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RESUMEN EJECUTIVO
Al pasar de los afios, se crean las necesidades y sobre todo las tendencias para ocasiones
especiales se utilicen tortas con disefio personalizados de acuerdo con la tematica de
cada evento u ocasidn, en este sentido se elaboran los postres y cupcakes conforme a

la necesidad de cada consumidor.

La empresa Dulce Lu; es un emprendimiento que nace a raiz a la pandemia donde
gueremos ofrecer al consumidor un producto donde entrara a luchar en el mercado de
pasteleria con teniendo como plus la innovacién, para ello elaboraremos una pagina
web, donde se pueda colocar el valor nutricional de las tortas, asimismo por medio de
un blog interactuaremos con los clientes para poder brindar tips, recetas para que

también puedan elaborar postres en casa.

En este proyecto se queremos identificar, comparar y evaluar aquellas opciones que
para la mejora y sobre todo el desarrollo de la pequeiia empresa, teniendo como factor

clave la elaboracion y/o produccién de tortas en el distrito de Pachacamac.

Segun analisis dado dentro del presente plan de negocio, podemos concluir que este
proyecto es viable, puesto que tenemos una buena rentabilidad que respaldan la

viabilidad de este negocio y poner en marcha dentro del primer trimestre del afio 2022.
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ABSTRACT

As the years go by, the needs and especially the trends for special occasions are created,
cakes with personalized designs are used according to the theme of each event or
occasion, in this sense, desserts and cupcakes are made according to the need of each

consumer.

The Dulce Lu company; is an enterprise that was born as a result of the pandemic where
we want to offer the consumer a product where they will enter to fight in the pastry
market with innovation as a plus, for this we will create a web page, where the
nutritional value of cakes can be placed Also through a blog we will interact with

customers to provide tips and recipes so that they can also make desserts at home.

In this project we want to identify, compare and evaluate those options for the
improvement and especially the development of the small business, having as a key

factor the elaboration and / or production of cakes in the district of Pachacamac.

According to the analysis given within this business plan, we can conclude that this
project is viable, since we have good profitability that support the viability of this

business and start up within the first quarter of 2022.
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INTRODUCCION

Nuestra pasteleria Dulce Lu, nacid a raiz de la pandemia en el distrito de Pachacamac

fue creada con la finalidad de ofrecer al publico una variedad de tortas tematicas con

disefios personalizados al gusto del cliente para cada ocasidon especial, la elaboracion de

nuestras tortas se hara con los mejores ingredientes especialmente para personas que

requieran cuidar su salud generando en nosotros como empresa una estrategia

competitiva frente a la competencia.

Dulce Lu, ofrecerd una variedad de tortas tematicas con queque en sabor a vainilla y

chocolate, rellenos en manjar blanco, crema pastelera y también con masa elastica para

ocasiones especiales como cumpleafios, matrimonios, graduaciones o promociones.

Nuestra atencion y entrega sera via delivery, brindando nuestros productos en el Distrito

de Pachacamac, y cumplir con todos los protocolos y normas de bioseguridad.

Finalmente, brindaremos nuestras mejores propuestas para poder posicionarnos en el

mercado y ser una de las mejores opciones para los clientes, ya que en el distrito de

Pachacamac hay ausencias de pastelerias que no ofrecen tortas tematicas, es por ello

que plantearemos estrategias para que nuestra marca y branding sea muy reconocido,

convirtiéndonos en tendencia al crecimiento y logro de nuestros objetivos.
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CAPITULO I: DESCRIPCION DE LA EMPRESA

1.1. Analisis del entorno

1.1.1. Las cinco (5) fuerzas de Porter
a. Rivalidad entre competidores

Dulce Lu, seria una de las pastelerias que brinde disefios en tortas
tematicas dandole un toque creativo con detalles que sorprenderdn a
los clientes, en Pachacamac existen muchas pastelerias, panaderias y
establecimientos que ofrecen productos similares, motivo por el cual
la competencia es bastante alta.

En ese sentido Dulce Lu, busca brindar a sus clientes un producto de
calidad seleccionando los mejores ingredientes para su elaboracion y
ofrecer los disefios personalizados a pedido de los clientes para todas

las ocasiones especiales.

b. Amenazas de nuevos entrantes
La amenaza es baja ya que es muy facil agilizar los tramites legales y
asi obtener licencias de funcionamiento, se necesita poca inversion
para implementar una pasteleria y asi nuevos competidores pueden
ingresar facilmente al mercado.
Para nosotros como empresa serd muy importante diferenciarnos de
ello, ofreciendo productos con una ventaja superior al resto y asi
brindar a nuestros clientes y publico objetivo un producto de calidad y

a la preferencia del cliente.
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¢. Amenazas de productos sustitutos
La amenaza es media si nos puede hacer la competencia, ya que en
Pachacamac hay muchas panaderias, pastelerias, cafeterias, que
ofrecen productos de toda variedad (tortas, postres, bocaditos, etc.) y
el cliente esta en la posibilidad de adquirirlos para un antojo o para

ocasiones especiales.

d. Poder de negociacion con los clientes
Podemos identificar que este poder es alto, al existir varias pastelerias
y tiendas que dan u ofrecen tortas y postres los clientes pueden elegir
dénde comprar, pero no hay una pasteleria que ofrece tortas con

disefios personalizados para ocasiones especiales a pedido personal.

e. Poder de negociacion con los proveedores
Dentro de esta fuerza la negociacion es literalmente bajo ya que hay
muchas empresas que nos pueden proveer de la materia prima que
vamos a necesitar, con precios comodos y variedades de productos al

escoger para la elaboracidn de nuestras tortas.

En cuanto a los accesorios de decoracidn lo comprariamos por mayor

en el mercado central.
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1.1.2. Analisis PESTEL

a. Factor Politico

Nuestra estabilidad politica en estos ultimos afios se ha ido
debilitando, sobré todo debido a la corrupcion de nuestros ultimos
presidentes y todos los congresistas, creando asi un ambiente politico
muy inestable en el pais que no favorece a nuestro desarrollo
econdmico. De alguna u otra forma los factores politicos afectan a las
empresas, aunque estan no estén directamente involucradas pero los
cambios en las normativas que se aprueban afectan tanto a los
trabajadores como a las mismas empresas.

Este factor se considera una amenaza para la implementacién del

negocio debido a la inestabilidad e ideologia politica.

b. Factor Econémico
La actual crisis ha afectado a las micro y a las pequefias empresas a
consecuencia del covid-19, y por ende se estan perjudicando los
hoteles, las aerolineas, los restaurantes, el turismo, centros

recreacionales, industria textil.

Segun Fuentes (2020), “A pesar de la inestabilidad politica y suimpacto
en la base tributaria del pais, la economia peruana se recuperd
levemente en el dltimo trimestre de 2020. Si estos problemas remiten

en los préximos meses, se espera que la economia crezca un 12% para

Trabajo de investigacion publicado con autorizacion de los autores.

No olvide citar este documento




UNIVERSIDAD

¥ TRABAJO DE INVESTIGACION CIENTIFICA

finales de 2021. Para 2022, su rendimiento serd el mismo que en

2019”.

c. Factor Socio Cultural
Consideramos este factor favorable para el inicio de nuestro negocio,
debido a que ahora los ciudadanos cuidan su salud, para ello estamos
implementado con productos bajos en calorias, a fin de que nuestros
clientes no dejen de consumir un antojo a través de nuestros
productos saludables, en consecuencia, esta es una oportunidad para

nuestro emprendimiento.

d. Factor Tecnolégico
Melo (2018) describe “La demanda de tecnologia en los negocios sigue
creciendo. Con el tiempo, el mundo de los negocios se ha vuelto cada
vez mas tecnoldgico. La innovacién genera negocios y la tecnologia
crea un camino adecuado para el desarrollo de la innovacidn, por lo
gue se puede decir que los negocios necesitan tecnologia para

mantenerse”

En nuestro emprendimiento, usaremos la tecnologia de informacion
como: correo electrénico, pagina web, celulares y computadoras,
horno microondas de alta generacidn, consideramos que con estas
herramientas lograremos obtener ventajas competitivas respecto a

nuestros competidores.
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e. Factor Ecoldgico

En este factor consideramos una oportunidad, debido a que los
productos elaborados por nuestro negocio y en armonia con el
cuidado del medio ambiente, utilizaremos cartéon y bolsas

biodegradable en las diversas presentaciones de nuestras tortas

f. Factor Legal
Segun Terry (2020) “El estado debera cumplir con leyes que estipulan
el 40% de las compras nacionales de servicios a las mypes, lo que les
permitird facilitar la recuperacién econdmica en medio de paros

econdmicos afectados por la pandemia”.

Nuestro territorio se ha emitido ley que va amparar al cliente de la
usura, esta ley fue emitida el 18 de marzo pasado y como se conoce
esta ley fue aceptada en el marco de una discusién sobre cudles serian
los resultados del sistema financiero, la Ley 31143. En este factor
consideramos una oportunidad, debido a que las leyes protegen al
pequeiio empresario y permiten el emprendimiento en el rubro de

pastelerias.
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1.2. Sondeo de Mercado

De acuerdo al estudio realizado y viendo la necesidad del consumidor y mas aun
con la reactivacion econdmica, se ha visto la manera de aprovechar el los eventos
sociales y familiares, donde podamos brindar al cliente los pasteles (tortas y
bocaditos) de su preferencia y con la tematica que les guste algo que estad de
tendencia hoy en dia, por ello que de acuerdo al sondeo realizado podemos
determinar que nuestros principales clientes son las mujeres, debido a que ellas

quieren siempre tener novedades en sus eventos especiales.

1.2.1. Sondeo de Mercado local
Esta dirigido a todo publico en general a partir de 18 afos en adelante, que
residen en el distrito de Pachacamac, que cuenten con un ingreso
econémico para adquirir nuestros productos.

» ¢Por qué deberia consumir en Dulce Lu?

» ¢Cuentan con disefios que necesitamos?

» ¢Seran agradables los pasteles que nos ofrecen?
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Grdfico 1: Encuesta

1. ihaescuchado de las tortas personalizadas?

o Sl
o No
2. (le gustala idea de la torta personalizada?
o Sl
o No

3. (estaria usted dispuesto a comprar tortas personalizadas?
o 5
o No

4. iCon gue frecuencia compraria las tortas personalizadas?
o Frecuentemente
o Ocasionalmente
o Casinunca

o Muca

5. iestaria dispuesto a pagar el precio que le ofrecen?
o 5
o No

6. Enuna escala del 1 al 10 como califica los tortas y postres

L ]

7. iconsumiria usted pasteles dulces elaborados con insumaos
saludables como harinas integrales, cereales y sustitutos naturales

del azdcar?
a S
a Mo

Fuente: Elaboracion propia
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1.3. Analisis de la empresa

Tabla 1: Matriz FODA

FORTALEZAS DEBILIDADES

D1. Capital de inversion

F1. Producto saludzble y nutritivo y financiamiento

limitados
MATRIZ FODA DULCE LU D2. Perecimianto de
F2. Disponibilidad de materiz prima Producto
F3. Atancion personalizada pars | D3. Marca nueva en 2l
cubrir 1as necesidzdes del cliente mercado
F4. Sabores variados y acabados | D4. Precios zltos de las
impeczbles tortas tematicas
OPORTUNIDADES FO DO
O1. Aumento del cuidado de

Ia szlud y concientizacion por

llevar una vidz saludzble

D1/02: Mejoranda Iz
02. Expansion del mercado

F1/01: Con un producto de

czpacidad economica
consumo natural Y nutritivo se 52 contars con mas
03. Aumento nivel salzrial y mantendrs |z buenz salud dal establecimientos parz
crecimienta ecanomico consumidor

llegar mas cerca 3l
04. Consumo de productos

cliente.
Naturales y organicos.
AMENZAS FA DA
Al Factores climatologicos,
estacionzlidad de las frutas
AZ. Mal estado de lascallesy .
) F3/A4: Con una atancion D4/A3: Mejorando los
Iz infrzestructura

personzlizada en |z presentacion de
A3. L= idez de n=gacio es de

precios de |as tortas
los productos y 2l servicio post evitaramos Ia perdida
facil imitacien por parte de h .
pare ventz mantendremos |2 fidelidad de de clientes ante |3
|as competencias. .
- los clientes
A4. Existenciz de pastelenas

competencia.
que ofrecen los mismos

productos.

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 2: Matriz MEFI

MATRIZ DE EVALUACION DE FACTORES INTERNOS (MEF1)
FACTORES INTERNOS PESO
PESO VALOR
FORTALEZAS PONDERADO
F1. Producto nutritivo 0.10 400 0.40
F2. Disponibilidad abundante de materia
) 0.07 3.00 0.21
prima
F3. Atencion personalizada para cubrir las
0.15 4.00 0.60
necesidades del cliente
F4. Contamos con una infraestructura
0.05 3.00 0.15
adecuada para el desarrollo del negocio
F5. Productos con sabores, disefios
0.15 4.00 0.60
personalizados y exclusivos
SUMA PARCIAL DE FORTALEZAS 0.52 1.96
FACTORES INTERNOS o Calificacion
Peso Calificacion
DEBILIDADES ponderada
D1. Capital de inversion y financiamiento
0.15 100 0.15
limitados
D2. Perecimiento de Producto 0.04 2.00 0.08
D3. Marca nueva en el mercado 0.08 1.00 0.08
D4. Contar con un solo personal
especiglizado parz la elabeoracion de las 0.06 2.00 0.12
tortas
D5. Precios altos de |as tortas tematicas 0.15 1.00 0.15
SUMA PARCIAL DE DEBILIDADES 0.48 0.58
CALIFICACIONES TOTALES 1.00 - 2.54

Fuente: Elaboracian propia
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Tabla 3: Matriz MEFE

MATRIZ DE EVALUACION DE FACTORES EXTERNOS (MEFE)
FACTORES EXTERNOS PESO
PESO VALOR
OPORTUNIDADES PONDERADO
01. Aumento del cuidado de la salud y
: 0.10 3.00 0.30
concientizacion por llevar una vida saludable
02. Expansion del mercado 0.05 3.00 0.15
03. Aumento nivel salarial y crecimiento
K 0.13 4.00 0.52
econdmico
04. Participacion en eventos sociales que
0.15 4.00 0.60
ayuden a reconocer nuestra marca
O5. Falta de presencia de pastelerias que
¥ 0.05 4.00 0.36
ofrecen productos tematicos
SUMA PARCIAL DE OPORTUNIDADES 0.52 1.93
FACTORES EXTERNOS ! - Calificacion
Peso Calificacion
AMENAZAS ponderada
Al. Aumento de costos de la materiz prima
3 0.05 2.00 0.18
(inestabilidad politica)
A2. Factores climatologicos, estacionalidad de
0.15 1.00 0.15
las frutas
A3. Mal estado de las calles y la infraestructura 0.07 1.00 0.07
A4 La idea de negocio es de facil imitacion por
0.15 2.00 0.30
parte de las competencias
AS. Existencia de futuras pastelerias que
0.11 1.00 0.11
ofrecen los mismos productes
SUMA PARCIAL DE AMENAZAS 0.48 0.63
CALIFICACIONES TOTALES 1.00 - 2.56

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 4: Matriz MPC

PERFIL COMPETITIVO DE PASTELERIA
MENTA
DULCE LU MARCELA CHOCOLATE
Factores Clave Peso | Rating | Puntaje Rating | Puntaje | Rating | Puntaje
Publicidad 0.15 3 0.45 4 0.6 4 0.6
Calidad de productos | 0.25 4 1 3 0.75 4 1
Marca 0.20 3 0.6 4 0.8 3 0.6
Precios 0.20 3 0.6 3 0.6 2 0.4
Ubicacion 0.10 2 0.20 4 0.4 4 0.4
Tematica de disenos 0.10 a4 0.4 2 0.2 4 0.4
Total 1 3.25 3.35 3.4

Fuente: Elaboracion propia
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1.4. Plan estratégico de la empresa

1.4.1. Vision

Consolidarnos y compafiia reconocida ofreciendo nuestros pasteles de
calidad, incluyendo un minimo contenido de azlcar y grasas saturadas.
Conseguir a mas clientes, por medio de las redes sociales, para asi lograr
satisfacer y compensar las necesidades de todos nuestros clientes en el

primer afio de funcionamiento.

1.4.2. Misién
Ofrecer a nuestros consumidores una amplia diversidad de tortas
tematicas, preparados con materia prima de alta calidad. Asi mismo

describir todo el valor nutricional del mismo en nuestra pagina Web.

1.4.3. Objetivos estratégicos

Dentro de las actividades de nuestra empresa Dulce Lu, estan dirigidas a

los siguientes objetivos:

a. Cubrir todas las necesidades que nuestros clientes potenciales tengan
dentro del primer semestre del 2022 en un 90%, asi lograremos la
fidelizaciéon y posicionamiento esperado dentro del mercado de
pasteleria.

b. Mejora continua en la calidad de nuestros procesos que se desarrollan

dentro del primer trimestre iniciado del proyecto (marzo 2022).
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c. Lograr reconocimiento de la marca a mediano plazo (6 meses) y por
ende lograr la rentabilidad de la pasteleria.

d. Conseguir un vinculo con cada uno de los proveedores, con el objetivo
de obtener los insumos y/o productos que sean los necesarios, en el
tiempo adecuado, con calidad esperada y a bajo costos dentro del

primer semestre del afio 2022.

1.4.4. Estrategia del negocio
Emplearemos como estrategia el enfoque, debido a que nuestro publico
tiene necesidades y preferencia distintas, en este sentido buscaremos

tener y ofrecer productos diferenciados.

La pasteleria online brindard tortas tematicas, donde el valor nutricional
sera expuesto mediante la pagina web podran encontrar y ver el valor

nutricional, lo que hace que sea percibida como una idea diferente.

1.4.5. Fuentes generadoras de la ventaja competitiva

Dulce Lu, le da el valor a la personalizacidon de las tortas y la mejora

continua en los procesos, siendo los siguientes:

a. Precio: Los precios estdn dentro de mercado y son variables de

acuerdo a la tematica solicitada.

Trabajo de investigacion publicado con autorizacion de los autores.
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b. Calidad: Contamos con proveedores que nos abastecen los
insumos primarios para preparar los productos, los mismos que
cuentan con el registro sanitario correspondiente.

c. Experiencia: Contamos con personal calificado y especializado en la
elaboracidn de los productos.

d. Servicio: La atencidon se desarrollara de acuerdo al pedido del

cliente, quien es parte fundamental de este emprendimiento.

Trabajo de investigacion publicado con autorizacion de los autores.
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1.5. Plan de Marketing
1.5.1. Objetivos de marketing

a. Lograr que nuestra marca sea reconocida dentro del primer semestre
del 2022, la cual sera impulsada por medio de las redes, las pagina web
donde se mostrara el catalogo virtual de los productos que
elaboramos.

b. Lograr la satisfaccidon de nuestros clientes a mediados de julio del 2022
y convertirnos en su marca de tortas favorita, debido a que le
brinddremos la informacidn de los insumos usados en la preparacion,
publicadas en la pagina web.

c. Lograr tener la confianza del cliente y que ellos se sientan seguro de
los productos que ofrecemos son de calidad, esto permitira no solo el
regreso de ellos sino las recomendaciones de nuestro trabajo, dentro
del primer semestre del afio 2022.

d. Posicionar a Dulce Lu dentro del mercado como una marca reconocida
a mediano plazo (6 meses).

e. Brindar un excelente servicio de atencién al cliente para lograr su
satisfaccién, esto permitira la difusion de su experiencia y fidelizacién

dentro del primer afio de su funcionamiento (2022).

Trabajo de investigacion publicado con autorizacion de los autores.
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1.5.2. Marketing mix
a. Producto
Dulce Lu estara capacitado en la elaboracion de pasteles, brindando al
consumidor una gran diversidad de productos de entre los cuales va a
distinguirse los pasteles personalizados y los cupcakes, que seran
presentados a gusto del cliente, serd elaborado con los disefios que

estos mismos soliciten para que asi queden satisfechos.

b. Promocién:

e Se aplicara técnicas tradicionales en la que los clientes perciban que
estan alcanzando un servicio agregado por la adquisicion de los
pasteles.

e Ladifusion en medios sociales es una de las figuras mas real de llegar
a nuestros clientes ya que hoy en dia es muy utilizado y podemos
deducir que genera un costo menor a diferencia de otros medios en

el cual se promocionaria nuestro producto.

c. Plaza:

e Brindaremos el beneficio del reparto a domicilio y a eventos, en lo
cual incluiremos ofertas y paquetes promocionales para asi
nuestros clientes puedan escoger a su conveniencia

e Brindar los mejores pasteles ya que seran elaborados con insumos
de calidad y asi mantendra la frescura que deben de contener los

productos de la pasteleria.
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d. Precio:
Para fijar el precio demostraremos que la calidad tiene relaciéon con

nuestro producto, que va en promedio de la competencia.

1.5.3. Descripcion de producto o servicio

Dulce Lu, se enfocara en la preparacion de tortas tematicas:

Tortas temadticas: Que contiene queque sabor vainilla, chocolate vy
marmoleados, con rellenos de manjar blanco y crema pastelera, al mismo
tiempo son decoradas con la masa fondant o masa elastica con un disefio
que es seleccionado a gusto del cliente.

Por otro lado, ofrecemos tortas bafiadas en manjar blanco, y crema
chantilly, las cuales tienen la misma presentacién y son enviadas en bases

acrilicos y con una presentacion impecable.

1.5.4. Estrategia de precio
Debemos tener en cuenta, los resultados en las encuestas realizadas,
donde se puede apreciar que el rango minimo que gastarian en una
pasteleria es entre S/ 50.00 a S/75.00, debido a que esta opcién fue
seleccionada por el 32% de los encuestados, asimismo el rango maximo
que pueden gastar los clientes es entre S/76.00 a S/100.00 soles, que
corresponde al 60% de los encuestados y finalmente el 8% de los clientes

indicaron que gastarian entre S/101.00 soles a mas.
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Asimismo, tenemos opciones o formas de pago para darle la facilidad al
cliente y pueden ser de tres formas pago, efectivo, tarjetas (débito y

crédito) y transferencias bancarias.

Se ha realizado una pequefia encuesta, para determinar el medio de pago
donde de preferencia del cliente, arrojando un resultado del 60% de
personas o clientes que tienes como preferencia pagar por medio de
transferencias y un 32% por medio de efectivo y el resto que es el 8% con

tarjeta de débito o crédito.

Grdfico 2: Encuesta de precios

cantidad =

Cuenta de Estaria dispuesto a pagar por una torta tematica?

Cuanto estaria dispuestoa.. «
= De 101 a Mas

m Entre 50 y 75 soles

Entre 7&a 100

Fuente: Elaboracion propia
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1.5.5. Estrategia de distribucion de plaza
Dulce Lu, no necesitara intermediarios, solo se empleara un agente
motorizado para llevar los productos a nuestros clientes, cabe mencionar
gue no contamos con una tienda fisica para la venta de nuestros pasteles,

solo contaremos con una tienda online.

1.5.6. Estrategia de promocion
Se tiene que tener en cuenta también la demanda del consumidory el tipo
de producto que suele consumir, podemos llegar a ellos trasmitiendo
diferentes propuestas, por ejemplo:
Realizar la Publicidad y promocién de ventas y de los productos que
ofrecemos, lanzar campaias ofreciendo premios por ciertas compras
hechas a través de nuestra tienda virtual, para ello se cuenta con ciertas

promociones:

» Por comprar nuestros productos por un monto de mas de S/ 60.00
soles a mas obtendra un descuento del 10%.

» Por la compra de cualquiera de nuestras tortas se le hara entrega de
una tarjeta con el saludo de cumpleafios

» Por la compra de 5/80.00 soles a mas, el cliente tendra el servicio de

delivery gratis.
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1.5.7. Estrategia de servicio al cliente o postventa
Dulce Lu, es un emprendimiento que nacié a raiz de la pandemia en este
sentido decidimos brindar un valor agregado que nos diferencie de los
demads, es asi que pensando en nuestro consumidor final tomamos la
decisidon de realizar seguimiento post venta, aseguraremos que el cliente
guede satisfecho con el producto, asimismo tomamos en cuenta todos los
puntos sefnalados por el cliente con el fin de tomar las mejoras respectivas.
Cabe mencionar que la intenciéon no solo es fidelizar al cliente con cada

compra que realice si no también buscar la satisfaccion.

1.5.8. Estrategia de posicionamiento

Realizando la evaluacién de los productos que vamos a vender con una
buena atencidn al cliente o postventa, la cual vamos a transmitir a través
de las promociones que realizaremos y la llegada que tendremos a través
de la distribucién y finalmente con un precio acorde al mercado la cual se
publicara a través del catdlogo de tortas en la pagina web y en redes

sociales.

Ademas de comprender en comportamiento del consumidor y descubrir

las necesidades del cliente

Esto serd de beneficio para nosotros, porque el cliente nos va a reconocer
con las presentaciones que brindaremos y por la calidad de producto que
vendamos y sobre todo reconocera nuestra marca que es el objetivo del

presente trabajo.
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1.6. Plan de Operaciones

Dentro del este plan, se va a elaborar la programacion para el funcionamiento de
la pasteleria Dulce Lu, relacionados a la produccion de lo que ofreceremos, donde
estaran establecidos los procesos y procedimientos para la obtencion del producto

final.

1.6.1. Objetivos de operaciones
A través de este plan tendremos las ideas claras para la ejecucion del
negocio y los procesos de la misma, donde se detallaran los puntos claves,
técnicos y de organizacion con el objetivo de tener resultados favorables

para la implementacién de la pasteleria Dulce Lu.

1.6.2. Actividades previas al inicio de la produccion

Diseio de estructura

a. Adecuacion de ambientes de trabajo: ubicaciéon y distribucién de
los materiales de trabajo.

b. Equipos de pasteleria: Contar con los materiales necesarios para el
proceso de preparacién de las tortas (batidora, Horno y utensilios)

c. Abastecimiento de materia prima: contar con los insumos
necesarios (harina, azucar, edulcorantes, colorantes, frutas, caja
para las entregas, entre otros), las cuales se realizan de manera
semanal, controlando siempre las frutas y productos perecibles.

d. Preparacidn: Elaboracién de los pedidos de acuerdo a la necesidad

del cliente.
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Grdfico 3: Lay Out - Disefio de drea de trabajo
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PERSONALIZADA TERMINADO B R —

ALMACEN DE INSUMOS
¥ MATERIA PRIMA

PASADISO

Fuente: Elaboracion propia

1.6.3. Proceso de produccion del servicio
Esta etapa es importante la participacion de los clientes debido a que ellos

eligen su decoracion.
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Grdfico 4: Mapa de procesos
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Fuente: Elaboracidn propia
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Grdfico 5: Flujograma

bIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO DE VENTAS
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J e — despacho Empaguetado cliente
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Fuente: Elaboracion propia

a. Entrada y almacenamiento de los insumos: Se recibe todos los
materiales e insumos, verificamos que cumplan los estdndares de
calidad, nuestra materia prima en este caso la harina tiene que estar
suave al tacto, olor y color normal.

b. Pesaje: Todos nuestros ingredientes se pesan en recipientes
especiales y poder asi obtener las cantidades adecuadas para la
elaboracién de nuestras tortas.

c. Mezclado: Cuando ya estén pesados nuestros ingredientes se
mezclardn entre si para formar la masa y procederemos a la

elaboracion.
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d. Moldeado: Una vez obtenida la masa pasa a través de un sistema de
inyectado que lo va a colocar en los moldes de la torta para que su
distribucién sea uniforme.

e. Horneado: En este proceso todos los moldes se ingresaran al horno y
donde se someteran a temperaturas por encima de los 170° por un
periodo de una hora y media aproximadamente y asi obtener nuestras
tortas.

f. Enfriado: Una vez obtenida la torta se tiene que dejar enfriar por un
tiempo determinado y luego procederemos a su manipulacién ya que
es mas facil que no se estropee su forma.

g. Desmoldado: Se procedera a retirar el molde donde esta la torta para
luego untarla de crema en ambos lados, y lo dejamos volteado para
gue sea mas facil su desprendimiento.

h. Recubierto: Una vez untada la torta se inyecta con una espatula y se
recorre todas las partes de torta dejandola completamente cubierta.

i) Decoracion: Las tortas untadas se colocan en bandejas y se lleva para
almacénalas y posteriormente a la decoracién de forma personalizada
de acuerdo al gusto del cliente con disefios Unicos y exclusivos.

i. Distribucidn: Somos una empresa distribuidora de tortas tematicas
personalizadas, brindando nuestros productos en el distrito de

Pachacamac y a otras zonas aledaiias a través del servicio via delivery.
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Grdfico 6: Cadena de Valor
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Fuente: Elaboracion propia
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1.7. Diseio de estructura y plan de recursos humanos

1.7.1. Estrategias de reclutamiento, seleccion y contratacion del personal

Para realizar la convocatoria, vamos a empezar con definir el perfil del
puesto que se necesita, luego de ello se publicara un anuncio del proceso
de convocatoria en los medios de comunicacién (redes sociales) de nuestra
empresa, preferentemente que vivan en la zona de Pachacamac, donde se
publicaran los requisitos minimos y demas documentos que indiquen sus
aptitudes, conocimientos y sobre todo su experiencia esencialmente
necesarios para cubrir el puesto. Por otro lado, quienes cumplan con los

requisitos tendradn una entrevista virtual seguida de la firma del contrato.

1.7.2. Estrategias de induccidn, capacitacion y evaluacion del personal

a. Induccion

e Brindar informacién de la empresa misidn, visién y sobre todo
cuales son los objetivos del crecimiento y su razon de ser, siempre
enfocandonos al compromiso del colaborador.

e Todas las instalaciones de la empresa deben ser inspeccionadas,
desde las areas administrativas hasta las operativas.

e Se informard sobre la jornada laboral ademas de explicar los
procedimientos para el cumplir lo normado dentro del reglamento

interno de la nuestra empresa.
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b. Capacitacién
Se le brindard capacitaciones la cual serd realizada por el encargado de
area la cual tendrdn una duracién de una semana, posteriormente se
le dara cursos constantes para su retroalimentacién, con el fin de que

este actualizado en las tendencias de disefios de tortas personalizadas.

c. Evaluacion del personal
La medicién de desempeio del colaborador sera realizada por el jefe
de éarea; de manera mensual, donde se tomara en cuenta el
desempefio y compromiso del colaborador (puntualidad vy
responsabilidad).

1.7.3. Estrategias de motivacion y desarrollo del personal

La empresa reconocerd a los colaboradores que cumplan con las metas
establecidas, con dias libres, Gif Cards, ademas de realizar reconocimientos
al mejor trabajador del mes.
En este sentido, la organizacidon contribuira al desarrollo del personal
brindandoles las capacitaciones necesarias y al mismo tiempo realizar una
linea de carrera.

1.7.4. Politicas de remuneraciones y compensaciones
e Remuneracion de acuerdo a Ley
e Beneficios de Ley (seguro, SCTR, CTS, gratificacion)

e Compensaciones
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e La compensacion por la totalidad de la némina se pagara el dia 30
de cada fin de mes. En el caso de fines de semana o festivos, el pago

se realizara con dias habiles de anterioridad.
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1.8. Plan Financiero

Esta fase ayudarda especificar los medios necesarios para el proyecto, tales como

costo, riesgo, inversidon y otros aspectos que son viables para nuestro negocio.

1.8.1. Historia financiera de la empresa
Dulce Lu, actualmente no cuenta con un historial financiero, debido a que
recién se esta implementando el Plan de negocio, el cual regira la segunda

semana de enero de 2022.

1.8.2. Datos, supuestos y politicas econdmicas y financieras
Puntos importantes:

e Determinaremos el punto de equilibrio del presente proyecto para ver
la cantidad de unidades del pastel se deben entregar para lograr una
utilidad operativa.

e Realizaremos la proyeccién de ventas para tener una idea claray saber
a partir de qué periodo nuestro proyecto obtendra la rentabilidad

esperada.
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1.8.3. Plan de ventas de la empresa

Pronéstico de ventas de unidades mensuales, que incluye un aumento del 5% a diciembre de enero a diciembre del primer afio, ya
gue la demanda de eventos siempre aumenta durante las fiestas.

Tabla 5: Proyeccion de ventas — por meses de cada producto

ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO JuLio AGOSTO SETIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE
| Tortas Chocolate economica ‘ 30 30 30 30 30 30 0 30 30 30 30 30
|Tortas Chocolate intermedia 30 30 30 30 3 30 30 30 30 30 30 30
|Torta Selva alegre 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35
|Torta tres leches 30 30 30 30 3 30 30 30 30 30 30 3
| Tortas Candy 30 30 30 30 3 30 30 30 30 3 30 30
| Torta masa Fondant €0 60 60 60 60 60 60 60 60 80 80 80
| Torta masa elastica 60 60 60 60 60 60 60 80 60 80 80 80
[Torta Helada 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 6: Proyeccion de ventas por mes del total de tortas
P.U. ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO JuLIo AGOSTO SETIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE
Z‘c’g:gn?::“'ate S/.60.00  SI.1,800.00 S/.1,800.00 S/.1,300.00 S/.1,800.00 S/, 1,800.00 S/, 1,800.00 S/. 1,800.00 S1. 1,800.00 S/.1,800.00 S/.1,800.00 S/.1,800.00 S7. 1,800.00
1
r
:{:2:’;;:’:”'“9 S/.60.00 S/, 1,800.00 S/.1,800.00 S/.1,800.00 S/, 1,800.00 S/, 1,800.00 S/, 1,800.00 S/, 1,800.00 S/, 1,800.00 S/.1,800.00 S/, 1,800.00 S7.1,800.00 S/, 1,800.00
Torta Selva alegre S/,60.00  S/.2,100.00 S7.2,100.00 S/.2,100.00 S/, 2,100.00 S/. 2,100.00 $/.2100.00 " S/.2,100.00 S/.2,100.00 S/.2,100.00 S/.2,100.00 S/.2,100.00 S/, 2,100.00
Torta tres leches S/.60.00  S/.1,800.00 S/.1,800.00 S/.1,800.00 S/, 1,800.00 S/, 1,800.00 S/.1.800.00 " S/ 1,800.00 S/.1,800.00 S/.1,800.00 S/.1,800.00 S/.1,800.00 S/.1,800.00
Tortas Candy S/.60.00  SI.1,800.00 S/.1,800.00 S/.1,300.00 S/.1,800.00 S/. 1,800.00 S1.1.800.00 " S/.1.800.00 S/.1,800.00 S/.1,800.00 S/.1,800.00 S/.1,800.00 S/. 1,800.00
Torta masa Fondant | S/.130.00  S/.7,800.00 S/.7,800,00 S/.7,800.00 S/, 7,800.00 S/, 7,800.00 S/,7,800.00 ” $/.7.800.00 S/, 7,800.00 S/.7,800.00 S/.10,400.00  S/.10,400.00  SV. 10,400.00
Torta masa elastica | S/.130.00  S/.7,300.00 S1.7,800.00 S/.7,800.00 S/.7,800.00 S/, 7.800.00 S1.7.800.00 " S/.7.800.00 S1.7,800.00 S/.7,300.00  S/.10,400.00  S/.10,40000 S/ 10,400.00
Torta Helada S/.50.00  SI.1,500.00 S/, 1,500.00 S7.1,500.00 S/.1,500.00 S/, 1,500.00 S/.1,500.00 " S/ 1,500.00 S/.1,500.00 S/.1,500.00 S/, 1,500.00 S/, 1,500.00 S/, 1,500.00
TOTAL VENTAS §/.26400.00  S.26,400.00  SI.26,400.00 S/. 26,400.00 SI.26,400.00  S/.26400.00  S/.2640000  S.26400.00  S.26400.00  S.31,600.00  S.31,600.00 S/ 31,600.00

Fuente: Elaboracion propia
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1.8.4. Analisis de costos

En este punto demostraremos los costos que tendra el negocio de tortas
tematicas:

Tabla 7: Costo de Produccion de torta tres leches

1K DE HARIMA i 1 35
160 GR COCOA Eramas 130 4.5
40 &R POLWD DE HORKEAR Eramas 40 2
20 GR BICAREOMATO Eramas n 2
30 MM INAGRE BLANMCO il a0 L5
¥ LITRD ACEITE Litros S0 15
D6 HUEVOS Unidad = 3
1K AZLICAR o] ] 1 2.3
1 LITRS LECHE FRESCA Litra 1 25
30 GR EMULSIOMANTE Eramas 30 0.3
SELUMA PISCA Eramas 2 0.025
HE MANIAR Cramas SO0 5
1 LITRS CHANTILLI Litro 1 5
TOTAL 29825
producto; TORTA TRES LECHES .
Precio
Ml=nio de Obra Directa Candidad Uit Todal (3
Rlassira Pastelem 1 .00 5.00
Faposien 1 .00 3.00
iCoato Indirsctos de Produccion
Lz 1 1.20 1.20
agua 1 00 070
Monbo Tatsl 54390
Precio
Froducio Temminasn Canfidad Uit Todal (3
3 Eiodegradae 1 350 3.50
Elguetss 1 oo 070
Monio
Todal 42D
Coato oe wanta B43a3

Fuente: Elaboracicn propia
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Tabla 8: Costo de Produccion de torta masa eldstica

UNIVERSIDAD

CIENTIFICA

1K DE HARINA Kilo i 3z
FRIAS Gramaos 350 42
40 R PCLVD DE HORMEAR Sramas A7 a
0GR BICAREOHATD Sramos a9 )
FECANAZ Gramas 300 43
LECHEFRESCA Liros 500 35
05 HUBVDS Uridad & 3
1K AZUCAR Kilo ’ 25
MARGARINA Gramas 500 10
S0GER ERTULSIOMNAMNTE Cramas | oS
SAL UNA PISCA Cramas 2 0025
WK MANJAR Cramas 500 5
BZUZAR EM POLVO Gramas =00 5
ZELATIMA SIN SAECOR oucharadiea 2 oS
ERASAWEEETAL pucharadiia 1 0.0as
GLACCSA LIQUICA mil 20 4.5
TOTAL 4572
|:ll'l::l-|:||..|l[:1:l:l: TORTA MASA ELASTICA
Precio
Miznio de Obra Directa Cartidad LInit. Tatal (8
flassiro Pasielero 1 5100 &0
Rapasiermn 1 500 S00
C:oato Indirectos e Produccion
Lz 1 120 130
agua 1 0.7 070
Kionaa Totsl 5M1.50
Precia
Producio Terminado Camtidad LInit. Tatal (8
C3ja Siodegradatle 1 350 350
Efguetss 1 e 070
MNISCDs CRIEMIcTs 1 350 330
KMonto
Taotal SIT.o0
Cosfo de venta =I70.62

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 9: Planilla Proyeccion — Mano de Obra Directa

Aporte  Prima  Comision :
- iR ek SSALUD
Sl Obligtorio Seguro Mixta £
; TOTAL : . TOTAL 7= .~y CANTIDADEN
DESCRIPCION CANTIDAD SUELDO MES  12% 10% 1.33% 1.19% pEscuento  NETOA PAGAR 9% e GRATIFICACON " CIONES
|Maestro Pastelero 1 S/. 1,000.00 S/.100.00  S/.13.30 S/.11.90 S/.125.20 S/.874.80 S/.90.00 S/.1,090.00 S/.1,000.00 1
'Repostero 1 S/. 930.00 S/.93.00  S1237 S1.11.07 S/ 116.44 51.813.56 S/.83.70 S/.1,013.70 S/.930.00 1
TOTAL PLANILLA 1 §1.1,930.00” S.0.00 S5.193.00  S..25.67 S1.22.97 SI.241.64 S/.1,688.36 1. 173.70 51.2,103.70 §1.1,930.00 S1.2.00
| APORTES A PAGAR %
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 10: Planilla - Mano de obra indirecta
: Aporte  Prima  Comision
P! . i ESSALUD
NP Obligtorio  Seguro  Mixta —
: = 5 T . R o e TOTAL - TOTAL v
‘ DESCRIPCION CANTIDAD  SUELDO MES 12% 10% 1.33% 1.19% DESCUENTO NETO A PAGAR 9% GASTO GRATIFICACON
'Repartidor 1 S/. 930.00 $/.93.00  S/.1237 SI.11.07 S/.116.44 SI.813.56 SI.83.70 S/.1,013.70 S/. 930.00
| Administrador 1 S/.1,100.00 S/.110.00 S/ 1463 S/.13.09 SI.137.72 SI.962.28 S/.99.00 S/.1,199.00 S/.1,100.00
| TOTAL PLANILLA 1 $/.2,030.007 S.0.00 S.203.00  S/.27.00 Si. 24.16 S/. 254.16 §1.1,775.84 /. 182.70 §1.2,212.70 SI.2,030.00
| APORTES A PAGAR %

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 11: Proyeccion de Planilla de trabajador — Maestro pastelero

APORTACIONES DEL
TRABAJADOR
APORTACIONES
DEL AFP
EMPLEADOR
ASIGNACION Horas SUELDO TOTAL, SUELDO GASTO
CONCEPTO PERIODO SUELDO " EaAmiIAR Extras BRUTO ESSALUD9%  INTEGRA PRIMA PROFUTURO DBSSIZZ)[.)'I(')%A NETO TOTAL DE
(10%) EMPLEADOR
SNP
0.1 0.1 0.1 13%
0.009 0.0018 0.0067
0.0136  0.0135 0.00135
9.00% 12.26%  11.53% 12.02%
Ene-22 1000 1000 90.00 252 115.2 8748 1090
Feb-22 1000 1000 90.00 252 1152 874.8 1090
Mar-22 1000 1000 90.00 252 115.2 8748 1090
Abr-22 1000 1000 90.00 252 115.2 874.8 1090
Jun-22 1000 1000 90.00 252 115.2 874.3 1090
GRATIFICACION  Jul-22 1000 1000 0 0 0 1090 1090
Jul-22 1000 1000 90.00 252 1152 874.8 1090
Ago-22 1000 1000 90.00 252 115.2 8748 1090
Set-22 1000 1000 90.00 252 115.2 8748 1090
Oct-22 1000 1000 90.00 252 1152 874.8 1090
Nov-22 1000 1000 90.00 252 115.2 8748 1090
GRATIFICACION  Dic-22 1000 1000 0 0 0 1090 1090
Dic-22 1000 1000 90.00 252 115.2 874.3 1090
TOTALES 13000 12000 990.00 277.2 1267.2 11802.8 14170

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 12: Proyeccion de Planilla de trabajador - Repostero

APORTACIONES DEL
TRABAJADOR
APORTACIONES
DEL AFP
EMPLEADOR
ASIGNACION Horas SUELDO ; TOTAL, SUELDO GASTO
CONCEPTO  PERIODO SUELDO " EAmilIAR  Extras BRUTO ESSALUDS%  INTEGRA PRIMA PROFUTURO Dé‘f}ff,{;? NETO TOTAL DE
(10%) EMPLEADOR
SNP
0.1 0.1 0.1 13%

0.009  0.0018 0.0067

0.0136  0.0135 0.00135

| 9.00% 12.26%  11.53% 12.02%
Ene-22 930 930 83.70 252 1152 813.56 113.70
Feb-22 930 930 83.70 252 115.2 813.56 113.70
Mar-22 930 930 83.70 252 115.2 813.56 113.70
Abr-22 930 930 83.70 252 115.2 813.56 113.70
Jun-22 930 930 83.70 252 115.2 813.56 113.70
GRATIFICACI 930 930 0 113.70

O e 0 0 1013.70
Jul22 930 930 83.70 252 115.2 813.56 113.70
Ago-22 930 930 83.70 252 115.2 813.56 113.70
Set-22 930 930 83.70 252 1152 813.56 113.70
Oct22 930 930 83.70 25,2 115.2 313.56 113.70
Nov-22 930 930 83.70 252 115.2 813.56 113.70
GRATIFICACI 930 930 0 113.70
ON Dic.22 0 0 1013.70

Dic-22 930 930 83.70 252 1152 813.56 113.70
TOTALES 1290 1290 920.70 27722 1267.2 10976.56 14170

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 13: Gastos Administrativos

T
CONCEPTO

GASTOS OPERATIVOS

17,100.53

febrero

14,387.83

marzo

14,367.83

14,387.83

mayo
14,387.83

junic

14,387.83

16,317.83

agosto setiembre octubre

14,367.83

14,387.83

16,117.83

noviembre

16,117.83

diciembre

18,047.83

Total

184,416.60

| MATERIALES USADOS 1188413  11,884.13 1188413 1188413 1135413 1188413 1188413 1188413 1188413 1361413 1361413 1361413  147,799.50
Mercaderia 1188413 1188413 1188413 1188413 1188413 1188413 1188413 1188413 1188413 1361413 1361413 1361413  147,799.50
IE:]EESEADE LR 210370 210370 210370 210370 210370 210370 403370 210370 210370 210370 210370 403370  29,104.40
Sueldos 210370 210370 210370 210370 210370 210370 240370 240370 210370 210370 210370 210370  25,244.40
Gratificaciones 1,930.00 1,930.00 3,660.00

1. INSUMOS 900.00 900.00  900.00 90000  900.00 900.00 900.00  900.00 90000  900.00 900.00 90000  10,300.00
Alguiler 300.00 30000  300.00 30000  300.00 300.00 30000 300.00 30000  300.00 300.00 30000  3,600.00
Agua 100.00 10000 10000 10000 10000 100 00 10000 10000 10000 10000 100.00 10000 1,200.00
Energia Electrica 150.00 150.00  150.00 15000 150.00 150.00 15000 150.00 15000 150.00 150.00 15000  1,800.00
Celulares 50.00 50.00 50.00 50.00 50.00 50.00 50.00 50.00 50.00 50.00 50.00 50.00 600.00
'I'_"'Dac':f“'m'e"m de 100.00 10000 100.00 10000 100.00 100.00 10000 100.00 10000 100.00 100.00 10000 1,200.00
Empaques 200.00 20000 20000 20000  200.00 200.00 20000 20000 20000  200.00 200.00 20000  2,400.00
:h['ﬂg’;gT[f EEids 321270 221270 221270 221270 221270 424270 221270 221270 221270 221270 221270 424270  30,612.40
Sueldos 221270 221270 221270 221270 221270 221270 221270 221270 221270 221270 221270 221270 26,552.40
Gratificaciones 2,030.00 2,030.00 4,060.00
GASTOS DE

OPERACION

A.- GASTOS DE VENTAS 300.00 20000  200.00 0.00 25000 0.00 250,00 0.00 0.00 0.00 0.00 25000  1,450.00
Banner 100.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 100.00
Promocion y publicidad 200.00 20000 20000 000 25000 0.00 250,00 0.00 0.00 0.00 0.00 25000 . 1,350.00
B.- Depreciacion 43.30 43.30 43.30 43.30 43.30 43.30 43.30 43.30 43.30 43.30 43.30 43.30 510,61
Depreciacién 4330 4330 4330 4330 4330 4330 4330 4330 4330 4330 4330 43.30

519,61

Fuente: Elaboracian propia
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1.8.5. Punto de equilibrio de la empresa

Tabla 14: Calculo del punto de Equilibrio

; 5 CREEAL N % S Costo PUNTO DE 'PUNTO DE
e WES (ToRTA) | Partcipacio | (/S5 | Varisble | Margen |, }169°% | |EQUILIBRIO| | EQUILIBRIO
Tortas Chocolate econémica 30 9.8% 60.00 52.26 7.74 0.76 21.6 1,297
Tortas Chocolate intermedia 30 9.8% 60.00 52.26 7.74 0.76 216 1,297
Torta Selva alegre 35 11.5% 60.00 53.76 6.24 0.72 252 1,513
Torta tres leches 30 9.8% 60.00 53.76 6.24 0.61 216 1,297
Tortas Candy 30 9.8% 60.00 4513 14.87 146 216 1,297
Torta masa Fondant 60 19.7% 130.00 68.93 61.07 12.01 432 5,621
Torta masa elastica 60 19.7% 130.00 5743 72.57 14.28 432 5,621
Torta Helada 30 9.8% 50.00 79.93 -29.93 2.94 216 1,081
305 100% 21.66 220 19,026
Soles MES
COSTOS FNOS 6079.73

Fuente: Elaboracion propia

1.8.6. Adquisicion de materiales e insumos para la produccién

Tabla 15: Descripcion de insumos

wsuvos  weooa
HARINA Kilo
PASAS Gramos
POLVO DE HORNEAR Gramos
BICARBONATO Gramos
PECANAS Gramos
LECHE FRESCA Litros
HUEVOS Unidades
AZUCAR kilo
MARGARINA Gramos
EMULSIONANTE Gramos
SAL Gramos
MANIJAR Gramos
AZUZAR EN POLVO Gramos
GELATINA SIN SABOR cucharadita
GRASA VEGETAL cucharadita
GLUCOSA LIQUIDA ml

Fuente: Elaboracion propia
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1.8.7. Inversion inicial

Tabla 16: Detalle de gastos en equipos, muebles y enseres

VALOR CAN COSTO

SN UNITARIO T L TOTAL
I. ACTIVO FIJO
Acondicionamiento del local S/. 500.00 1 Unidad 500
A. TANGIBLES
Magquinaria y/o Equipos §/.5,677.50
Horno artesanal S/. 2,500.00 1 Unidad S/. 2,500.00
Cocina S/. 800.00 1 Unidad S/. 800.00
Batidora S/. 1,000.00 1 Unidad S/.1,000.00
Licuadora S/. 400.00 1 Unidad S/. 400.00
Caja registradora S/. 800.00 1 Unidad S/. 800.00
Moldes para tortas pequefias S/.6.00 5 Unidad Si.30.00
Moldes para tortas medianas S/. 10.00 5 Unidad S/ 50.00
Moldes para tortas grandes S/.12.00 5 Unidad S/ 60.00
Moldes para Chocolates S/ 1.50 10 Unidad S/ 15.00
Moldes y boquillas decoradoras S/. 1.50 15 Unidad S/ 22.50
Muebles y enseres S/. 2,022.50
Mesa de Trabajo S/. 250.00 2 Unidad S/. 500.00
Vitrina conservadora S/. 800.00 1 Unidad S/. 800.00
Silla de Trabajo S/.30.00 2 Unidad S/ 60.00
Utensilios de cocina S/. 200.00 1 Unidad S/. 200.00
Mesas comedor S/ 180.00 1 Unidad S/.180.00
Sillas S/. 40.00 5 Unidad S/. 200.00
Platos giratorios S/.25.00 3 Unidad S/.75.00
Juegos de cubiertos S/ 2.50 3 Juego S/.7.50
Otros S/. 145.00
Extintor 120 1 Unidad S/.120.00
botiquin 25 1 Unidad S/. 25.00

Fuente: Elaboracian propia
Tabla 17: Detalles de gasto pre-operativo

B. INTANGIBLES
COMPROBANTES DE PAGO S/.10000 1 millar S/.100.00
LIC. DE FUNCIONAMIENTO S/.180.00 1 documento S/.180.00
SUNAT (GRATUITO) S/.000 1 documento S/.0.00
SEPARACION DE NOMBRE COMERCIAL S/.18.00 1 documento S/.18.00
ELABORACION DE ESTATUTO S/.30000 1 documento S/. 300.00
NOTARIA S/.30000 1 documento Si. 300.00
INSCRIPCION DE REGUSTROS PUBLICOS S/.30000 1 documento Si. 300.00
DEFENSA CIVIL S/.20000 1 documento S/. 200.00
Il. CAPITAL DE TRABAJO
Gastos Administrativos S/.900.00
Mano de obra S/.2,103.70
Mercaderia S/. 10,000.00
TOTAL COSTOS S/, 22,746.70

Fuente: Elaboracion propia
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1.8.8. Capital de trabajo

Tabla 18: Proyeccion de capital de trabajo - mensual

CO5TO OPERATIVO AMUAL

EMERO | FEBRERD | MARFO | ABRIL MAYOD JUNID JULID | AGOSTO SET. OCT. MNOV. DiC. TOTAL
Insumao 800.00 900.00 900,00 Q00,00 900,00 90000 90000 S00.00 900,00 900.00 500.00 500.00 | 10,800.00
Plznilla 431640 | 431540 | 431540 | 431540 | 4316540 | 431540 4315420 | 431640 | 431540 | 431540 | 431640 | 431640| 51,796.80
Gastos administrativos 800.00 S00.00 90000 90000 90000 ao0.00 90000 800.00 900,00 900.00 500.00 500.00 | 10,200.00
Gastos de comerdializacian 300.00 300.00 300.00 300.00 300.00 300.00 300.00 300.00 300.00 300.00 200.00 200.00 [ 3,600.00
Crtros 14500 14500 290.00

77,286,820

Tabla 19: Proyeccion de capital de trabajo - resumen

COSTO OPERATIVO AMUAL Primer ano

Insumo 10, 20000

Flanilla 51,756 80

Gastos administrativos 10, 800 00

Gastos de commerdalization 3, 60000

Otros 200 00

Total (5 I7,286.80
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1.8.9. Fuentes de financiamiento
Para iniciar nuestro Plan de negocio, tenemos que contar con un

financiamiento que cubra parte de la inversion.

Tabla 20: Fuente de financiamiento

DESTIND
FUENTE INVERSION CAPITAL DE
FUA TRABAIO TOTAL “
APORTE PROPIO 5. 2,000.00 5/. 8,000.00 5/. 10,000.00 44%
PREZTAMO §/.7,743.00 5{.5,003.70 5/ 12,746.70 565
TOTAL 5/, 9,743.00 5/.13,003.70 5/, 22,746.70 1005
Fuente: Elabaoracion propia
1.8.10. Proyeccion de flujo de caja
Tabla 21: Flujo de caja proyectada
CONCEPTO | 2022 2023

INGRESOS 5/.332,400.00] 5/ 33240000

COSTOS sf.22,746.70| 5/ 22143691| S5/ 22038591

Inversion 5/.22,746.70

Costos de Produccion (1) 5/.218,316.30] 5/ 218,218.30

Gastos de Ventas 5/. 2,601.00 5/.1,650.00

Gastos Administrativos (2) 5/ 51961 5/.519.61

FLUJO ECONOMICO |-s/.22,746.70 s/.110,963.09| s/.112,014.09

Préstamo 5/.12,746.70

Amortizacion 5/.6,191.61 5/.6,555.09

Intereses 5/.568.29 5. 20481

FLUJO FINANCIERD |-s/.10,000.00 S/.104,203.19| s/.105,254.19

Aporte propio 5. 10,000.00

salde acumulado 5/.0.00| s/.769,003.149| s/.770,054.19

Fuente: Elaboracian propia
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1.8.11. Analisis de rentabilidad

Tabla 22: Andlisis de la rentabilidad VAN y TIR

VAN 5/47,822.98
TIR 39%
VANF 5/56,184.58
TIRF 84%

Fuente: Elabaracion propia

Nuestro proyecto es viable, debido a que tenemos un VAN que nos favorece y

buena tasa como retorno para respaldar la viabilidad del negocio.

1.8.12.Estado de Ganancias y Pérdidas proyectado de la empresa

Tabla 23: Estado de resultados proyectados a 12 meses

COMNCEPTO 2022

A. INGRESOS S/. 332,400.00
B. COSTOS " s/.218,316.30
Mano de obra directa 5/.29,104.40
Reposicion de implementos s/.147,799.50
Costos Indirectos S/.41,412.40
C. UTILIDAD BRUTA r sf. 114,083.70
Ventas s/. 2,601.00
D. UTILIDAD DE OPERACION " S/.111,482.70
Gastos Financieros S/.568.29
Depreciacion equipo 5/.519.61
E. UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS " S/.110,394.80
Impuesto a la Renta 5/.33,118.44
UTILIDAD NETA sf. 77,276.36
RENTAEILIDAD DE VENTAS ((UTILIDAD 23 .95
NETA/INGRESOS)*100)

Fuente: Elaboracion propia
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1.8.13. Balance General proyectado de la empresa

Grdfico 7: Estado de situacion financiera proyectada a 12 meses

ESTADO DE SITUACION FINANCIERA
PERIODO 12 MESES
EXPRESADO EN SOLES

ACTIVO PASIVO
ACTIVO CORRIENTE PASIVO CORRIENTE
EFECTIVO §/73,080.26 CUENTAS POR PAGAR 5/0.00
DEPOSITO BANCOS s/0.00 DEUDA BANCARIA s/0.00
CUENTAS POR COBRAR s/o0.00 OTRAS DEUDAS POR PAGAR s/0.00
OTROS ACTIVOS POR COBRAR 5/0.00
TOTAL PASIVO CORRIENTE s/0.00
TOTAL ACTIVO CORRIENTE 5/73,090.26 PASIVO NO CORRIENTE s/0.00
DEUDA BANCARIA A LARGO PLAZO 5/6,759.90
ACTIVO NO CORRIENTE
CUENTAS POR COBRAR 5/0.00 TOTAL PASIVO NO CORRIENTE 5/0.00
MACQUINARIAY EQUIPOS 5/8,345.00 PATRIMONIO
GASTO DE VENTAS Y DISTRIBUCION 5/2,601.00
TOTAL ACTIVO NO CORRIENTE 5/10,946.00 UTILIDAD NETA 5/77,276.36
TOTAL ACTIVOS 5/84,036.26 TOTAL PASIVO ¥ PATRIMONIO 5/84,036.26

Fuente: Elaboracién propia|

1.8.14. Analisis de sensibilidad y riesgo de la empresa

Tabla 24: Andlisis de sensibilidad por 5 afios

RUBRO ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
A. INGRESOS

VENTAS NETAS (P * Q) 311100 338400 366700 396000 384300
Cantidad de Unidades (Q) 3660 3760 3860 3960 3660
Precio Unitario (P) 85 90 95 100 105
TOTAL DE INGRESOS 311100 338400 1366700 396000 384300
B. EGRESOS

COSTOS DE OPERACION

Alquiler local 3600 3600 4200 4200 4800
Pago servicios basicos 4200 4200 4400 4400 4400
Panela sueldos administrativa 51796.8 51796.8 51796.8 51796.8 51796.8
Depreciacion 519.6 519.6 524.6 524.6 530.6
Publicidad 3600 3700 3800 3900 4000
Costos de produccion 218360.3 218360.3 218360.3 218360.3 218360.3
INVERSION (Activos Fijos 1250

(Equipos y herramientas)

TOTAL DE EGRESOS 1250 282076.7 282176.7 283081.7 283181.7 283887.7
_SALDO DE EFECTIVO -1250 29023.3 56223.3 83618.3 1128183 | 1004123

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 25: Proyeccion de detalle de Sensibilidad
s

5/248,935.07 1,34;0.00 34[;.00 660.00 1,660.00 2,660.00 3,660.00 4,660.00 5,660.00 6,660.00 7,660.00 8,660.00
87.5 105,0‘73 19 32,7.;:9 14 39,554.90 111,868.95 184,183.00 256,497.05 328,811.10 401,125.15 473,439.20 545,753.25 618,067.30
87.0 104,5-1948 32,6;8,65 39,282.18 111,183.00 183,083.83 254,984.66 326,885.48 398,786.31 470,687.14 542,587.96 614,488.79
86.5 103,;65 76 32,4;8 15 39,009.45 110,497.05 181,984.66 253,472.26 324,559.86 396,447.47 467,935.07 539,422.67 610,910.28
86.0 103,4‘12 04 32,3;7,66 38,736.72 109,811.10 180,885.48 251,959.86 323,034.24 354,108.62 465,183.00 536,257.38 607,331.76
85.5 102,8‘58.32 32,1;7.16 38,464.00 108,125.15 179,786.31 250,447.47 321,108.62 391,769.78 462,430.54 533,092.09 603,753.25
85.0 102,3‘04 60 32,0::-6 67 38,191.27 108,439.20 178,687.14 248,935.07 315,183.00 389,430.94 459,678.87 529,926.81 600,174.74
845 101,7‘50 88 31,9;6,17 37,918.54 107,753.25 177,587.96 247,422.67 317,257.38 387,092.09 456,926.81 526,761.52 596,596.23
84.0 101,1-97.16 31,7;5.67 37,645.81 107,067.30 176,488.79 245,510.28 315,331.76 384,753.25 454,174.74 523,596.23 593,017.71
83.5 100,6-43 44 31,6;5 18 37,373.09 106,381.35 175,389.62 244,357.88 313,406.14 382,414.41 451,422 67 520,430.94 589,435.20
83.0 100,(;89.72 31,4;4.68 37,100.36 105,695.40 174,290.44 242,885.48 311,480.52 380,075.57 448,670.61 517,265.65 585,860.69
82.5 99,5&6.00 31,3;4.19 36,827.63 105,002.45 173,191.27 241,373.09 309,554.90 377,736.72 445,918.54 514,100.36 582,282.18

Fuente: Elaboracidn propia
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1.9. Descripcion del equipo gerencial de la empresa

El organigrama, de la empresa Dulce Lu, esta conformado por el gerente general,

el administrador, el maestro pastelero, el asistente pastelero y el repartidor.

a) Gerente general serd el encargado de:
e Dirigir y planificar
e Organizary Controlar
b) El Administrador serd encargado de:
e Solicitar la materia prima al proveedor
e Recibir la materia prima e insumos.
e Realizar el pago de la planilla y proveedores

e Cuadre de cajay pago de servicios.

c) El Maestro pastelero sera encargado de:
e Recibir los pedidos de las tortas
e Preparary decorar las tortas.

e Elaborar maquetas de presentacién de tortas

d) El Maestro pastelero serd encargado de:

e Recibir los pedidos de las tortas

e Preparary decorar las tortas.

e Elaborar maquetas de presentacién de tortas
e) El Repartidor serd encargado de:

e Realizar la entrega de los pedidos
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e Recojo de pagos

Grdfico 8: Organigrama

Fuente: Elaboracién propial
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CONCLUSIONES
Dentro de todo lo desarrollado en nuestro Plan de negocios, podemos determinar las

siguientes conclusiones:

e Brindar al cliente un enfoque de diferenciacidon, a través de la entrega de tortas
tematicas y con insumos hecho a base de productos naturales con ello obtendremos
la aceptacién y fidelizacién de los clientes.

e Definitivamente la promocion estaria enfocada en las redes sociales, y al mismo
tiempo estar apoyada en influencer, aprovechando la demanda de las mismas.

e De acuerdo al andlisis dadas dentro de las estrategias tomadas, podemos concluir
gue este proyecto el viable para su ingreso al mercado, debido a que obtendremos

una buena rentabilidad que respaldan la viabilidad de este negocio.
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RECOMENDACIONES

e Brindar énfasis al seguimiento de los pedidos de los clientes.

e Brindar motivacion a los colaboradores con el fin puedan dar una buena atencién
diferenciada a los clientes.

e Aplicar tacticas de marketing agresivas para poder aprovechar la gran acogida de
las tortas tematicas.

e Utilizar una estrategia de promocién enfocada en las redes sociales para aprovechar
la demanda de las tortas y asi aumentar nuestra cartera de clientes.
o Debemos de tener la alta competitividad en el mercado y ofrecer productos con

un valor diferenciado que nos muestre como resultado la aceptacién de nuestra

marca.
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