos se pueden encontrar las batidoras industriales de 10, 20 y 

30 litros, rodillos para masa, balanzas, carros escabilladeros, congeladores, cuchillos 

para repostería, hornos gaveteros, lavamanos de acero inoxidable, mesas de acero 

inoxidable, moldes para reposterías y vitrinas. 

 Inducol: Perteneciente al sector de refrigeración, con domicilio en la ciudad de  ص

Cartagena; tiene un recorrido de más de 60 años, puede proveer a la empresa las 

vitrinas verticales conservadoras, las vitrinas verticales congeladoras y las vitrinas 

verticales conservadoras.  
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 Oster: Con una gran trayectoria en el mercado con productos que inspiran ص

confianza y brindan mejores resultados, gracias a la durabilidad y calidad. Oster es 

un posible proveedor para la línea de batidoras manuales, licuadoras y trituradoras. 

 Insupan: Ubicado en la ciudad de Bucaramanga, es una empresa que provee ص

suministros para reposterías, entre estos se encuentran los desechables, cortadores, 

moldes metálicos, e inclusive productos alimenticios, como las grasas sólidas, 

colorantes, chocolatería, esencias, capacillos y domos. 

 Buen Vestir: Empresa cartagenera especializada en la confección de uniformes de  ص

cocina y uniformes de oficina. 

 Refrinorte: Empresa ubicada en Cartagena dedicada a la venta, colocación y ص

mantenimiento de aires industriales, para plantas y oficinas. 

 Compulago: Empresa de suministro de computadores, impresoras, y teléfono, con ص

domicilio en la ciudad de Cartagena. 

 

1.5 Marketing  

 

La empresa SWEET HISTORY S.A.S estará representada por el siguiente bosquejo de la 

marca: 
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Ilustración 30. Fuente: Autores, Boceto de Logo empresarial 

 

Como se había anunciado el slogan será  “UN MUNDO DE DULCES E HISTORIA”, no 

solo por los resultados de los encuestados, sino porque define el mercado al cual estará 

dirigido. 

En aquellas cajas donde los clientes lleven aquellos y deliciosos, dulces y postres, se les 

brindara en ella información acerca de aquellos postres adicionales, y en gran medida si 

desean una decoración adicional para ello, son valores agregados que como empresa estaría 

dispuesta a proporcionar. 

Por otro lado para los que quieran disfrutar su día en el establecimiento, la información será 

proporcionada directamente o podrán observar aquella información en las paredes del 

establecimiento y con música ambiente y variable que brinde el aroma de aquellos países y 

su cultura. 
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En última instancia también se establecerán servicios adicionales, de eventos y fiestas, que 

serán ingresos ocasionales en la medida que se presenten, con fiestas temáticas 

dependiendo de la cultura que el mismo cliente requiera, eso sí; con aquellos países que 

manejamos en primera instancia y que en la medida que crezca la empresa se irá 

ampliando. 

 

1.5.1 ´Promoción y publicidad   

La promoción y publicidad del establecimiento, en base al estudio de mercado realizado 

será a través de: 

 Redes sociales ( Facebook, Twitter, Instagram) 

 

 Programas radiales de la ciudad de Cartagena 

 

 Volantes y promoción en las calles de la ciudad 

 

 Pendones y vistosidad en la fachada del establecimiento 

 

 Constantes promociones de los productos y días temáticos  
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2. ESTUDIO TÉCNICO 

 

2.1.Proceso de fabricación del Producto 

La preocupación por la eficiencia en los métodos productivos se ha mantenido a lo largo 

del tiempo, y viene causada principalmente por la escasez de recursos,5 por esto es 

importante el aprovechamiento de los mismos. Para la empresa, es muy importante el tema 

relacionado con los tiempos de producción, puesto que de estos, depende la productividad y 

el correcto aprovechamiento de los recursos que se tienen. 

Se ha diseñado entonces una propuesta del proceso de producción, teniendo en cuenta el 

portafolio de productos y los tiempos proyectados. Para esto, se contaran con tres líneas de 

producción; la primera la línea de tortas; la segunda la línea de postres; y la tercera la línea 

de dulces. 

2.1.1. Línea de Tortas 

Para las tortas, se tiene una mezcla de se propone tener la mezcla de dos tipos de 

preparaciones. La primera preparación es la Masa Batida, especial para tortas y ponqués. 

Esta será preparada con ingredientes como: Mantequilla, azúcar, huevos, harina de trigo, 

polvo de hornear, y un líquido en especial, sea agua, vino, leche, entre otros; la segunda de 

ellas, son los sabores que se le deseen incorporar a las tortas. 

Luego entonces, el proceso de producción de las tortas se realizara de la siguiente forma: 

 

 
                                                 

5 DE LA FUENTE G., David; Fernández Q., Isabel. Distribución en Planta. Oviedo; 

Ediuno, 2005. 7 p. 

Orden de 
produccion

Seleccion de 
Ingredientes

Seleccion de 
herrameintas 
y utensilios

Mezcla y 
preparacion

Horneado Decoracion Empaque Despacho
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Ilustración 31. Fuente: Autores, Proceso de Producción de la torta 

 Orden de Producción ص

Esta orden de producción es elaborada por el Gerente en colaboración con el cocinero de 

planta. En esta se evalúa la demanda proyectada de las tortas, la disponibilidad de los 

recursos y herramientas para la elaboración y los tiempos de entrega. Posteriormente se 

genera el registro y se entrega uno al Cocinero de planta y otro se archiva por parte de la 

Asistente Administrativo.  

NOMBRE DE LA EMPRESA 

Orden de Producción Tortas 

  

    

  

Semana   

  

  

Sabor 
Demanda Proyectada 

Porción 1/4 Libra 1/2 Libra 1 Libra 2 Libras 

            

            

            

            

            

            

            

            

            

Total           

Tabla 5. Fuente: Autores,  Orden de Producción Tortas 

 

 

 Selección de Ingredientes ص

 Selección de Herramientas y Utensilios ص
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 Mezcla y preparación ص

 Horneado ص

 Decoración ص

 Empaque ص

 Despacho ص

2.1.2. Línea de Postres 

 

Ilustración 32. Fuente: Autores, Proceso de Producción de postres 

 

2.1.3. Línea de Dulces 

 

Ilustración 33. Fuente: Autores, Proceso de Producción de dulces 

 

Orden de 
produccion

Seleccion de 
Ingredientes

Seleccion de 
herrameintas 
y utensilios

Mezcla y 
preparacion

Hornead o 
refrigeracion

Decoracion Empaque Despacho

Orden de 
produccion

Seleccion de 
Ingredientes

Seleccion de 
herrameintas 
y utensilios

Mezcla y 
preparacion

Horneado, 
refrigeracion 

o asado
Decoracion Empaque Despacho
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2.2. Localización  

 

El mercado de comercialización del producto será en la ciudad de Cartagena, por motivos 

de ahorrar en cuanto a la inversión inicial se optará, por un establecimiento que maneje una 

zona de producción y una de venta de los postres, ya sea de dos pisos en donde la planta 

alta dedicada estará dedicada a la elaboración y administración. La planta baja a la venta y 

espacio recreativo, por lo tanto es de vital importancia para la localización optima que la 

planta se ubique cerca o en la misma ciudad de Cartagena y por medio de la matriz 

determinaremos los puntos accesibles donde ubicar los puntos de ventas. 

 

FACTORES DE 
LOCALIZACIÓN 

 
puntaje 

Cercanía al 
C. comercial 
Castellana 

Cercanía al C. 
comercial 
Caribe Plaza 

Independiente de la 
cercanía a cualquier 
C.comercial  

Servicios 
Públicos 

10 2 1 4 

Flujo de 
personas 
interesadas en 
comprar 

30 5 4 2 

Precio del 
alquiler del 
posible local 

20 3 2 4 

Posicionamiento 
de la marca 

20 5 4 2 

Competencia 20 1 1 2 

TOTAL 100 350 270 260 

Tabla 6.Fuente: Autores,  Matriz Factores de Localización 
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Se encuentra  que lo más factible para colocar la sede sea cerca del centro comercial de la 

castellana, en su defecto el más apropiado es el centro comercial Caribe plaza, y 

efectivamente encontraremos mayor acercamiento al mercado, evaluando los otros aspectos 

relevantes. 

2.2.1 Distribución de planta  

 Propuesta para la distribución de planta del primer piso 

 

 

Ilustración 34. Fuente: Autores, Distribución de planta 1 piso  

 Propuesta para la distribución de planta del segundo piso 
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Ilustración 35. Fuente: Autores, Distribución de planta 2 piso 

Nota: En ninguno de los modelos se incluyen los baños ni salidas de escape debido a que 

dependen del lugar en específico, sus vías de acceso y evacuación, además de la tubería y 

plomería. 

2.3. Tamaño del Proyecto 

El tamaño del proyecto se definirá por su capacidad física o real de producción de bienes o 

servicios, durante un período de operación normal. Existen, tomando como referencia dos 

puntos de vista: El técnico o de ingeniería y el económico. El primero se definirá hacia  la 

capacidad o tamaño como el nivel máximo de producción que puede obtenerse de una 

operación con determinados equipos e instalaciones. Por su parte, el económico, como la 

capacidad y el nivel de producción que, utilizando todos los recursos invertidos, reduce al 

mínimo los costos unitarios o bien, que genera las máximas utilidades. 

La determinación del tamaño responde a un Análisis interrelacionado de las siguientes 

variables: Demanda, Disponibilidad de insumos, Localización y Plan estratégico comercial 

de desarrollo futuro de la Empresa que se creara con el Proyecto, entre otras. 

Sin embargo se debe tener en cuenta los factores, tales como la demanda para concluir cual 

es el tamaño real del proyecto con respecto al mercado potencial. 
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2.3.1  Relación Tamaño - Demanda proyectada. 

En el mercado Cartagenero, existe comercialización de diversos postres. Por eso a través de 

la encuesta fue clave para determina la demanda potencial para nuestros productos teniendo 

en cuenta que la población base es la población total cartagenera que se muestra a 

continuación. 

Años en adelante del 2014 al 2018 

Año 2014 2015 2016 2017 2018 

Total 990.179 1.001.755 1.013.389 1.024.882 1.036.134 

Tabla 7. Fuente: DANE, Censo General 2005, Proyecciones de la Población Bolívar-

Cartagena 

Ahora bien como en la encuesta las personas interesadas en dirigirse a estos este 

establecimiento con nuestras características recalcularemos la nueva demanda ajustada a la 

proyección de las personas que consumen algún tipo de postre o dulces  marcado por un 

74,53% y relacionarlo con las posibles personas interesadas en dirigirse a este lugar que 

anteriormente estuvo representada con un 91,51%, por lo que el 68,2% de la población total 

será la demanda total a tener en consideración, a continuación se mostrara la tabla de la 

demanda esperada proyectada para esta repostería: 

Año 2014 2015 2016 2017 2018 

Total 675.302 683.197 691.131 698.970 706.643 

Tabla 8. Fuente: Autores, 2013, Demanda proyectada ajustada 

Sin embargo debemos analizar la frecuencia con la que estos compradores adquieren el 

producto de manera mensual, como más del 50% de los encuestados afirmo que consume 

postres con una frecuencia de 1 al mes entonces la demanda anual real proyectada será de : 
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Año 2014 2015 2016 2017 2018 

Total 8.103.625 8.198.363 8.293.576 8.387.634 8.479.721 

Tabla 9. Fuente: Autores, 2013, Demanda anual real proyectada 

Ahora bien hay que hallar la participación de cada producto de la demanda total anual,  de 

lo cual para efectos de igualdad de proporción y teniendo en cuenta la diferencia de precios 

le signaremos la misma a cada producto del portafolio, el cual está conformado  por 38 

productos, entonces la participación o demanda para cada producto esta discriminada así: 

Año 2014 2015 2016 2017 2018 

Total 213.253 215.746 218.252 220.727 223.151 

Tabla 10. Fuente: Autores, 2013, Demanda anual real proyectada por producto 

 

2.3.2  Relación Tamaño - Tecnología. 

El Tamaño también está en función del Mercado de maquinarias y equipos, debido a que el 

número de unidades que pretende producir el proyecto depende de la disponibilidad y 

existencias. En algunos casos el Tamaño se define por la Capacidad estándar de los equipos 

y maquinarias existentes, las mismas que se hallan diseñadas para tratar una determinada 

cantidad de productos, entonces, el Proyecto deberá fijar su Tamaño de acuerdo a las 

especificaciones Técnicas de la maquinaria, las cuales fueron definidas en la selección de la 

maquinaria y equipos. En cuanto a este proyecto podemos definirla como una 

microempresa, debido a las reducidas herramientas a utilizar en un comienzo con miras a 

expansión. 
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2.3.3  Relación Tamaño – Inversión y financiamiento 

Estará marcada por la disponibilidad de recursos de inversión como los que se podrían 

contar para invertir en el presente proyecto, determinando por lo general por el costo de la 

maquinaria y equipo e instalación. 

Es aquí donde entra a tallar el índice de inversión por unidad de capacidad instalada, es 

decir el costo unitario de producción respecto a los diferentes tamaños de planta dada por la 

capacidad de la maquinaria y equipo. En este caso la inversión requerida en maquinaria es 

de $ 49.571.100 más otro monto correspondiente a bodega y otros activos. 

Por ser un proyecto de iniciativa privada la financiación podría provenir de alguna de las 

dos fuentes principales a continuación: 

* Del capital social suscrito y pagado por los accionistas de la empresa. 

* De los créditos que se pueden obtener de instituciones bancarias o financieras y de 

proveedores. 

Para este caso se optara por la opción de financiamiento bancario que se acomode más a 

estas necesidades, otra podría ser por medio de joinverture o adhesión de socios anónimos 

que den aporte social a la organización, además de la  aplicar ante la obtención de créditos 

para emprendedores. 

2.3.4 Relación Tamaño – Recursos productivos 

Este aspecto está enmarcado  por la disponibilidad de los recursos necesarios para la 

producción y venta de los productos a elaborar, el abasto suficiente en cantidad y calidad de 

materias primas es un aspecto vital en el desarrollo de un proyecto. Dentro de los recursos 
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mencionados están comprendidos la materia prima, los insumos, mano de obra calificada y 

no calificada, la energía eléctrica, el agua, vías de acceso, fletes, etc. 

Los principales recursos productivos para la elaboración y venta de los productos de esta 

repostería con las características diferenciadoras ya mencionadas son: 

 Servicios públicos básicos: Agua potable, energía eléctrica, gas natural domiciliario 

y telefonía fija. 

 Materias primas 

 Etiquetas y material de embalaje 

 Mano de obra capacitada 

 Otros servicios (telefonía, telefonía celular) 

Listado de los Potenciales proveedores de servicios públicos: 

 Electrocosta electrificaribe EPSA 

 Aguas de Cartagena, S.A. E.S.P. 

 Surtigas S.A.E.S.P. 

 Telefonica Movistar 

 

2.4.Resumen de Inversiones 

2.4.1. Maquinaria y Equipos 

Para el proyecto, es importante la adquisición de equipos para la producción del producto, 

almacenamiento, entrega y logística; entre los equipos que se proyectan adquirir, se tienen 

los siguientes: 
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 Maquinaria y Equipos de Producción en Planta: 

  Batidora Industrial ص

 Batidora de Mano ص

  Nevera Industrial ص

 Estufa ص

  Horno ص

 Peso ص

 Extractor de Aire Caliente ص

 

 Maquinaria y Equipos de Logística externa 

 Moto Furgoneta ص

 

 Maquinaria y Equipos de Oficina Administrativa 

 Computadores ص

 Caja registradora ص

 Impresora Multifuncional ص

 Teléfono ص

 Aire Acondicionado ص
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2.5.Costos  Pre Operativos 

En estos costos Pre-operativos están aquellos gastos de constitución legal para la empresa, 

en base a las tarifas de registro mercantil de acuerdo al número de activos de la empresa. 

GASTOS PRE OPERATIVOS 

Registro mercantil  $                 377.000  1  $                  377.000  

Formulario registro mercantil  $                   31.000  1  $                    31.000  

Gastos generales de constitución  $                 387.000  1  $                  387.000  

Total gastos pre Operativos  $                  795.000  

Tabla 11. Fuente: Autores, 2013, Gastos Pre-operativos 

 

2.6. Costos de fabricación y de producto 

GASTOS OPERATIVOS 

Utensilios de cocina  $             2.500.000  1  $              2.500.000  

Mano de obra   $           84.772.344  1  $            84.772.344  

Insumos  23.362.750.690 1  $    23.362.750.690  

        

Total gastos Operativos  $    23.450.023.034  

Tabla 12. Fuente: Autores, 2013, Gastos operativos 

 

En cuanto a los insumos estimamos un promedio de un 60% del valor del producto final 

destinado para los mismos tanto es el caso de productos comprados ya elaborados al por 

mayor, como a aquellos ingredientes necesarios para cada uno de los productos, como es el 

azúcar, leche, frutas, helados, sal y demás elementos necesarios. 

Nota: No se presenta la información discriminada debido a que hacer parte de las recetas 

propias de la empresa, las cantidades exactas en cada producto y la manera en que son 

preparados, tal dato es un estimativo en promedio esperado de aquellos cálculos. 
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3. ESTUDIO ADMINISTRATIVO Y LEGAL 

 

3.1.Planeación Estratégica 

3.1.1. Misión 

Sweet History S.A.S. es una empresa dedicada a la elaboración de postres, dulces y tortas 

con alta calidad en sus preparaciones, con un contenido cultural e histórico para nuestros 

clientes, manteniendo precios cómodos para estos.  

3.1.2. Visión 

La visión de Sweet History S.A.S.  es ser una empresa líder en Cartagena en el mercado de 

postres y dulces,  que se distinga por proporcionar una calidad de servicio excelente a sus 

clientes, así mismo por contribuir al desarrollo profesional y humano de sus colaboradores 

y generar rentabilidad para sus accionistas, comprometidos con el crecimiento económico 

de la región. 

3.1.3. Objetivos Estratégicos 

 ,Contar con un portafolio de productos que generen confianza en los clientes ص

adicionando la información cultural de cada uno de estos. 

 Prestar un servicio de calidad teniendo en cuenta las preferencias y requerimientos ص

de nuestros clientes, siempre manteniendo la caracterización típica de cada uno de 

nuestros productos. 
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 Generar un vínculo de flujo de información con el cliente con el cual se generen ص

espacios para que este aporte nuevas ideas o información adicional que pueda ser de 

gran utilidad para el negocio. 

3.1.4. Objetivos de Rentabilidad y Crecimiento 

 Al cabo de 3 años no superar el 50% del endeudamiento total 

 Al cabo de 5 años superar la rentabilidad neta en más del 20% 

 Mínimo la Rentabilidad de los activos sea del 10% 

 Tasa mínima de rendimiento de 18% que es a la cual aspira el emprendedo 

 

3.1.5. Políticas de Calidad 

La empresa Sweet History S.A.S plantea una política integral de calidad discriminada de la 

siguiente manera: 

 Calidad: 

 .Excelente sabor y aroma ص

 Constitución química nutritiva y dentro de los parámetros químicos ص

aceptables. 

 .Ofrecer un servicio que asegure la preferencia de los clientes ص

 Gestión Ambiental: 

 .Uso racional de los recursos ص

 .Controlar los riesgos ambientales ص
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 .Políticas de reciclaje y uso de desechos ص

 

 Seguridad y salud ocupacional: 

 Mantener las condiciones necesarias para el trabajo y para los clientes en el ص

establecimiento 

  Mantener los simbolismos y normas de seguridad en cuando a accidente ص

 Elaborar planes contingentes ص

  Proveer e informar a los empleados de las condiciones óptimas de salud ص

 

 Responsabilidad Social: 

 

 Compromiso con la sociedad y contribución a ella a través de la generación ص

de empleo y de ayudas a la comunidad.  

 

3.1.6. Valores 

 Responsabilidad: Somos una empresa responsable con nuestros clientes, con ص

nuestros trabajadores y con el medio ambiente, procurando la calidad en nuestros 

productos para los clientes, en nuestro trato y obligaciones con los trabajadores y en 

la preservación del medio ambiente. 
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 Servicio: Adoptamos una actitud permanente de colaboración, tanto dentro como ص

fuera de la empresa, procurando así el ambiente sano de trabajo y justo. 

 

 Optimismo: Optamos por tener el entusiasmos, el dinamismo y el emprendimiento ص

ante circunstancias que se presenten, lo cual nos permite confiar en nuestras 

capacidades y posibilidades, enfrentando con perseverancia y estado anímico muy 

positivo cualquier obstáculo que se nos presente en el camino. 

 

 Respeto: Somos una empresa que respeta las orientaciones, ideologías y ص

pensamientos de sus trabajadores y de sus clientes, procuramos mantener un 

ambiente de trabajo agradable y seguro para nuestros colaboradores y clientes. 

 

 Honestidad: Somos una empresa que actúa bajo la justicia, evitando al máximo ص

incurrir en acciones que van en contra de los perjuicios que puedan ocasionarse a 

nuestros colaboradores y clientes. 

 

3.1.7. Análisis DOFA 

SWEET HISTORY S.A.S 

FORTALEZAS DEBILIDADES 

1. Calidad de los productos 1. Lealtad del cliente 

2. Bajo costo 2. Posición financiera 

3. Amplio portafolio de 3. Participación en el mercado 
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productos nacionales e 

internacionales y servicios 

 

OPORTUNIDADES   

1. Clientes insatisfechos con la 

competencia 

1. atraer los clientes 

insatisfechos de la 

competencia, ofreciendo 

productos con carácter 

informativos, menor precio  y 

de mayor calidad.(F1, F2, O1, 

O3) 

 

2. Ofrecer los mismos 

productos de la competencia 

haciendo énfasis en la calidad 

de los productos y en el bajo 

costo. (F1,F2,O2,O3) 

 

1. Dar a conocer los productos y 

servicios  a bajo costo y así sea 

realmente apreciado por los 

clientes logrando posicionamiento, 

recordación y competitividad en 

los precios. (D2, D3, O2, O3) 

 

2. Entregar garantías para que así 

sea apreciado por los clientes 

logrando Lealtad en los que no se 

encuentran satisfechos con los 

productos de la competencia (D1, 

O1) 

 

2. Posición financiera de la 

empresa 

1. Competitividad de los 

precios de SWEET 

HISTORY  

 

AMENAZAS   

1.Posicion en el mercado de 

otras reposterías y negocios 

informales 

1. Mantener la calidad a bajo 

costo y la innovación que le 

añade valor a los productos 

para así lograr un 

debilitamiento en la lealtad de 

los clientes con la competencia 

y en el posicionamiento del 

1. Armar Paquetes de productos y 

servicios a muy bajo costo 

Teniendo en cuenta la alta calidad 

del producto que tenemos para 

lograr recordación y 

reconocimiento de la marca por los 

clientes que nos desconocen y que 

2. Calidad de los  productos de 

las empresas reposteras de 

Cartagena 
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Tabla 13. Fuente: Autores, 2013, Análisis Dofa 

 

3.2. Organigrama de la organización 

A continuación se presenta la estructura organizacional de la empresa de postres y dulces 

nacionales e internacionales. 

 

De estas tres áreas importantes dependerá el correcto funcionamiento de la empresa, por 

esto se tienen los siguientes cargos en cada dependencia: 

 

Area Administrativa

Area de Produccion Area de Ventas

3. Lealtad del cliente 

mercado de ellos. (F1, F2, F3, 

A1, A3) 

 

2. Ofrecer garantías de los 

productos conocidos y no 

conocidos para permitir 

recordación y permita palpar 

Nuestra Calidad, generar 

fuentes referenciales. (F1, F3, 

A3) 

 

sean ellos quienes comparen 

calidades y servicios. (D1, D2, D3, 

A2, A3) 
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  Área Administrativa y de producción ص

 

 Área de Ventas ص

 

 

3.3. Perfiles de Cargos 

3.3.1. Área Administrativa 

 Gerente ص

Descripción del Cargo: Planear, ejecutar y dirigir la gestión administrativa, operativa y de 

venta de la empresa, del manejo de la relación con los diferentes proveedores  nacionales e 

internacionales. Desarrolla las estrategias de compras anuales y las proyecciones de la 

organización. Se encarga del control administrativo y disciplinario del personal y coordinar 

Gerente

Cocineros De Planta

Auxiliares De Planta

Contador

Gerente

Asesoras de Venta

Jefe de Marketing
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toda la actividad de producción de la empresa, además encargado de liderar los procesos de 

recursos humanos y selección de personal.   

Edad: Entre 20 y 60 años. 

Sexo: Masculino o Femenino. 

Profesión: Administrador Industrial, Administrador de Empresas, Ingeniero Industrial, 

Ingeniero Comercial o Ingeniero de Alimentos. 

Estudios Avanzados: Diplomados en gerencia de proyectos y a fines, especializaciones en 

gerencia de proyectos y afines, con conocimientos de sistemas de gestión de calidad y 

seguridad industrial. 

Experiencia: De 3 a 5 años de experiencia en cargos similares. 

Conocimientos tecnológicos: Conocimientos básicos para manejar programas de Office 

(Word, Excel, PowerPoint), navegación por internet, uso de aparatos de comunicación y 

envío de información (teléfono, internet, fax, entre otros). 

Idiomas: Manejo del idioma español e inglés. 

Salario: $3.000.000 con prestaciones sociales. 

Cargos que le reportan: Asistente administrativo, cocinero de planta, ayudante de planta y 

asesora de ventas 

Cargos a quien reporta: Ninguno 

 

 

 Contador ص

Descripción del Cargo: Planear, ejecutar y dirigir la gestión financiera de la empresa, del 

manejo de la relación con las diferentes tomas de decisiones en cuanto a la mejora de la 

misma y crecimiento. Desarrolla las estrategias anuales y las proyecciones de la 

organización. Se encarga del control financiero y de planeación estratégica de la misma. 

Edad: Entre 20 y 60 años. 

Sexo: Masculino o Femenino. 
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Profesión: Contador. 

Estudios Avanzados: Preferiblemente con especializaciones en finanzas. 

Experiencia: De 2 a 3 años de experiencia en cargos similares. 

Conocimientos tecnológicos: Conocimientos básicos para manejar programas de Office 

(Word, Excel, PowerPoint), navegación por internet, uso de aparatos de comunicación y 

envío de información (teléfono, internet, fax, entre otros). 

Idiomas: Manejo del idioma español e inglés. 

Salario: $900.000 con prestaciones sociales. 

Cargos que le reportan: Asistente administrativo 

Cargos a quien reporta: Gerente 

 

 

 Asistente Administrativo ص

Descripción del Cargo: Apoyo en la planeación, ejecución y dirección de la gestión 

administrativa, operativa y de venta de la empresa, además en procesos de selección de 

personal. 

Edad: Entre 20 y 26. 

Sexo: Femenino o Masculino 

Profesión: Administración industrial o empresas u afines 

Estudios Avanzados: Ninguno 

Experiencia: De 1 a 2 años de experiencia en cargos similares. 

Conocimientos tecnológicos: Conocimientos básicos para manejar programas de Office 

(Word, Excel, PowerPoint), navegación por internet, uso de aparatos de comunicación y 

envío de información (teléfono, internet, fax, entre otros). 

Idiomas: Manejo del idioma español. 

Salario: $589.500 con prestaciones sociales. 

Cargos que le reportan: Ninguno 
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Cargos a quien reporta: Gerente, Contador 

 

 Jefe de Marketing ص

Descripción del Cargo: Liderar los procesos de promoción, de ventas, de gestión de 

mejoras al producto y atracción a más clientes de la ciudad. 

Edad: Entre 20 y 26. 

Sexo: Femenino o Masculino 

Profesión: Administración industrial o empresas, mercadeo u afines 

Estudios Avanzados: Preferiblemente con cursos o especializaciones aplicadas 

Experiencia: De 1 a 2 años de experiencia en cargos similares. 

Conocimientos tecnológicos: Conocimientos básicos para manejar programas de Office 

(Word, Excel, PowerPoint), navegación por internet, uso de aparatos de comunicación y 

envío de información (teléfono, internet, fax, entre otros). 

Idiomas: Manejo del idioma español. 

Salario: $800.000 con prestaciones sociales. 

Cargos que le reportan: Practicantes 

Cargos a quien reporta: Gerente 

 

 Practicantes ص

Descripción del Cargo: Apoyar los procesos de promoción, de ventas, de gestión de 

mejoras al producto y atracción a más clientes de la ciudad, a través de análisis estadísticos 

y métodos para obtener mejoras  y soluciones. 

Edad: Entre 20 y 26. 

Sexo: Femenino o Masculino 

Profesión: Administración industrial o empresas, mercadeo u afines (VIII semestre en 

adelante) 

Estudios Avanzados: Cursos de mercadeo y ventas 
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Experiencia: De 0 a 1 años de experiencia en cargos similares. 

Conocimientos tecnológicos: Conocimientos básicos para manejar programas de Office 

(Word, Excel, PowerPoint), navegación por internet, uso de aparatos de comunicación y 

envío de información (teléfono, internet, fax, entre otros). 

Idiomas: Manejo del idioma español. 

Salario: $660.000 con prestaciones sociales. 

Cargos que le reportan: ninguno 

Cargos a quien reporta: Jefe de marketing, Gerente 

 

3.3.2. Área De Producción 

 Cocinero de Planta ص

Descripción del Cargo: Ejecutar los procedimientos para la realización del producto, 

teniendo un buen manejo de los recursos de la empresa.  

Edad: 25 a 35 años 

Sexo: Masculino 

Profesión: Cocinero- Repostero 

Estudios Avanzados: Cocina internacional 

Experiencia: 2 a 3 años en cargos similares 

Conocimientos tecnológicos: Manejo de batidoras industriales, manejo de hornos 

industriales, manejo de batidoras manuales, manejo de estufas industriales, manejo de 

aparatos de comunicación. 

Idiomas: Manejo del idioma español 

Salario: $900.000 con prestaciones sociales. 

Cargos que le reportan: Auxiliar 

Cargos a quien reporta: Gerente 
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 Auxiliar de cocina ص

 

Descripción del Cargo: Apoyar los procesos de cocina, empaquetado y refrigeración 

Edad: 18 a 30 años 

Sexo: Masculino 

Profesión: Auxiliar de cocina, cocinero 

Estudios Avanzados: Ninguno 

Experiencia: 0 a 1 año 

Conocimientos tecnológicos: No necesarios 

Idiomas: Manejo del idioma español 

Salario: $589.500 con prestaciones sociales. 

Cargos que le reportan: Ninguno 

Cargos a quien reporta: Cocinero de planta, gerente 

 

3.3.3. Área De Ventas 

 Asesores de ventas ص

Descripción del Cargo: Ofrecer al cliente que llegue al punto de venta los productos, 

escuchar sus necesidades y suplirlas con lo que mejor se adapte. Registrar en la caja los 

movimientos de dinero que se tengan en la jornada de trabajo. 

Edad: Entre 20 y 28 años 

Sexo: Femenino o Masculino 

Profesión: Bachiller 

Estudios Avanzados: Curso de atención al cliente 

Experiencia: 1 a 2 años en cargos similares 
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Conocimientos tecnológicos: Manejo de caja registradora y teléfono. 

Idiomas: Manejo del idioma español 

Salario: $589.500 con prestaciones sociales. 

Cargos que le reportan: Repartidor 

Cargos a quien reporta: Gerente 

 

 Repartidor ص

Descripción del Cargo: Ofrecer al cliente la entrega al punto deseado de  los productos, en 

el tiempo estipulado, con el cuidado necesario, la honestidad en el manejo del dinero y de 

manera responsable. 

 Edad: Entre 20 y 28 años 

Sexo: Masculino 

Profesión: Bachiller 

Estudios Avanzados: Manejo 

Experiencia: 0 a 1 años en cargos similares 

Conocimientos tecnológicos: Manejo de moto. 

Idiomas: Manejo del idioma español 

Salario: $589.500 con prestaciones sociales. 

Cargos que le reportan: Ninguno 

Cargos a quien reporta: Gerente, asesores de ventas 
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3.4. Planificación de recursos humanos 

3.4.1. Reclutamiento 

a. Convocatoria de Candidatos: La convocatoria se realizara de manera virtual 

por la página web de “El Empleo” y por el periódico local “El Universal de 

Cartagena”, colocando los cargos que son necesarios con el salario de cada uno. 

b. Recopilación y recepción de hojas de vida: Se recibirán las hojas de vida vía 

web, al correo estipulado. 

3.4.2. Selección del Personal 

El proceso de selección del personal, contara con dos etapas: 

 1era Etapa: Proceso de Selección del Personal ص

a. Evaluación de los candidatos: Para cada cargo se evaluaran las hojas de vidas, 

y los perfiles de acuerdo a los requerimientos de la empresa a través de: 

 Pruebas especiales 

 Realización de la entrevista personal 

 Evaluación de resultados 

 Decisión de incorporación 

 2da Etapa: Incorporación del Nuevo trabajador ص

a. Comunicación personal y/o escrita de la aceptación del trabajador: Se le 

notificara de forma escrita y/o personal la aceptación de la empresa, este 

inmediatamente deberá constatar la aceptación del puesto de trabajo. 
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b. Solicitud de exámenes, constancias, certificados y/o documentos 

adicionales: Se deberán realizar los exámenes necesarios para poder constatar 

los buenos estados de salud. 

c. Inducción: Unos días el jefe inmediato se encargara de enseñarle lo básico de 

las funciones de su cargo. 

d. Entrenamiento: El nuevo empleado estará en pro de realizar las funciones con 

poca ayuda hasta poder desarrollar de manera ejemplar las tareas asignadas, si al 

cabo de 3 a 4 meses según el criterio del jefe inmediato no rinde de manera 

adecuada se procede al despido y al nuevo proceso de selección. 

3.4.3. Capacitación y desarrollo 

El avance del ser humano en sus diferentes manifestaciones exige una actualización 

cotidiana de conocimientos según Siliceo (2004). En la siguiente grafica se presentan dos 

escenarios, uno que carece de capacitación y el otro que tiene plan de capacitaciones con 

respecto al nivel de productividad del colaborador. 

 

Ilustración 36. Fuente: SILICEO, 2004, Gráficas de Capacitación  

Siliceo presenta dos graficas; la gráfica (a), señala que el personal de una empresa puede 

llegar a un grado óptimo de desempeño y moral, y si este no es mantenido, enriquecido y 
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complementado mediante una sana administración de personal que lo capacite y lo 

desarrolle, la obsolescencia se encargara de hacer decrecer su moral y su productividad; por 

otra parte el autor señala en la gráfica (b), que a través de un plan de capacitación 

permanente en la empresa, el personal ira en direccionamiento ascendente, tanto por lo que 

se refiere a su preparación técnica para una alta productividad, como para mantener una 

elevada moral y una autentica integración de la empresa.6 

Basados en lo anterior, la empresa tendrá el siguiente programa de capacitaciones, 

proyectado para los próximos 12 meses. 

MES 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

CURSO 

Protección y 

Conservación de 
Alimentos 

Pastelería 
Salud 

Ocupacional 

Políticas de Seguridad 

Alimentaria y Nutricional 
en Colombia 

Procesamiento de 

Frutas 

Higiene y 

manipulación de 
Alimentos 

TUTOR SENA SENA SENA SENA SENA SENA 

Modalidad Virtual 

Tabla 14. Fuente: Autores, 2013, Programa de Capacitación de la empresa 

Estas capacitaciones de harán en tres sesiones cada dos meses, cada una de 1 hora, es decir 

entre una día entre el Lunes y el Viernes de la semana desde las 17:00 hasta las 18:00. La 

empresa les facilitara el acceso a los equipos necesarios para la capacitación y los 

materiales. 

3.5. Marco Legal 

Para la constitución de la empresa de postres y dulces nacionales e internacionales, es 

necesario tener en cuenta la parte legal de creación de empresas en la ciudad de Cartagena 

de Indias en el territorio colombiano y demás, por esto, se toman diferentes aspectos que se 

presentan a continuación. 

                                                 

6 SILICEO A., Alfonso. Capacitación y Desarrollo de Personal. 4 ed. México D.F.: Limusa 

S.A., 2004, 23 p. 
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3.5.1. Constitución de la empresa en la ciudad de Cartagena de Indias 

 Tipo de Sociedad ص

 

La empresa se constituirá como una Sociedad por Acciones Simplificada, esta se constituirá 

mediante documento privado ante Cámara de Comercio o Escritura Pública ante Notario 

con uno o más accionistas quienes responden hasta por el monto del capital que han 

suministrado a la sociedad. 

En esta, la estructura orgánica de la sociedad, su administración y el funcionamiento de sus 

órganos pueden ser determinados libremente por los accionistas, quienes solamente se 

encuentran obligados a designar un representante legal de la compañía. La razón social será 

la denominación que definan sus accionistas pero seguido de las siglas "sociedad por 

acciones simplificada"; o de las letras S.A.S.7 

3.5.2. Salarios y Prestaciones Legales 

El código sustantivo del trabajo (CST) en Colombia, en el Artículo 23, cita lo siguiente: 

“Para que haya contrato de trabajo se requiere que concurran estos tres elementos 

esenciales: 

a) La actividad personal del trabajador, es decir, realizada por sí mismo; 

b) La continuada subordinación o dependencia del trabajador respecto del empleador, que 

faculta a éste para exigirle el cumplimiento de órdenes, en cualquier momento, en cuanto al 

modo, tiempo o cantidad de trabajo, e imponerle reglamentos, la cual debe mantenerse por 

todo el tiempo de duración del contrato. Todo ello sin que afecte el honor, la dignidad y los 

                                                 

7MINISTERIO DEL TRABAJO, Código Sustantivo del Trabajo. 4 ed. Bogotá D.C.: Legis 

Editores S.A., 1999. 8-9 p 
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derechos mínimos del trabajador en concordancia con los tratados o convenios 

internacionales que sobre derechos humanos relativos a la materia obliguen al país; y 

c) Un salario como retribución del servicio.”;Fuente especificada no válida. 

Por esto, no se deben pasar por alto los aspectos legales, y las condiciones mínimas a las 

cuales tiene derecho un trabajador en Colombia. Para el presente año, se tienen en cuenta 

las siguientes leyes y decretos: 

 Con respecto a salarios y transportes: el decreto 2738 de 2012, por el cual se fija el ص

salario mínimo legal vigenteFuente especificada no válida.; el decreto 2739, por el 

cual se establece el auxilio de transporteFuente especificada no válida.; el código 

sustantivo del trabajo, en el cual se encuentra la normatividad para generar equidad 

en la relación empleador y trabajador. 

 En cuanto a las prestaciones sociales y vacaciones, se tendrá la ley 50 de 1990, que ص

introduce las reformas y se dictan otras disposiciones en cuanto a la liquidación de 

las mismasFuente especificada no válida.. 

 La ley 1122 de 2007, la cual promulga modificaciones en el sistema de seguridad ص

social en saludFuente especificada no válida.; por otra parte la ley 797 de 2007, en 

la cual se modifican algunas disposiciones del sistema general de pensiones 

previstos en la ley 100, y se adoptan disposiciones sobre los regímenes pensionales 

exceptuados y especialesFuente especificada no válida.; el decreto 1772 de 

1994Fuente especificada no válida., por el cual se reglamenta la afiliación y las 

cotizaciones al Sistema General de Riesgos Profesionales. 

 Acerca de los aportes parafiscales se tiene la ley 89 de 1988 por la cual se asigna ص

recursos al Instituto Colombiano de Bienestar Familiar y se dictan otras 

disposicionesFuente especificada no válida.; la Ley 21 de 1982 por el cual se 
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modifica el régimen del subsidio familiar y se dictan otras disposicionesFuente 

especificada no válida.. 

 

3.5.3. Leyes ambientales 

Se tiene en cuenta la Ley 430 de 1998por la cual se dictan normas prohibitivas en materia 

ambiental, referentes a los desechos peligrosos y se dictan otras disposicionesFuente 

especificada no válida.; el decreto 2107 de 1995, en el que se modifica parcialmente el 

decreto 948 de 1995 que contiene el Reglamento de Protección y Control de la Calidad del 

Aire; por último el Decreto 1753 de 1994, en el que se reglamentan parcialmente los títulos 

VIII y XII de la Ley 99 de 1993 sobre licencias ambientalesFuente especificada no 

válida.. 
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4. ESTUDIO AMBIENTAL Y SOCIAL 

 

La finalidad del estudio ambiental  es la determinación de las fuentes contaminantes que 

pueden ser causadas por actividades referentes los productos de  reposterías de la empresa 

Sweet History S.A.S.,  realizar una evaluación de este impacto y tomar las decisiones 

adecuadas para disminuir las consecuencias que pueda tener consigo la puesta en marcha 

del proceso productivo.  

Con la gestión de impacto ambiental se pretenderá reducir al mínimo las intromisiones en 

los diversos ecosistemas,  y este  caso específico nos enfocaremos en el manejo de los 

desechos provenientes de materiales o insumos de la repostería y  elevar al máximo las 

posibilidades de supervivencia de todas las formas de vida,  

Es por ello que es necesario que se evalué el impacto que se puede causar al medio 

ambiente, como empresarios del proyecto. La actuación negativa sobre el medio ambiente 

que ha caracterizado a los sistemas productivos, se ha ejercido desde diferentes niveles, por 

ejemplo: 

1) Sobreutilización de recursos naturales no renovables. 

2)  Emisión de residuos no degradables al ambienta. 

3) Destrucción de espacios naturales 

4)  Destrucción acelerada de especies animales y vegetales. 
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4.1  Evaluación del Impacto Ambiental en La Empresa 

 

4.1.1 Requisitos Generales 

 

Para la aplicación del Sistema de Gestión Ambiental en la empresa se hace necesario crear 

un departamento encargado de esta labor, o un grupo de personas que inspeccionen 

regularmente las condiciones ambientales y el manejo de los desechos. Este grupo debe  

depender directamente del Gerente General, asegurando así, el reconocimiento formal, de 

todas las áreas y personal de la organización, asegurando el cumplimiento de estamentos y 

políticas de calidad. 

  

4.1.2 Política Ambiental 

 

La política de la empresa Sweet History S.A.S. se enfoca en realizar un manejo eficiente de 

los desechos para garantizar la disminución en el impacto al medio ambiente. 

Se  comunicará a toda la comunidad la intención por mejorar su relación con el medio 

ambiente,  se mantendrá información actualizada de todos los documentos medio 

ambientales que sean de utilidad para los fines que se ha propuesto.  

La empresa estimulará al personal para que las basuras que se eliminen tengan un proceso 

previo que asegure su reciclaje o la venta del retal para generar ingresos adicionales. 
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4.1.3 Planificación 

 

La planificación, dentro del Sistema de Gestión Ambiental, servirá como una herramienta 

efectiva para cumplir con la Política Ambiental definida anteriormente. 

 

4.2 Propuesta del sistema de gestión ambiental 

 

4.2.1 Revisión ambiental inicial 

 

 Puntos críticos 

Cabe señalar que para hacer esta lista, se consideraron todas las áreas de la empresa y no 

tan solo los procesos del área de producción. Esto se hace para estar en concordancia de lo 

que es el espíritu de ISO14.000, o sea una mejora continua que abarque todos los ámbitos 

de la empresa. Es así que una primera revisión ambiental inicial de la empresa  muestra 

ciertos ítems que deberán ser considerados: 

 Eliminación de Desechos: La mayor cantidad de desechos sale del área de 

producción, o sea de la planta, los desechos en su mayoría están compuestos y 

partes defectuosas o retal del material utilizado. Es necesario instaurara un plan de 

reciclaje  y tratamiento de desechos. 

 Uso de energía eléctrica: Se observa un uso de energía elevado, ya que la 

elaboración de los postres se usan herramientas para su preparación. El mayor 

consumo de energía estaría generado por los utensilios administrativos, esto incluye 

las luces de oficina y Bodega, uso de computadores. Por lo tanto se establecerá 

ahorros de energía encaminados al uso racional netamente de la producción. 
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Luego presentar estos aspectos situacionales, y de la conciencia de su gerente general y 

dueño por los efectos adversos al medio ambiente, se hace necesario enfocar todos los 

esfuerzos por desarrollar dentro de la empresa un Sistema de Gestión Ambiental de acuerdo 

a sus posibilidades y que cumpla con la norma de certificación ISO 14.001. 

 Encuesta Situacional 

Para conocer la brecha existente entre la empresa y la norme ISO14001, se aplicará una 

encuesta, que será respondida por el Gerente General. El objetivo de esta encuesta es 

establecer la posición actual de la organización con respecto al medio ambiente. 

La encuesta tocará tentativamente los siguientes cinco ítems: 

1. Política ambiental. 

2. Planificación. 

3. Puesta en práctica y operación. 

4. Verificación y acción correctiva. 

5. Revisión de la administración. 

La aplicación de la encuesta permitirá encontrar el resultado, de que si existe o no existe 

una preocupación por el medio ambiente. Además de descubrir la situación actual de esta 

empresa y lo estipulado por la norma ISO 14001. 

 

4.3 Programa de gestión ambiental 

 

La empresa Sweet History S.A.S., sugiere la puesta en desarrollo de un programa de 

gestión ambiental estructurado de la siguiente forma: 

1. Compromiso con la política ambiental: Manejar adecuadamente los desechos para 

generar el menor impacto ambiental posible. 

2. Objetivo: uso eficiente de los recursos 

4. Programa Ambiental: adecuación de sistemas de manejo de desechos. 

5. Acción: vender retal de recursos que pueden reutilizarse en otros procesos. 
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4.3.1 Implementación 

  

La administración general de la empresa debe proporcionar los recursos esenciales para la 

implementación y el control del Sistema de Gestión ambiental, esto incluye, recursos 

humanos y financieros. 

De esta forma es aconsejable que esta empresa en su gestión comercial se ponga a la altura 

de sus resultados económico y contrate a un encargado para el departamento de gestión 

ambiental, quien tendrá por función única el asegurar que los requisitos del Sistema de 

gestión ambiental se han establecido, implementados y mantenido conforme a la norma, 

además deberá proporcionar al gerente general de informes periódico de la evolución del 

SGA para supervisión y posterior mejoramiento. 

  

4.3.2 Capacitación y entrenamiento 

La Empresa debe identificará las necesidades de capacitación y entrenamiento para todos 

aquellos empleados cuyo trabajo pueda crear un impacto ambiental significativo en el 

ambiente. El objetivo de este procedimiento es el de tomar conciencia de: 

1. La importancia de la conformidad con la política y los procedimientos ambientales y los 

requisitos del Sistema de Gestión Ambiental. 

2. Los impactos ambientales significativos, reales o potenciales, de sus actividades de 

trabajo y los beneficios ambientales derivados de un mejor comportamiento personal. 

3. Lo necesario que es estar preparado para responder en caso de alguna emergencia 

ambiental. 

4. Las posibles consecuencias en caso de apartarse de los procedimientos de operación 

definidos. 

 



 

 

100 

 

4.3.3 Comunicación 

La empresa  establecerá y mantendrá  procedimientos de comunicación en cuanto a los 

aspectos ambientales y al propio Sistema de Gestión Ambiental. Este aspecto sirve de 

motivador a los empleados de empresa puesto que estimula la comprensión y aceptación 

pública del esfuerzo emprendido por la organización por mejorar su desempeño ambiental. 

Los procedimientos de comunicación deberán abarcar: 

1. Comunicación interna entre las gerencias. 

2. Comunicación dentro de cada gerencia. 

3. Recepción, documentación y respuesta a las comunicaciones a los agentes externos 

involucrados. 

 

4.4 VERIFICACIÓN Y ACCIÓN CORRECTIVA 

 

4.4.1 Monitoreo y medición 

La empresa establecerá y mantendrá procedimientos documentados para el monitoreo y la 

medición regular de las características claves de sus operaciones y actividades que puedan 

tener un impacto significativo sobre el medio ambiente. Esto  incluirá registro de la 

información para investigar el desempeño, los controles operacionales correspondientes y 

la conformidad con los objetivos y metas ambientales de la organización. 

  

4.4.2 No conformidad y acciones correctivas y preventivas 

La empresa establecerá y mantendrá procedimientos para definir las responsabilidades y la 

autoridad para manejar e investigar no conformidades, como resultado de monitoreos y 

mediciones, tomando las medidas para mitigar cualquier impacto causado y para iniciar y 

complementar las acciones correctivas y preventivas. Por otro lado, la empresa 
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implementará y registrará cualquier cambio en los procedimientos documentados que 

resulte de las acciones correctivas y preventivas. 

  

4.4.3 Registros 

La empresa identificará, mantendrá la disposición de  registros ambientales. Estos deben 

incluir, los registros de capacitación y los resultados de las auditorias y revisiones.  

 

4.4.4 Auditoria del Sistema de Gestión Ambiental 

La organización  establecerá  y mantendrá entre uno o varios programas y procedimientos 

para las auditorias periódicas del SGA.           

El programa de auditoría de la organización, incluyendo cualquier cronograma, se basará en 

la importancia ambiental de la actividad en cuestión y en los resultados de las auditorías 

previas. Por otro lado, las auditorías del SGA pueden ser efectuadas por el socio de la 

empresa y/o por partes externas seleccionadas por la empresa, las cuales deben mantener 

objetividad e imparcialidad, así como también, conocimientos apropiados. 

  

4.4.5 Revisión de la administración general 

La administración general de la organización deberá a intervalos determinados por ella 

misma, revisar el SGA, para asegurar su continua conveniencia, adecuación y efectividad. 

El proceso de revisión de la administración se debe asegurar que se reúna la información 

necesaria para que la administración pueda efectuar esta evaluación. . 
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4.5 Responsabilidad Social 

 

La empresa contribuirá al ámbito social en cuanto a las características necesarias de los 

trabajadores ya que como es una empresa repostera, las personas en el área de producción, 

en cuanto a los cocineros y auxiliares, en cada uno de los puntos podrán ser personas de 

mayor edad, egresadas del SENA o instituciones como Elyon Yireth, permitiendo poder 

generar empleo a ese mercado de la sociedad, debido a que el mercado laboral que sale de 

las diferentes universidades prestigiosas no proporcionan este tipo de profesionales, los 

cuales mayor medida son aptos en los conocimientos de tipo repostero, para esto 

implementaremos convocatorias especiales en caso de que soliciten trabajo los mismos. 

Otro punto a considerar es la generación de empleo que a continuación discriminamos de 

manera detallada: 

Mano de obra Cant.  

Chef  2 

Auxiliares 4 

Administrativos   

Gerente  1 

Asistente administrativos 1 

Jefe de marketing 1 

Contador 1 

Vendedores 3 

Repartidor 1 

Practicantes de administrativos 2 

Tabla 15. Fuente: Autores, 2013, Requerimientos de personal 
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Otra contribución al ámbito social, como lo muestra en la tabla es que habrán muchas 

vacantes para estudiantes que necesiten hacer las practicas, contribuyendo al mercado 

laboral y el aprendizaje para los futuros empleados de la zona y generaremos cierto tipo de 

empleos especializados para que las personas desempleadas puedan adquirir experiencia, 

con contratos definidos y así mantener fresca la empresa a partir de la generación de 

responsabilidad social. 
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5. ESTUDIO FINANCIERO 

5.1 Inversión Inicial 

 

La inversión total inicial requerida para el proyecto, se discrimina de manera general en la 

siguiente tabla: 

INVERSION INICIAL 

Inversión en capital de 
trabajo 

$ 23.718.378.538  

Activos fijos $ 49.571.100,0  

Gastos legales $ 795.000  

Total inversión inicial 23.768.744.638 

Tabla 16. Fuente: Autores, 2013, Inversión inicial 

Sin embargo a continuación se observa  de manera más detallada esta inversión por cada 

uno de sus apartados. 

 

5.1.1 Activos Fijos 

 

A continuación presentamos una lista completa con el valor unitario cotizado de cada uno 

de los activos fijos para la empresa, las unidades mínimas requeridas y el costo parcial de 

cada uno y el total acumulado de los mismos: 
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RUBRO VALOR UNITARIO 
UNIDADES 

REQUERIDAS COSTO TOTAL 

ACTIVOS FIJOS 

Sillas ejecutivas  $                 110.000  8  $                  880.000  

Sillas metálicas para clientes  $                   40.000  12  $                  480.000  

Banquillos  metálicos  $                   60.000  3  $                  180.000  

Computador de mesa  $                 670.000  6  $              4.020.000  

Mesa para computadores  $                 110.000  6  $                  660.000  

Mesones acero inoxidable  $             1.000.000  5  $              5.000.000  

Archivador  $                 150.000  2  $                  300.000  

Televisor  $                 800.000  1  $                  800.000  

Teléfono fijo  $                   40.000  6  $                  240.000  

Teléfono celular  $                   70.000  1  $                    70.000  

Sofá recibidor  $                 652.000  2  $              1.304.000  

Tablero acrílico  $                   50.000  2  $                  100.000  

Batidora industrial 20L  $             2.950.000  1  $              2.950.000  

Batidora industrial 10L  $             1.390.000  1  $              1.390.000  

Balanza profesional 15 kg  $                 129.900  2  $                  259.800  

Nevera industrial  $             1.169.900  2  $              2.339.800  

Horno  industrial  $             2.200.000  2  $              4.400.000  

Microondas  $                   99.900  2  $                  199.800  

Congelador  $             1.349.000  2  $              2.698.000  

Estufa  $             4.100.000  2  $              8.200.000  

Aire acondicionado  $                 599.900  3  $              1.799.700  

Extractor de aire caliente  $             2.000.000  2  $              4.000.000  

Caja registradora  $                 300.000  1  $                  300.000  

Moto furgoneta  $             7.000.000  1  $              7.000.000  

TOTAL ACTIVOS  $            49.571.100  

Tabla 17. Fuente: Autores, 2013, Activos Fijos 
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5.1.1.1 Activos Fijos discriminados 

 

En este apartado se discriminara tales activos por su tipo, con el objetivo de en un futuro 

calcular la depreciación y ayudar a la estructura de estados financieros. 

ACTIVOS FIJOS 

MAQUINARIA Y EQUIPOS $ 30.757.400  

MUEBLES Y ENSERES $ 11.813.700  

VEHICULOS $ 7.000.000  

TOTAL ACTIVO $ 49.571.100  

Tabla 18. Fuente: Autores, 2013, Activos Fijos Discriminados 

5.1.2 Gastos Pre-Operativos 

 

Estos gastos conllevan a la constitución legal del  negocio, detallados de la siguiente 

manera. Cabe resaltar que están calculados en base a la cantidad de activos fijos en pesos 

colombianos, según las tarifas estipuladas: 

GASTOS PRE OPERATIVOS 

Registro mercantil  $                 377.000  1  $                  377.000  

Formulario registro mercantil  $                   31.000  1  $                    31.000  

Gastos generales de constitución  $                 387.000  1  $                  387.000  

Total gastos pre Operativos  $                  795.000  

Tabla 19. Fuente: Autores, 2013, Gastos Pre-Operativos 
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5.1.3 Gastos Operativos 

 

Estos gastos tienen que ver con la parte operativa y de producción de la empresa, en este 

caso el área en donde se producen aquellos postres y dulces que son aquellos que generaran 

los ingresos para la empresa. Cabe resaltar que los insumos se llevaron al estimativo de que 

su costo corresponde en promedio al 60% del precio de los productos, por lo tanto 

destinaremos ese 60% de los ingresos a ellos. 

GASTOS OPERATIVOS 

Utensilios de cocina  $             2.500.000  1  $              2.500.000  

Mano de obra   $           84.772.344  1  $            84.772.344  

Insumos  $         23.362.750.690 1  $    23.362.750.690  

Total gastos Operativos  $    23.450.023.034  

Tabla 20. Fuente: Autores, 2013, Gastos Operativos 

5.1.3.1 Mano de Obra 

 

El personal capacitado contara con su sueldo base y todas sus prestaciones sociales, tal 

mano de obra es representada y detallada de la siguiente forma. Cabe anotar que están 

implícitas todas sus prestaciones teniendo en cuenta el sueldo base: 

Mano de obra Cant.  sueldo mensual Anual Total 
Sueldo 
base 

Chef  2 1498055 17976660 35953320 900000 

Auxiliares 4 1017063 12204756 48819024 589500 

Total mano de obra  84772344 
 

Tabla 21. Fuente: Autores, 2013, Mano de Obra 
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5.1.4  Gastos Administrativos 

 

Estos gastos administrativos están compuestos por aquellos servicios públicos de los cuales 

anteriormente se escogieron los proveedores de los mismos y en base a las tarifas se calculó 

un estimativo del gasto mensual y el total Anual, para un total de gastos administrativos del 

año de inicio. Además se incluyeron los sueldos del personal administrativos y algunos 

gastos adicionales que están asociados con la gestión administrativa del negocio. 

Gastos Administrativos 

Arriendo   $             3.200.000  12  $            38.400.000  

Sueldo personal admon  $         166.755.504  1  $          166.755.504  

Luz eléctrica  $             2.000.000  12  $            24.000.000  

Agua   $                 600.000  12  $              7.200.000  

Teléfono e internet  $                 300.000  12  $              3.600.000  

Útiles de oficina  $                 500.000  12  $              6.000.000  

Útiles de aseo  $                 100.000  12  $              1.200.000  

Total gastos Administrativos  $          247.155.504  

Tabla 22. Fuente: Autores, 2013, Gastos Administrativos 

5.1.4.1 Nomina Administrativa 

 

A continuación presentaremos la nómina del personal administrativo, cabe denotar que 

todos poseen sus prestaciones sociales y por lo tanto llevan un sueldo base para calcular el 

total mensual y anual con prestaciones incluidas. 
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Administrativos Cant.  sueldo mensual Anual Total 
Sueldo 
base 

Gerente  1 4650000 55800000 55800000 3000000 

Asistente admo 1 1017063 12204756 12204756 589500 

Jefe de marketing 1 1342922 16115064 16115064 800000 

Contador 1 1498055 17976660 17976660 900000 

Vendedores 3 1017063 12204756 36614268 589500 

Repartidor 1 1017063 12204756 12204756 589500 

Practicantes de administrativos 2 660000 7920000 15840000 660000 

Total sueldos administrativos 166755504 
 

Tabla 23. Fuente: Autores, 2013, Nomina Administrativa 

5.1.5 Gastos de Venta 

 

Los gastos de venta estimados anuales se presentan detallados en la tabla siguiente: 

Gastos de Ventas 

Mercadeo  $                 700.000  1  $                  700.000  

Publicidad  $             8.500.000  1  $              8.500.000  

Promoción  $           12.000.000  1  $            12.000.000  

Total costos indirectos  $          21.200.000 

Tabla 24. Fuente: Autores, 2013, Gastos de Venta 

5.2  Fuentes de financiamiento 

 

Para efecto de este estudio, se  financiara a través de entidades bancarias el 100% de la 

inversión requerida, ya mostrada anteriormente, sin embargo existe la posibilidad de 

presentar este proyecto a fondos de fomento hacia el emprendimiento; como es el Fondo 

Emprender, ya que  propende a la creación no solo de empresa sino de generación de 

empleos generando responsabilidad social. 
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Ahora bien el costo total de la inversión es de $ 23.768.744.638 de los cuales serán 

financiados por alguna entidad bancaria en un plazo de 5 años como todo proyecto a una 

tasa de interés del 20% EA vencida con cuota fija. En base a estos parámetros el servicio de 

la deuda se presenta en la siguiente tabla: 

 

Año Cuota anual Abono a capital Abono a intereses TOTAL 

0       $ 23.768.744.638  

1 $ 7.947.785.779,8  $ 3.194.036.852  $ 4.753.748.928  $ 20.574.707.786  

2 $ 7.947.785.779,8  $ 3.832.844.223  $ 4.114.941.557  $ 16.741.863.564  

3 $ 7.947.785.779,8  $ 4.599.413.067  $ 3.348.372.713  $ 12.142.450.497  

4 $ 7.947.785.779,8  $ 5.519.295.680  $ 2.428.490.099  $ 6.623.154.816  

5 $ 7.947.785.779,8  $ 6.623.154.816  $ 1.324.630.963  $ 0,0  

Tabla 25. Fuente: Autores, 2013, Servicio de la Deuda 

5.3  Políticas Financieras 

 

Cartera: Esta será de 0 días debido a que los pagos por los productos sin inmediatos y en 

efectivo 

Utilidades: No se repartirán utilidades durante los 5 primeros años de operación con el fin 

de alcanzar los objetivos de rentabilidad propuestos mediante la capitalización de la 

empresa, con la idea de nuevas inversiones. Así mismo se puede utilizar este para gastos 

imprevistos de funcionamiento en la empresa. 
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5.4 Proyecciones Financieras 

 

Para poder elaborar los estados financieras y análisis de toma de decisiones, en pro de 

observar el impacto económico del proyecto y su viabilidad, se utilizaran ciertas 

herramientas como la inflación (1,67% para el 2013 según registros del Dane), para 

determinar el comportamiento de tal información en el plan de negocio anteriormente 

planteado a través del tiempo. 

El precio está determinado a través de un promedio ponderado de los precios individuales y 

la participación en la demanda de cada uno de ellos, además la inflación se optara por 

mantenerse en el mismo incremento, asumiendo que la economía permanece estable en 

cuanto al IPC. 

PROYECCIONES 

  Uni 2014 2015 2016 2017 2018 

 Inflación   %  1,67% 1,67% 1,67% 1,67% 1,67% 

 Precio Prom 
pond  

 $ / 
unid.  4.805 4.885 4.967 5.050 5.134 

 Ventas    unid.  8.103.625 8.198.363 8.293.576 8.387.634 8.479.721 

 Ventas   $  38.937.917.817,5 40.050.999.165,6 41.192.755.648,5 42.355.649.819,5 43.535.770.188,4 

 Costo Materia 
Prima   

 $ / 
unid.  2.883 2.931 2.980 3.030 3.080 

 Costo Mano 
de Obra  

 $ / 
unid.  10,5 10,6 10,8 11,0 11,2 

 Materia Prima   $  23.362.750.690 24.030.599.499 24.715.653.389 25.413.389.892 26.121.462.113 

 Mano de Obra   $  84.772.020 87.195.318 89.681.044 92.212.789 94.782.038 

 Materia Prima 
y M.O.   $  23.447.522.711 24.117.794.817 24.805.334.433 25.505.602.681 26.216.244.151 

 Depreciación   $  6.240.993 12.690.434 19.353.547 26.235.668 33.342.255 

 Gastos de 
Ventas   $  21.200.000 21.554.040 21.913.992 22.279.956 22.652.031 

 Gastos 
Administración   $  247.155.504 251.283.001 255.479.427 259.745.933 264.083.691 

Tabla 26. Fuente: Autores, 2013, Proyecciones 
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5.5 Balance Inicial 

 

El balance inicial permitirá observar de manera general y discriminada aquellas 

condiciones en las cuales comenzara la empresa: 

 

BALANCE INCIAL 

ACTIVOS PASIVOS 

CAJA $ 23.718.378.538  OBLIGACION 
BANCARIA $ 23.768.744.638  MAQUINARIA Y EQUIPOS $ 30.757.400  

MUEBLES Y ENSERES $ 11.813.700    

INVERSION DIFERIDA $ 795.000  
PATRIMONIO 

VEHICULOS $ 7.000.000  

INTAGIBLES 0 CAPITAL S YP 0 

TOTAL ACTIVO 
$ 23.768.744.638  

TOTAL  PASIVO + 
PATRIMONIO $ 23.768.744.638  

 

Tabla 27. Fuente: Autores, 2013, Balance Inicial 

 

5.6  Estado de Resultados 

 

En este estado de pérdidas y  ganancias, se mostrara las  utilidades netas para  efectos de 

análisis de rentabilidad y logros, además el crecimiento que durante el periodo de 5  años la 

empresa va adoptando, teniendo en cuenta los ingresos y gastos planteados al inicio y el 

impacto de los mismos debido a la inflación. 
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Tabla 28. Fuente: Autores, 2013, Estado de resultados proyectado 

 

 
2014 2015 2016 2017 2018 

 ESTADO DE 
RESULTADOS  

      Ventas  38.937.917.817 40.050.999.166 41.192.755.649 42.355.649.820 43.535.770.188 

 Devoluciones y rebajas 
en ventas  0 0 0 0 0 

 Materia Prima, Mano de 
Obra  23.447.522.711 24.117.794.817 24.805.334.433 25.505.602.681 26.216.244.151 

 Depreciación  6.240.993 12.690.434 19.353.547 26.235.668 33.342.255 

 Agotamiento  0 0 0 0 0 

 Otros Costos  0 0 0 0 0 

 Utilidad Bruta  15.484.154.114 15.920.513.914 16.368.067.668 16.823.811.470 17.286.183.783 

 Gasto de Ventas  21.200.000 21.554.040 21.913.992 22.279.956 22.652.031 

 Gastos de Administración  247.155.504 251.283.001 255.479.427 259.745.933 264.083.691 

 Provisiones  0 0 0 0 0 

 Amortización Gastos  808.277 0 0 0 0 

 Utilidad Operativa  15.214.990.333 15.647.676.873 16.090.674.249 16.541.785.581 16.999.448.061 

 Otros ingresos            

  Intereses  4.753.748.922 3.802.999.138 2.852.249.353 1.901.499.569 950.749.784 

 Otros ingresos y egresos  -4.753.748.922 -3.802.999.138 -2.852.249.353 -1.901.499.569 -950.749.784 

  Revalorización de 
Patrimonio  0 0 -107.450.819 -229.117.799 -364.002.570 

  Ajuste Activos no 
Monetarios  841.114 1.696.823 2.580.878 3.493.987 4.436.874 

  Ajuste Depreciación 
Acumulada  0 -104.225 -317.895 -646.408 -1.095.339 

 Ajuste Amortización 
Acumulada  0 -13.498 -13.724 -13.953 -14.186 

 Ajuste Agotamiento 
Acumulada  0 0 0 0 0 

 Total Corrección Monetaria  841.114 1.579.100 -105.201.560 -226.284.174 -360.675.221 

 Utilidad antes de 
impuestos  10.462.082.525 11.846.256.835 13.133.223.336 14.414.001.838 15.688.023.056 

 Impuestos (35%)  4.027.901.772 4.560.808.882 5.056.290.984 5.549.390.708 6.039.888.876 

 Utilidad Neta Final  6.434.180.753 7.285.447.954 8.076.932.351 8.864.611.130 9.648.134.179 
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5.7  Flujo de caja 

 

Los flujos  de caja de la empresa  contribuirán al conocimiento de la liquidez que presenta 

el negocio durante el periodo de estudio de 5 años, en pocas palabras, permitirá determinar 

cuánto dinero en efectivo tendrá la empresa de modo que contribuya la toma de decisiones 

hacia la factibilidad del mismo. 

 
2014 2015 2016 2017 2018 

 FLUJO DE CAJA  
      Flujo de Caja Operativo  
      Utilidad Operacional  15.214.990.333 15.647.676.873 16.090.674.249 16.541.785.581 16.999.448.061 

 Depreciaciones  6.240.993 12.690.434 19.353.547 26.235.668 33.342.255 

 Amortización Gastos  808.277 0 0 0 0 

 Agotamiento  0 0 0 0 0 

 Provisiones  0 0 0 0 0 

 Impuestos  0 -4.027.901.772 -4.560.808.882 -5.056.290.984 -5.549.390.708 

 Neto Flujo de Caja 
Operativo  15.222.039.603 11.632.465.535 11.549.218.914 11.511.730.265 11.483.399.608 

 Flujo de Caja Inversión  
     Variación Cuentas por 

Cobrar 0 0 0 0 0 

Variación Inv. Materias 
Primas e insumos3 -1.946.895.891 -55.654.067 -57.087.824 -58.144.709 -59.006.018 

Variación Inv. Prod. En 
Proceso -651.493.436 -18.797.821 -19.283.409 -19.643.066 -19.937.446 

Variación Inv. Prod. 
Terminados -6.514.934.362 -187.978.208 -192.834.091 -196.430.658 -199.374.460 

Var. Anticipos y Otros 
Cuentas por Cobrar 0 0 0 0 0 

 Otros Activos  -795.000 0 0 0 0 

 Variación Cuentas por 
Pagar  0 0 0 0 0 

 Variación Acreedores 
Varios  0 0 0 0 0 

 Variación Otros Pasivos  0 0 0 0 0 

 Variación del Capital de 
Trabajo  -9.114.118.689 -262.430.096 -269.205.325 -274.218.432 -278.317.925 

 Inversión en Terrenos  0 0 0 0 0 

 Inversión en 
Construcciones  0 0 0 0 0 

 Inversión en Maquinaria y 
Equipo  -30.757.400 -31.271.049 -31.793.275 -32.324.223 -32.864.037 
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 Inversión en Muebles  -11.813.700 -12.010.989 -12.211.572 -12.415.506 -12.622.845 

 Inversión en Equipo de 
Transporte  -7.000.000 -7.116.900 -7.235.752 -7.356.589 -7.479.444 

 Inversión en Equipos de 
Oficina  0 0 0 0 0 

 Inversión en Semovientes  0 0 0 0 0 

 Inversión Cultivos 
Permanentes  0 0 0 0 0 

 Inversión Otros Activos  0 0 0 0 0 

 Inversión Activos Fijos  -49.571.100 -50.398.937 -51.240.600 -52.096.318 -52.966.326 

 Neto Flujo de Caja 
Inversión  -9.163.689.789 -312.829.033 -320.445.924 -326.314.750 -331.284.251 

 Flujo de Caja 
Financiamiento  

      Desembolsos Pasivo Largo 
Plazo  0 0 0 0 0 

 Amortizaciones Pasivos 
Largo Plazo  -4.753.748.928 -4.753.748.928 -4.753.748.928 -4.753.748.928 -4.753.748.928 

 Intereses Pagados  -4.753.748.922 -3.802.999.138 -2.852.249.353 -1.901.499.569 -950.749.784 

 Dividendos Pagados  0 0 0 0 0 

 Capital  0 0 0 0 0 

 Neto Flujo de Caja 
Financiamiento  -9.507.497.850 -8.556.748.065 -7.605.998.281 -6.655.248.497 -5.704.498.712 

       Neto Periodo  -3.449.148.037 2.762.888.436 3.622.774.709 4.530.167.018 5.447.616.645 

 Saldo anterior  23.768.744.638 20.319.596.602 23.082.485.038 26.705.259.747 31.235.426.765 

 Saldo siguiente  20.319.596.602 23.082.485.038 26.705.259.747 31.235.426.765 36.683.043.410 

 

Tabla 29. Fuente: Autores, 2013, Flujo de caja proyectado 

 

5.8  Balance General 

 

Este estado de situación de la empresa mostrara un informe de la empresa en cuanto a toda 

la situación general incluyendo el patrimonio de la misma durando los 5 años, aludiendo al 

resumen del periodo y clasificada en patrimonios, activos  y pasivos, además a ese capital 

neto de la empresa para  cualquiera de los  años en cuestión. 
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2014 2015 2016 2017 2018 

BALANCE GENERAL 
     Activo Corriente 
     Efectivo 20.319.596.602 23.082.485.038 26.705.259.747 31.235.426.765 36.683.043.410 

Cuentas X Cobrar 0 0 0 0 0 

Provisión Cuentas por Cobrar 0 0 0 0 0 

Inventarios Materias Primas e 
Insumos 1.946.895.891 2.002.549.958 2.059.637.782 2.117.782.491 2.176.788.509 

Inventarios de Producto en Proceso 651.493.436 670.291.257 689.574.666 709.217.732 729.155.178 

Inventarios Producto Terminado 6.514.934.362 6.702.912.570 6.895.746.661 7.092.177.319 7.291.551.779 

Anticipos y Otras Cuentas por Cobrar 0 0 0 0 0 

Gastos Anticipados Neto 0 0 0 0 0 

Total Activo Corriente: 29.432.920.291 32.458.238.824 36.350.218.857 41.154.604.308 46.880.538.877 

Terrenos 0 0 0 0 0 

Construcciones y Edificios Neto 0 0 0 0 0 

Maquinaria y Equipo de Operación 
Neto 28.143.944 54.048.568 77.578.135 98.592.112 116.945.034 

Muebles y Enseres Neto 9.608.791 17.096.201 22.347.910 25.245.689 25.667.292 

Equipo de Transporte Neto 6.405.210 12.300.779 17.655.814 22.438.333 26.615.229 

Total Activos Fijos: 44.157.945 83.445.548 117.581.859 146.276.134 169.227.554 

Total Otros Activos Fijos 0 0 0 0 0 

TOTAL ACTIVO 29.477.078.236 32.541.684.371 36.467.800.716 41.300.880.441 47.049.766.431 

Pasivo 
     Cuentas X Pagar Proveedores 0 0 0 0 0 

Impuestos X Pagar 4.027.901.772 4.560.808.882 5.056.290.984 5.549.390.708 6.039.888.876 

Acreedores Varios 0 0 0 0 0 

Obligaciones Financieras 19.014.995.711 14.261.246.783 9.507.497.855 4.753.748.928 0 

Otros pasivos a LP 0 0 0 0 0 

TOTAL PASIVO 23.042.897.483 18.822.055.665 14.563.788.840 10.303.139.635 6.039.888.876 

Patrimonio 
     Capital Social 0 0 0 0 0 

Reserva Legal Acumulada 0 0 0 0 0 

Utilidades Retenidas 0 6.434.180.753 13.719.628.707 21.796.561.058 30.661.172.188 

Utilidades del Ejercicio 6.434.180.753 7.285.447.954 8.076.932.351 8.864.611.130 9.648.134.179 

Revalorización patrimonio 0 0 107.450.819 336.568.618 700.571.188 

TOTAL PATRIMONIO 6.434.180.753 13.719.628.707 21.904.011.877 30.997.740.806 41.009.877.555 

TOTAL PAS + PAT 29.477.078.236 32.541.684.371 36.467.800.716 41.300.880.441 47.049.766.431 

Tabla 30. Fuente: Autores, 2013, Balance General Proyectado 
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5.9 Evaluación Financiera 

Así como se observan en los  estados financieros proyectados ya nombrados y cuyos 

resultados han sido mostrados para los 5 años del horizonte evaluativo, cabe destacar que 

siempre se registran utilidades en cada periodo, sin embargo con motivo de crecimiento del 

negocio se retienen, por lo que permiten efectivo disponible o mayor liquidez, además 

observamos que a 5 años el valor de los activos se incrementa, hasta llegar a 

$47.049.766.431 , lo que denota valorización en activos de la empresa, teniendo en cuenta que 

para ese año la obligación financiera ha sido saldada en su totalidad. 

Hasta entonces estas conclusiones denotan una viabilidad y factibilidad positiva en el proyecto, 

hablando en materia económica, además observando el apalancamiento financiero exitoso, 

cubriendo con todos aquellos costos que este implico. Sin embargo para poder concluir esta 

afirmación con exactitud, se entró a analizar los criterios de la TIR y VPN con el fin de encontrar 

que la creación de la empresa resulta viable en materia financiera. 

CRITERIOS DE EVALUACION 

TIR 22,07% 

VPN 2.098.527.595 

Tabla 31. Fuente: Autores, 2013, Criterios de evaluación  

Como el VPN es aquel criterio que permite determinar si una inversión cumple con el objetivo  de 

maximizar aquella inversión inicial, se podrá determinar si puede incrementar o disminuir aquel 

valor de las microempresas que en general son las nacientes y por lo tanto se realizan estos 

estudios. 

El valor del VPN como lo observamos en la tabla anterior arrojo un alto resultado positivo, por lo 

que la empresa tendrá un incremento equivalente a ese VPN, en el caso que hubiese sido 

negativo, se asumiría que la empresa rechazaría el proyecto porque no genera ningún tipo de 

rentabilidad, lo cual nos lleva a reafirmar el supuesto de aceptación planteado anteriormente. 
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En cuanto a la TIR, como se puede ver es del 22,07%  lo que implica que ese porcentaje es la 

rentabilidad mostrada por el VPN y confirma al ser positiva que el proyecto de la empresa SWEET 

HISTORY S.A.S es económicamente viable. 

5.10 Escenario Pesimista 

 

Con el objetivo de analizar en mayor medida diferentes tipos de escenario tomaremos el 

pesimista, teniendo en cuenta que el número de venta se reduce en un 50%, hay que tener 

en cuenta que el anterior análisis será tomado como optimista y base de ventas para este al 

asumir que se han vendido todas aquellas unidades proyectadas. 

A continuación se presentan aquellos estados financieros con las ventas reducidas en 50%, 

se sobrentiende que el total de ventas del  escenario optimista se reduce a la mitad. 

 

 
2014 2015 2016 2017 2018 

 ESTADO DE 
RESULTADOS  

      Ventas  19.468.958.909 20.025.499.583 20.596.377.824 21.177.824.910 21.767.885.094 

Devoluciones y rebajas en 
ventas 0 0 0 0 0 

 Materia Prima, Mano de Obra  11.723.761.355 12.058.897.409 12.402.667.217 12.752.801.341 13.108.122.075 

 Depreciación  6.240.993 12.690.434 19.353.547 26.235.668 33.342.255 

 Agotamiento  0 0 0 0 0 

 Otros Costos  0 0 0 0 0 

 Utilidad Bruta  7.738.956.561 7.953.911.740 8.174.357.061 8.398.787.901 8.626.420.764 

 Gasto de Ventas  21.200.000 21.554.040 21.913.992 22.279.956 22.652.031 

 Gastos de Administración  247.155.504 251.283.001 255.479.427 259.745.933 264.083.691 

 Provisiones  0 0 0 0 0 

 Amortización Gastos  808.277 0 0 0 0 

 Utilidad Operativa  7.469.792.780 7.681.074.699 7.896.963.641 8.116.762.011 8.339.685.042 

 Otros ingresos            

  Intereses  4.753.748.922 3.802.999.138 2.852.249.353 1.901.499.569 950.749.784 

 Otros ingresos y egresos  -4.753.748.922 -3.802.999.138 -2.852.249.353 -1.901.499.569 -950.749.784 

  Revalorización de Patrimonio  0 0 -27.903.767 -67.749.760 -119.298.014 

  Ajuste Activos no Monetarios  841.114 1.696.823 2.580.878 3.493.987 4.436.874 
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  Ajuste Depreciación 
Acumulada  0 -104.225 -317.895 -646.408 -1.095.339 

 Ajuste Amortización 
Acumulada  0 -13.498 -13.724 -13.953 -14.186 

 Ajuste Agotamiento 
Acumulada  0 0 0 0 0 

 Total Corrección Monetaria  841.114 1.579.100 -25.654.508 -64.916.135 -115.970.665 

 Utilidad antes de impuestos  2.716.884.972 3.879.654.661 5.019.059.779 6.150.346.308 7.272.964.593 

 Impuestos (35%)  1.046.000.714 1.493.667.044 1.932.338.015 2.367.883.328 2.800.091.368 

 Utilidad Neta Final  1.670.884.258 2.385.987.617 3.086.721.764 3.782.462.979 4.472.873.225 

Tabla 32. Fuente: Autores, 2013, Estado de Resultados Proyectado  de Escenario Pesimista 

 

 
2014 2015 2016 2017 2018 

 FLUJO DE CAJA  
      Flujo de Caja Operativo  
      Utilidad Operacional  7.469.792.780 7.681.074.699 7.896.963.641 8.116.762.011 8.339.685.042 

 Depreciaciones  6.240.993 12.690.434 19.353.547 26.235.668 33.342.255 

 Amortización Gastos  808.277 0 0 0 0 

 Agotamiento  0 0 0 0 0 

 Provisiones  0 0 0 0 0 

 Impuestos  0 -1.046.000.714 -1.493.667.044 -1.932.338.015 -2.367.883.328 

 Neto Flujo de Caja Operativo  7.476.842.049 6.647.764.419 6.422.650.144 6.210.659.665 6.005.143.968 

 Flujo de Caja Inversión  
      Variación Cuentas por Cobrar  0 0 0 0 0 

 Variación Inv. Materias Primas 
e insumos -973.447.945 -27.827.034 -28.543.912 -29.072.354 -29.503.009 

 Variación Inv. Prod. En Proceso  -325.833.399 -9.488.486 -9.734.248 -9.917.118 -10.067.426 

 Variación Inv. Prod. Terminados  -3.258.333.986 -94.884.860 -97.342.478 -99.171.179 -100.674.256 

 Var. Anticipos y Otros Cuentas 
por Cobrar  0 0 0 0 0 

 Otros Activos  -795.000 0 0 0 0 

 Variación Cuentas por Pagar  0 0 0 0 0 

 Variación Acreedores Varios  0 0 0 0 0 

 Variación Otros Pasivos  0 0 0 0 0 

 Variación del Capital de Trabajo  -4.558.410.330 -132.200.379 -135.620.638 -138.160.651 -140.244.691 

 Inversión en Terrenos  0 0 0 0 0 

 Inversión en Construcciones  0 0 0 0 0 

 Inversión en Maquinaria y 
Equipo  -30.757.400 -31.271.049 -31.793.275 -32.324.223 -32.864.037 

 Inversión en Muebles  -11.813.700 -12.010.989 -12.211.572 -12.415.506 -12.622.845 
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 Inversión en Equipo de 
Transporte  -7.000.000 -7.116.900 -7.235.752 -7.356.589 -7.479.444 

 Inversión en Equipos de Oficina  0 0 0 0 0 

 Inversión en Semovientes  0 0 0 0 0 

 Inversión Cultivos Permanentes  0 0 0 0 0 

 Inversión Otros Activos  0 0 0 0 0 

 Inversión Activos Fijos  -49.571.100 -50.398.937 -51.240.600 -52.096.318 -52.966.326 

 Neto Flujo de Caja Inversión  -4.607.981.430 -182.599.317 -186.861.237 -190.256.969 -193.211.017 

 Flujo de Caja Financiamiento  
      Desembolsos Pasivo Largo Plazo  0 0 0 0 0 

 Amortizaciones Pasivos Largo 
Plazo  -4.753.748.928 -4.753.748.928 -4.753.748.928 -4.753.748.928 -4.753.748.928 

 Intereses Pagados  -4.753.748.922 -3.802.999.138 -2.852.249.353 -1.901.499.569 -950.749.784 

 Dividendos Pagados  0 0 0 0 0 

 Capital  0 0 0 0 0 

 Neto Flujo de Caja 
Financiamiento  -9.507.497.850 -8.556.748.065 -7.605.998.281 -6.655.248.497 -5.704.498.712 

       Neto Periodo  -6.638.637.230 -2.091.582.963 -1.370.209.375 -634.845.801 107.434.239 

 Saldo anterior  23.768.744.638 17.130.107.408 15.038.524.445 13.668.315.070 13.033.469.269 

 Saldo siguiente  17.130.107.408 15.038.524.445 13.668.315.070 13.033.469.269 13.140.903.508 

Tabla 33. Fuente: Autores, 2013, Flujo de Caja Proyectado de Escenario Pesimista 

 
2014 2015 2016 2017 2018 

 BALANCE GENERAL  
      Activo Corriente  
      Efectivo  17.130.107.408 15.038.524.445 13.668.315.070 13.033.469.269 13.140.903.508 

 Cuentas X Cobrar  0 0 0 0 0 

 Provisión Cuentas por Cobrar  0 0 0 0 0 

 Inventarios Materias Primas e 
Insumos  973.447.945 1.001.274.979 1.029.818.891 1.058.891.245 1.088.394.255 

 Inventarios de Producto en 
Proceso  325.833.399 335.321.885 345.056.132 354.973.250 365.040.676 

 Inventarios Producto Terminado  3.258.333.986 3.353.218.845 3.450.561.323 3.549.732.502 3.650.406.758 

 Anticipos y Otras Cuentas por 
Cobrar  0 0 0 0 0 

 Gastos Anticipados Neto  0 0 0 0 0 

 Total Activo Corriente:  21.687.722.738 19.728.340.154 18.493.751.417 17.997.066.267 18.244.745.197 

 Terrenos  0 0 0 0 0 

 Construcciones y Edificios Neto  0 0 0 0 0 

 Maquinaria y Equipo de 
Operación Neto  28.143.944 54.048.568 77.578.135 98.592.112 116.945.034 

 Muebles y Enseres Neto  9.608.791 17.096.201 22.347.910 25.245.689 25.667.292 
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 Equipo de Transporte Neto  6.405.210 12.300.779 17.655.814 22.438.333 26.615.229 

 Total Activos Fijos:  44.157.945 83.445.548 117.581.859 146.276.134 169.227.554 

 Total Otros Activos Fijos  0 0 0 0 0 

 TOTAL ACTIVO  21.731.880.683 19.811.785.702 18.611.333.276 18.143.342.401 18.413.972.752 

 Pasivo  
      Cuentas X Pagar Proveedores  0 0 0 0 0 

 Impuestos X Pagar  1.046.000.714 1.493.667.044 1.932.338.015 2.367.883.328 2.800.091.368 

 Acreedores Varios  0 0 0 0 0 

 Obligaciones Financieras  19.014.995.711 14.261.246.783 9.507.497.855 4.753.748.928 0 

 Otros pasivos a LP  0 0 0 0 0 

 TOTAL PASIVO  20.060.996.425 15.754.913.828 11.439.835.870 7.121.632.256 2.800.091.368 

 Patrimonio  
      Capital Social  0 0 0 0 0 

 Reserva Legal Acumulada  0 0 0 0 0 

 Utilidades Retenidas  0 1.670.884.258 4.056.871.874 7.143.593.639 10.926.056.618 

 Utilidades del Ejercicio  1.670.884.258 2.385.987.617 3.086.721.764 3.782.462.979 4.472.873.225 

 Revalorización patrimonio  0 0 27.903.767 95.653.527 214.951.541 

 TOTAL PATRIMONIO  1.670.884.258 4.056.871.874 7.171.497.406 11.021.710.145 15.613.881.383 

 TOTAL PAS + PAT  21.731.880.683 19.811.785.702 18.611.333.276 18.143.342.401 18.413.972.752 

Tabla 34. Fuente: Autores, 2013, Balance General Proyectado de Escenario Pesimista 

Así como se observan en los  estados financieros proyectados ya nombrados en el escenario 

positivo y cuyos resultados han sido mostrados para los 5 años del horizonte evaluativo 

dando como resultado una viabilidad positiva económica, cabe destacar que en este 

escenario negativo también se registran utilidades en cada periodo, sin embargo con motivo 

de crecimiento del negocio se sigue planteando la retención de las mismas, por lo que 

permiten efectivo disponible o mayor liquidez, además observamos que a 5 años el valor de 

los activos disminuye, hasta llegar a $18.413.972.752, lo que denota desvalorización en activos 

de la empresa, teniendo en cuenta que para ese año la obligación financiera ha sido saldada en su 

totalidad. 
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Hasta entonces estas conclusiones denotan una viabilidad y factibilidad negativa en el proyecto, 

hablando en materia económica, además observando el apalancamiento financiero exitoso, 

cubriendo con todos aquellos costos que este implico. Sin embargo para poder concluir esta 

afirmación con exactitud, se entró a analizar los criterios de la TIR y VPN con el fin de encontrar 

que la creación de la empresa resulta no viable en este caso debido a los anteriores supuestos, en 

materia financiera. 

CRITERIOS DE EVALUACION 

TIR -3,46% 

VPN -9.793.775.535 

Tabla 35. Fuente: Autores, 2013, Criterios de Evaluación de Escenario Negativo 

 

Como el VPN es aquel criterio que permite determinar si una inversión cumple con el objetivo  de 

maximizar aquella inversión inicial, se podrá determinar si puede incrementar o disminuir aquel 

valor de las microempresas que en general son las nacientes y por lo tanto se realizan estos 

estudios. 

El valor del VPN como lo observamos en la tabla anterior arrojo un alto resultado negativo, por lo 

que la empresa tendrá un decrecimiento equivalente a ese VPN, en el caso que hubiese sido 

positivo, como lo muestra el escenario positivo, se asumiría que la empresa aceptaría el proyecto 

porque  genera algún tipo de rentabilidad, lo cual nos lleva a reafirmar el supuesto de rechazo 

planteado anteriormente. 

En cuanto a la TIR, como se puede ver es del -3,46%  lo que implica que ese porcentaje es la 

destrucción de valor mostrada por el VPN y confirma al ser negativa la viabilidad  del proyecto de la 

empresa SWEET HISTORY S.A.S económicamente hablando. 
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6. CONCLUSION 

 

El objetivo de este estudio es conocer que tan factible es crear una empresa con este 

tipo de actividad de repostería nacional e internacional. En un comienzo cabe afirmar 

que el estudio de mercados arrojo cierta preferencia marcada por aquellos países 

Europeos y Colombia, en la medida que el mismo crezca el portafolio ira ampliándose. 

Además de lo anterior se manejó gran aceptación por el tipo de negocio y productos a 

ofrecer, por lo que a grandes bosquejos y características cualitativas se podía afirmar la 

acogida de este tipo de establecimiento propuesto. 

Cabe resaltar que la misma factibilidad hablando en materia financiera, a través de la 

proyecciones realizadas en un horizonte de 5 años, se pudo vislumbrar que para toda la 

venta proyectada el negocio es completamente factible, al obtener unos criterios de 

evaluación financiera positivos, sin embargo solo al disminuir las ventas en un 50% se 

concluye que este escenario cambia por completo aquellos criterios y se convierte 

completamente no factible. 

Ahora bien concluimos que en base al estudio optimista se alcanzan todos los objetivos 

de rentabilidad y crecimiento del proyecto, con perspectivas a la expansión, es el caso 

que al cabo de 3 años la empresa no superará el 50% del endeudamiento total,  en 

cuanto pasados  5 años supera levemente aquella  rentabilidad neta esperada  en más del 

20%, en cuanto a la rentabilidad de aquellos activos planteada en un 10% , supera con 

creces tal meta y por último la TIR , a pesar de ser positiva se esperaba que superar 

aquel índice del 18%  que según entidades de emprendimiento es la tasa mínima a la 

que aspira el emprendedor. 

Lo anterior Permite mirar con ojos positivos y de crecimiento la creación de esta 

empresa, con estas características, que si bien no resultarían de manera igual, son un 

excelente estimativo para propender al emprendedor a poner en marcha este proyecto 
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7. ANEXOS.  

7.1 Anexo1. Base de datos, Cámara de Comercio de Cartagena, Reposterías y 

dulcerías. 

 

NOMBRE  UTIL NETA  

TORTY PAN                                                    

                           

-    

LA PANERA EL AMPARO                                          

                           

-    

DISTRI PONQUES BEN-10                                        

                

400.000  

PANADERIA SOLOPAN                                            

                           

-    

REPOSTERIA ROSITA DE BENEDETTI                               

             

8.458.000  

DELIPOSTRES                                          

          

93.721.204  

RESPOSTERIA CRUZ                                             

                

453.500  

PANADERIA PATRY Y PAOLA                                      

                           

-    

BIOINTEGRALES ALIMENTOS Y SUPLEMENTOS 100% 

NATURALES         

             

2.140.000  

INDUSTRIA DE ALIMENTOS ALAMO LTDA                            

           

(4.662.500) 

PANADERIA ANYI PAOLA                                         

                           

-    

J Y E BENITEZ Y CIA                                          

                           

-    

CONGELADOS GABO                                              

          

14.071.109  

ESENCIAS Y ESTRACTOS LA HEROICA                              

                           

-    

PANADERIA D"FRANCO EL PAN FRESCO DE CADA DIA                 

                           

-    

PANADERIA Y REFRESQUERIA MUNDO PAN                                                      
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-    

PANADERIA Y REPOSTERIA RICO POSTRE                           

                           

-    

DISTRIBUIDORA HK YADIRA HERNANDEZ VIDAL 

PANADERIA            

                           

-    

FABRICA DE GALLETAS DIAZ                                     

                           

-    

PANADERIA Y REPOSTERIA LADY"S PAN                            

                           

-    

PANADERIA NUEVA VIDA                                         

                           

-    

MUNDOPAN                                                     

                           

-    

DULCES Y DELICIAS DEL PORTAL LIMITADA                        

             

1.404.430  

PANADERIA SOL DE ORIENTE                                     

                           

-    

REPOSTERIA PONQUEFINO                                        

                           

-    

SERVICOCV E.A.T.                                             

                           

-    

VARIEDADES Y SURTIDOS ELI                                    

                           

-    

ANGGI PAN                                                    

                           

-    

PANADERIA CENTRAL SAN JACINTO                                

                           

-    

PANADERIA LA FUENTE                                          

                           

-    

REPOSTERIA DE DE NEYLA EJECUTIVOS                            

          

26.398.061  

LA REPOSTERIA                                                

                           

-    

POSTRE PATRICIA BERON                                        

                           

-    

PANADERIA REFRESQUERIA Y BAR CAMILA                          

                           

-    

TIENDA Y PANADERIA HORIZONTE.TO                              

                           

-    

PANIFICADORA CARTAGENA                                       

                           

-    
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PANADERIA Y REPOSTERIA LA TERRAZA                            

                           

-    

PANADERIA EL SANTISIMO                                       

                           

-    

KAROLA TRILLOS BUSTAMANTE                                    

                           

-    

PANADERIA DEL OTOYAL                                         

             

8.623.109  

PANADERIA PAN D' LUCHY                                       

                           

-    

PANADERIA PAN Y TORTAS                                       

                           

-    

LA ESQUINA DEL SABOR IDEAL                                   

                           

-    

INVERSIONES SICO E.U.                                        

          

21.404.058  

PANADERIA Y HELADERIA BUDIPAN                                

                           

-    

RESTAURANTE LAS DELICIAS DEL CARIBE                          

                           

-    

MARGARITA SAIEH DE JASSIR                                    

        

227.317.097  

CARTAGENA TROPIKAL CAKES                                     

             

6.675.000  

PANADERIA LA NACIONAL # 1                                    

                           

-    

VIMMAC LTDA                                                  

                

670.044  

CESAR GONZALEZ AVILA                                         

                           

-    

PANADERIA TRADICIONAL BUEN SABOR                             

                           

-    

PANADERIA LA ESPIGA DE ORO DEL CARMEN                        

                           

-    

LA ESQUINA DEL PAN DE BONO                                   

          

29.000.000  

PANADERIA Y REPOSTERIA MARANATA                              

                           

-    

AREPAS DOÑA PACHA                                            

                

200.000  

PAN FRANCES                                                               
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7.725.562  

INDUSTRIAS DUMBOPAN LTDA                                     

             

8.879.028  

PITA BREAD                                                   

                           

-    

PANADERIA PUNTO RICO DE TURBACO                              

                

200.100  

CARIBEPAN                                                    

                           

-    

SIXTAPAN                                                     

                           

-    

SURTIPAN SAN JACINTO                                         

                           

-    

PANADERIA Y REPOSTERIA JUANES                                

                           

-    

MULTISERVICIOS LEMAITRE                                      

                           

-    

TIENDA TERRAZA Y PANADERIA LA MEJOR ESQUINA 

DE MANGA         

                           

-    

REPOSTERIA Y PASTILLAJE IDEAS DULCES E.U.                    

                           

-    

PANADERIA Y REFRESQUERIA SAN ISIDRO                          

                           

-    

TIENDA LA JULIANA MIA                                        

                           

-    

PANADERIA BRIOCHET                                           

                           

-    

LOS BOLLOS DE MARIA                                          

                           

-    

PANADERIA Y REPOSTERIA LA FE                                 

                           

-    

PANADERIA LA MEJOR DE CARTAGENA                              

             

2.518.000  

BOUTIQUE KORAL FASHION                                       

                           

-    

DESECHABLES LA CONCEPCION                                    

                           

-    

PANADERIA Y REPOSTERIA DONDE CLINTON                         

                           

-    

PANADERIA CIMIPAN                                            

                           

-    
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POSTRES Y PUDINES MEL                                        

                           

-    

PANADERIA Y REPOSTERIA LOS ALPES                             

             

1.100.000  

AREPAS DE CHOCOLO DON CESAR                                  

             

1.000.000  

PIZZA PASTA POSTRE Y MAS S.A.S.                              

                           

-    

PASTELERIA MILA CENTRO                                       

          

63.930.930  

POSTRES ELY - EJECUTIVOS NO.2                                

          

26.846.970  

DULCES Y DELICIAS DENIS ROMERO                               

             

4.000.000  

EL PAN DE QUESO LA PLAZUELA                                  

          

18.029.800  

BOUTIQUE Y VARIEDADES VIOLETA                                

                           

-    

DISTRI CONDORITO                                             

          

50.900.674  

PANDEBONO JUGOS  Y ALGO MAS                                  

             

9.000.000  

PANADERIA Y REPOSTERIA LA ESTACION ARJONA                    

                           

-    

PANADERIA EL LABRADOR                                        

                           

-    

SALSAMENTARIA E INSUMOS LA BODEGUITA                         

                           

-    

EL PANETON PANADERIA Y REPOSTERIA                            

                           

-    

MR SWEET                                                     

                           

-    

PANADERIA LAS DELICIAS DE MARIA LA BAJA                      

                           

-    

PRODUCTOS RICARABE Y RICARIBE                                

                           

-    

PRODUCTOS RICOLOMBIA                                         

                           

-    

PANADERIA MY MARY                                            

                           

-    

CONGELADOS Y REPOSTERIA AIDA                                                            
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-    

CONFITERIA Y DESECHABLES JIRETH                              

                           

-    

SANDRA JUAN REPOSTERIA                                       

                           

-    

CONGELADOS Y EMPANADAS VILLA LUPE                            

                           

-    

PANADERIA Y PASTELERIA LAS DELICIAS 

VALLECAUCANAS            

                           

-    

PANADERIA PAN AMERICANITO                                    

                           

-    

PANADERIA Y REPOSTERIA LA CAMPANA                            

                           

-    

TIENDA DE GOLOSINAS STEVIA LIGHT                             

                           

-    

BOOKAFE CARTAGENA                                            

                           

-    

PANADERIA MAMI U                                             

                           

-    

INVERSIONES MARTINEZ MENDEZ & CIA S EN C.S.                  

                           

-    

PANADERIA STELLA DEL CARMEN DE BOLIVAR.                      

                           

-    

LA CASITA DEL PANADERO EXPRESS                               

                           

-    

CHANTILLI REPOSTERIA Y PANADERIA                             

                           

-    

ARABIANS CONGELADOS                                          

                           

-    

CONGELADOS PA' COMER                                         

                           

-    

PANIFICADORA INDUSTRIAL ALPAN                                

                           

-    

PANADERIA KATIA CABALLERO                                    

                           

-    

DISTRUBUIDORA CORONAS DE LA VICTORIA                         

                           

-    

DISRIBUCIONES DIMARY                                         

                           

-    

POSTRES Y PUDINES LA VICTORIA                                

                           

-    
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DISTRIBUCIONES LORDUY MARTINEZ                               

                           

-    

PANADERIA LA ESPECIAL SANTANDER                              

                           

-    

PIQUETEADERO Y REPOSTERIA DONDE CLAU                         

                           

-    

CAPRICCIO SPRESS                                             

                           

-    

PANADERIA Y REPOSTERIA YUEDGI                                

                           

-    

SWEET BY NORA GODIN                                          

                           

-    

BOOKAFE TURBACO                                              

                           

-    

DELICIAS DE LA ABUELA COLOMBIANA                             

                           

-    

HELADERIA Y FUENTE DE SODA FRESKURA                          

                           

-    

MI SAZON CARIBE                                              

                           

-    

PANADERIA Y SALON DE MAQUINAS LA ESPIGA DE 

ORO               

                           

-    

PANADERIA Y HELADERIA LOS ANTOJOS DE BAYUNCA                 

                           

-    

 TOTAL UTILIDAD PARA EL AÑO 2011 

        

630.404.176  

 

Tabla 36. Fuente: Cámara de Comercio Cartagena, 2013, Listado de Empresas de 

Repostería y Semejantes 
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7.2 Anexo 2. Modelo de Encuesta Aplicado 
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Ilustracion 37. Fuente: Autores, 2013, Encuesta Aplicada 
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7.3 Anexo 3. Inflación 

 

 

AÑO 2013, MES 11   

Base 
Diciembre 
de 2008 = 

100,00 

Mes 1998   2013 

Enero 1,79   0,30 

Febrero 3,28   0,44 

Marzo 2,60 
 

0,21 

Abril 2,90   0,25 

Mayo 1,56 
 

0,28 

Junio 1,22   0,23 

Julio 0,47 
 

0,04 

Agosto 0,03   0,08 

Septiembre 0,29 
 

0,29 

Octubre 0,35   -0,26 

Noviembre 0,17 
 

-0,22 

Diciembre 0,91     

En año corrido 16,70   1,67 

 

Tabla 37. Fuente: Dane, 2013, Inflación 
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7.1 Anexo 4. Indicadores Financieros  

 

 
   Indicadores Financieros 
Proyectados   

2014 2015 2016 2017 2018 

         Liquidez - Razón Corriente         7,31 7,12 7,19 7,42 7,76 

   Prueba Acida         7 5 5 6 6 

   Rotacion cartera (días),         0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

   Rotación Inventarios (días)         84,3 84,3 84,3 84,3 84,3 

   Rotacion Proveedores (días)         0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 

   Nivel de Endeudamiento Total         78,2% 57,8% 39,9% 24,9% 12,8% 

   Concentración Corto Plazo         0 0 0 0 1 

   Ebitda / Gastos Financieros         320,2% 411,8% 564,8% 871,3% 1791,5% 

   Ebitda / Servicio de Deuda         160,1% 183,0% 211,8% 248,9% 298,6% 

   Rentabilidad Operacional         39,1% 39,1% 39,1% 39,1% 39,0% 

   Rentabilidad Neta         16,5% 18,2% 19,6% 20,9% 22,2% 

   Rentabilidad Patrimonio         100,0% 53,1% 36,9% 28,6% 23,5% 

   Rentabilidad del Activo         21,8% 22,4% 22,1% 21,5% 20,5% 

 

Tabla 38. Fuente: Autores, 2013, Indicadores Financieros Escenario Optimista 
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