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Resumen

El estudio analizo la viabilidad del plan de negocio de la pasteleria El Olivo, Los
Olivos, 2022. El tipo de investigacion es aplicada con enfoque cuantitativo de nivel
descriptivo y disefio no experimental. Tuvo como dimensiones la viabilidad de

mercado, técnica, legal y organizacional, econémica y financiera.

Los hallazgos establecieron un mercado real de 1 790 en el 1er afio creciendo 10%
anual. Respecto a la técnica, se planificé una produccion anual de 85 920 respecto
a las 3 lineas de productos considerando una frecuencia de consumo 2 veces al

mes y para tortas enteras, 1 vez al afio por comensal.

En lo legal, se hall6 que Corporacion IN pertenece al Régimen MYPE cumpliendo
con los requisitos exigidos por el gobierno y municipalidad, ademas, en el aspecto
organizacional, se empled la metodologia Canvas resumiendo los aspectos claves
del proyecto, asimismo, se definieron los objetivos estratégicos con BSC. En la
viabilidad economica y financiera, se estimé un margen de ganancia de 30% y 40%
para tortas, VANE de S/.89 004.80, TIRE de 65% la cual supera al WACC de
39.20% y un B/C de S/.1.31 evidenciando la viabilidad y rentabilidad del proyecto

con optimo rendimiento en el periodo planificado.

Palabras clave: Plan de negocio, Pasteleria, Emprendimiento.
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Abstract

The project analyzed the viability of the business plan of the El Olivo bakery, Los
Olivos, 2022. The type of research is applied with a quantitative approach of a
descriptive level and non-experimental design. Its dimensions were market,

technical, legal and organizational, economic and financial viability.

The results established a target market of 1,790 in the first year with annual growth
of 10%. Regarding technical viability, an annual production of 85,920 was planned
in relation to the three product lines, with a buying frequency of twice a month and,

for cakes, once a year.

In viability legally, it was found that Corporation IN belongs to the MYPE Regime,
complying with the requirements demanded by public entities, also, in the
organizational aspect, the Canvas methodology was used summarizing the key
aspects of the project as well strategic objectives were defined with BSC.

In the economic and financial viability, a profit margin of 30% and 40% was
estimated for cakes, VANE of S/.167 081.50, TIRE of 57% and a B/C of S/.1.30
evidencing the project as viable and profitable with optimal performance in the

planned period.

Keywords: Business plan, bakery, entrepreneurship.
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. INTRODUCCION



Tras la complicada situacién de los dos ultimos afios, quienes tomaron la decision
de iniciar un negocio son los que se sintieron capaces de afrontar el reto de
emprender haciendo uso de la tecnologia como aliado para lograr el éxito (Torres,
Bernal y Pefiafiel, 2021, parr. 5). Como sefialan Céspedes, Rivero y Garcia (2020,
p. 3) se debe considerar las variaciones en el entorno globalizado pues ha
aumentado la intensidad de la competencia y las empresas deben disefiar e integrar

estrategias innovadoras acordes con las necesidades de los consumidores.

Para Rojas (2014, p. 5), quien se propone desarrollar un plan de negocio en el rubro
de pasteleria, debe tener como prioridad satisfacer el paladar de los clientes v,
ademas de otros aspectos, considerar una ubicacion estratégica de gran afluencia

y una adecuada y rapida atencion para asegurar el consumo.

Irureta (2020) refiere que, el sector pastelero es de los mas dinamicos y ha
evidenciado un progreso continuo siendo considerado como un negocio rentable

para quienes deseen emprender (p. 13).

El ofrecer variedad de postres de valor diferenciado o de sabor inigualable, son el
complemento ideal para compartir momentos gratificantes con la familia o
simplemente para satisfacer un antojo. Sumado a que no hay evento en el que falte
algun pastel dulce o salado, como cupcakes, galletas u otros, visualmente
llamativos. Considerando estos motivos, las pastelerias se han transformado en
una necesidad para atender el creciente volumen de demanda requiriéendose un

mayor nimero de empresas pasteleras (Silva, 2021, p. 21).

Parada (2017) refiere que en Colombia sefiala que casi el 80% de los ciudadanos
valoran a las personas que tienen el deseo de emprender siendo un terreno fértil
para empresas emergentes. Por ello, los colombianos se caracterizan por estar
dispuestos a crear oportunidades de negocios (p. 16). Ademas, Barrera sefiala que
el rubro panaderia y pasteleria ha generado 400 mil puestos de trabajo
evidenciando, por sus resultados financieros, que la rentabilidad de estos negocios
se logra en un plazo promedio de 1 a 3 afos, cifras que son la razén principal para
emprender, considerando también la evolucién constante del sector (2021, p. 13-
14).



Por otro lado, Salazar (como se citd en Alape y Pineda, 2018, p. 16) sefiala que
existen alrededor de 25 mil negocios de este rubro, teniendo Bogota 8 000 y Cali 2
500.

En Chile, Saluzzi (2017, p. 7) menciona que este rubro genero alrededor de $4.000
millones aportando un 4,2% del PIB. Se tiene un promedio de 12 mil negocios,
demostrandose la alta competitividad en el sector. En esa misma linea, Pefia sefiala
gue los negocios de panaderia y pasteleria en Chile son Pymes familiares y
representan el 99,6% del sector (2019, p. 8).

En Peru, el diario EI Comercio (como se cité en Rodriguez, 2019, p.16) destaca la
labor del chef Gastén Acurio por impulsar la gastronomia mostrando la diversidad

del pais tanto en sus comidas y postres a nivel mundial.

La revista Amasar (como se citd en Irureta, 2020, p. 17) sefala que los peruanos
son exigentes en cuanto a la calidad e higiene que deben ofrecer los diversos

productos de consumo, siendo mas rigurosos al tratarse de postres y pasteles.

El diario La Republica (como se cité en Rodriguez, 2019, p. 17) detalla que el 48%
de peruanos no requiere de un motivo especifico para consumir un postre, sin
embargo, un 50% solo lo disfruta en cumpleafios, un 47% entre amistades y 21%
en sus centros de labores. Ademas, cerca del 50% de los peruanos consumen 4

postres al mes, mientras que un 21% de 2 a 3 en la semana y un 14% diariamente.

Se identificé la oportunidad de desarrollar un plan de negocio para la apertura de
una pasteleria con ambientes para un servicio solaz en la avenida Carlos Izaguirre
del distrito de Los Olivos al identificarse que en esa area no habia negocio con las
caracteristicas de la propuesta desarrollada que ofrezca un espacio de
entretenimiento y siendo una zona altamente comercial con gran afluencia de
peatones, dado que las personas que laboran y/o transitan en la zona de accion no

hallan un establecimiento con las condiciones mencionadas.

El negocio contara con una variada cartera de productos, entre postres y pasteles,
ofreciendo, ademas, alternativas saludables que podran ser complementadas con
bebidas. Se plantea dos ambientes: un area donde los clientes puedan reunirse

disfrutando de los postres mientras esperan por el servicio, con conexion a internet



gue se brindara en todo el local y; una segunda, donde los comensales podran
entretenerse con los juegos de mesa, reposar, estudiar o incluso trabajar
remotamente, contando con un ambiente amplio y tranquilo haciendo de su

estancia una experiencia memorable.

Respecto a lo que es un problema de investigacion, Arias (2020, p. 4) menciona
gue, para realizar exitosamente un proyecto de investigacién, es fundamental
elaborar y formular adecuadamente el problema del estudio. De tal manera que

para la investigacion este quedo expresado de la siguiente manera:
¢ Sera viable el plan de negocio de la pasteleria El Olivo, Los Olivos, 20227?

A partir de la interrogante principal que motivo la investigacion, se elaboraron los

siguientes problemas especificos:

¢ Seré viable el estudio de mercado del plan de negocio de la pasteleria El Olivo,
Los Olivos, 2022?

¢ Sera viable técnicamente el plan de negocio de la pasteleria El Olivo, Los Olivos,
20227

¢ Sera viable legal y organizacionalmente el plan de negocio de la pasteleria El
Olivo, Los Olivos, 20227

¢ Seré viable econdmica y financieramente el plan de negocio de la pasteleria El
Olivo, Los Olivos, 20227

Con relacion a lo que viene a ser la justificacion de una investigacion, para
Fernandez existen distintos tipos de justificaciones, pero todas deben concordar en
ser precisas y guardar relacion con el tema a desarrollar (2020, pag. 4). Al justificar
se debe fundamentar convincentemente los motivos por los que se desarrolla un
estudio. En la investigacién se tomaron las siguientes perspectivas ajustadas al

tema para su justificacion.

Arias y Covino (2021, p. 72) refieren que una justificacion practica brinda mejoras a
un suceso observable, puesto que el investigador aporta en la solucién al problema
del estudio. La investigacion elabor6 un plan de negocio donde el servicio atendera

a una poblacién deseosa de consumir postres y pasteles incluyendo opciones



saludables, que cada vez son mas relevantes para el consumidor con un enfoque

de brindar experiencias memorables al tener un area de entretenimiento.

Respecto a la justificaciébn econémica, Fernandez (2020, p. 8), se refiere al retorno
de la inversion efectuada en el desarrollo de la investigacion y que contribuya al
incremento de las utilidades de una organizacion; esto significa que la ejecucion del
estudio sea rentable. El proyecto genera un retorno de inversion, es decir, es viable
y rentable ademas de generar empleo, asi como una posible expansion dada la

demanda.

Para Bernal y Tamayo (como se cité en Gallardo, 2017, p. 32) el objetivo o motivo
de todo trabajo de investigacion debe ser expresado de forma clara y precisa el
motivo de la investigacion donde se plasma la esencia del problema general. En el

proyecto, el objetivo principal quedé expresado de la siguiente manera:
Analizar la viabilidad del plan de negocio de la pasteleria El Olivo, Los Olivos, 2022.
Del mismo modo, se plantearon los objetivos especificos siguientes:

Evaluar la viabilidad de mercado del plan de negocio de la pasteleria El Olivo, Los
Olivos, 2022.

Evaluar la viabilidad técnica del plan de negocio de la pasteleria El Olivo, Los
Olivos, 2022.

Evaluar la viabilidad legal y organizacional del plan de negocio de la pasteleria El
Olivo, Los Olivos, 2022.

Evaluar la viabilidad econdmica y financiera del plan de negocio de la pasteleria El
Olivo, Los Olivos, 2022.

En el anexo 1 se plasmo la matriz de coherencia que recoge la metodologia del

proyecto.
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A continuacién, se detallan los trabajos previos relacionados con las viabilidades

propuestas del plan de negocio a ser desarrollado.

Respecto a la viabilidad de mercado se consideré al proyecto de Irureta (2020) en
Pimentel- Peru quien analizé la viabilidad comercial de una pasteleria saludable en
Chiclayo. El proyecto tuvo un enfoque cuantitativo, de tipo descriptivo siendo el
cuestionario utilizado y la muestra 384 personas. Los resultados sefialaban que del
total de los encuestados; el 47% estaban entre los 25 a 44 afos, el 35% se
acercaban algunas veces a consumir en una pasteleria y el 30% casi siempre, el
47% asistia a este tipo de establecimientos por la tarde mientras que el 41%
preferia hacerlo en la noche acompafiados de amigos y familiares, el 30% valoraba
la calidad y el sabor y el 47% deseaba el servicio de conexion a internet. Hallé que
sus ingresos promedios mensuales son medio-altos y obteniendo como mercado

objetivo a 2 382 personas por atender.

En relacion a estudios referidos a la viabilidad técnica se consideré el desarrollado
por Chavez y Gomez (2019) quienes analizaron y proyectaron un plan operativo a
través de un estudio técnico. La muestra del estudio fue de 136 personas. Los
hallazgos mostraron que podian venderse 28 112 unidades en el primer afio e
identifico las materias primas, operarios y tecnologia requerida para producir con
una calidad adecuada llegando a la conclusién de conocer la conducta de cada

cliente para asi desarrollar estrategias que aseguren el éxito del proyecto.

Con relacién a la viabilidad legal y organizacional, el estudio de Huaynapata,
Maguera y Mamani (2019), identificaron que se necesitaba requisitos legales tales
como la licencia de funcionamiento, inspeccién de defensa civil, certificado de
salubridad para garantizar su formalidad. La investigacion de Barrera (2021)
concluyé que, para comenzar a operar el proyecto, se deben realizar todos los
procesos que involucran la constitucién de la empresa abarcando también los
requisitos sanitarios y de defensa civil dada la naturaleza del negocio. Asimismo,
se establecio la estructura empresarial y los aspectos relacionados a un plan
estratégico tales como mision, vision, el analisis de la matriz FODA permitiendo
detallar el valor diferencial del negocio ademas de las estrategias que posicionan a

la organizacion mediante técnicas innovadoras y alianzas comerciales.



En lo que refiere a viabilidad econémica y financiera, en el plan de negocio de
Guzman, Lopez y Oporto (2020) sus resultados mostraron que el 97% de los
encuestados estaban interesados en consumir productos saludables y dispuestos
a pagar los precios propuestos que cubrian los costos de produccion generando
una rentabilidad razonable que posibilite su crecimiento y sostenibilidad como
negocio. La evaluacion mostré un VANE de S/.189 359, una TIR de 51.5% superior
al COK fijado en 14.75% y el retorno de la inversion (Payback) se produce en 3.02

anos.

Respecto a las definiciones tedricas que avalan la investigacion, para Vargas (2018,
p. 1-2), antes de empezar un negocio primero se debe tener certeza que sera
rentable, y realizar un plan con todas las especificaciones de gestiébn empresarial.
Por lo que para el autor esta es una herramienta fundamental que sirve de guia
para cumplir con los objetivos propuestos en base a estrategias y sub-planes que

indiquen las actividades.

Este documento es importante pues brinda una vista panoramica de las viabilidades
y reune toda la informacion necesaria del negocio. También, analiza e indaga las
alternativas para los planes de accion que permitan emprender y lograr cumplir el
plan estratégico al igual que los objetivos financieros, es decir, saber si sera
rentable (Gaytan, 2020, p. 2).

La metodologia Canvas es una técnica de aplicacion cada vez mas utilizada, ya
gue tiene la capacidad de brindar realidades que debe vincular cada emprendedor
(Lozano, Caicedo, Fernandez y Onofre, 2019, p. 5). Rosas, Rivera, Cardoso y
Menchaca (2019, p. 2) afladen que este modelo tuvo como referencias lo elaborado
por Peter Drucker sin embargo tiempo después Osterwalder Alexander establecio
las bases del modelo de negocio mediante el Canvas, siendo hoy en dia una de las
herramientas mas utilizadas en todo tipo de empresas, permitiendo relacionarse
con cada persona que colabora con el modelo de negocio para lograr tomar

decisiones.

Por ello, se realiz6 un formato de los alcances del modelo quedando expresado de

la siguiente manera:



8. Socios clave | 7. Actividades 1. Propuesta 4. Relacién 2. Segmento de
. clave de valor clientes clientes
Entidades que
contribuirdn con la | Actividades que | ;Qué necesidad La relacion que | Las personas
ejecucion del | se realizan para | se satisface?, se esperan tener | adquiriran el
modelo de | la ejecucién del | soluciona, los con los clientes. producto, a qué
negocio. negocio. beneficios  que tipo de sector
se aporta. pertenecen.
6. Recursos 3. Canales
clave
Canales de

Recursos claves apoyo para la

que requiere el contactabilidad

modelo de con los clientes.

negocio.
9. Estructura de costes 5. Fuentes de ingreso
La definicion de costes del modelo de negocio. | Cuanto se obtendra por ingreso por la propuesta de

valor y el tipo de facturacion que se maneja.

Figura 1. Modelo Canvas.

Fuente: elaboracion propia.

Asimismo, otro modelo a emplear son las 5 fuerzas competitivas, como menciona
Porter (2008, p. 2), el cual brinda a las empresas el poder analizar de manera global
su entorno posibilitando realizar acciones estratégicas que otorguen un valor
diferencia y permita superar a la competencia. Los factores criticos que aborda este

modelo tienen gran influencia en la rentabilidad empresarial.

1. Amenaza
de entrada de
nuevos
competidores

5. Poder de
negociacion del
cliente

2. Rivalidad
entre
competidores
existentes

4. Poder de
negociacion
del proveedor

3. Amenaza
de productos
y servicios
sustitutos

Figura 2. Elementos del modelo de las 5 fuerzas de Porter.

Fuente: elaboracion propia.

Gonzales, Rojas y Ruelas (2017, p. 4) define que una viabilidad es el resumen de
analizar y evaluar informacién cuantitativa, asi como cualitativa logrando establecer
una empresa con posibles riesgos econémicos. Asimismo, si resulta beneficioso

examinar una probabilidad de expandir el negocio.


https://dialnet.unirioja.es/servlet/articulo?codigo=2506526

Dehaan (2020, p. 34), agrega que es importante porque evalla si el plan sera
aceptable, empleando los recursos disponibles, el estudio del mercado y la
orientacién del producto o servicio. También, considera los requisitos para el

financiamiento y la rentabilidad en distintos periodos de tiempo.

En la viabilidad del mercado, se tiene a Gonzales, Rojas y Ruelas (2017, p. 4), que
consideran principal y fundamental el momento de evaluar la viabilidad de los
negocios. En este apartado, se debe incluir una estimacion para cuantificar la

demanda potencial.

Ademas, para Argote, Vargas y Villada, la viabilidad del mercado recoge la
informacion necesaria sobre los consumidores, investigando y analizando el
comportamiento que involucra el proceso de compra de las personas y es la base
para crear productos que el mercado requiera determinar la viabilidad técnica de lo

gue se ofrecera (como se cito en Paulina, Zhingre, Narvaez y Erazo, 2020, p. 5).

Perdomo y Delgado (2017, p. 50) mencionan que en esta etapa se conocen las
necesidades, tendencias y caracteristicas del consumidor, para garantizar su
durabilidad. De manera que se comience a disefar y esquematizar lo que se
ofrecera, cumpliendo con las expectativas en términos de los precios acorde al
target y realizar una distribucién estratégica. Sumado a ello, Kotler y Armstrong
(2012, p. 40) menciona que es de suma importancia que para garantizar el éxito de
la empresa, se emplee las 4P del marketing previo a la inauguracién de un negocio
dado que va a permitir retener y fidelizar a los clientes con estrategias de persuasion
acorde al perfil del publico objetivo, repercutiendo en el rendimiento de los

resultados econdmicos- financieros.

En la viabilidad técnica Padilla, Erazo y Narvdez indican que este tipo de estudio
involucra la demanda estimada a cuantificar, adaptando la localizacién en base a
las tecnologias, maquinarias y recursos fisicos requeridos para comenzar con el

proyecto (como se cité en Paulina, Zhingre, Narvaez y Erazo, 2020, p. 5-6).

Lo que respecta a la viabilidad legal, Dorado (2017, p. 26) sefiala que este estudio
busca establecer si existe restricciones en este ambito (legal) al momento de

ejecutar un proyecto, ademas de determinar los aspectos legales basados en los
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resultados de estudio econdmico, es decir, el monto que se debe pagar a la entidad

reguladora de tributos, segun las ganancias obtenidas.

En la pagina del Estado, Gob.pe (2022, parr. 2), se detallan 6 requisitos
fundamentales para constituirse como empresa, la cual engloba otros tramites,
dentro de los generales estan el buscar y reservar el nombre de persona juridica,
la realizacion de la Minuta, el abono de capital, Escritura Publica, la inscripcion en
Registros Publicos, asi como el RUC para una organizacion. Ademas, indica
registrar los signos distintivos de la empresa, como la marca, nombre y lema

comercial.

Murillo, Erazo, Quevedo, Narvaez, Marin y Atencio, agregan que, en el estudio legal
se efectla la constitucion juridica de la empresa, cumpliendo con los tramites
acorde a ley que necesita una empresa para funcionar. Por otro lado, agregan que
la viabilidad mencionada esta ligada a la organizacional, donde en este estudio el
gerente pone en marcha los objetivos planteados en las etapas administrativas para
lograr lo propuesto. En suma, es determinar el desarrollo y estructura
organizacional (como se citdé en Paulina, Zhingre, Narvaez y Erazo, 2020, p. 6), asi

como las divisiones de las labores por cada area.

Sapag afiade que, la estructura debe conocerse a la perfeccion para definir un
equipo laboral calificado que se encargue de la gestion, ademas, debe ser eficiente,
ya que influird, sobre todo, en los costos operativos del proyecto (como se cité en
Dorado, 2017, p. 27).

La viabilidad econémica tiene como objetivo organizar y sistematizar la informacion
monetaria, ya sea los costos, ingresos e inversiones que se obtengan de resultado
de las demas viabilidades. En esta seccion, se evalla, elabora, analiza las diversas
tablas y datos del proyecto para indicar su rentabilidad. También cuenta y ordena
los costos, ingresos e inversiones que se obtengan de resultado de las demas
viabilidades (Dorado, 2017, p. 27).

Cabe resaltar que toda la informacion obtenida debe estar basada en criterios
considerando la duracion para ejecutar el proyecto y obtener el resultado total de

inversion o si requiere financiamiento con su respectiva evaluacion, pudiendo
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conocer la utilidad y calidad del negocio. Asimismo, se tiene en cuenta el plazo de
recuperacion del capital junto a demas indicadores economicos como el VAN y TIR
(Dorado, 2017, p. 28).

La viabilidad financiera segun Vidal, Erazo y Narvaez (2019) es la facultad con la
gue cuenta la organizacion para obtener liquidez, eficiencia operativa, rendimiento
y rentabilidad siendo imprescindible emplear los indicadores financieros para
pronosticar el fracaso o éxito empresarial (como se citd en Paulina, Zhingre,

Narvéaez y Erazo, 2020, p. 6).

En definitiva, las ejecuciones de los planes de negocio estan expuestos a grandes
riesgos, donde es fundamental considerar los antecedentes de otros proyectos,
teniendo en cuenta la evaluacién de indicadores basicos como el VAN, TIR y
payback (Burneo, Delgado y Vérez, 2016, p. 4), siendo decisivos para la ejecucion

de realizacion de cualquier negocio.

Con respecto a las definiciones conceptuales en que se basara el proyecto, se

considerara a los siguientes.

La segmentacién ayuda a reconocer las oportunidades nuevas que se suscitan en
el mercado, de acuerdo al alcance e importancia que signifiqgue para el perfil del

usuario (Almeida, Tapia y Moncayo) (como se citd en Guardia y Hernandez, 2021,
p. 9).

Para Kotler, el mercado meta u objetivo, se les denomina a los potenciales clientes
y estos deben poseer cualidades e intereses que vayan acorde a la oferta (como

se cité en Perdomo y Delgado, 2017, p. 51)

La oferta, es la cantidad que esta dispuesta a cubrir una empresa, ya sea
elaborando productos o brindando servicios para ser ofrecidos al mercado objetivo.
Y la demanda, son el grupo de clientes que estan dispuestos a adquirir algin
producto ofertado dentro del mercado que cumpla con las caracteristicas
necesarias para satisfacer sus necesidades (Pujol, 2009) (como se citd6 en

Mendoza, Estrada y Tanquefio, 2021, p. 6).

Para Vasquez, la demanda insatisfecha son aquellos clientes de cierto mercado a

los que no se ha logrado satisfacer, pero se puede alcanzar a cubrir con el plan
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propuesto. Esto ocurre cuando la oferta no es suficiente a los requerimientos del

mercado (como se citd en Luzpa, 2019, p. 80).

Asi mismo, Mondragén (2017, parr. 8) menciona que esta se da cuando la
produccion que se tiene no basta para proveer al mercado. En estos casos, la
diferencia entre la oferta y demanda es necesaria para conocer exactamente la

cantidad a producir, calculando a los consumidores insatisfechos.

Alvarez y Lépez (2015, p. 189) definen la macrolocalizacion como la evaluacion del
establecimiento en posicion estratégica en base a los rasgos caracteristicos del
target, con el objetivo de encontrar un lugar y ambiente oportuno para efectuar el

proyecto teniendo en cuenta factores geograficos, socioeconémicos y culturales.

Y la microlocalizacion, es el lugar exacto donde estaran las instalaciones de la
empresa. Para Gonzélez se trata de un estudio que otorgue con claridad la
definicion del local, siempre y cuando el sitio asegure la mayor rentabilidad posible

0 beneficio-costo (como se cité en Flores, Guerrero, Gonzélez, 2019, p. 4).

La evaluacion del costo beneficio brinda un panorama amplio para efectuar
decisiones de cualquier tipo, comprendiendo todas las opciones para elegir la mas
rentable. Como bien menciona su nombre, este analisis expresa los costos y
beneficios en términos de medicibn monetarios para poder compararlos. Este

indicador establece si el proyecto es conveniente o no (Aguilera, 2017, p. 8).

Como indica el diario Gestion (2019, parr. 2-3) hay dos categorias de costos,
comenzando por los variables, que se alteran de acuerdo con la fabricacién diaria,
mensual o anual, considerando que el costo de la materia prima esta sometida a
cambiar frecuentemente por diversos factores; y el costo fijo, son montos que no
varian con la cantidad a producir, que estan establecidos como la renta del
establecimiento, sueldos anuales, etc.; pero pueden alterarse en situaciones
excepcionales como el aumento del cambio de moneda. Cabe destacar que estos

costos son fundamentales para el desarrollo del negocio.

Los costos directos son los que intervienen netamente en la produccion del
producto o servicio, considerando la inversibn que necesita para adquirir los

recursos para el plan. De modo opuesto, estan los costos indirectos, siendo
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aguellos que no se relacionan directamente al proceso productivo, es decir, gastos
generales y necesarios que no estan involucrados en actividades de produccion
(Certus, 2020, parr. 3-5).

El punto de equilibrio, es cuando las entradas y salidas de dinero son equivalentes,
es decir logran estar en un punto medio en el que no se gana ni pierde, ademas
permite conocer las cantidades que se necesitan vender para obtener beneficios
(Gestion, 2022, parr. 1-5)

El flujo de caja para Sapag, lo considera una herramienta que se emplea para
registrar los ingresos, asi como los egresos de la empresa. Este es mas efectivo a
corto plazo para las planificaciones y proyecciones financieras (como se cité en
Mendoza, Mifio y Tanquefio, 2021, p. 6). Partiendo de la informacion que
proporciona se puede analizar la viabilidad del proyecto, en base al VAN, TIR y

payback.

El VAN conceptualmente es la diferencia que se da entre el valor actual de los
futuros ingresos que recibird la empresa y el monto invertido para poner en marcha
el proyecto. Si el resultado de la evaluacion da un valor positivo, significa que el
negocio reune todas las condiciones econOmicas para ser viable otorgando
seguridad total a la gerencia para invertir. Y, con respecto al TIR, determina y
calcula la rentabilidad que producira la inversion en términos porcentuales. Dicho
de otra manera, expresa la ganancia o pérdida que se tendria (Garcia, 2021, parr.
3-5). Y Tettey (2020, p. 4) agrega que la TIR, como bien su nombre lo indica, en la
palabra “interna”, omite factores externos que podrian alterar la economia de la

empresa como la inflacién.

Ambos indicadores son fundamentales, pues brindan informacion valiosa que
servird para la toma de decisiones, evitando posibles riesgos financieros (lllés,
2012, p. 1-2).

El periodo de recuperaciéon también es parte de los indicadores de rentabilidad y
sefala el plazo en el que se recuperaran los recursos y capital invertidos, asi como
evaluando y midiendo la liquidez para prevenir situaciones de vulnerabilidad

econdmica (Trujillo, De la Rosa y Vasquez, 2021, p. 5).

14



La rentabilidad es la recuperacion de la inversion e incluye las ganancias, siendo
este el objetivo primordial de las empresas. Para ello, se plantean escenarios a fin

de garantizar resultados positivos en un determinado plazo (Segura, 2019, p. 3).

Para el seguimiento de la efectividad organizacional, se tiene al Balanced
Scorecard (BSC), la cual para Kumar, Prince y Baker (2022, p. 1), viene a ser un
sistema de control de gestion donde el éxito de su aplicacion requiere del soporte
de los directivos. Este cuenta con 4 perspectivas: clientes, procesos internos,
finanzas y aprendizaje e innovacion, las cuales deben tener un vinculo de causa-
efecto. Para Malbasic y Marimon (2019, p. 5), el BSC monitorea el progreso
mediante indicadores que evidencien el cumplimiento de los objetivos y vision

estratégica en cierto periodo que, por lo general, es de corto a largo plazo.
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METODOLOGIA
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3.1. Tipo y disefio de investigacion
3.1.1 Tipo de investigacion: Aplicada

Ortega (2017, p. 1) indica que la investigacion aplicada se distingue, principalmente,
por emplear informacién obtenida del estudio para aplicarlas con el fin de cubrir una

necesidad surgida en el sector empresarial o la sociedad.

El proyecto de la pasteleria fue una investigacion aplicada pues se identifico una
oportunidad de negocio, para ello, se aplicé un cuestionario obteniéndose
informacion sobre nuestro mercado objetivo lo que nos permitié desarrollar la idea

de negocio y capitalizar la oportunidad identificada.
3.1.2 Enfoque de investigacion: Cuantitativo

Corona (2016, p. 2) indica que el enfoque cuantitativo recopila resultados sobre la
evaluacion detallada de la variable aplicando distintos métodos estadisticos para
constatar sus caracteristicas. La encuesta aplicada permitié reunir datos para

cuantificar la demanda, asi como hacer las proyecciones de la misma.
3.1.3 Nivel de investigacidn: Descriptiva

Para Guevara, Verdesoto y Castro (2020, p. 3-4) la investigacion descriptiva tiene
una sola variable de interés la que describe los principales factores de una
situacion, expresando las preferencias de la poblacion analizada a través de
conclusiones en las que se detalla las semejanzas en los perfiles de los
encuestados. El estudio fue descriptivo pues se recopilaron datos e informacion
sobre el grado de aceptacion, los gustos, preferencias y tendencias de consumo

del mercado obijetivo (target) respecto al servicio y productos que buscan obtener.
3.1.4 Disefio de investigacion: No experimental

Alan y Cortez (2018, p. 73) indican que estos trabajos hacen referencia a que el
indagador solo observa los sucesos en cierta situacion, sin influir en el
desenvolvimiento de los fendmenos o variables de la idea de negocio como del
beneficio de su participacién en el mismo. El plan de negocio no hizo modificacién
ni manipulacién de la variable de interés y solo se reuni6é informacion necesaria

para satisfacer a los potenciales clientes del mercado objetivo (target).
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3.2. Variable y operacionalizacion

Para Prabhat y Meenu, la variable es una cualidad o peculiaridad de una situacion
gue, por naturaleza, repercute e influye en otro suceso que se esta en estudio
(2015, p. 29).

3.2.1. Variable: Plan de negocio

Definicion conceptual

Para Turko (2016, p. 2), la misma establece si la idea de negocio planteada es
viable en sus distintos aspectos, sea; econdmico, técnico y legal abordando
cuestiones detalladas como los objetivos en los distintos periodos de tiempo, el flujo
de caja, costos y gastos, asi como la disposicion de recursos fisicos para ejecutar

el proyecto.
Definiciéon operacional

El plan de negocios presentara la propuesta de la idea de emprendimiento,
analizando diversos aspectos del macroentorno, técnicos, administrativos y legales,

para lograr la viabilidad econémica financiera del proyecto.
3.2.2 Dimensiones

Son las caracteristicas de la variable las cuales son cuantificables de acuerdo a los
indicadores. Es el desglose del tema principal y permiten el cumplimiento del

objetivo planteado en el estudio (Espinoza, 2019, p. 5).

- Viabilidad de mercado

Es un estudio de factores cuantitativos y cualitativos del mercado al que se dirige,
establece la necesidad o deseo de lo que se ofrecera, determinando si el proyecto
ha identificado el segmento correcto para llevarlo a cabo sin obstaculos. Considera
diversos elementos como; andlisis del tamafio del mercado, los segmentos de
consumidores y sus patrones de compra de los posibles consumidores, el entorno
competitivo, al igual que econdémico, incluyendo las barreras de entrada. Se realizan
proyecciones basadas en la demanda y oferta, se conoce quienes estarian

dispuestos a adquirir el servicio. En suma, identifica el éxito de lo que se ofrecera
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en un determinado mercado (Lopez, Hernandez e Hidalgo, 2017, p. 6). Para el

proyecto, se empleo la férmula de demanda insatisfecha.

Di = Demanda — Oferta

- Viabilidad técnica

Establece los inconvenientes que pueden surgir y los retos a afrontar para el
adecuado desarrollo del proyecto, para ello se considera los objetivos planteados y
las disponibilidades de materiales como son las maquinarias, tecnologias, logistica,
establecimiento, entre otros, y los costos que necesita la elaboracion del producto
al fin de emplear eficientemente los recursos y obtener un éptimo proceso de
produccion (Arvanitis y Estevez, 2018, p. 4-5y Diaz et al., 2021, p. 10). Para medir
esta dimension se empled la férmula del indicador de indice de procesos, que se
muestra.
Procesos efectuados

Vtc = 100
¢ Procesos planificados *

- Viabilidad legal y organizacional

EvalGa si el proyecto cumple con los requerimientos legales nacionales como
internacionales y estar con la documentacion acorde a ley. Asi, la documentacion
normativa con la que debe contar el proyecto puede ser certificada y obtener los
permisos, evaluacion del impacto ambiental, licencias, entre otros (Mukherjee y
Roy, 2017, p. 1 y Ssegawa y Muzinda, 2021, p. 3). Se consideré para esta

dimension el indice de requisitos legales que se muestra a continuacion.

Numero de requisitos cumplidos
Vio = v — — x100
Numero de requisitos exigidos

- Viabilidad econémicay financiera

Indica la inversion necesaria para comenzar el proyecto. El flujo de caja detalla los
ingresos y egresos de efectivo, asi como los indicadores como la TIR y el VAN
siendo estos los que determinan la viabilidad del proyecto. En suma, evallUa los
beneficios econémicos del proyecto (Montoro, Santos y De Lucas, 2017, p. 6). Se

midié con indicadores fundamentales como:
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VAN =>1 TIR => 1 B/C=>1
En el anexo 2 se detalla la matriz de operacionalizacion.
3.3. Poblacion, muestra y muestreo
3.3.1. Poblacion

Indica la cantidad de personas que forman el grupo de interés de la investigacion
gue comparten una caracteristica en comun (Ventura, 2017, p. 1). La poblacion que
se considero para el proyecto se baso en los datos brindados por el INEI (2017, p.
1), empleando un radio de accién de 750 metros de la ubicacion del local, siendo
un total de 21 980 ciudadanos de Los Olivos (ver anexo 3). Se consideraron a

ciudadanos desde los 15 hasta los 69 afios del distrito.

Tabla 1. Poblacién considerada

Edades consideradas

15a19 20a24 25a29 30a34 35a39 40 a 44
2173 2636 2531 2 269 2 266 2478

45a 49 50 a54 55a59 60 a 64 65 a 69 Total
2154 1793 1408 1178 1094 21980

Fuente: elaboracion propia con datos de INEI (2017).

Solo se consideraron estos grupos de edades ya que a partir de los 15 afios se

encuentran en la posibilidad de adquirir el servicio y producto.
3.3.2 Muestra

Sanchez et al. (2021, p. 3) sefiala que, para las investigaciones con enfoque
cuantitativo, es esencial establecer una cantidad finita de participantes para
asegurar la validez del estudio. Ademas, existen férmulas para hallar el tamafio
muestral idoneo. En el estudio, luego de aplicar la formula de la muestra para una
poblacion finita (ver anexo 4), se obtuvo que el total a encuestar era de 384
personas comprendidos entre los 15 afios a 69 afios.
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3.3.3 Muestreo

Para Hassan (2016, p. 30) el muestreo no probabilistico por conveniencia o de
oportunidad acontece debido a la cercania o facilidad con la que cuenta el
investigador para obtener la participacion de su poblacién objetivo. Y Otzen y
Manterola (2017, p. 4) agregan que se da cuando los pertenecientes a la muestra
se le pide ser participe y otorguen su consentimiento para incluirlos en la
investigacién, dandose en base a la facilidad de aquellos con el investigador. Se
empleo este tipo de muestreo dado que se encuesté a las personas por proximidad

y mayor accesibilidad.
3.4. Técnicas e instrumentos de recoleccién de datos

Las técnicas e instrumentos proporcionan distintos datos que demandan pasar por
un filtro, es decir, que se apruebe bajo diversos criterios para asegurar su calidad y
pertinencia. Entre las técnicas, existe una variedad de procesos analiticos para
brindar sustento a los resultados (Chacon, 2021, p. 4). El proyecto utilizé la técnica
de la encuesta que brindé los datos necesarios para analizar e identificar el grado
de aceptacion del negocio. Ademas, se empleé el andlisis documental que, como
indican Dulzaides y Molina (2004), es una técnica la cual describe brevemente el
tema de interés hallado en los documentos consultados a modo de resumirlo (como

se cité en Hernandez y Tobon, 2016, p. 4).
3.4.1 Instrumento

Los instrumentos mas empleados para recabar datos son la entrevista y
cuestionario, en los que se formulan items en base a lo que se pretende investigar.
Esta uUltima puede ser administrada a través de herramientas virtuales que
automaticamente proporciona los resultados en graficas. Es un proceso automatico,
gue puede ser gestionado por el investigador o el grupo que la desarrolla (Ponto,
2015, p. 4). Para el proyecto, se empled el cuestionario (ver anexo 5) el cual
permitid recabar datos para hallar la demanda insatisfecha de la viabilidad de
mercado, utilizado para determinar a los clientes potenciales y definir con claridad
nuestro target. Ademas, se empled el analisis de contenido de resumen dado que
se obtuvo informacion precisa y esencial de documentos oficiales, asi como

paginas institucionales de las entidades publicas para el caso de la viabilidad legal.
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3.4.2 Validez y confiabilidad

El proyecto no aplica dado que el plan de negocio como tal no es una variable y no
se mide. Asimismo, el cuestionario sélo se empled para la dimension de viabilidad
de mercado permitiendo conocer aspectos de los clientes potenciales, descartando
el empleo de la prueba piloto la cual requiere de medir la calidad y confiabilidad de

ello.

3.5. Procedimientos

El proyecto se estructuro en las tres fases posteriores:
e Primera fase

En la zona de Carlos Izaguirre se halld la ausencia de empresa pastelera que tenga
el enfoque de brindar nuevas experiencias que brinde emociones o recuerdos
satisfactorios a los consumidores gracias al servicio innovador. En la zona solo se
tienen pastelerias que solo ofrecen la venta de sus productos sin considerar el

ofrecimiento de una experiencia solaz.
e Segunda fase

Se elabor6 el plan de negocio la misma que ofrezca variedad de productos;
ademas, opciones saludables y ambientes disefiados para pasar en compaiiia,
disfrutando la espera con juegos de mesa y conexion a internet y asi, los clientes,

disfruten de una experiencia inolvidable.

Asimismo, se desarroll6 la propuesta recolectando informacién mediante un
cuestionario previamente validado, el cual sus respuestas brind6 la ayuda para

realizar los estudios necesarios que involucran un plan de negocio.
e Tercera fase

Se procedié a los andlisis respectivos de las viabilidades como el estudio de
mercado, técnico, legal-organizacional y econdmico- financiero con el objetivo de
conocer si el proyecto es rentable y viable. Posteriormente, los resultados fueron

comparados con los trabajos previos plasmados en el marco teérico.
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A continuacion, inicia el desarrollo del plan de negocio considerando sus cuatro

viabilidades.

3.5.1. Viabilidad de mercado

- Descripcion de la propuesta de negocio

La propuesta se basa en emprender una pasteleria que elabora y comercializa
postres y tortas con insumos de la mejor calidad que, al momento de disfrutarlo, se
pueda sentir la frescura del producto. A modo de brindar una opcién diferente y que
se ajuste a las distintas necesidades, se tendra opciones saludables para poder
disfrutar sin culpas. Ademas, contaremos con complementos, donde se podra
acompafar con bebidas para los diversos gustos, como infusiones, café y

derivados, jugos de frutas, chocolate caliente y gaseosas.

El local contara con dos tipos de ambientes. En el primero se encontrara la sala
principal, en la cual se brindara el servicio de atencion al cliente en sala con mesas
para 4 personas y mesa de barra con 6 asientos, con un fondo musical agradable
para acompafiar un lugar tranquilo mientras se disfruta de un buen postre. En el
segundo, sera un ambiente amplio donde podran disfrutar de un espacio de juegos
lidicos y cuentos didacticos para los mas pequefios e incluso brindarles la clave
del wifi al momento de entregarle la boleta. Todo ello, convirtiéndolo en una
experiencia solaz, ademas que el disefio del local sea acogedor, es decir,
contaremos con una pequefia zona donde podran tomarse fotos para publicarlas
en sus redes sociales; adicional, nuestros clientes tendran la opcién de realizar la
reserva de una mesa via online, asi como el pedido del mismo en caso lo requiera

el cliente.
3.5.1.1. Estudio de la demanda

Los clientes y el modo de consumir han cambiado. Hoy en dia el consumidor busca
vivir una experiencia mas que adquirir un producto o servicio en especifico, siendo
uno de los factores determinantes para el cliente, junto a la calidad de lo que se

ofrece.
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- Segmento objetivo

El publico objetivo al que se dirige el proyecto son residentes de Los Olivos o
alrededores, que suelen reunirse con sus amigos o familiares en cualquier
momento del dia, y en la actualidad con alta frecuencia para adquirir tortas y postres

ya sea para el brunch o como un aperitivo.

El establecimiento estara ubicado y adaptado con el fin de satisfacer los gustos,
deseos y necesidades de este publico, el cual, varia desde los 15 afios hasta los
69 afnos. Los cuales, una de las particularidades de este grupo etario es el uso

activo de las redes sociales.

Ademas, este target cuenta con los recursos economicos suficientes para poder

disfrutar y adquirir el servicio ofrecido.
- Perfil del consumidor

Segun nuestro target definido, se hallé un perfil de nuestros consumidores, el cual
tengan la posibilidad econémica para adquirir postres priorizando el sabor y calidad.

Dentro de sus habitos estan:

- Les encanta compartir tiempo con familiares y amigos.
- Compartir alimentos dulces en sus reuniones.
- Utilizar las redes sociales para visualizar productos de pasteleria.

- Poseen tendencia o deseos de probar opciones saludables.
3.5.1.1.1. Proyeccion de la demanda
3.5.1.1.1.1 Crecimiento de la poblacién

Tomando en cuenta la poblacion base del 2017 entre los 15 a 69 afios segun
fuentes del INEI es que se realiza la estimacion de los ciudadanos en los proximos
afos considerando la tasa de crecimiento promedio anual del distrito de Los Olivos

gue es de 0,2% (ver anexo 7), segun datos obtenidos por el instituto en mencion.
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Tabla 2. Poblacién estimada segun tasa de crecimiento

Afio Personas de 15 a 69 afos en Los Olivos
2023 65.632
2024 78.758
2025 94.510
2026 113.412
2027 136.094
Total 488 406

Fuente: elaboracion propia en base a datos del INEI (2017).

De esta manera la poblacién objetiva al afio 2023 se estima que sea 65 632

habitantes de aquel grupo etario de edades.
3.5.1.1.2 Calculo de la demanda
- Distribucién de la demanda de consumo de postres

Se considerd a las personas que realmente consumen postres y podrian adquirir
nuestros productos. Para ello se realizé6 una pregunta dentro del cuestionario,
¢ Consume usted postres?, del cual se obtuvo que el 96.6% si lo realiza y cada una

de ellas con una frecuencia distinta.

Frecuencia de consumo de postres

50

40

30

20

Porcentaje

Siempre (Todos los Casi siempre (1 veza Generalmente (2 al A veces (1 vez al Nunca
dias) la semana) mes) mes)

Figura 3. Porcentajes de personas que consumen postres

Fuente: elaboracion propia.
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Por consiguiente, aplicando la formula se obtuvo que existen 63 401 personas que

si consumen postres, equivaliendo a la demanda segun la frecuencia de consumo.
DCP= TP*%PCP es igual a 65 632*96.6%= 63 401

Donde:

DCP: Demanda de consumo de postres

TP: Total de poblacion

%PCP: Porcentaje de personas que Si consumen postres

- Demanda de personas interesadas

Para poder hallar este aspecto, segun el cuestionario, el 88.9% indicé que les
resulta interesante la propuesta de negocio y que seria consumidor de la propuesta
gue ofrece la pasteleria donde se brindaria un area de entretenimiento mientras
espera su orden y la conexion a internet. Estos datos se obtuvieron de la encuesta

realizada y se muestran a continuacion.

¢Le gustaria gozar de una nueva experiencia en una pasteleria con ambiente
para reunirse disfrutando de la espera del servicio con juegos de mesa y
conexion a internet?

100

75

50

Porcentaje

25

Me gusta, tomaria el servicio Es indiferente No es de mi agrado

Figura 4. Interés por la idea de negocio

Fuente: elaboracion propia.
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Por lo que aplicando la férmula el calculo se expresa:
DPI= DD * %PIN siendo 63 401*88.9%= 56 364

Donde:
DPI: Demanda de personas interesadas
DD: Demanda disponible

%PIN: Porcentaje de personas interesadas en la idea de negocio

De igual manera, se aplicé la férmula, resultando que 56 364 personas es la

demanda potencial las cuales presentan interés en la idea de negocio.
- Demanda efectiva

Para determinar la demanda efectiva, se consideré a las personas que podrian
pagar por el producto siendo un 44.2% que contaria con los medios para adquirir
los productos dentro del rango de precios ya establecidos al cual el negocio debe

dirigirse.

¢Cuanto pagaria por un postre personal y una torta grande (24 porciones)?

60

40

20

Porcentaje

Postres: S/. 6 a S/. 10 - Tortas: Postres: S/. 11a S/. 15- Postres: S/.16a S/. 21 -
8 Tortas: S/ Tortas: S/.
55a 8/.70 71a 5/.86 87 a 5/.101

Figura 5. Personas que pagan por el producto dentro del rango de precios

Fuente: elaboracion propia.

Obteniendo el porcentaje de las personas que estan dentro del rango de los precios

de la empresa, es que se calcul6 de la siguiente manera.

DE= DPI * %PP siendo igual a 56 364*44.2%= 24 913
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Donde:
DE: Demanda efectiva
DPI: Demanda persona interesadas

%PP: Porcentaje de personas que pagarian por los productos

Aplicando la férmula, la demanda efectiva del proyecto cuenta con 24 913 personas
gue estarian dispuestas a pagar el rango de precios al que la pasteleria se dirige.
A continuacion, se muestra la proyeccion de demanda efectiva considerando una

tasa de crecimiento del 10% anual.

Tabla 3. Proyeccion de la demanda efectiva

Afio Demanda efectiva
2023 24.913
2024 27.404
2025 30.145
2026 33.159
2027 36.475
Total 152.096

Fuente: elaboracion propia.

Como indica la tabla 4, para el 2027 la pasteleria estima que la demanda efectiva
sea de 36 475 personas.

3.5.1.2. Estudio de la oferta

Se analizé el entorno en el cual se encuentra la pasteleria con el fin de conocer los
distintos factores que pueden influenciar en ella, ya sea de manera directa o

indirectamente en su actividad para posteriormente cuantificar la oferta.
3.5.1.2.1 Andlisis del entorno

3.5.1.2.1.1 Microentorno

3.5.1.2.1.1.1 Clientes

Segun los resultados de la encuesta, los clientes no priorizan el precio en su

decision al realizar la compra de un postre, sino valoran el sabor (56.6%) y la calidad
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(47.4%) de un pastel, también hay que tener en cuenta que les importa el aspecto
(31.5%) que tengan el cual debe ir acorde a su valoracion principal. En el siguiente
grafico elaborado en base a la encuesta realizada a nuestros posibles clientes se

puede verificar los datos mencionados.

¢Cual de los siguientes atributos considera importante para comprar un postre?
No% [ Si%

100,0%

75,0%

50,0%

Porcentaje

25,0%

0,0%

Precio Calidad Sabor Tamafio Aspecto Variedad de  Disefio del
postres local

Figura 6. Atributos que consideran los clientes

Fuente: elaboracion propia.

Se considera que el poder de negociacion de los clientes hacia la empresa es medio
dado que, segun el andlisis de mercado, ellos cuentan con los medios econdémicos

suficientes priorizando la compra en el sabor y calidad de los productos.

Asimismo, consolidando el bajo porcentaje de respuestas de las personas que no
anteponen el precio del producto, en este aspecto se considerd necesario
evidenciar la predominancia de los estratos (ingresos per cépita) de los potenciales
clientes basados en datos proporcionados por el INEI (2017) indicando que los
ciudadanos en la zona de afluencia, en su mayoria, pertenecen a los estratos medio
y medio alto, permitiendo fortalecer las bases de probabilidad de éxito para la

ejecucion del proyecto.
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Figura 7. Estratos de la poblacion considerada

Fuente: SIGE (INEI)

3.5.1.2.1.1.2 Nuevos competidores

Segun la encuesta elaborada, el 51.5% del mercado objetivo tiene una satisfacciéon
neutral y un 17.5% se encuentra poco o0 nada satisfecho con los productos y
servicios brindados por las pastelerias competidoras de la zona y sélo el 6.2% se
consideran muy satisfechos. Se identifica una amenaza media con tendencia a alta
para el ingreso de nuevos competidores y es como nuestra pasteleria podra
posicionarse en el mercado cumpliendo con los estdndares que necesitan nuestros

potenciales clientes.

Satisfaccion con el servicio de las pastelerias de la zona

Porcentaje

Nada o poco satisfecho Neutral Satisfecho Muy satisfecho

Figura 8. Satisfaccion de los clientes por las pastelerias de la zona

Fuente: elaboracion propia.

30



Con respecto a las barreras de entrada en el rubro que se detallan en la tabla 7,
destaca el factor costo por el enfoque de la pasteleria, demanda de una alta
inversion para equipar y amueblar el local para brindar un servicio solaz de calidad.
Sin embargo, estos factores no impiden que el negocio sea rentable pues la zona
es altamente comercial y transitable sumado a la capacidad monetaria de los

potenciales clientes lo respaldan.

Tabla 4. Barreras de entrada de los nuevos competidores

Barreras Nivel
de entradas
Alto Medio Bajo
Fidelidad de los consumidores X
Satisfaccion con empresas establecidas X
Costos de puesta en marcha X

Fuente: elaboracion propia.

3.5.1.2.1.1.3 Proveedor

La negociacion con los proveedores cumple un rol fundamental para el desarrollo
de una pasteleria, ya que por medio de ello se podran obtener los insumos y
productos de calidad al mejor precio para elaborar nuestras tortas y postres con

estandares que satisfagan a nuestro publico objetivo.

Con relacion a lo anterior, hemos evaluado que el proveedor principal sera el
Mercado Unicachi de Pro, ya que encontramos variedad de insumos que
necesitamos a precio por mayor, asi como envases, todo en el mismo lugar y sobre
todo por la cercania. Con respecto a las cajas y bases para las tortas nuestro
proveedor sera la empresa Don José porque nos brinda el mejor precio, asi como

el servicio de delivery a nuestro local.

El poder de negociacion de los proveedores es medio, principalmente dependemos
de ellos para la adquisicion de nuestros insumos y envases dado que cumple con
3 factores de suma importancia; la calidad, variedad y precios por mayor. Si se
presenta una variabilidad en sus precios se nos dificulta hallar otro proveedor que

nos brinde lo mencionado ademas de la cercania a nuestro local.
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3.5.1.2.1.1.4 Productos/ servicios sustitutos

Del mismo modo, se analizé a las empresas potenciales que se encuentran cerca

al local y podrian brindar igual servicio.

Tabla 5. Empresas con potencial

Empresa Producto

| ] 1
Cafeteria Blanquita Cafeteria gourmet. Encuentra desayunos y tortas.

| 1 |
Fuente De Soda Express Hamburguesas, jugos y gaseosas, salchipapas,

Don Fruto enchiladas y postres limitados.

| | 1
Casablanca Café Bar Elabora comida rapida, café, tragos cortos y postres

limitados.

| 1 1
Helados, postres, hamburguesas, salchipapa,

Pandi Fruta broasters, ensaladas, jugos, batidos (frozen).

Fuente: elaboracion propia.

Las empresas mencionadas en la tabla 5, cuentan con los recursos necesarios para
ofrecer similar servicio teniendo una ventaja sobre nosotros, puesto que ya son
reconocidas en su actividad empresarial, siendo posible que abarquen a nuestros

potenciales clientes si deciden ampliar sus servicios.
3.5.1.2.1.1.5 Competidores directos

A continuacién, se presenta las fortalezas y debilidades de las pastelerias que

serian competencia directa por la cercania del local:

Tabla 6. Fortalezas y debilidades de los competidores

Empresa Fortalezas Debilidades
| | |
Pasteleria fina Rauletti - 15 afios en el mercado - Pégina web en construccion (sin
- Cuenta con aprox. 19 tiendas funcionamiento)

: - Expansion de la empresa
Rau - Precios promedios/ altos
letti - Tortas y postres personalizados

- - La zona de cobertura del delivery es limitada

- Buen manejo de la marca en redes sociales
- Afiliaciéon a Rappi
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Pasteleria Mi nono

- 10 afios en el mercado

- Tortas y postres personalizados

- Presencia en redes sociales

- Amplio horario de atencion

- Servicio de delivery

- Afiliacion a PedidosYa

- Tortas tematicas y variedad de productos

- Precios altos
- Ausencia de pagina web

Tortas D' Meylin

T
- Cadena de pasteleria con presencia en diversos

distritos de Lima norte
- Presencia en redes sociales
- Precios accesibles

- Bocaditos en deplorables
condiciones

- Trabajadores no tienen carnet de
sanidad

- Preparacion de tortas en recipientes
sucios

- Ambiente en malas condiciones de
salubridad

Pasteleria Maju
Europostres

- Buena calidad de sus postres
-Cuenta amplia clientela fidelizada
- Atencion célida

- Precios accesibles

- Ambiente pequefio y clientes
incbmodos

- Ausencia de presencia digital

- Personal insuficiente

Pasteleria artesanal El
pastelero

- Buena calidad de sus postres
- Cuenta amplia clientela fidelizada
- Buen manejo de la marca en redes sociales

- Ausencia de espacio para comer
- Ambiente muy reducido

Tortas Gaby

fos Goky

PRSTELERIA

- Més de 30 afios en el mercado

- Cuenta con pagina web y buen manejo de la
marca en redes sociales

- Cuenta con 7 sedes

- Brinda el servicio de tortas personalizadas

- Cuenta con el servicio a domicilio

-Afiliacién a Rappi y PedidosYa

- Ambiente para comer

- Precios altos

- Ambiente estrecho

- Personal insuficiente

- Establecimiento no visible para los
peatones

D’Julia

y
D'JULIA

Panaoeria « Care - PasteLeria

- Més de 35 afios en el mercado

- Buena calidad de sus tortas y postres

- Ofrecen panaderia y venta de productos para el
desayuno

- Afiliacion a PedidosYa

- Cuenta con el servicio a domicilio

- Cuenta amplia clientela fidelizada

- Cuentan con 9 sedes, y una de ellas esta en
nuestra zona de cobertura.

- Ausencia de espacio para consumir
en el local de Los Olivos
No cuenta con pagina web
Tiene poca variedad de postres y
solo un tamafio para las tortas
enteras.

- Poca presencia en redes sociales.

Tu pastel

- Cuenta con 3 sedes
- Brinda el servicio de tortas personalizadas
- Tiene variedad de tortas y postres

- Solo cuenta con 1 mesa para 2
personas.

- Poca afluencia de clientes

- Atencion ineficiente

- Poco tiempo en la zona de Los
Olivos (Av. Carlos lzaguirre)

- No cuenta con servicio a domicilio.

Fuente: elaboracién propia.
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Segun los resultados del cuestionario, las 5 pastelerias que prefieren las personas
en la zona de accibn, es decir, donde suelen comprar sus postres y tortas son; en
primer lugar, Rauletti con un 31%, en segundo puesto Minono (22.9%), en tercer
lugar, a El Pastelero 18.1% en cuarto y quinto puesto la pasteleria Maju Europostres
(17.5%) y D'Julia (12.4%).

¢Donde suele comprar los postres y/o tortas?
No% W Si%
100,0%

75,0%

50,0%

Porcentaje

25,0%

0,0%

A o % o N e 2
s N & & N N o8
0 g el 29 2@ cls g &

Figura 9. Pastelerias que prefieren los potenciales clientes

Fuente: elaboracion propia.

Tras ello, se considerd necesario elaborar un analisis de las empresas en mencién
a través de la Matriz de Perfil Competitivo (MPC) para poder evaluar, segun los
factores criticos de éxito, cual de estas pastelerias son las principales, asi como
conocer sus aspectos positivos y negativos permitiéndonos aprender de sus

fortalezas al igual que de sus debilidades para brindar un mejor servicio.
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Tabla 7. Matriz de Perfil Competitivo

Pasteleria Maju

. Pasteleria Rauletti Pasteleria Minono El Pastelero Europostres Pasteleria D’Julia
Factores Criticos
de Exito Peso Ponderado Puntaje Ponderado Puntaje Ponderado Puntaje Ponderado Puntaje Ponderado Puntaje
Flujo de personas 0,16 3 0,48 4 0,64 2 0,32 2 0,32 2 0,32
Precio 0,12 4 0,48 3 0,36 4 0,48 2 0,24 3 0,36
Calidad 0,15 3 0,45 3 0,45 3 0,45 4 0,6 3 0,45
Presentacion 0,09 2 0,18 2 0,18 3 0,27 3 0,27 3 0,27
Higiene 0,09 3 0,27 3 0,27 3 0,27 4 0,36 2 0,18
Ubicacion estratégica 010 4 0,6 4 0,6 2 0,3 3 0,45 2 0,3
Variedad 0,09 2 0,18 3 0,27 4 0,36 4 0,36 2 0,18
Local y ambiente 0.15 2 0,3 2 0,3 2 0,3 4 0,6 2 0,3
Total 1,00 2,94 3.13 2.84 3.17 2.36

Fuente: elaboracion propia.

Segun la matriz elaborada, los competidores principales son la pasteleria Maju Europostres, Minono y Rauletti, por lo cual se tomara

en cuenta los factores donde estas empresas destacan para emplear acciones y estrategias que nos permitan ser competitivos,

donde se puede observar que como primera competencia se tendria a la pasteleria Maju Europostres con un puntaje de 3.17

considerandose como competencia directa la cual destaca por la calidad y variedad de sus productos ademas de contar con un local

con buen ambiente e higiene, en segundo lugar, la pasteleria Minono con un puntaje de 3.13 pese a que no cuenta con area para

consumo lo que destaca es su ubicacion estratégica con gran flujo de personas que tienden a comprar por su variedad y calidad de

sus postre, y finalmente la pasteleria Rauletti con un puntaje de 2.94 quien cuenta con un area de consumo Yy ubicacion estratégica.
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3.5.1.2.1.2 Macroentorno
3.5.1.2.1.2.1 Entorno politico

Todo negocio 0 empresa esta interesado en la estabilidad del pais, pues ello brinda
seguridad y confianza a los duefios de las mismas, sea una pequefia o grande empresa.
Lamentablemente, en nuestro pais, han surgido incidencias politicas, ocasionando una
crisis reflejada en la desaprobacion por parte de la poblacion, donde el 70.9%
desaprueba la gestion de la presidencia y el 87% la del congreso. Esta crisis politica
ha ocasionado una inestabilidad econdmica, afectando el alza de precios de los
productos donde el 65.1% de la poblacion ha comprado menos productos de lo que
solia adquirir (CPI, 2022, pag. 5-8).

3.5.1.2.1.2.2 Entorno econémico

La economia a nivel mundial se ha visto afectada ante la crisis sanitaria sumado a la
invasion rusa en Ucrania. A pesar de ello, los factores macroecondémicos elementales
del Pert permanecen solidos. Se ha pronosticado que, a finales del afio, la economia
nacional crecera a un ritmo del 3.3% gracias a las exportaciones e impulso de la
inversion publica. En los tres primeros meses del presente afio, el PBI aumentd un
3.5%, gracias al impulso de las empresas manufactureras (donde se incluyen las

pastelerias), construccion y servicios.

Asimismo, la inflacion se ha acelerado en comparacion al afio anterior, a causa del
incremento de precios a nivel mundial de los productos de primera necesidad y los
bonos otorgados a la poblacion por la crisis sanitaria. En julio del presente afio, el déficit
fiscal obtuvo 1,2% del PBI muy por debajo en comparacién a finales del 2021, gracias
al aumento de ingresos fiscales. Asimismo, la deuda publica fue del 34% del PBI en
junio, mostrando un descenso comparado a diciembre de 2021. Por lo que para mejorar
la economia del pais se pretende reducir los negocios informales donde tres cuartas
partes de la poblacion de bajos recursos laboran sin contar con beneficios basicos
(Banco Mundial, 2022, pérr. 1-6).

3.5.1.2.1.2.3 Entorno sociocultural
En el distrito de Los Olivos, las avenidas con mayor afluencia comercial son Las

Palmeras y Carlos lzaguirre. Cerca de la zona, se ha construido un edificio de cinco
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pisos tipo residencial incrementando la posibilidad de mayor consumo en los negocios

locales.

Segun un estudio realizado por ElI Comercio (2021, parr. 10-14), para los peruanos, el
sabor es una prioridad entre los consumidores en panaderia (53%), reposteria (58%) y
chocolateria (62%); asi como la apariencia del mismo. Ademas, cerca del 50% de los
consumidores identifica facilmente la frescura y calidad. Asimismo, el estilo de vida de
los ciudadanos de Los Olivos es una influencia importante en la empresa, puesto que

valoran el sabor y calidad del producto ante el precio de venta.
3.5.1.2.1.2.4 Entorno tecnoldgico

Los avances tecnoldgicos en la industria alimentaria han beneficiado en gran medida a
muchas empresas, entre ellas a la pasteleria permitiendo optimizar tiempo, aumentar
la produccién, mejorar la conservacion de los insumos o productos asi disminuir costos
en mano de obra. Esto ha generado nuevas tendencias en el ambito de postres y
pasteles enfocadas en cumplir con los deseos y necesidades del consumidor asi
también mejorar la rentabilidad del negocio. Es asi que, las empresas como Tecnhogas
y Glazer, que brinda equipamiento de cocinas industriales de alta calidad, permiten a
los negocios gastronémicos cumplir con los estandares necesarios para avalar la
calidad y sabor de sus productos. Existe gran variedad de maquinaria para pastelerias
gue permiten la produccion de tortas y postres de calidad, por lo que se muestran las

principales que utilizard la pasteleria.
Figura 10. Maquinarias principales

Oster

3.5.1.2.1.2.5 Entorno ecoldgico

La Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria (DIGESA) del
Ministerio de Salud, prepardé la Norma Sanitaria para servicios de alimentacion
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colectiva, teniendo como objetivo instaurar principios generales de higiene en los

establecimientos que brindan consumo en su local.

La norma indica que hay 2 categorias: el servido de los alimentos en mesa dentro del
local y fuera de ella. En ambos casos, se debe tener en cuenta las caracteristicas
necesarias de la infraestructura del local, los suministros de agua y desagtie entre otros,
de igual manera indica las buenas practicas de higiene en la manipulacion de alimentos
y que el negocio debe contar con certificacion sanitaria, asi como los documentos del
mismo. Ante ello, la pasteleria tomara todos los aspectos necesarios para contar con el
certificado como la documentacion correspondiente y cumplir con los protocolos

establecidos para su funcionamiento (MINSA, 2021, parr. 1-4).
3.5.1.2.1.2.6 Entorno legal

Para constituir una empresa, las entidades publicas demandan de diversos procesos
legales que certifiquen la denominacion, asi como sus integrantes y los acuerdos que
consensuan para formalizar la sociedad. La elaboracion de la minuta es necesaria para
la creacion de la persona juridica la cual se tramita en Superintendencia Nacional de
los Registros Publicos y posteriormente, poder registrar los signos distintivos de la
empresa en Instituto Nacional de Defensa de la Competencia y de la Proteccion de la
Propiedad Intelectual (Indecopi) evitando la copia o ventaja del prestigio por parte de la
competencia. Ademas, la localizacion del negocio establecera a qué municipalidad se
debera realizar los trdmites, permisos y licencias para el buen funcionamiento de la

empresa.

3.5.1.2.2 Estimacién de la oferta

Para estimar la oferta del mercado donde se ubicara la pasteleria se toma como
referencia la matriz de perfil competitivo teniendo en cuenta que cumplen con un
atributo importante como calidad y sabor. Ademas, se toma en cuenta la pregunta 5 del
cuestionario donde las personas indican donde suelen comprar postres y/o tortas.
Segun esta matriz, se halla a 3 competidores potenciales que son la Pasteleria Maju
Europostres, la Pasteleria Minono y la Pasteleria Rauletti quiénes ocupan un 52.10%
de la oferta en el mercado actual (ver figura 56). Los detalles referidos de quienes
conforman el mercado con respecto a los competidores mencionados se muestran en

la figura 9 y tabla 8.
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En ese entonces, se aplicd la formula para hallar la oferta por lo que se expresa a

continuacion.

0= DE*%PC siendo igual a 24 913*52.10%= 12 980
Donde:

0O: Oferta
DE: Demanda efectiva

%PC: % de participacion de la competencia

Se obtiene que 12 980 personas son atendidas por la competencia directa.

Tabla 8. Estimacion de la oferta

Demanda efectiva Porcentaje de asistencia ala Oferta
competencia

24 913 52.10% 12 980

Fuente: elaboracién propia.

Se estima que la oferta se incremente en 10% anual como se aprecia en la siguiente proyeccion.

Tabla 9. Proyeccion de la oferta

Afo Oferta
2023 12.980
2024 14.278
2025 15.706
2026 17.276
2027 19.004
Total 79.244

Fuente: elaboracion propia.

3.5.1.3 Estimacion de la demanda insatisfecha

Posterior a obtener los datos de la demanda efectiva y la oferta, se realizo la siguiente
operacion para hallar este aspecto.

Di= DE- O siendo Di= 24 913 - 12 980= 11 933
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Donde:
Di: Demanda insatisfecha
DE: Demanda efectiva

O: Oferta

Se estima que, en el mercado, para el primer afo, hay 11 933 personas pertenecientes
a la demanda insatisfecha y para el 5to afio proyectado, con un crecimiento de 10%, se

estiman 17 471 consumidores.

Tabla 10. Proyeccion de la demanda insatisfecha

Afio Demanda efectiva Oferta Demanda insatisfecha
2023 24.913 12.980 11.933
2024 27.404 14.278 13.126
2025 30.145 15.706 14.439
2026 33.159 17.276 15.883
2027 36.475 19.004 17.471

Fuente: elaboracién propia.

3.5.1.3.1. Estimacion de la demanda insatisfecha a ser atendida

Es necesario tener en cuenta que al estar iniciando o ingresando por primera vez a un
mercado se debe estimar un porcentaje de participacion en él en relacién a

caracteristicas de la competencia potencial.

Tabla 11. Participacion de mercado

¢, Qué tan grandes son ¢, Qué tantos ¢, Qué tan similares son ¢, Cudl parece ser su
tus competidores? competidores tienes? sus productos alos porcentaje?
tuyos?

Grandes Muchos Similares 0a0.5%
Grandes Algunos Similares 0a0.05%
Grandes Uno Similares 0.05% a 5%
Grandes Muchos Diferentes 0.05% a 5%
Grandes Algunos Diferentes 0.05% a 5%
Grandes Uno Diferentes 10% a 15%
Pequefios Muchos Similares 5% a 10%
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Pequefios
Pequefios
Pequefios
Pequefios

Pequefios

Sin competencia

Algunos

Muchos

Algunos
Uno

Uno

Sin competencia

Similares
Diferentes
Diferentes
Similares

Diferentes

Sin competencia

10% a 15%
10% a 15%
20% a 30%
30% a 50%

40% a 80%

80% a 100%

Fuente: elaboracion propia.

Analizando la tabla 11, se identifica que las competencias son pequefias y se cuenta

con 3 competidores potenciales que brindan productos similares, es asi que se

determina que el proyecto cuenta con 15% de participacion en el mercado por lo que

se calcula la demanda real (DR) del negocio, es decir, a quienes se atenderan,

considerando para proximas proyecciones, su frecuencia de consumo la cual es 2

veces al mes.

DR =11,933*15% = 1 790 clientes gue asistiran de manera anual a la pasteleria siendo

nuestro mercado real.

Tabla 12. Proyeccion de la demanda a ser atendida

Afio Participacién en el Mercado Potencial Mercado real
2023 15,0% 1.790
2024 16,5% 2.166
2025 18,2% 2.621
2026 20,0% 3.171
2027 22,0% 3.837
Total 13.584

Fuente: elaboracion propia.

3.5.1.4. Estudio de comercializaciéon

Se considero la aplicacion de las 4 P 's de marketing como un aspecto importante para

establecer la comunicacién con los clientes.
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3.5.1.4.1 Disefio del producto/ servicio

Los productos tendran un diferencial en cuanto a su sabor siendo ideales para
compartir, asi como pasar momentos solaces junto a familiares o amigos, logrando
satisfacer un dulce antojo con la variedad de productos que se ofrece
complementandose con bebidas a gusto, logrando que su estancia sea grata con el
objetivo de ser mas que una pasteleria convencional, poder brindar un servicio y

ambiente de esparcimiento.

Asimismo, la pasteleria ofrece un servicio diferencial el cual brinda un éarea de
entretenimiento con conexion wifi donde los comensales pueden tomarse fotos en un
spot disefiado, sentarse y gozar de los juegos ludicos como jenga, ajedrez, juego de
cartas "Uno", rompecabezas, asi como cuentos para nifios y doming, con el objetivo de
ofrecer un ambiente solaz para que los consumidores realizan sus actividades remotas

o0 descansen de ellas.

Pasteleria El Olivo
) =t A
Tortas Postres Bebidas
. » Jugo de Chocolate

Enteras Saludables Dulces i Caféy /
(2 tamafios) (2 tamarios) (personal y entero) 5 Infusiones Gaseosas

derivados r ﬁufﬂs caliente

\ v v ' &N L

v v

+ Lunch box cakes de «Fresa

« Empanadas pollo y « Expreso + Manzanilla « Inca Kola
carne * Americano « Valeriana y toronjil | | * Coca Cola + Papaya

 Triple de pollo « Cappuchino (relajante) + Pepsi « Naranja

+ Torta selva negra

0z

« Torta de Chocolaton
x cakes de

ia con almendra

« Torta de tres leches A
« Sandwich de jamén * Latte . Té + Guarand
* Anis * Sprite

+ Agua San Mateo

« Torta helada
y pecana

+ Lunch box cakes de

+ Torta Chantilly y frutas y queso

« Torta Dofia Pepa « Croissant
zanahoria con almendra

+ Torta Oreo + Sandwich de polio

y pasas

+ Torta de Moka especial

+ Tarta de frutas de estacion

Figura 11. Productos que ofrece Pasteleria El Olivo
Fuente: elaboracién propia.

- Portafolio de productos

Los productos de la pasteleria se dividen en 3 lineas las cuales son postres personales,

tortas enteras y bebidas como se muestran a continuacion.

Para el caso de las tortas son de 2 tamafios: grande (25 cm), mediano (20 cm) y para
las saludables en pequefio (16 cm) y mini (10 cm). Con respecto a la categoria de

helados artesanales seran de sabores como chocochip, mango, licuma, arandanos,
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fresa y chocolate. Cada uno de ellos incluye fudge, toppings decorativos, frutas

deshidratadas y barquillos de chocolate.
Especificaciones del producto:

e Los lunch box cakes que son las opciones saludables, tendran las siguientes
medidas: 10 cm de diametro x 7 cm de alto que alcanza para 1 - 3 porciones y
16cm de didametro x 7cm de alto que alcanza para 5 - 8 porciones.

e El cheesecake sera de 22 cm de diametro y los de tamafio personal de 7 ancho
x 3.5 de altura.

e Los pays seran de 22cm de didmetro y los de tamafio personal de 7 ancho x 3.5
de altura.

e Latartaleta sera de 20 cm de didmetro y la tartaleta personal tendra un diametro

de 7 cm.

Figura 12. Tortas y postres dulces de Pasteleria El Olivo
Fuente: elaboracion propia.

Figura 13. Postres salados
Fuente: elaboracién propia.
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Figura 14. Bebidas: Infusiones y gaseosas
Fuente: elaboracion propia.

CHOCOLATE GOURMET PARA TAZA

Slender
St pccoer g

Figura 15. Bebidas: Café y chocolate caliente
Fuente: elaboracion propia.

Figura 16. Bebidas: Jugos de frutas
Fuente: elaboracion propia.

-  Empagque de las tortas y postres

Cuando los clientes deseen llevar los postres, se realizard como se aprecia en la

siguiente figura que es una bolsa kraft con impresiones alusivas a la marca.
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Figura 17. Disefio del empaque para llevar postres personales

Fuente: elaboracion propia.

En caso se decida llevar una torta o cheesecake, se realiz6 un prototipo de tanto los
empaques como envases también para los helados y sdndwiches pudiendo expresar la

identidad de la marca.

Figura 18. Disefio del empaque para cheesecake

Fuente: elaboracion propia.

Figura 19. Disefio del empaque para tortas

Fuente: elaboracion propia.
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Hduice sabor de lavid’

Mouanos en nuestras 9
WEIOUOPastolens

Figura 20. Disefio de envase para los helados en cono y vaso

Fuente: elaboracion propia.

Figura 21. Disefio del envase para los sandwiches

Fuente: elaboracion propia.

3.5.1.4.2. Precio de venta

Se considero la opinién de los encuestados al igual que la zona del establecimiento y
el estrato de ellos para estar acorde al sector al que se dirige.

Los resultados de la encuesta indicaron que los clientes estarian dispuestos a pagar
por un postre personal y torta grande unrangode S/. 6 a S/. 10y de S/. 55a S/. 70
frente a un 44.2% que optaron por un precio de postres de S/.11 a S/.15 y una torta
grande de S/.71 a S/.86. Con respecto a las tortas saludables en tamafio lunch box
(mini) y medianas de S/.26 a S/.37, lo cual un 48% de los encuestados consideran que

esos precios son adecuados y por un maximo que pagarian por ello.
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¢Cuanto pagaria por un postre personal y una torta grande (24 porciones)?

60

40

20

Porcentaje

Postres: S/. 6 a S/. 10 - Tortas: Postres: S/. 11a S/. 15 - Postres: S/.16 a /. 21 -
Si. Tortas: S/. Tortas: S/.
55 a S/.70 71aS/.86 87 a S/.101

Figura 22. Rango de precios a pagar de postre personal y torta grande segun
cuestionario

Fuente: elaboracién propia.

¢ Cuanto pagaria por disfrutar de tortas saludables en formato mini y medianas?

S/.16a8S/.25
@ S/.26aS/.37
S/.38a8S/. 49

Figura 23. Rango de precios a pagar para tortas saludables segun cuestionario

Fuente: elaboracion propia.

De tal modo, que se establecen los precios en base a los costos de materia prima, costo
de conversién y fijo ademas del margen de ganancia que determina la empresa la cual,

para los postres, asi como las bebidas es de 30% y tortas un 40%.
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Tabla 13. Precio de venta

) Costo Costo qlg Cos_to f_ijo Costo de PV sin
Linea de producto MP _ conversion unitario ven_ta impuestos IGV PV FINAL
Unitario Unitario mensual unit
Postres personales
Tajadas de tortas 30% 18%
Selva negra S/.3,33 S/1,36 S/2,00 S/.6,69 S/.9,56 S/.1,7 S/11,30
Chocolate S/.2,63 S/1,36 S/2,00 S/.5,99 S/.8,56 S/.1,5 S/10,10
Moka S/.2,69 S/1,36 S/2,00 S/.6,06 S/.8,65 S/.1,6 S/10,30
Tres leches S/.3,49 S/1,36 S/2,00 S/.6,86 S/.9,79 S/.1,8 S/11,60
Torta Oreo S/.2,35 S/1,36 S/2,00 S/.5,71 S/.8,16 S/.1,5 S/9,70
Tajadas de Cheesecakes 30%
Cheesecakes fresa S/.2,35 S/1,36 S/2,00 S/.5,71 S/.8,2 S/.1,5 S/9,70
Cheesecakes maracuya S/.2,39 S/1,36 S/2,00 S/.5,75 S/.8,2 S/.1,5 S/9,70
Tartaletas o pies 30%
Pye de manzana S/2,28 S/1,36 S/2,00 S/5,64 S/.8,1 S/.1,5 S/9,60
Pye de limén S/2,28 S/1,36 S/2,00 S/5,64 S/.8,1 S/.1,5 S/9,60
Tarta frutas de estacion S/2,45 S/1,36 S/2,00 S/5,81 S/.8,3 S/.1,5 S/9,80
Helados 30%
Cono S/.0,59 S/1,36 S/2,00 S/.3,95 S/.6 S/.1,0 S/6,90
Vaso S/.1,18 S/1,36 S/2,00 S/.4,54 S/.6 S/.1 S/8,90
Postres enteros 40%
Cheesecakes fresa S/23,46 S/1,36 S/2,00 S/26,82 S/.45 S/.8 S/52,80
Cheesecakes maracuya S/23,86 S/1,36 S/2,00 S/27,22 S/.45 S/.8 S/53,60
Pye de manzana S/22,76 S/1,36 S/2,00 S/26,12 S/l.44 S/.8 S/51,40
Pye de limén S/22,45 S/1,36 S/2,00  S/25,82 S/.43 S/.8 S/50,80
Tarta frutas de estacion S/24,48 S/1,36 S/2,00 S/27,85 S/.46 S/.8 S/54,80
Postres salados 30%
Triple de pollo S/3,14 S/1,36 S/2,00 S/6,50 S/.9 S/1.1,7 S/11,00
Sandwich jamén y queso S/4,07 S/1,36 S/2,00 SI7,43 S/.11 S/.1,9 S/12,60
Croissant S/1,27 S/1,36 S/2,00 S/4,63 SI.7 S/.1,2 S/8,00
Sandwich de pollo especial S/4,45 S/1,36 S/2,00 S/7,81 S/.11 S/.2,0 S/13,20
Empanadas de carne S/1,83 S/1,36 S/2,00 S/5,19 SI.7 S/.1,3 S/8,80
Empanadas de pollo S/1,31 S/1,36 S/2,00 S/4,67 SI.7 S/.1,2 S/8,00
Bebidas 25%
Gaseosas
Inca Kola S/1,78 S/1,36 S/2,00 S/5,14 S/.6,9 S/.1,2 S/8,10
Coca Cola S/1,78 S/1,36 S/2,00 S/5,14 S/.6,9 S/.1,2 S/8,10
Pepsi Cola S/1,40 S/1,36 S/2,00 S/4,76 S/.6,4 S/.1,1 S/7,50
Guarana S/1,40 S/1,36 S/2,00 S/4,76 S/.6,4 S/.1,1 S/7,70
Sprite S/1,75 S/1,36 S/2,00 S/5,11 S/.6,8 S/.1,2 S/8,10
Agua San Mateo S/0,97 S/1,36 S/2,00 S/4,33 S/.5,8 S/.1,0 S/7,00
Jugos de frutas 30%
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Jugo de fresa S/4,37 S/1,36 S/2,00 S/7,73 S/.11,0 S/.2,0 S/13,10
Jugo de papaya S/4,05 S/1,36 S/2,00 SI/7,42 S/.10,6 S/.1,9 S/12,50
Jugo de naranja S/1,58 S/1,36 S/2,00 S/4,94 S/.7,1 S/.1,3 S/8,40
Café y derivados 30%
Café expreso S/1,48 S/1,36 S/2,00 S/4,84 SI.7 S/.1 S/8,50
Café Americano S/2,17 S/1,36 S/2,00 S/5,53 S/.8 S/.1 S/9,50
Cappuccino S/2,71 S/1,36 S/2,00 S/6,08 S/.9 S/.2 S/10,50
Latte S/3,66 S/1,36 S/2,00 S/7,03 S/.10 S/.2 S/12,00
Infusiones 30%
Manzanilla S/1,74 S/1,36 S/2,00 S/5,10 SI.7 S/.1 S/8,60
rTeélaja‘;‘t’g Valeriana -y Toronjil g1 98 571,36 S/2,00  S/5,35 s/.8 Sl S/9,10
Té Canelay Clavo S/1,71 S/1,36 S/2,00 S/5,07 SI.7 S/.1 S/8,60
Anis S/1,71 S/1,36 S/2,00 S/5,07 SI.7 S/.1 S/8,60
Chocolate caliente S/2,34 S/1,36 S/2,08 S/5,79 S/.8 S/.1 S/9,80
Tortas enteras 40%
Selva negra Grande S/38,07 S/1,36 S/2,00 S/41,44 S/.69 S/.12 S/82,00
Selva negra Mediana S/26,86 S/1,36 S/2,00 S/30,23 S/.50 S/.9 S/60,00
Chocolate Grande S/31,55 S/1,36 S/2,00 S/34,92 S/.58 S/.10 S/69,00
Chocolate Mediana S/18,12 S/1,36 S/2,00 S/21,48 S/.36 S/.6 S/42,50
Moka Grande S/32,31 S/1,36 S/2,00 S/35,68 S/.59 S/.11 S/70,50
Moka Mediana S/21,07 S/1,36 S/2,00 S/24,44 S/.41 SI.7 S/48,50
Tres leches Grande S/38,65 S/1,36 S/2,00 S/42,01 S/.70 S/.13 S/82,50
Tres leches Mediana S/26,31 S/1,36 S/2,00 S/29,68 S/.49 S/.9 S/58,50
Torta helada Grande S/24,80 S/1,36 S/2,00 S/28,16 S1.47 S/.8 S/55,50
Torta helada Mediana S/14,25 S/1,36 S/2,00 S/17,61 S/.29 SI.5 S/35,00
Torta de Chantilly y frutas Grande  S/26,26 S/1,36 S/2,00 S/29,63 S/.49 S/.9 S/58,50
Torta de Chantilly y frutas Mediana S/16,83 S/1,36 S/2,00 S/20,19 S/.34 S/.6 S/40,00
Oreo Grande S/32,77 S/1,36 S/2,00 S/36,13 S/.60 S/.11 S/71,50
Oreo Mediana S/21,60 S/1,36 S/2,00 S/24,96 S/.42 SI.7 S/49,50
Dofa Pepa Grande S/31,69 S/1,36 S/2,00 S/35,06 S/.58 S/.11 S/69,00
Dofia Pepa Mediana S/21,09 S/1,36 S/2,00 S/24,46 S/.41 SI.7 S/48,50
LB cakes de higo y nuez Pequefia S/10,92 S/1,36 S/2,00 S/14,29 S/.24 Sl.4 S/28,50
LB cakes de higo y nuez Mini S/5,16 S/1,36 S/2,00 S/8,52 S/.14 S/.3 S/17,00
;E;jgg; dezanahoriaconnueces g5 45 g1 36 SI200 S/1581  SI.26 SI5  S/31,50
k/l'?n?akes de zanahoriacon nueces g5 o7 S/1,36 SI200  S/9,63 S/.16 SI3 /19,00
;ﬁqer‘]’gfaei pfseas ;aegir;?ga ©N 51094  S/1,36 S2,00 S1431  S/.24 S.4  SI28,50
LB cakes de zanahoria con g g S/1,36 S/200 S/10,38  S/17 SI3 /20,50

almendra y pasas Mini

Fuente: elaboracién propia.
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Para poder visualizar la carta digital, en las mesas de la pasteleria estara la imagen
donde los comensales podran escanear un codigo QR el cual contiene la informacion y

precios de los productos.

NUESTRA CARTA

ESCANEA AQUI

@elolivopasteleria

www.elollivopasteleria.com

Figura 24. QR para observar la carta de la pasteleria
Fuente: elaboracion propia.

Perscnales persenales

Tortaletas o pays

Opclones satudables

Heladios artesanales

5/.890  5/.690
s/.890  5/.690

$/.890 5690
$/.890  5/.690

Perscnales salados

Figura 25. Carta de precios de la pasteleria

Fuente: elaboracién propia.
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3.5.1.4.3. Distribucion del producto

Los postres y el servicio a brindar se ofreceran en el establecimiento que se encuentra
ubicado en Av. Carlos lzaguirre 507, Los Olivos. En él, se desarrollaran todos los
procesos que requiera el servicio, ya que un negocio como el de una pasteleria con un
enfoque al servicio de solaz, demanda de un amplio ambiente y muebles para que los

clientes gocen de una experiencia nueva.

Ademas, por medio de las redes sociales se podréa realizar un servicio adicional, los
cuales son; reservar una mesa e indicar las personas que iran o también poder separar

los postres que deseen para al momento de la llegada al local puedan recoger lo pedido.

Figura 26. Establecimiento de la pasteleria El Olivo
Fuente: Google, 2022

La decoracion del local por dentro serd una combinacion rastica con vintage, dado que
nuestros clientes, en promedio son mayores de 30 afios sumado a que este estilo brinda

un aspecto elegante.
3.5.1.4.4 Promocion del producto

La pasteleria El Olivo contaré con redes sociales como Facebook, Instagram, TikTok y
pagina web para brindar informacion sobre el servicio y los productos a ofrecer,
ademas, se utilizara este canal de comunicacidon para mejorar la exposicion y

reconocimiento de la marca, con el objetivo de ampliar el mercado real.
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En la actualidad el empleo de las redes sociales desarrolla un rol fundamental en la

publicidad de las marcas permitiendo incrementar la cantidad de clientes potenciales.

Motivo por el cual la pasteleria cuenta con los perfiles de las siguientes redes sociales
incluyendo la pagina web.

B Let's Chat!

Figura 27. Pagina web y cuenta de Facebook de la pasteleria

Fuente: elaboracion propia.

Instagram A e B e 0

d' TikTok
Pt pasteleriaelolivo
“3‘;;‘ T Qo Siguiendo £ &1 Olivo El Olivo Pasteleria
i > ] -
e o
Coming g5 Coming
300M... - : e 300N... 0 sig o 2S5 i oM t

El dulce placer de la vida@

Qeeed

Figura 28. Cuenta de Instagram y TikTok de la pasteleria

Fuente: elaboracién propia.
Toda publicidad se desarrollara por medios digitales debido a su accesibilidad y gran
alcance ademas de su bajo o incluso nulo costo, por lo que se planifico un plan de

trabajo previo a la inauguracion del local para dar a conocer el servicio, por lo cual se
estructurd de la siguiente manera.

Tabla 14. Acciones de publicidad previas y posteriores a la inauguracion

Semanas Accién Red social

Previo a la inauguracion

Generar videos interdiarios, segun el rendimiento del primer
video, los cuales muestran el servicio a ofrecer y todas las areas

de entretenimiento de la pasteleria, generando expectativa y TikTok
curiosidad.

Semana 1
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Posterior a la inauguracion

Grabar la estadia de los clientes (con su debido permiso) para
incentivar a los usuarios a asistir a la pasteleria.

Semana 2 La frecuencia de publicacion de los videos seria 3 veces a la Facebook,
semana por red social.

Instagram y
Semana 3 Generar contenido que muestre las tortas y postres que ofrece
la pasteleria, ademds de poder jugar y tener acceso a wifi. TikTok
La frecuencia de publicacién de los videos seria 2 veces a la
Semana 4 semana por red social.

Fuente: elaboracion propia.

Las acciones de la tabla 14 seran continuas y realizadas por la persona encargada del
area de ventas y marketing, quien debera elaborar un calendario de contenidos
permitiendo programar las publicaciones. Ademas, la publicidad se verd influida de
acuerdo al stock que se tenga la cual permita vender las tortas o postres que estén por
vencer o que excedan el limite de tiempo en los exhibidores dado que, por los insumos,
existe alto riesgo de desperdicio. Debido a ello, la empresa planifica fortalecer y elaborar
estrategias efectivas que aseguren la compra de estos productos, evitando las mermas

y los gastos relacionados.

De tal manera, se disefiaron diversas promociones de modo que se adapten a la
situacion del stock.

-
TU PEDIDO Acércate con
LAUNCLIC, tu dupla
Ingresa a www.elolivopastelerfa.com /_)
LINK EN B 1=y
[ B l @elolivopasteleria
bobigosd} o Combo #1

Sandwich de Jugf”d?
pollo especial l naranja

il g
——

Elige tu pedido

Tu orden esta en
preparandose

Obtén 2% off con este codigo APERTURAOLIVO S

@ELOLIVOPASTELERIA
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e

Combo #2

Sandwich de
pollo especial

LoD

OFERTA 50%

4

@elohvopas(e!ena

Jugo de
papaya

r

entorta

s seleccio

nadas

1dicic

iOfertas especiales!
Entra ahora en:
yop

Participa

del sorteo
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Sl

CROI‘SSANT BRUNCH

CAFE AMERICANO+ SANDWICH DE
JAMON Y QUESO

Tortahelada CHEESECAKE

valido hasta
agotar stock

@elolivopasteleria

@elolivopasteleria

Bebidas

de temporada

Latte helado Café capuchino

Jugo de naranja

» - 4 Vit

Av. Carlos lzaguirre 507- Los Olivos
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| o ), : x /
Toma un descanso y acercate a la pastelema ﬂ
e» POSTRES PERSONALES
5% off si mencionas el codigo de descuento #ELOLIVOPAS  _ A S$/.10 HASTA LAS 7PM

@elolivopasteleria

+Consultar por terminos y condiciones

Figura 29. Disefios de posts para las RRSS

Fuente: elaboracién propia.

3.5.1.5 Mercado de proveedores

Los proveedores para realizacion de la idea de negocio, seran seleccionados después
de investigar su historial empresarial y, sobre todo, si mantiene actualizado los
certificados de salubridad necesarios para asegurar calidad a los productos.

La negociacion sera, en su mayoria, de manera presencial para asegurar que todo el
material y contratacion se encuentre en Optimas condiciones. Asimismo, se acordara

ciertos aspectos de manera remota para agilizar los procesos o actividades.

Cabe resaltar que las entregas de los insumos seré previa coordinacion en beneficio de
ambas partes, ya sea que las empresas trasladen lo adquirido al local un representante

de nuestra empresa se dirija al establecimiento del proveedor.

Se empleara insumos de primera calidad los cuales se identificaron a los proveedores

y se selecciond rigurosamente a las mejores, dentro de ellos se encuentran:
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Tabla 15. Principales proveedores

Categoria Empresa
Insumos de reposteria Unicachi Pro
Frutas y verduras Unicachi Pro
Balon de gas Primax
Helados artesanales Igloo
Pollos y carnes Unicachi Pro

Herramientas y accesorios de reposteria

Juegos ludicos

Bebidas y azlcar personal

Cajas, pisos y envases
Etiquetas y envases

Envases, jackets para vaso y cucharas
ecologicas

Uniforme del personal y accesorios de
bioseguridad

Internet Fibra WIN
300 Mbps

Productos de limpieza

Magquinaria e inmuebles

A&S Reposteria Art., Plaza Vea, Union Ychicawa y
Distribuidora Hans

Falabella, Intelikids, Lineo By Falabella

Peru Biodiverso, Unicachi Pro, Ofimarket, Coca Cola, Pepsico y
Backus Ya

Don José Envases
Studio Creativo Cacique

Importaciones ALALAU

Italia.Collection y Unicachi Pro

Win

MEC. Sodimac, Mifarma y Unicachi Pro

Tecnogas, Glazer, Distribuidora Hans, Inversiones Quispe,
Sodimac, Plaza Vea, Visitec Perd, Vendemas.

Fuente: elaboracién propia

3.5.2. Viabilidad técnica

3.5.2.1 Localizaciéon

3.5.2.1.1 Macrolocalizacion

Con el objetivo de seleccionar un establecimiento que se encuentre en una posicion

estratégica, se considerd necesario realizar una evaluacion de los posibles distritos, y

posterior a ello, identificar el mas apto al igual que presente ciertas condiciones tales

como; la demanda, materia prima (proveedores), seguridad zonal y competidores y

sobre todo que la zona sea un lugar céntrico o comercial.
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La calificacion de la evaluacibn mencionada tendra la siguiente puntuacion, donde:
9 - 10= Excelente 7 - 8= Muy Bien 5-6=Bien 3-4=Regular 1-2=Malo

Tabla 16. Alternativas de localizacion

Distrito Direccion
San Martin de Porres Av. Los Olivos 797, San Martin de Porres 15109
Los Olivos Av. Carlos Izaguirre 507, Los Olivos 15301
Brefia Iquique 234, Brefia 15082

Fuente: elaboracion propia.

Tabla 17. Matriz para evaluar las alternativas de localizacién por distrito

Factores Peso Puntaje Ponderado
S.M.P Los Olivos Brefia
Ubicacion 0.15 4 8 3
Flujo de peatones 0.15 4 9 4
Amplitud y caracteristicas del local 0.11 7 8 7
Costo accesible del local 0.11 6 7 4
Parqueo 0.08 4 4 6
Visibilidad y facil acceso al local 0.15 5 9 4
Tejido comercial 0.15 6 9 7
Seguridad de la zona 0.10 5 8 5
Total 1.00 5.11 7.18 4.92

Fuente: elaboracién propia

En base a los resultados de la matriz, el local de la pasteleria se establecera en el
distrito de Los Olivos dado que obtuvo un ponderado de 7.18 lo cual indica que retne

las condiciones para ejecutar el proyecto.

3.5.2.1.2 Microlocalizacion

El local se encuentra ubicado en una zona estratégica de Los Olivos, en la cuadra 5 de
la Av. Carlos Izaguirre, a una cuadra de la panamericana Norte, a 2 cuadras de Mega
Plaza y dos cuadras de la Municipalidad. Asimismo, es una zona de alto transito y

rodeada de diversos negocios. Dentro del acuerdo con la duefia y quienes desarrollan
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el presente proyecto, es que se cancele el costo de alquiler de 2 meses de garantia y

1 mes de anticipo. La direccion del local es Av. Carlos Izaguirre 507, Los Olivos 15301.

sarlos Monge T PharMiVet Izaguirre A 4

@ Ovalo lzaguir

Royal House Chicken Tienda de elect .
Haz Tu Pedido nterbat

— Online Aqui

Figura 30. Mapa de la ubicacién del local

Fuente: Extraido de Google Maps 2022.

3.5.2.2 Tamaiio, disefio y distribucién del local

3.5.2.2.1 Tamaiio

El establecimiento esta constituido por un ambiente de 180m? siendo seleccionado por
presentar elementos como; el precio del alquiler con un costo de $1 000, el amplio
espacio y el flujo de potenciales clientes. Sumado a ello, ambos ambientes cuentan con
las conectividades de los servicios basicos necesarias para el giro del negocio como la

luz y agua. Dentro de las caracteristicas destacables del local segun piso esta:

Tabla 18. Caracteristicas de los ambientes del local

Detalles

Salén amplio
01 deposito
Area de produccién
02 bafios (damas y caballeros)

Estacionamiento para 5 carros

Fuente: elaboracién propia.

A continuacion, se muestra los planos con las medidas de los ambientes del

establecimiento:
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Escalera / Depésito H I_I
12.68 m
7.67m
3.7 m
211
N i58cm
5 cm
2.50m
9
472m 4,63 m 470m 4.56 m
Ll m | -
21.89m I

3.74m
Figura 31. Plano del primer nivel del local

Fuente: elaboracién propia.

3.5.2.2.2 Distribucién

El establecimiento mantendra una comunicacion fluida para el adecuado desarrollo y
manejo de informacién que se dé en toda la empresa, por lo que se presenta la

distribucion por ambientes:

- Ambiente de produccién y almaceén

En este ambiente se desarrollara el proceso de almacenamiento y transformacion de
los insumos para obtener postres y tortas de calidad. Primero se comenzara con la
recepcion de los insumos, productos y envases previamente comprados, que luego
seran desinfectados o lavados para su posterior organizacion dentro del area de
almacén. En segundo lugar, se realizara un control de inventario riguroso tanto de las
fechas de vencimiento como el estado de los productos perecibles para reducir
mermas, desmedros y costos garantizando su calidad. La compra de cada ingrediente
dependera de la rotacion de cada postre o torta, asi como del plan de produccion.

Con respecto al area de produccién, se empleard una mesa de dos niveles donde se
hara el mise en place, es decir, se organizan y desinfectan los insumos para lograr una
Optima calidad en la preparacion de cada postre y torta. Luego, se hard uso de una
batidora, cocina, microondas y horno industrial para la elaboracion de nuestros
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pasteles. También se usara otra mesa para la decoracion y ultimar detalles de cada
torta. Asi mismo, se elaboraran productos de prueba con el fin de verificar y garantizar

la calidad de los productos, las cuales deben cumplirse al 100%.
- Ambiente de atencién al cliente

Se empleara exhibidores no frost que permitirdn almacenar las tortas y postres
manteniendo su frescura y durabilidad. También se encontrara la recepcionista que
brindara la bienvenida y guiara a los clientes en su decisién de compra, asimismo, los
encargados del servicio al cliente, quiénes cumpliran un rol importante ya que se
encargaran de la toma y entregas de pedidos, asi como en la preparacién de las
bebidas. También se contara con lavadero para mantener la limpieza de la zona, con

maquinas para la preparacion de cafés, infusiones y jugos al gusto de nuestros clientes.

- Ambiente de ventas

Sera ocupado por el responsable de la caja, quién se encargara de realizar la toma de

pedido, cobro y entrega de la boleta o factura emitida para efectuar la venta.

En la siguiente figura queda plasmada la distribucion de la pasteleria por ambientes de

la empresa.

h Escalera de emergencia

Ventas Produccion Almacén

'

=

—Jo

Atencién al cliente

epEITUT

Bafios
==Jo

Figura 32. Ambientes del primer nivel del local

Fuente: elaboracién propia.
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3.5.2.3 Capacidad instalada y utilizada

3.5.2.3.1 Capacidad instalada
- Equipos de cocina

El equipamiento de la cocina y el orden en que se instalan es primordial para cumplir
con los procesos productivos de manera eficiente, optimizando recursos y reduciendo

contratiempos de manera que se brinden productos de calidad.

Tabla 19. Equipos necesarios para la cocina

Equipamiento de cocina Proveedor Cantidad
Batidora industrial B10 10L GLAZER 2
Batidora amasadora Industrial de 30 litros Grondoy La Curacao 1
Horno industrial multiusos a gas modelo 85 Tecnogas 2
Mesa de trabajo central tamafio 4 Tecnogas 1
Mesa de trabajo central tamafio 5 Tecnogas 1
Estante de 4 niveles Tecnogas 1
Lavadero industrial de 2 pozas Tecnogas 1
Horno microondas Plaza Vea 1
Congeladora Electrolux 316Lt Frost Horizontal Plaza Vea 1
Cocina empotrable 4 quemadores Sodimac 1
Campana Extractora 50cm Sodimac 1
Conservador Vertical OSTER 226L Plaza Vea 2
Juego de Ollas Royal life 10 pzs Distribuidora Hans 1
Monomando de Cocina Ager (cafio movible) Sodimac 2
Rack para horno microondas con soporte Plaza Vea 1
Balanza digital gramos Plaza Vea 2
Aerogréfo profesional ANGO 1

Fuente: elaboracién propia

- Equipos de atencion al cliente

Los equipos y mobiliarios seran fundamentales en el proceso de compra ya que nos
permitiran llamar la atencion de nuestros clientes, como se dice “todo entra por los 0jos”,
teniendo en cuenta ello, contaremos con una armoniosa decoracion y exhibicion de
nuestras tortas y postres que permita capturar la atencién generando un deseo en los
clientes por probar nuestros productos. Asi mismo, contaremos con un sistema para

contabilizar las ventas.
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Tabla 20. Equipos necesarios para atencion al cliente

Concepto Proveedor Cantidad
Mostrador cajero Promart 1
Exprimidor doble DSP GENERICO para jugo Falabella
Caja registradora - Punto de Venta, computadora e impresora de boleta VisitecPeru
POS Full Inalambrico Reacondicionado Niubis
Botiquin x caja GPC
Conservadora de helados x8 bandejas Cold 96
Exhibidora no frost 4 niveles GLAZER
Vitrina no frost 5 niveles GLAZER
Vitrina no frost 4 niveles L560 GLAZER
Estante escurridor de platos, vasos, jarras Tecnogas
Coche transportador de platos, otros Tecnogas
Horno microondas Plaza Vea
Licuadora OSTER BLST3AR2G053 Xpert Plaza Vea
Vasos de licuadora Oster 1.5L Plaza Vea
Cuchilla picahielo Oster 4 aspas Plaza Vea
Cafetera Automética de Espresso Prima Latte Oster 2122469 Roja Plaza Vea
Hervidor de Agua Eléctrico de Acero Inoxidable 2 Litros Plaza Vea
Conservador Vertical OSTER 226L Plaza Vea

Juego de tazas blancas x 6 tazas + 6 platos

Juego x 12 Platos 7" Redondo Tendido

Juego de Cuchillos y Tabla

Juego de cubiertos (cuchara, tenedor, cuchillo, cucharita) x 24
Mesa barra

6 sillas altas para barra

12 mesas 110cm

48 sillas

JUEGO DE SALA 3-2-1 MODELO NAZLI Gris o Beige
Tablero de Cocina Granito Blanco Leblon 240x60cm
Estante 4 repisas Zigzag

Monomando de Cocina Ager (cafio movible)

Mesa de Centro Wema 3

Celulares para ventas

Distribuidora Hans
Distribuidora Hans
Distribuidora Hans
Distribuidora Hans
Inversiones Quispe
Inversiones Quispe
Inversiones Quispe
Inversiones Quispe
Lino
Sodimac
Sodimac
Sodimac
Sodimac
Xiaomi

N P P P R R R P P P AN ®WERRRPNMNNNRRPRRRRPRPR R R RB R

Fuente: elaboracion propia

Ademas, en la figura 33 se evidencia como los equipos previamente descritos

guedarian posicionados e instalados en sus respectivos ambientes con el objetivo de

agilizar los procesos y el paso del personal de cada éarea.
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Figura 33. Ambientes equipados en el primer nivel del local

Fuente: elaboracién propia.
3.5.2.3.2 Capacidad productiva

Para las 3 lineas de productos se estima que la empresa cuente con una capacidad
productiva que permita abarcar todo el mercado real con una proyeccion de crecimiento

de 10% anual (ver tabla 12).

Es asi que se hall6 la cantidad a producir de cada linea de producto de manera

guincenal, mensual y anual.

Tabla 21. Produccion de las tres lineas de productos

Lineas de productos ;l:/iizt::r:z Mensual Anual
Postres 1.790 3580 42960

Tortas 38 150 1790
Bebidas 1683 3366 40392

Total 3511 7096 85142

Fuente: elaboracion propia.

La produccion total anual de las tres lineas de la pasteleria es de 85 142 productos.

Para conocer la cantidad a producir de postres, se tomd en cuenta el cuestionario
elaborado (ver figura 3), donde el 44.5% de encuestados mantienen una frecuencia de

consumo de dos veces al mes de postres personales, es decir, una vez a la quincena,
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asi mismo se consideré para las tortas enteras un consumo de una vez al afio y en base
a ello se elaboraron las siguientes proyecciones con respecto a la produccion de esta

categoria.

En la categoria de postres, se consideré distribuir en partes equitativas segun el tipo
de postre personal y postre entero obteniendo un nuevo porcentaje el cual ayudo a

cuantificar la produccion.

Tabla 22. Porcentaje segun tipo de postres

Preferencia de compra en postres Total en %
Postre personal 89,76% 94%
Postre entero 1,89% 6%
Ambos 8,36%
Total 100% 100,00%

Fuente: elaboracion propia con datos del cuestionario.

Previamente teniendo los porcentajes finales, se hall6 que para personal es un 94% vy
entero el 6%, y en base a ello se realizo las distribuciones para obtener la cantidad total
de produccion de postres personales. Por lo que para la linea en mencién se estimoé

gue a la semana se elaboran 1 683 y al afio 40 392 productos.

Tabla 23. Produccion segun tipo de postres

1lvez alaquincena Al mes Al afo
Postre personal Porcentaje
1.683 3366 40392
Tajadas de tortas 10% 168 336 4032
Tajadas de Cheesecake 8% 135 270 3240
Tartaletas o pies 16% 269 538 6456
Helados 15% 253 506 6072
Triple de pollo 10% 168 336 4032
Sandwich jamén y queso 12% 202 404 4848
Croissant 7% 118 236 2832
Sandwich de pollo especial 10% 168 336 4032
Empanadas 12% 202 404 4848
Subtotal postre personal 100% 1.683 3.366 40.392

Fuente: elaboracion propia.
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De forma general, en la linea de postres se optd por dividirlos en postres personales
(dulces), siendo las tajadas de tortas y cheesecake, tartaletas, helados artesanales y

postres salados.

Basado en las respuestas, se estimo la cantidad a producir de forma anual por cada
subcategoria de postres personales. En ella, se calculd la cantidad a producirse de cada
tipo determinando un porcentaje en relacion a los resultados del cuestionario que se

muestran a continuacion.

Tabla 24. Produccion de postres personales

1vez alaquincena Al mes Al afio
Postres personales Porcentaje
1.683 3.366 40.392
DULCES 825 1.650 19.800
Tajadas de tortas 10% 168 336 4.032
Selva negra 18% 30 60 720
Chocolate 19% 32 64 768
Moka 21% 35 70 840
Tres leches 19% 32 64 768
Torta Oreo 23% 39 78 936
Tajadas de cheesecake 8% 135 270 3.240
Cheesecake fresa 51% 69 138 1656
Cheesecake maracuya 49% 66 132 1584
Tartaletas o pies 16% 269 538 6.456
Pye de manzana 32% 87 174 2088
Pye de limén 34% 91 182 2184
Tarta frutas de estacion 34% 91 182 2184
Helados 15% 253 506 6.072
Cono 57,0% 144 288 3456
Vaso 43,0% 109 218 2616
SALADOS 858 1.716 20.592
Triple de pollo 10% 168 336 4032
Sandwich jamon y queso 12% 202 404 4848
Croissant 7% 118 236 2832
Sandwich de pollo especial 10% 168 336 4032
Empanadas 12% 202 404 4.848
Empanadas de carne 40% 81 162 1944
Empanadas de pollo 60% 121 242 2904
Total produccioén 100% 1.683 3.366 40.392

Fuente: elaboracién propia en base al cuestionario.
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Con respecto a la produccion total de postres enteros a la quincena es de 107 por lo

gue en el ler afo seria de 2 568.

Para la subcategoria postres enteros se proyecta que mensualmente se elaboran 214.

Tabla 25. Produccién de postres enteros

1lvez alaquincena Al mes Al afo
Postre entero Porcentaje
107 214 2568
Cheesecake de fresa 17% 18 36 432
Cheesecake de maracuya 18% 19 38 456
Pye de manzana 21% 22 44 528
Pye de limén 22% 24 48 576
Tarta frutas de estacién 22% 24 48 576
Subtotal postre entero 100% 107 214 2.568

Fuente: elaboracion propia.

En suma, la linea de postres producira 40 392 en el ler afio.

Para linea de bebidas se considero la cantidad total de los clientes que consumen soélo

postres personales con la probabilidad de que complementen su pedido con ello, por lo

gue a la quincena se proyecta 1 683 productos de dicha categoria.

Tabla 26. Produccion anual de bebidas

Bebidas 1vez alaquincena Mensual Anual

Gaseosas 26% 437 874 10.488
Jugos de frutas 25% 421 842 10.104
Café 19% 320 640 7.680
Infusiones 18% 303 606 7.272
Chocolate caliente 12% 202 404 4.848
Total 100% 1.683 3.366 40.392

Fuente: elaboracion propia.

Respecto a la produccién de tortas se considerd una frecuencia de consumo de 1 vez

al afo, siendo un total de 1 790 tortas a producir al afio. En la siguiente tabla, se muestra

dicho dato considerando la preferencia de cada tipo.
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Tabla 27. Produccién anual de tortas

Cantidad a producir

Tortas Porcentaje
Al afio Al mes

Selva negra 13% 233 19,0
Chocolate 13% 233 19,0
Moka 15% 268 22,0
Tres leches 13% 233 19,0
Torta helada 8% 143 12,0
Torta de chantilly y frutas 7% 125 11,0
Torta Oreo 16% 286 24,0
Torta Dofa pepa 4% 72 6.0
Lunch box cakes de higo y nuez 5% 89 8,0
Lunch box cakes de zanahoria con nueces 5,0

3% 54
Lunch box cakes de zanahoria con almendra 5.0
y pasas 3% 54
Total de tortas enteras 100% 1.790 150

Fuente: elaboracion propia basado en el cuestionario.
3.5.2.3.2.1 Costos de produccion
Los costos de produccion y el costo fijo de cada producto que involucran la elaboracion

de los postres, tortas y bebidas a brindar se detallan a continuacion.

Tabla 28. Costos de produccion

Concepto Costo mensual Costo Anual
Materia Prima S/ 24.665,55 S/ 295.986,60
Insumos S/ 24.665,55 S/ 295.986,60
Mano de obra S/ 7.898,75 S/ 94.785,00
Sueldos de chefs + ayudantes S/ 6.496,78 S/ 77.961,33
Sueldo vendedores (50%) S/ 1.401,97 S/ 16.823,67
Costo indirecto de fabricacion S/ 1.777,28 S/21.327,38
Transporte de compras S/ 60,00 S/ 720,00
Envases y cajas S/ 1.717,28 S/ 20.607,38
Total S/ 34.341,58 S/ 412.098,98

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla 29. Costos fijos

Concepto Mensual Anual
Depreciacién de equipamiento de cocina S/171,84 S/2.062,05
Gastos Administrativos S/10.638,95 S/127.667,41
Gastos de Ventas S/3.911,02 S/46.932,29
Mantenimiento de maquinaria S/55,00 S/660,00
Costo fijo total S/14.776,81 S/177.321,75
Cantidad de produccién mensual 7.096 85.142
Costo fijo total unitario S/2 S/2

Fuente: elaboracion propia.

Es necesario conocer los ingredientes que se usaran para la preparacién de los
productos, por ende, el costo que implica cada receta. Al manipular insumos, se debe
tener en cuenta que hay un margen de merma y uno de rendimiento, es asi que se
considero, para cada producto, que el rendimiento equivaldria al 95% y la merma de
5%. En las préximas tablas se detalla la participacién de lo mencionado.

Tabla 30. Costo de materia prima de torta selva negra

Torta de selva negra: Tajadas Grande Mediana
Ingredientes Cant. Medida Costo Cant. a Cpsto por Cant. a C_osto por | Cant. a Cpsto por
Total usar insumo usar insumo usar insumo
Queque
Harina sin 50000 Gramos S/150,00 400 S/ 1,20 400 S/1,20 240 S/ 0,72
preparar
Leche fresca 900 Mililitros S/ 4,00 510 S/ 2,27 510 S/ 2,27 306 S/1,72
Aceite vegetal 1000 Mililitros S/ 8,00 360 S/ 2,88 360 S/ 2,88 216 S/1,73
Cocoa 1000 Gramos S/ 23,00 80 S/ 1,84 80 S/ 1,84 48 S/ 1,10
AzUcar rubia 50000 Gramos S/170,00 470 S/ 1,60 470 S/ 1,60 282 S/ 0,96
Huevo 16 Unidad S/ 8,50 4 S/ 2,13 4 S/2,13 2,5 S/1,33
Polvo de hornear 1000 Gramos S/ 10,00 15 S/ 0,15 15 S/ 0,15 9 S/ 0,09
B'Carsgggm d¢ 1000 Gramos S/850 12 S/ 0,10 12 S/ 0,10 7,2 S/ 0,06
Vinagre Blanco 1000 Mililitros S/ 5,00 20 S/0,10 20 S/ 0,10 12 S/ 0,06
Sal 1000 Gramos S/ 1,50 5 S/ 0,01 5 S/ 0,01 3 S/ 0,00
Esencia de 1000 Mililitros S/8,00 15 S/ 0,12 15 S/ 0,12 9 S/ 0,07
Vainilla
Ganache
Cobertura 1000 Gramos S/15,00 200 S/ 3,00 200 S/ 3,00 120 S/ 1,80
Chocolate Bitter
Crema de Leche 946  Mililitros S/ 20,00 100 S/2,11 100 S/2,11 60 S/ 1,27
Almibar
Agua tibia 100  Mililitros  S/0,50 100 S/ 0,50 100 S/ 0,50 60 S/ 0,30
AzUcar rubia 50000 Gramos S/ 170,00 50 S/ 0,17 50 S/ 0,17 30 S/ 0,10
Decoracién
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Chantilly 1000 Mililitros S/ 16,50 500 S/ 8,25 500 S/ 8,25 300 S/ 4,95
Leche fresca 900 Mililitros S/ 3,83 70 S/ 0,30 70 S/ 0,30 42 S/ 0,18
Azlcar Blanca 50000 Gramos S/190,00 100 S/ 0,38 100 S/ 0,38 60 S/ 0,23
Cerezas 286 Gramos S/13,00 200 S/ 9,09 150 S/ 6,82 171,6 S/7,80
Chgfoblztr;“g’i‘ner 1000 Gramos S/15,00 150 S/ 2,25 150 S/ 2,25 90 S/1,35
Costo total del producto S/ 37,94 S/ 35,67 S/ 25,52
Costo total del producto + merma S/39,94 S/ 37,55 S/ 26,86
Costo MP unitario S/ 3,33
Fuente: elaboracion propia.
Tabla 31. Costo de materia prima de torta de chocolate
Torta de Chocolate Grande Mediana
. . Costo . Costo
Ingredientes Ca}rn(:lgfd Medidas Costo Canuté%?d 2 Medidas ~ por Cgrzjt;i?d ~ por
insumo insumo
Queque
Harina sin preparar 50000 Gramos S/ 160,00 370 Gramos S/1,18 220 S/ 0,70
Leche fresca 900 Mililitros S/ 4,50 500 Mililitros S/ 2,50 296 S/ 1,48
Aceite vegetal 1000 Mililitros S/ 8,50 350 Mililitros S/ 2,98 200 S/ 1,70
Cocoa 1000 Gramos S/ 23,00 85 Gramos S/ 1,96 48 S/ 1,10
AzUcar rubia 50000 Gramos S/ 170,00 450 Gramos S/ 1,53 250 S/ 0,85
Huevo 16 Unidad S/ 9,00 4 Unidad S/ 2,25 3 S/ 1,69
Polvo de hornear 1000 Gramos S/ 10,00 15 Gramos S/ 0,15 9 S/ 0,09
Bicarbonato de sodio 1000 Gramos S/ 8,50 12 Gramos S/0,10 7.2 S/ 0,06
Vinagre Blanco 1000 Mililitros S/ 5,00 20 Mililitros S/0,10 12 S/ 0,06
Sal 1000 Gramos S/ 1,50 5 Gramos S/0,01 3 S/ 0,00
Esencia de Vainilla 1000 Mililitros S/ 8,00 15 Mililitros S/ 0,12 9 S/ 0,07
Almibar
Agua tibia 100 Mililitros S/0,50 100 Mililitros S/0,50 100 S/ 0,50
AzUcar rubia 50000 Gramos S/ 170,00 30 Gramos S/0,10 30 S/ 0,10
Decoracion
Fudge 5000 Gramos S/ 55,00 781 Gramos S/ 8,59 467 S/ 5,14
Manijar blanco 5000 Gramos S/ 65,00 250 Gramos S/ 3,25 120 S/ 1,56
Fresas 1000 Gramos S/ 6,00 400 Gramos S/ 2,40 240 S/ 1,20
C°bert“|r3?tg'°c°'ate 1000  Gramos S/ 15,00 150 Gramos  S/2,25 60 S/0.90
Total del producto S/ 29,97 S/ 17,21
Costo total del producto + merma S/ 31,55 S/ 18,12
Costo MP unitario S/ 2,63

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla 32. Costo de materia prima de torta moka

Torta Moka Grande Mediana
. Cantidad . Cantidad . Costo por | Cantidad a Costo
Ingredientes Medidas Costo Medidas . por
total a usar insumo usar .
insumo
Queque
Harina sin preparar 50000 Gramos S/ 160,00 450 Gramos S/ 1,44 270 S/0,86
Leche fresca 900 Mililitros S/ 4,50 300 Mililitros S/ 1,50 190 S/0,95
Aceite vegetal 1000 Mililitros S/ 8,50 350 Mililitros S/ 2,98 215 S/1,83
Cocoa 1000 Gramos S/ 25,00 75 Gramos S/ 1,88 41 S/1,03
Azucar rubia 50000 Gramos S/ 170 336 Gramos S/ 1,14 210 S/0,71
Huevo 16 Unidad S/ 9,00 5 Unidad S/ 2,81 3 S/1,69
Café caliente 120 Mililitros S/ 0,70 120 Mililitros S/ 0,70 90 S/0,45
Polvo de hornear 1000 Gramos S/ 10,00 15 Gramos S/ 0,15 9 S/0,09
Sal 1000 Gramos S/1,50 5 Gramos S/ 0,01 3 S/0,00
Esencia de Vainilla 1000 Mililitros S/ 8,00 15 Mililitros S/0,12 9 S/0,07
Almibar
Agua tibia 100 Mililitros 0,5 100 Mililitros 0,50 100 S/0,50
Azlcar rubia 50000 Gramos S/ 170,00 100 Gramos S/ 0,34 60 S/0,20
Ganage
Cobertura 1000  Gramos S/ 15,00 200  Gramos  S/3,00 120 S/1,80
Chocolate Bitter
Crema de Leche 946 Mililitros S/ 20,00 100 Mililitros S/ 2,11 60 S/1,27
Buttercream y decoracion
Buttercream 1000 Gramos S/ 17,00 700 Gramos S/ 11,90 500 S/8,50
Café instantaneo 100 Gramos 1,2 10 Gramos S/ 0,12 5 S/0,06
Total de producto S/ 30,70 S/ 20,02
Costo total del producto + merma S/ 32,31 S/ 21,07
Costo MP unitario S/ 2,69
Fuente: elaboracion propia.
Tabla 33. Costo de materia prima de torta tres leches
Torta de tres leches Grande Mediana

Ingredientes Cantidad Medidas  Costo Cantidad C_osto por |Cant. a C_osto por |Cant. a C_osto por
a usar insumo usar insumo usar insumo
Queque
Harina sin
preparar 50000 Gramos S/ 160,00 400 S/ 1,28 400 S/1.28 350 S/1.12
Azlcar Blanca 50000 Gramos S/ 190,00 126 S/ 0,48 126 S/ 0,48 100 S/0,38
Huevo 16 Unidades S/ 9,00 6 S/ 3,38 6 S/ 3,38 4 S/2,03
Leches
Leche -
evaporada 400 Mililitros S/ 3,80 400 S/ 3,80 400 S/3.80 350 S/3.33
Leche
condensada 200  Gramos  S/18,00 500 SIT80 1 400 /6,00 350 S/1,60
Crema de -
Leche 946 Mililitros S/ 22,00 450 S/ 10,47 350 S/7.40 270 S/5.71
Crema pastelera
Azlcar Blanca 5000  Gramos S/ 190,00 40 S/ 1,52 40 S/ 1,52 30 S/1,14
Maicena 1000 Gramos S/ 5,00 25 S/0,13 20 S/ 0,10 15 S/0,08
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Huevo 16 Unidades S/9,00 1 S/ 0,56 1 S/ 0,56 1 S/0,56
Leche Fresca 900 Mililitro S/ 4,50 250 S/1,25 250 S/ 1,25 200 S/1,00
Decoracion

Chantilly 1000 Mililitros S/ 16,50 550 S/ 9,08 550 S/ 9,08 400 S/6,60
Leche fresca 900 Mililitros S/ 3,90 70 S/ 0,30 70 S/ 0,30 60 S/0,26
Azlcar Blanca 50000 Gramos S/190,00 100 S/ 0,38 100 S/ 0,38 80 S/0,30
Canela molida 1000 Gramos S/ 60,00 30 S/ 1,80 20 S/ 1,20 15 S/0,90
Total del producto S/ 41,91 S/ 36.72 S/ 25.00
Costo total del producto + merma S/ 44,12 S/ 38,65 S/ 26,31
Costo MP unitario S/ 3,49
Fuente: elaboracion propia.
Tabla 34. Costo de materia prima de torta helada
Torta helada Grande Mediana
. . . Cantidad a Costo por Cantidad a Costo por
Ingredientes  Cantidad Medidas Costo usar insumo usar insumo
Bizcocho
Harina sin
preparar 50000 Gramos S/160 125 S/ 0,40 75 10,24
Azlcar Blanca 50000 Gramos S/190 125 S/ 0,48 75 S/0,29
Huevo 16 Unidades S/9 5 S/ 2,81 3 S/1,69
Gelatina
Gelatina fresa 5000 Gramos S/38 250 S/ 1,90 150 S/1,14
Colapiz 1000 Gramos S/70 10 S/ 0,70 6 S/0,42
Agua 750 Mililitros  S/3,25 750 S/ 3,25 450 S/1,25
Crema
Gelatina Fresa 5000 Gramos S/38 125 S/ 0,95 75 S/0,57
Colapiz 1000 Gramos  S/70 20 S/ 1,40 12 S/0,84
Chantilly 1000  Mililitros  S/17 500 S/ 8,25 300 S/4,95
Agua 200 Mililitros  S/2,00 200 S/ 2,00 120 S/1,15
Almibar
Agua 150 Mililitros  S/1,25 150 S/ 1,25 90 S/0,90
AzuUcar Rubia 50000 Gramos S/170,0 50 S/ 0,17 30 S/0,10
Total producto S/ 23,56 S/ 13,53
Costo MP + merma S/ 24,80 S/ 14,25
Fuente: elaboracion propia.

Tabla 35. Costo de materia prima de torta de chantilly y frutas
Torta de chantilly y frutas Grande Mediana
Ingredientes Cantidad Medidas Costo Cantidad a Costo por insumo Cantidad a C_osto por
usar usar insumo
Queque
Harina sin
preparar 50000 Gramos S/ 160,00 380 S/ 1,22 208 /0,73
Azlcar Blanca 50000 Gramos S/ 190,00 300 S/ 1,14 210 S/0,80
Leche Fresca 900 Mililitros S/ 4,50 200 S/ 1,00 126 S/0,63
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Aceite 1000 Mililitros S/ 8,50 200 S/ 1,70 126 S/1,07
Polvo de hornear 1000 Gramos S/ 10,00 7 S/ 0,07 4,2 S/0,04
Esencidde 1000  Miliitros  S/8,00 15 s/0,12 o 510,07
Huevo Unidades S/ 9,00 4 S/ 2,25 2,4 S/1,35
Almibar
Agua 100 Mililitros ~ S/0,50 100 S/0,50 60 S/0,30
AzUcar Rubia 50000 Gramos S/170 50 S/ 0,17 30 S/0,10
Relleno y decoracion
Chantilly 1000 Mililitro S/ 16,50 500 S/ 8,25 300 S/4,95
Leche fresca 900 Mililitros S/ 3,83 70 S/ 0,30 42 S/0,18
Azucar Blanca 50000 Gramos S/ 190,00 100 S/ 0,38 60 S/0,23
Manjar Blanco 5000 Gramos S/ 65,00 186,5 S/ 2,42 120 S/1,56
Fresas 1000 Gramos  S/5,00 250 S/ 1,25 150 S/0,75
Durazno 820 Gramos S/ 8,00 410 S/ 4,00 350 S/3,41
Brillo neutro 1000 Gramos  S/9,00 20 S/ 0,18 12 S/0,11
Total producto S/ 24,95 S/ 15,98
Costo total del producto + merma S/ 26,26 S/ 16,83
Fuente: elaboracion propia.
Tabla 36. Costo de materia prima de torta de oreo
Torta Oreo Grande Mediana
Ingredientes Cantidad Medidas Costo Canut;(lzrad a Cizzttj)n?sr Cantidad a usar Cizsstl?n"rn)(;)r
Queque
Harina sin preparar 50000 Gramos S/ 160,00 450 S/ 1,44 270 S/0,86
Leche fresca 900 Mililitros S/ 4,50 288 S/ 1,44 173 S/0,86
Aceite vegetal 1000 Mililitros S/ 8,50 325 S/ 2,76 195 S/1,66
Cocoa 1000 Gramos S/ 25,00 55 S/1,38 33 S/0,83
Azucar rubia 50000 Gramos S/ 170,00 325 S/1,11 195 S/0,66
Huevo 16 Unidad S/ 9,00 5 S/2,81 3 S/1,69
Galletas oreo 1 Unidad S/ 2,00 1 S/ 2,00 1 S/2,00
Polvo de hornear 1000 Gramos S/ 10,00 15 S/ 0,15 9 S/0,09
Sal 1000 Gramos S/ 1,50 5 S/0,01 3 S/0,00
Esencia de Vainilla 1000 Mililitros S/ 8,00 15 S/0,12 9 S/0,07
Almibar
Agua tibia 100 Mililitros S/0,50 100 S/0,50 100 S/0,50
Azlcar rubia 50000 Gramos S/ 170,00 50 S/ 0,17 30 S/0,10
Ganache
CObert“é?ttCe?OCO'ate 1000 Gramos S/ 15,00 200 S/ 3,00 120 S/1,80
Crema de Leche 946 Mililitros S/ 20,00 100 S/ 2,11 60 S/1,27
Buttercream y decoracién
Buttercream 1000 Gramos S/ 17,00 600 S/ 10,20 360 S/6,12
Relleno galleta oreo
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Galleta Oreo 1 Unidad S/ 2,00 1 S/ 2,00 1 S/2,00
Total producto S/ 31,20 S/20,52
CP + merma S/ 32,84 S/21,60
Costo MP unitario S/ 2,35
Fuente: elaboracion propia.
Tabla 37. Costo de materia prima de torta de dofia pepa
Torta Dofia Pepa Grande Mediana
Ingredientes Cantidad Medidas Costo | Cantidada Costo por Cantidad a Costo por
usar insumo usar insumo
Queque vainilla
Harina sin preparar 50000 Gramos S/160 600 S/1,92 360 S/1,15
Azucar Blanca 50000 Gramos S/190 350 S/1,33 210 S/0,80
Leche Fresca 900 Mililitros  S/5 360 S/1,80 216 S/1,08
Aceite 1000  Mililitros  S/9 120 S/1,02 72 S/0,61
Polvo de hornear 1000 Gramos S/10 36 S/0,36 21,6 S/0,22
Esencia de vainilla 1000 Mililitros  S/8 15 S/0,12 9 S/0,07
Sal 1000 Gramos  S/2 7 S/0,01 4,2 S/0,01
Huevo 16  Unidades S/9 6 S/3,38 4 S/2,03
Almibar
Agua 100 05 100 S/ 0,5
Azlcar Rubia 50000 Gramos S/170 50 $/0,170 30 S/ 0,102
Ganache
Cobertura Chocolate S/
Bitter 1000 Gramos 15,00 200 S/ 3,00 200 S/3.00
- S/
Crema de Leche 946 Mililitros 20,00 100 S/2,11 100 s/2.11
Relleno y decoracion
Dofa Pepa 30 Unidades S/15,0 14 S/7,00 7,2 S/ 3,60
Chin chin 1000 Gramos S/24,0 60 S/1,44 30 S/ 0,72
Gomitas 500 Gramos S/8,5 60 S/1,02 30 S/ 0,51
Cua Cua 30 Unidades S/22,5 S/0,75 S/ 0,75
Coconut mini 25 Unidades S/17,0 S/0,68 S/ 0,68
Barquillos chocolate 60 Unidades S/10,5 20 S/3,50 12 S/2,10
Total de producto S/30,11 S/20,04
Costo total del producto + merma S/31,69 S/21,09

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla 38. Costo de materia prima de cheesecake de maracuya

Cheesecake de maracuya

Ingredientes Cantidad Medidas Costo Cantidad Medidas Precio por producto
Masa
Galleta de Vainilla 2500 Gramos  S/18,6 250 Gramos S/1,9
Margarina 2000 Gramos  S/28,0 120 Gramos S/1,7
Queso crema 1000 Gramos S/34,5 200 Gramos S/6,9
Leche condensada 1200 Gramos  S/18,0 200 Gramos S/3,0
Maracuya 1000 Gramos S/7,0 250 Gramos S/1,8
Crema de Leche 946 Mililitros  S/20,0 180 Mililitros S/3,8
Colapez 1000 Gramos  S/70,0 15 Gramos S/1,1
Agua 80 Mililitros 0,35 80 Mililitros S/0,35
Gelatina

Gelatina de Maracuya 250 Gramos  S/3,20 60 Gramos S/0,77
Agua 300 Mililitros  S/1,50 300 Mililitros S/1,50

Total producto S/22,66

Costo total del producto + merma S/23,86

Costo MP unitario S/2,39

Fuente: elaboracion propia.

Tabla 39. Costo de materia prima de cheesecake de fresa

Ingredientes Cantidad Medidas Costo cantidades Medidas Precio por producto
Masa
Galleta de Vainilla 2500 Gramos  S/18,6 200 Gramos S/1,49
Margarina 2000 Gramos S/28,0 130 Gramos S/1,82
Queso crema 1000 Gramos  S/34,5 230 Gramos S/7,94
Leche condensada 1200 Gramos  S/18,0 200 Gramos S/3,00
Fresas 1000 Gramos S/5,0 250 Gramos S/1,25
Crema de Leche 946 Mililitros ~ S/20,0 250 Mililitros S/5,29
Colapez 1000 Gramos  S/70,0 15 Gramos S/1,05
Agua Mililitros 80 Mililitros
Gelatina

Gelatina Fresa 5000 Gramos S/38 60 Gramos S/0,46
Agua 300 Mililitros  S/1,50 300 Mililitros S/1,50
Total de producto S/22,28
Costo total del producto + merma S/23,46
Costo MP unitario S/2,35

Fuente: elaboracion propia

Tabla 40. Costo de materia prima de pye de manzana

Ingredientes Cantidad Medidas Costo Cantidades Medidas Costo Unit
Base
Harina sin preparar 50000 Gramos S/160 250 Gramos S/0,80
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Margarina 2000 Gramos S/28 200 Gramos S/2,80

AzUcar rubia 1000 Gramos S/170 45 Gramos S/7,65

Agua helada 105 Mililitros S/1 105 Mililitros S/1,05
Relleno

Manzana delicia 2000 Gramos S/4 2000 Gramos S/4,00

Manzana delicia 1000 Gramos S/6 30 Gramos S/0,18

Azlcar Blanca 50000 Gramos S/190 300 Gramos S/1,14

Margarina 2000 Gramos S/28 100 Gramos S/1,40

Total producto S/21,62

Costo total del producto + merma S/22,76

Costo MP unitario tajada S/2,28

Fuente: elaboracion propia

Tabla 41. Costo de materia prima de pye de limén

Ingredientes Cantidad Medidas Costo Cantidades Medidas  Precio por producto
Base
Harina sin preparar 50000 Gramos S/160,00 310 Gramos S/0,99
AzUcar blanca 50000 Gramos S/190,00 80 Gramos S/0,30
Sal 1000 Gramos S/1,50 5 Gramos S/0,01
Margarina 2000 Gramos S/28,00 180 Gramos S/2,52
Huevo 16 Unidades S/9,00 1 Unidad S/0,56
Agua 15 Mililitros S/0,025 15 Mililitros S/0,025
Relleno
Leche fresca 900 Mililitros S/4,50 300 Mililitros S/1,50
Maizena 1000 Gramos S/5,00 60 Gramos S/0,30
AzUcar blanca 50000 Gramos S/190,00 150 Gramos S/0,57
Limén 1000 gramos S/6,00 180 Gramos S/1,08
Huevos 16 Unidades S/9,00 4 Unidad S/2,25
Mantequilla 1000 Gramos S/23,00 90 Gramos S/2,07
Merengue

Huevos 16 Unidades S/9,00 4 Unidad S/2,25
Mantequilla 1000 Gramos S/23,00 300 Gramos S/6,90
Total del producto S/21,33
Costo total del producto + merma S/22,45
Costo MP unitario tajada S/2,25

Fuente: elaboracion propia

Tabla 42. Costo de materia prima de tarta de frutas de estacién

Ingredientes Cantidad Medidas Costo Cantidades Medidas  Precio por producto
Base
Harina sin preparar 50000 Gramos 160 230 Gramos S/0,74
Azlcar blanca 50000 Gramos 190 80 Gramos S/0,30
Sal 1000 Gramos 1,5 5 Gramos S/0,01
Mantequilla 1000 Gramos 23 130 Gramos S/2,99
Huevo 16 Unidades 9 1 Unidad S/0,56
Esencia de vainilla 750 Mililitros 8 10 Mililitros S/0,11
Relleno

Leche fresca 900 Mililitros 4,5 500 Mililitros S/2,50
Maizena 1000 Gramos 5 50 Gramos S/0,25
Azlcar blanca 50000 Gramos 190 120 Gramos S/0,46
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Huevos 16 Unidades 9 4 Unidad S/2,25
Esencia de vainilla 750 Mililitros 8 10 Mililitros S/0,11
Mantequilla 1000 Gramos 23 30 Gramos S/0,69
Frutas
Fresas 1000 Gramos 7 100 Gramos S/0,70
Uvas moradas 1000 Gramos 5 150 Gramos S/0,75
Mango 1000 Gramos 4 200 Gramos S/0,80
Kiwi 1000 Gramos 9 100 Gramos S/0,90
Merengue
Huevos 16 Unidades 9 4 Unidad S/2,25
Mantequilla 1000 Gramos 23 300 Gramos S/6,90
Total del producto S/23,26
CP+merma S/24,48
Costo MP unitario S/2,45
Fuente: elaboracion propia
Tabla 43. Costo de materia prima de torta saludable de higo y nuez
Lunch Box Cake de higo y nuez Mini Pequeria
Ingredientes Cantidad Medidas Costo | Cant.ausar Costo unit [ Cant.ausar Costo unit
Queque
Harina 50000 Gramos S/170,00 90 S/0,31 140 S/0,48
Polvo de hornear 1000 Gramos  S/10,00 3 S/0,03 4,5 S/0,05
Bicarbonato de sodio 1000 Gramos S/8,50 1 S/0,01 1,5 S/0,01
Aceite 1000 Mililitros S/8,50 30 S/0,26 50 S/0,43
Jugo de Naranja 1000 Gramos S/2,50 50 S/0,13 70 S/0,18
Higo 1000 Gramos S/8,00 50 S/0,40 80 S/0,64
Huevos 16 Unidades  S/9,00 1 S/0,56 1,5 S/0,84
Vino blanco Tabernero 750 Mililitros  S/17,90 15 S/0,36 25 S/0,60
Canela en polvo 1000 Gramos  S/60,00 1 S/0,06 5 S/0,30
Clavo de olor en polvo 1000 Gramos  S/70,00 1 S/0,07 5 S/0,35
Azlcar Rubia 50000 Gramos S/170,00 52 S/0,18 920 S/0,31
Sal 1000 Gramos S/1,50 1 S/0,002 5 S/0,008
Nueces 100 Gramos S/6,00 15 S/0,90 25 S/1,50
Esencia de higo 90 Mililitros S/4,50 1 S/0,05 5 S/0,25
Decoracién
Manjar Blanco 5000 Gramos  S/65,00 100 S/1,30 250 S/3,25
Nueces 100 Gramos S/6,00 5 S/0,30 20 S/1,20
Total de productos S/4,90 S/10,38
Costo MP + merma S/5,16 S/10,92
Fuente: elaboracion propia.
Tabla 44. Costo de materia prima de torta saludable de zanahoria y nuez
Lunch Box Cake de Zanahoria y nuez Mini Pequefa
Ingredientes Cantidad Medidas Costo Cant.ausar Costounit | Cant.ausar Costo unit
Queque
Harina 50000 Gramos  S/170,0 80 S/0,27 135 S/0,46
Azucar rubia 50000 Gramos  S/170,0 50 S/0,17 80 S/0,27
Pasas 1000 Gramos S/8,5 30 S/0,26 55 S/0,47
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Aceite 1000 Mililitros S/8,5 30 S/0,26 65 S/0,55
Zanahoria 1000 Gramos S/2,5 100 S/0,25 150 S/0,38
Huevos 16 Unidades S/9,0 1 S/0,56 2 S/1,13
Polvo de hornear 1000 Gramos S/10,0 1 S/0,01 3 S/0,03
Nuez moscada 450 Gramos S/70,0 1 S/0,16 1,5 S/0,23
Jengibre 1000 Gramos S/70,0 1 S/0,07 1 S/0,01
Nueces 1000 Gramos S/60,0 20 S/1,20 50 S/3,00
Canela en polvo 1000 Gramos S/60,0 1 S/0,06 2,5 S/0,15
Sal 1000 Gramos S/1,5 1 S/0,00 1,5 S/0,00
Decoracion/ frosting
Manjar Blanco 5000 gramos S/42,00 70 S/0,59 100 S/0,84
Queso crema 1000 Gramos  S/34,50 50 S/1,73 100 S/3,45
Azlcar glass 5000 Gramos  S/40,00 40 S/0,32 100 S/0,80
Limoén 1000 Gramos S/4,00 15 S/0,06 15 S/0,06
Total de productos S/5,95 S/11,83
Costo MP + merma S/6,27 S/12,45

Fuente: elaboracion propia.

Tabla 45. Costo de materia prima de torta saludable de zanahoria, almendras y pasas

Lunch Box Cake de zanahoria, almendra y pasas Mini Pequefia
Ingredientes Cantidad Medidas Costo | Cant.ausar Costounit | Cant.ausar Costo unit
Queque
Harina 50000 Gramos S/170,0 80 S/0,27 140 S/0,48
Azucar Rubia 1000 Gramos S/10,0 50 S/0,50 80 S/0,80
Pasas 1000 Gramos S/8,5 35 S/0,30 60 S/0,51
Aceite 1000 Mililitros S/8,5 30 S/0,26 65 S/0,55
Zanahoria 1000 Gramos S/2,5 100 S/0,25 150 S/0,38
Huevos 16 Unidades S/9,0 1 S/0,56 2 S/1,13
Polvo de hornear 1000 Gramos S/10,0 2 S/0,02 3 S/0,03
Jengibre 1000 Gramos S/70,0 1 S/0,07 1 S/0,07
Almendra 1000 Gramos S/45,0 30 S/1,35 60 S/0,05
Canela en polvo 1000 Gramos S/60,0 1 S/0,06 2,5 S/0,15
Sal 1000 Gramos S/1,5 1 S/0,00 1,5 S/0,00
Decoracion/ frosting
Manjar Blanco 5000 gramos S/42,00 100 S/0,84 130 S/1,09
Queso crema 1000 Gramos S/34,50 50 S/1,73 120 S/4,14
Azlcar glass 5000 Gramos S/40,00 50 S/0,40 120 S/0,96
Limén 1000 Gramos S/4,00 15 S/0,06 15 S/0,06
Total de productos S/6,66 S/10,40
Costo MP + merma S/7,01 S/10,94
Fuente: elaboracion propia.
Tabla 46. Costo de materia prima de empanada de pollo
. Costo de
Ingredientes Cantidad Medidas cT Intgorg(?lente Cantidades  Medidas Ingrediente
usado
Relleno
Pechuga de pollo 1000 Gramos S/9,50 400 Gramos S/3,80
Cebolla 1000 Gramos S/2,50 400 Gramos S/1,00
Aceite vegetal 1000 Mililitros S/8,50 15 Mililitros S/0,13
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Aji panca licuada 50 Mililitros S/0,50 50 Mililitros S/0,50
Aji amarillo 1 Unidad S/0,30 Unidad S/0,30
Pimienta 10 Gramos S/1,00 Gramos S/0,50
Pasas 250 Gramos S/3,00 50 Gramos S/0,60
Huevo de codorniz 12,00 Unidad S/3,00 12,00 Unidad S/3,00
Masa
Harina sin preparar 50000 Gramos S/92,00 550 Gramos S/1,01
Margarina 2000 Gramos S/28,00 220 Gramos S/3,08
Azlcar Blanca 50000 Gramos S/190,00 120 Gramos S/0,46
Sal 1000 Gramos S/1,50 6 Gramos S/0,01
Huevo 16 Unidad S/9,00 1 Unidad S/0,56
Total de productos S/14,95
Costo total del producto + merma S/15,73
Costo MP unitario S/1,31
Fuente: elaboracion propia.
Tabla 47. Costo de materia prima de empanada de carne
. Costo de
Ingredientes Cantidad Medidas cT Intgor;(?lente Cantidades Medidas ingrediente
usado
Relleno
Carne 1000 Gramos S/25,00 400 Gramos S/10,00
Cebolla 1000 Gramos S/2,50 400 Gramos S/1,00
Aceite vegetal 1000 Mililitros S/8,50 15 Mililitros S/0,13
Aji panca licuada 50 Mililitros S/0,50 50 Mililitros S/0,50
Aji amarillo 1 Unidad S/0,30 1 Unidad S/0,30
Pimienta 10 Gramos S/1,00 5 Gramos S/0,50
Pasas 250 Gramos S/3,00 50 Gramos S/0,60
Huevo de codorniz 12,00 Unidad S/3,00 12,00 Unidad S/3,00
Masa
Harina sin preparar 50000 Gramos S/92,0 550 Gramos S/1,01
Margarina 2000 Gramos S/28,0 200 Gramos S/2,80
Azucar Blanca 50000 Gramos S/190,0 120 Gramos S/0,46
Sal 1000 Gramos S/1,5 6 Gramos S/0,01
Huevo 16 Unidad S/9,0 1 Unidad S/0,56
Total de productos S/20,87
Costo total del producto + merma S/21,97
Costo MP unitario S/1,83

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla 48. Costo de materia prima de triple de pollo

Ingredientes Cantidad Medidas Costo Cantidades Medidas ericc;ﬁgzr
Pan Pullman 1 Paquete S/11,00 1 Gramos S/11,00
Pechuga de pollo 400 Gramos S/3,60 400 Gramos S/3,60
Ajo 1 Diente S/0,20 1 Diente S/0,20
Orégano seco 100 Gramos S/0,50 1 Gramos S/0,01
Tomate 1000 Gramos S/3,00 100 Gramos S/0,30
Palta 1000 Gramos S/7,50 200 Gramos S/1,50
Sal 1000 Gramos S/1,50 15 Gramos S/0,02
Mayonesa 950 Gramos S/15,00 80 Gramos S/1,26
Total de productos S/17,89
CP+merma S/18,83
Costo MP unitario S/3,14

Fuente: elaboracion propia.

Tabla 49. Costo de materia prima de sandwich jamdn y queso

Ingredientes Cantidad Medidas Costo Cantidades Medidas Costo por insumo
2 tajadas pan molde blanco 24 Tajadas S/11 2 Gramos S/0,92
2 lonjas Jamodn 1000 Gramos S/45 30 Gramos S/1,35
2 lonjas queso Edam 1000 Gramos S/40 40 Gramos S/1,60
Total de productos S/3,87
Costo total del producto + merma S/4,07

Fuente: elaboracion propia.

Tabla 50. Costo de materia prima de sandwich de pollo especial

Ingredientes Cantidad Medidas Costo Cantidades Medidas Costo porinsumo
8 tajadﬁls Pan molde 24 Tajadas  S/11,00 8 Tajadas S/3,67
anco
Pechuga de pollo 400 Gramos S/4,00 400 Gramos S/4,00
Queso mozzarella 1000 Gramos S/45,00 50 Gramos S/2,25
Palta 1000 Gramos S/8,00 100 Gramos S/0,80
Tomate 1000 Gramos S/3,50 50 Gramos S/0,18
Mantequilla 200 Gramos S/11,00 50 Gramos S/2,75
Orégano Lopesa 66 Sobres S/17,00 1 Sobre S/0,26
Mayonesa 1000 Gramos S/15,00 200 Gramos S/3,00
Total de productos S/16,90
CP+merma S/17,79
Costo MP unitario S/4,45

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla 51. Costo de materia prima de croissant

Ingredientes Cantidad Medidas Costo Cantidades Medidas Costo por insumo
Para levadura
Harina de panaderia (harina 000) 50000 Gramos  S/150,00 250 Gramos S/0,75
Levadura fresca Levital 500 Gramos S/7,50 75 Gramos S/1,13
Agua tibia 60 ml S/0,30 125 ml S/0,63
Para la masa
Harina de panaderia (harina 000) 50000 Gramos S/150 750 Gramos S/2,25
Azucar rubia 50000 Gramos S/170 50 Gramos S/0,17
Mantequilla 2000 Gramos S/28 400 Gramos S/5,60
Sal 1000 Gramos S/1,50 15 Gramos S/0,02
Agua 60 ml S/0,30 60 ml S/0,30
Total de productos S/10,84
Costo total del producto + merma S/11,41
Costo MP unitario S/1,27

Fuente: elaboracion propia.

Luego de identificar aquellos costos los insumos que se considerd para la realizacion

de cada producto, se realizdé el calculo para hallar el costo de produccién anual

considerando la materia prima y costo de conversion.

Es asi que la empresa tiene un costo de produccion anual de S/.412 098.98 para las

tres lineas de productos. El detalle de cada postre, torta y bebida se aprecia en la

siguiente tabla.
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Tabla 52. Costo de produccion por linea de producto

Linea de producto % él:/iizcgr:: Mensual Anual Costo MP Unit Costo Cl:Jonr;tversic’)n Coslt‘]onilzrod CoZtr?uZIrod
3.511 7.096 85.142 S/ 412.098,98
Postres personales dulces 825 1650 19800 S/ 66.416,48
Tajadas de tortas 10% 168 336 4032 S/ 17.054,22
Selva negra 18% 30 60 720 3,33 S/ 1,36 S/ 4,69 S/ 3.378,24
Chocolate 19% 32 64 768 2,63 S/1,36 S/ 3,99 S/ 3.066,69
Moka 21% 35 70 840 2,69 S/ 1,36 S/ 4,06 S/ 3.407,41
Tres leches 19% 32 64 768 3,49 S/ 1,36 S/ 4,86 S/ 3.729,90
Torta Oreo 23% 39 78 936 2,35 S/ 1,36 S/3,71 S/ 3.471,96
Tajadas de cheesecake 8% 135 270 3240 S/12.081,91
Cheesecake fresa 51% 69 138 1656 2,35 S/ 1,36 S/ 3,71 S/ 6.142,89
Cheesecake maracuya 49% 66 132 1584 2,39 S/ 1,36 S/ 3,75 S/ 5.939,02
Tajadas de pyes 16% 269 538 6456 S/ 23.873,74
Pye de manzana 32% 87 174 2088 2,28 S/ 1,36 S/ 3,64 S/ 7.599,36
Pye de limén 34% 91 182 2184 2,28 S/1,36 S/ 3,64 S/ 7.948,75
Tarta frutas de estacion 34% 91 182 2184 2,45 S/1,36 S/ 3,81 S/ 8.325,63
Helados 15% 253 506 6072 S/ 13.406,61
Cono 57,0% 144 288 3456 0,59 S/ 1,36 S/ 1,95 S/ 6.752,16
Vaso 43,0% 109 218 2616 1,18 S/1,36 S/ 2,54 S/ 6.654,45
Postres personales salados 858 1.716 20.592 S/ 89.358,08
Triple de pollo 10% 168 336 4032 3,14 S/ 1,36 S/ 4,50 S/ 18.153,93
Sandwich jamén y queso 12% 202 404 4848 4,07 S/ 1,36 S/ 5,43 S/ 26.343,67
Croissant 7% 118 236 2832 1,27 S/ 1,36 S/ 2,63 S/ 7.453,48
Sandwich de pollo especial 10% 168 336 4032 4,45 S/ 1,36 S/ 5,81 S/ 23.429,62
Empanadas de carne 40% 81 162 1944 1,83 S/ 1,36 S/ 3,19 S/ 6.209,50
Empanadas de pollo 60% 121 242 2904 1,31 S/ 1,36 S/ 2,67 S/ 7.767,88
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Postre entero Porcentaje 107 214 2.568 S/ 63.566,12

Cheesecake de fresa 17% 18 36 432 23,46 S/ 1,36 S/ 24,82 S/ 10.722,68
Cheesecake de maracuya 18% 19 38 456 23,86 S/ 1,36 S/ 25,22 S/ 11.500,35
Pye de manzana 21% 22 44 528 22,76 S/ 1,36 S/ 24,12 S/ 12.736,23
Pye de limén 22% 24 48 576 22,45 S/ 1,36 S/ 23,82 S/ 13.718,84
Tarta frutas de estacién 22% 24 48 576 24,48 S/ 1,36 S/ 25,85 S/ 14.888,02
Bebidas Porcentaje 1.683 3.366 40.392 S/ 147.189,01
Gaseosas 26% 437 874 10488 S/ 30.876,81
Inca Kola 20% 87 174 2088 1,78 S/ 1,36 S/ 3,14 S/ 6.558,93
Coca Cola 30% 131 262 3144 1,78 S/ 1,36 S/ 3,14 S/ 9.876,09
Pepsi Cola 20% 87 174 2088 1,40 S/ 1,36 S/ 2,76 S/ 5.770,71
Guarana 10% 44 88 1056 1,40 S/ 1,36 S/ 2,76 S/ 2.918,52
Sprite 10% 44 88 1056 1,75 S/ 1,36 S/ 3,11 S/ 3.288,12
Agua San Mateo 10% 44 88 1056 0,97 S/ 1,36 S/ 2,33 S/ 2.464,44
Jugos de frutas 25% 421 842 10104 S/ 45.648,80
Jugo de fresa 30% 126 252 3024 4,37 S/ 1,36 S/ 5,73 S/ 17.334,08
Jugo de papaya 30% 126 252 3024 4,05 S/ 1,36 S/ 5,42 S/ 16.379,14
Jugo de naranja 40% 169 338 4056 1,58 S/ 1,36 S/ 2,94 S/ 11.935,58
Café y derivados 19% 320 640 7680 S/ 29.768,67
Café expreso 24,0% 77 154 1848 1,48 S/ 1,36 S/ 2,85 S/ 5.257,58
Café Americano 26,0% 83 166 1992 2,17 S/ 1,36 S/ 3,53 S/ 7.030,21
Cappuccino 25,0% 80 160 1920 2,71 S/ 1,36 S/ 4,08 S/ 7.827,06
Latte 25,0% 80 160 1920 3,66 S/ 1,36 S/ 5,03 S/ 9.653,82
Infusiones 18% 303 606 7272 S/ 22.930,87
Manzanilla 24% 73 146 1752 1,74 S/ 1,36 S/ 3,10 S/ 5.432,24
Té con Valeriana y Toronjil relajante 27% 81 162 1944 1,98 S/ 1,36 S/ 3,35 S/ 6.505,02
Té Canelay Clavo 25% 76 152 1824 1,71 S/ 1,36 S/ 3,07 S/ 5.607,48
Anis 24% 73 146 1752 1,71 S/ 1,36 S/ 3,07 S/ 5.386,13
Chocolate caliente 12% 202 404 4848 2,34 S/ 1,36 S/ 3,71 S/ 17.963,86
Tortas enteras Porcentaje 38 150 1.790 S/ 45.569,29
Selva negra Grande 26% 91 38,07 S/ 1,36 S/ 39,44 S/ 3.588,75
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Selva negra Mediana

Chocolate Grande

Chocolate Mediana

Moka Grande

Moka Mediana

Tres leches Grande

Tres leches Mediana

Torta helada Grande

Torta helada Mediana

Torta de Chantilly y frutas Grande
Torta de Chantilly y frutas Mediana
Oreo Grande

Oreo Mediana

Dofia Pepa Grande

Dofia Pepa Mediana

LB cakes de higo y nuez Pequefia
LB cakes de higo y nuez Mini

LB cakes de zanahoria con nueces Pequefia

LB cakes de zanahoria con nueces Mini

LB cakes de zanahoria con almendra y pasas Pequefia
LB cakes de zanahoria con almendra y pasas Mini

40%
26%
40%
26%
40%
26%
40%
31%
69%
31%
69%
26%
40%
31%
69%
68%
32%
68%
32%
68%
32%

142
91
142
105
163
91
142
56
87
49
76
112
174
28
44
60
29

36
18
36
18

26,86
31,55
18,12
32,31
21,07
38,65
26,31
24,80
14,25
26,26
16,83
32,77
21,60
31,69
21,09
10,92
5,16

12,45
6,27

10,94
7,01

S/ 1,36
S/ 1,36
S/ 1,36
S/ 1,36
S/ 1,36
S/ 1,36
S/ 1,36
S/1,36
S/ 1,36
S/ 1,36
S/ 1,36
S/ 1,36
S/ 1,36
S/1,36
S/ 1,36
S/ 1,36
S/ 1,36

S/ 1,36
S/ 1,36
S/1,36
S/ 1,36

S/ 28,23
S/ 32,92
S/ 19,48
S/ 33,68
S/ 22,44
S/ 40,01
S/ 27,68
S/ 26,16
S/ 15,61
S/ 27,63
S/ 18,19
S/ 34,13
S/ 22,96
S/ 33,06
S/ 22,46
S/ 12,29
S/ 6,53

S/ 13,81
S/ 7,63
S/12,31
S/ 8,38

S/ 4.008,22
S/ 2.995,34
S/ 2.766,69
S/ 3.535,98
S/ 3.656,96
S/ 3.641,14
S/3.930,38
S/ 1.465,02
S/ 1.358,12
S/ 1.353,66
S/1.382,36
S/ 3.822,65
S/ 3.995,33
S/ 925,63

S/ 988,06

S/ 737,26

S/ 189,23

S/ 497,26
S/ 137,37
S/ 443,08
S/ 150,80

Fuente: elaboracion propia.

A los costos de produccion, se le afiadié el desmedro, debido a que, al producir productos perecibles, en el tiempo, estos dejan de ser

validos para su venta al publico. Se ha tomado en cuenta a los postres personales dulces, en lo salado, las empanadas y croissant,

asi como las tortas, debido a la probabilidad de malograrse o no se alcancen a vender, los demas productos se elaboran de acuerdo

al pedido de cliente. Un 5% de la produccion equivaldria al desmedro para tortas y un 2.5% para postres el cual se detalla a

continuacion.
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Tabla 53. Desmedro de la produccion

Linea de producto Porcentaje Produccion Precio de Desmedro Desmedro en
Anual Venta anual (3%) soles (3%)
Total 25.766 802 S/.14.832,40
Postres 23.976 712 S/.9.965,90
Postres personales dulces 13.728 406 S/.4.033,10
Tajadas de tortas 10% 4.032 119 S/.1.255,40
Selva negra 18% 720 S/11,30 21 S/.237,30
Chocolate 19% 768 S/10,10 22 S/.222,20
Moka 21% 840 S/10,30 25 S/.257,50
Tres leches 19% 768 S/11,60 23 S/.266,80
Torta Oreo 23% 936 S/9,70 28 S/.271,60
Tajadas de cheesecake 8% 3.240 95 S/.921,50
Cheesecake fresa 51% 1656 S/9,70 48 S/.465,60
Cheesecake maracuya 49% 1584 S/9,70 a7 S/.455,90
Tartaletas o pies 16% 6.456 192 S/.1.856,20
Pye de manzana 32% 2088 S/9,60 62 S/.595,20
Pye de limén 34% 2184 S/9,60 65 S/.624,00
Tarta frutas de estacion 34% 2184 S/9,80 65 S/.637,00
Postres personales salados 7.680 229 S/.1.878,40
Croissant 7% 2.832 S/8,00 84 S/.672,00
Empanadas 12% 4.848 145 S/.1.206,40
Empanadas de carne 40% 1944 S/8,80 58 S/.510,40
Empanadas de pollo 60% 2904 S/8,00 87 S/.696,00
Postre entero Porcentaje 2.568 77 S/.4.054,40
Cheesecake de fresa 17% 432 S/52,80 13 S/.686,40
Cheesecake de maracuya 18% 456 S/53,60 14 S/.750,40
Pye de manzana 21% 528 S/51,40 16 S/1.822,40
Pye de limén 22% 576 S/50,80 17 S/.863,60
Tarta frutas de estacion 22% 576 S/54,80 17 S/.931,60
Porcentaje Produccién Precio de Desmedro Desmedro en
Anual Venta anual (5%) soles (5%)
Tortas enteras Porcentaje 1790 90 S/.4.866,50
Selva negra Grande 26% 91 S/82,00 5 S/.410,00
Selva negra Mediana 40% 142 S/60,00 7 S/.420,00
Chocolate Grande 26% 91 S/69,00 5 S/.345,00
Chocolate Mediana 40% 142 S/42,50 7 S/.297,50
Moka Grande 26% 105 S/70,50 5 S/.352,50
Moka Mediana 40% 163 S/48,50 8 S/.388,00
Tres leches Grande 26% 91 S/82,50 5 S/.412,50
Tres leches Mediana 40% 142 S/58,50 7 S/.409,50
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Torta helada Grande
Torta helada Mediana
Torta de Chantilly y frutas Grande
Torta de Chantilly y frutas Mediana
Oreo Grande
Oreo Mediana
Dofia Pepa Grande
Dofa Pepa Mediana
LB cakes de higo y nuez Pequefia
LB cakes de higo y nuez Mini
LB cakes de zanahoria con nueces
Pequefia
LB cakes de zanahoria con nueces
Mini

LB cakes de zanahoria con almendra y
pasas Pequefia

LB cakes de zanahoria con almendra y
pasas Mini

31%
69%
31%
69%
26%
40%
31%
69%
68%
32%

68%

32%

68%

32%

56
87
49
76
112
174
28
44
60
29

36

18

36

18

S/55,50
S/35,00
S/58,50
S/40,00
S/71,50
S/49,50
S/69,00
S/48,50
S/28,50
S/17,00

S/31,50

S/19,00

S/28,50

S/20,50

N W N PO 00 N DM ®

N

S/.166,50
S/.140,00
S/.117,00
S/.160,00
S/.357,50
S/.445,50
S/.69,00
S/.97,00
S/.85,50
S/.34,00

S/.63,00

S/.19,00

S/.57,00

S/.20,50

Fuente: elaboracion propia.

Es asi que se calcula que el desmedro anual equivaldria a S/.14.832,40.

3.5.2.4. Ingenieria del proyecto

3.5.2.4.1. Procesos productivos

Las diversas actividades que se realizan y forman parte del proceso productivo de

la pasteleria, como se aprecian en la figura 34, son necesarias para brindar

productos que cumplan con las expectativas de los clientes. La elaboracion de los

postres, tortas y bebidas atraviesan una serie de etapas las cuales deben cumplir

con la calidad establecida por la empresa permitiendo conservar la buena imagen

de la misma.
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Diagrama de flujo del proceso productivo por dreas
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Figura 34. Diagrama de flujo del proceso productivo por areas

Fuente: elaboracion propia.

El proceso productivo por areas se detalla en lineas posteriores:

- Compra, revision y control del pedido

Interviene el area de logistica y calidad con la obtencion de los insumos y envases,

luego, es necesario que el pedido cumpla con los estandares de calidad al

encontrarse en buenas condiciones ya que, de modo contrario, se devolveria, pero

si cumple, se le informa a contabilidad para efectuar el pago y proceder con el

transporte del pedido.

- Recepcion, desinfeccién, organizacion de los insumos

Luego, en esta etapa el area de produccion y almacén son los encargados de

recepcionar el pedido para después comenzar con la desinfeccion total de los

insumos y continuar con la clasificacion, asi como el ordenar segun tipo de

alimentos.
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- Preparacion, decoracién y exhibicién de postres y tortas

Una vez teniendo ello, el asistente del chef y almacén deberan pesar cada
ingrediente para la preparaciéon y decoracion ya sea de los postres, tortas. En el
caso de las bebidas, las personas encargadas de atencion al cliente son las que
elaboran ello. Continuando con el proceso, se procede a verificar la calidad de lo
preparado y si la cumple, colocan los productos en las fuentes para que el area de

atencion al cliente lo ordene en los exhibidores.

La pasteleria cuenta con dos modalidades de compra, siendo; la primera como se
muestra la figura 35, que seria el caso sin previas reservas y la segunda, como la

figura 36 y 37 dandose cuando el cliente reserva una mesa con pedido, s6lo mesa
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N del pedido clignte
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Figura 35. Diagrama de flujo del proceso de compra sin previas reservas

Fuente: elaboracién propia.
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Diagrama de flujo del proceso de compra con reserva
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Figura 36. Diagrama de flujo del proceso de compra con reserva de mesa y/o
pedido

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 37. Diagrama de flujo del proceso de compra con reserva de so6lo pedido

Fuente: elaboracién propia.

En el caso del proceso para los postres salados y bebidas, quienes tienen un flujo

mas breve, se detalla a continuacién en el diagrama que representa la figura 38.
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Diagrama de flujo de proceso de compra de postres salados y bebidas
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Figura 38. Diagrama de flujo del proceso de compra para postres salados y
bebidas

Fuente: elaboracién propia.

3.5.2.4.1.1 Seguridad ocupacional

El soporte fundamental de la empresa seran los trabajadores, puesto que en base
a la labor de ellos es que se brindara las tortas y postres. Por tanto, es de suma
importancia cuidar de su salud fisica y mental, para que puedan ejercer sus
funciones de manera 6ptima con el objetivo de formar un grato clima laboral.
Asimismo, la gerencia y el encargado de produccién seran los responsables de la
prevencion ante un posible riesgo. Para ello, es necesario que se fomente y
promueva diversas actividades en todas las areas. Se planifica seguir un
cronograma el cual plasma el/ la encargada/o de las charlas y la modalidad en que

se realizara.

Tabla 54. Capacitaciones al personal

Tema Area Frecuencia Objetivo Modalidad
Ergonomia en labores de produccién Produccion y almacén
Calidad y logistica Presencial
Potenciar la
Ergonomia en labores administrativas Ventas y marketing 2 veces por productividad
semana Virtual
Empleo eficiente de maquinaria, equipo y Produccién y almacén Presencial

herramientas de cocina

Calidad y logistica
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Inteligencia emocional en el trabajo Produccion y almacén

Calidad y logistica

 Co bi laboral Ventas y marketing Mejorar
ganoon';o generar un amblente fabora Contabilidad y finanzas 1 vez por relaciones
’ semana interpersonales Virtual
) ) ) para el buen
Aprendiendo a relacionarse en mi centro clima laboral

de labores

Fuente: elaboracion propia
3.5.2.4.2. Cadena de valor

Lo que respecta a las operaciones de la empresa se dividen en dos; las actividades
primarias, las cuales resumen los procesos de las areas que permiten brindar el

servicio, y las de apoyo que respaldan a las principales.

INFRAESTRUCTURA DE LA EMPRESA
Instalaciones que ayuden en la imagen de la empresa. Disefio moderno y adecuado al rubro de negocio.

RECURSOS HUMANOS
Seleccion y capacitacion constante del personal, mantener un excelente clima laboral.

DESARROLLO TECNOLOGICO
Adquisicion de maquinarias y equipo necesario para procesos eficientes, investigacion de mercado para la elaboracion de nuevas
tortas o postres.

COMPRAS
Programacion de compras de los insumos y productos necesarios, contar con alianzas de proveedores con mejores precios competitivos.

ACTIVIDADES DE APOYO

LOGISTICA PRODUCCION LOGISTICA MARKETING Y SERVICIO
INTERNA Seleccion y EXTERNA VENTAS - GContaremos con un ambiente de
- Recepcién de los pesaje de insumos - Colocacién de - Publicidad por entretenimiento con juegos ludicos,
insumos y segun receta productos en redes sociales, ademés de brindar el servicio de wifi
productos - Preparacion de exhibidores de pagina web y otros por consumo
Lavado ¥ masas y demas manera estratégica - Exhibidores de - Buzén de sugerencias para conocer

tortas y postres
decorativos  para
llamar la atencion
de los transeuntes

Horneado  de - Toma de pedidos
queques a través del
- Enfriamiento y sistema de Punto
refrigeracion de venta

organizacion
- Conservacion de
los insumos

Control de

las opiniones de los clientes y reforzar
puntos débiles

- Contaremos con el libro

inventario riguroso

- Decoracién de
tortas y postres
- Elaboracion de

Empaquetado
segun pedido

Promociones
mensuales para
impulsar las ventas

solucién a los
inconvenientes que

de reclamos y con personal
capacitado para dar

beb‘idas jugos y - Elabnre_ac_lon de puedan surgir.
cafés merchandising

- Preparacion de para los empaques

muestras para

verificar |a calidad

ACTIVIDADES PRIMARIAS

Figura 39. Cadena de valor de la pasteleria

Fuente: elaboracion propia

3.5.3. Viabilidad legal y organizacional

3.5.3.1 Analisis legal

Segun la cantidad de personas que estarian laborando en la empresa, siendo mas
de 10, es que pertenece al Régimen MYPE Tributario (RMT) el cual requiere que
se declare mensualmente, en estos se incluye el pago de dos impuestos de suma

importancia siendo el Impuesto General a las ventas- IGV (18%) y el Impuesto a la
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Renta (IR). Este ultimo aplicara en base a los ingresos netos, si en caso sean hasta

300 UIT siendo equivalente a S/. 1 380,000.00 solo se pagaria el 1% de aquellos

ingresos netos mensuales o si excede dicho monto, seria el 1.5%.

3.5.3.1.1. Constitucién legal

La empresa sera constituida como una Sociedad Anonima Cerrada o por sus siglas

S.A.C., bajo la denominacion o razon social de Corporacion IN asi como también la

sociedad podria utilizar la abreviatura de CI S.A.C (ver anexo 8).

La pasteleria esta principalmente conformada por la gerente general quien a su vez

posee autoridad absoluta sobre la sociedad y podra delegar funciones a los

empleados (ver anexo 8.2).

Tabla 55. Tramites para la constitucion legal de la sociedad

Tramite Detalle Costo
Busqueda y reserva de Se realiza previo a la constitucion de una S/.5
nombre en la Sunarp (Anexo empresa, dado que facilita la inscripcion tasa registral de bisqueda
9) de la empresa en el Registro de Personas S/. 22

Abono de capital

Elaboracién del Acto
Constitutivo o Minuta (Anexo
10)

Ficha de declaracion jurada 'y
fecha de solicitud de
constitucion de empresas
(Anexo 10.1)

Elaboracién de la escritura
publica de la empresa e
inscripcion  en  Registros
Publicos

Inscripcion y obtencion del
RUC para persona juridica
(Anexo 8.1)

Juridicas de la Sunarp.

Depédsito al banco seleccionado una
cantidad de dinero que cada socio aporta
a la empresa.

Se expresan los integrantes de la
sociedad indicando los  acuerdos
respectivos.

Luego de obtener este documento, se
debe llevar a Sunarp para la inscripcion de
la empresa en los Registros Publicos para
gue recién exista la persona juridica.

Realizado mediante la Mesa de Partes
Virtual (MPV) de la Sunat.

para reservar nombre

S/. 1000
para abrir una cuenta.
Exigencia de las entidades
financieras

S/. 165

S/. 3
por cada mil del capital social
S/46
costo de presentacion
S/.28
nombramiento del Gerente
General

Fuente: elaboracion propia.
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3.5.3.1.2. Registro de signos distintivos

Luego de efectuar los tramites principales que requiere la constitucién de la
sociedad, se continla con los registros de nombre y lema comercial en la entidad
correspondiente la cual es el Indecopi. Cabe destacar que los tramites siguientes
se realizan de manera remota gracias a las facilidades que brinda la pagina del

instituto (ver anexos 11, 11.1y 11.2).

Tabla 56. Tramites para el registro de signos distintivos

Tramite Detalle Costo

Busqueda de productos y servicios para Obtencién de informacién sobre otras

registrar la marca en el buscador marcas para facilitar el registro. -

peruanizado

Registro de la marca del servicio Con el fin de proteger los signos S/. 535
distintivos de la empresa para que no

Registro de nombre comercial sean imitados. Tiene una vigencia S/. 535
renovable de 10 afios.

Registro de lema comercial S/. 535

Fuente: elaboracion propia.
3.5.3.1.3. Licencias y autorizaciones en la municipalidad

El establecimiento se desarrollard en el distrito de Los Olivos para la cual, su
gerencia del municipio maneja ciertos formatos y requisitos para obtener todos los

permisos y licencias para el funcionamiento de la empresa (ver anexos del 12 a 13).

Tabla 57. Tramites para licencias y autorizaciones que requiere la MDLO

Tramite Detalle Costo

Declaracion jurada para licencia de Con elobjetivo de contar con el permiso necesario

funcionamiento- MDLO para operar en la municipalidad. -

Informacion proporcionada por el solicitante

para la determinaciéon del nivel de riesgo del Se realizan para evaluar el riesgo y las

establecimiento objeto de inspeccion- MDLO o ) e S/. 183.70
condiciones de seguridad del establecimiento con  por ser de

Reporte de nivel de riesgo del establecimiento respecto a la actividad de la empresa. Se fiesgo medio

objeto de inspeccion- MDLO

Declaracion jurada de cumplimiento de las
condiciones de seguridad en la edificacion-
MDLO

Evaluaciéon sanitaria de
servicios afines

restaurantes y

corrobora las medidas de seguridad que demanda
y su vulnerabilidad ante riesgos.

Dado que se manipulan o transforman alimentos,
se requiere de un permiso para Vverificar la
salubridad de lo que se pretende brindar.

Fuente: elaboracion propia.
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3.5.3.2 Analisis organizacional

En este andlisis, se establecen aspectos que refieren al planeamiento estratégico

de la organizacion.
3.5.3.2.1 Actividad comercial y marca

La empresa Corporacion IN se dedica a la elaboracion de postres y tortas con
bebidas complementarias para consumir en el establecimiento, sea acomparfado o
s6lo, a modo de brindarles un espacio donde puedan descansar de sus actividades

0 continuar con sus labores.
- Estrategia genérica: Diferenciacion

El Olivo brindara un servicio con enfoque diferente a sus competidores de la zona
por lo cual se considera que la estrategia a emplear es la de diferenciacion dado
gue contamos con la ventaja de un servicio solaz donde los clientes ademas de
comprar postres y tortas con opciones saludables, puedan laborar remotamente,
disfrutar con amigos o familiares de juegos ludicos gozando de una experiencia
nueva donde incluso se les brinde la clave del wifi y perciban un ambiente tanto

amplio como acogedor para continuar con sus actividades o descansar de ellas.

Las empresas competidoras de la zona no ofrecen este servicio de consumo en el
establecimiento con entretenimiento por lo que se hallé que el proyecto presenta
un valor agregado con altas expectativas para su aceptacion. Sumado a ello, los
encuestados estan dispuestos a tomar el servicio basando su eleccion de compra
en la calidad de los postres permitiendo a la empresa priorizar este factor y

recuperar la inversion en base al precio de venta.

Particulanidad captada Posicitn de bajos
por el cliente COstos

Todo el

mercado Diferenciacion Liderazgo en costos

Sdlo un Enfoque
segmenta (segmentacitn)

Figura 40. Estrategia de diferenciacion

Fuente: elaboracion propia.
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El negocio emplea el modelo Canvas, sus especificaciones se expresan a continuacion.

Tabla 58. Modelo Canvas de Pasteleria El Olivo

Segmento de

Socios clave Actividades clave Propuesta de valor Relacién con los clientes clientes
e Proveedores de materia Tortas y postres en diferentes
prima; Unicachi Pro presentaciones en las que

Elaboracion y comercializacion también se contara con opciones Personal capacitado para
e Proveedores de envases, de tortas, postres personales y saludables, teniendo como responder con la mejor  Personas
empague y utensilios: Don bebidas complementarias con la complementos distintas bebidas actitud, dispuestos a mayores de 15 a

José Envases, Studio mejor calidad y frescura en los y helados artesanales. resolver los requerimientos 69 afios que

Creativo Cacique, insumos. Durante la espera, podré de los consumidores, residan en Los

Importaciones Alalau vy disfrutar con juegos clasicos de brindando un trato  Olivos con un

A&S Reposteria Art. Servicio 'y ambientes de mesa, asi como tener acceso a efectivo. radio de accion

entretenimiento o descanso. la clave wifi por la compra de 750 metros al

e Proveedores de realizada.Todo ello, Publicidad en redes establecimiento

maquinaria y mobiliario:  Atencién instantanea y cordial convirtiéndolo en una sociales para generar  de la pasteleria.

Tecnogas,  Distribuidora  ante cualquier peticion. experiencia  memorable y engagement.

Hans y Glazer. servicio de solaz.

Estructura de costos Canales de venta Fuente de ingresos
Costos de produccién e Presencial

Las ventas directas de las tortas, postres, helados

Costos y precios de ventas e Pagina web y redes sociales . .
yp 9 y y bebidas complementarias.

Utilidad neta (recojo en pasteleria)

Fuente: elaboracion propia
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Continuando con lo que respecta a la marca, el logo de la pasteleria esta
conformado por dos ramas de olivo a los laterales, un batidor globo y figura ovalada

en tonos tierra que engloba el nombre comercial.

Las figuras, colores y tipo de letra pretenden transmitir la naturaleza y calidad de

los productos.

El dulce sabor de la vida

Figura 41. Logotipo de la pasteleria

Fuente: elaboracion propia.

El lema comercial de la pasteleria es: El dulce placer de la vida.
3.5.3.2.2. Misi6n

Elaborar tortas y postres priorizando el sabor y la calidad, endulzando el paladar,
asi como la vida de nuestros clientes con la seleccion de los mejores insumos

realizados por nuestro equipo humano calificado.
3.5.3.2.3. Vision

Al 2030, ser la pasteleria lider en todo Lima norte reconocida por su calidad en

productos y brindar un servicio solaz.
3.5.3.2.4. Valores y politicas organizacionales
3.5.3.2.4.1. Valores

a. Compromiso por parte de todos los miembros de la pasteleria sin distincion

de funciones
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b. Respeto, priorizando el buen servicio y trato amable entre colaboradores,
creando un ambiente solaz para quienes asistan a la pasteleria.

c. Innovacion, para brindar tortas y postres con nuevos sabores, asi como
disefios de acuerdo a las tendencias de los clientes.

d. Proactividad para prevenir situaciones de riesgo convirtiéndolas en
oportunidades de mejora adaptandose a los posibles cambios para lograr los
objetivos empresariales.

e. Empatia para tener la capacidad de comprender, asi como una escucha
activa entre los colaboradores y comensales priorizando el bienestar
emocional de las personas.

f. Responsabilidad para con nuestros clientes, haciéndonos cargo de las
tomas de decisiones como resultado de las actividades que se realicen
dentro de la pasteleria por el equipo de trabajo.

g. Trabajo en equipo, la colaboracién de cada integrante de la empresa es
fundamental para cumplir con la mision de la pasteleria y alcanzar nuestra

vision.
3.5.3.2.4.2. Politicas

a. Cumplir con todos los valores organizacionales.

b. Elaborar productos que estén acorde a los estandares de calidad y limpieza
gue requiere la empresa.

c. Capacitar continuamente al personal permitiendo tener conocimientos para
brindar un servicio de excelencia.

d. Cuidary preservar la imagen corporativa de la pasteleria.

e. Todareserva de pedido debe ser pagada via online por los diferentes medios
de pago.

f. El tiempo de tolerancia maxima hacia las reservas de mesas y/o pedidos
seré de 15 minutos.

g. Ofrecer incentivos a los colaboradores por brindar iniciativas de mejora.

h. Cumplir con todos los requisitos y procedimientos que demanda las
respectivas areas.

i. Monitorear la comunicacién y el servicio post venta a clientes para obtener

informacioén del servicio brindado.
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j. Evaluar y analizar continuamente la gestion de procesos para la mejora

continua de la productividad.
3.5.3.2.5. Estructura empresarial

El modelo organizacional de Corporacion IN sera horizontal para mayor
comunicacién y fluidez de las tareas y funciones asignadas. A continuacién, se

muestra el grafico del organigrama.

Gerencia y
directorio

Abogado
Produccién y Logisticay Contabilidad Ventas y
almacén caldad y finanzas marketing
. ) Recepcionista
Ayude_xtntes de Chef pastelero Asistente de Contador AS|ste_nte de
cocina (2) compras comunicacion
e iméagen Ayudantes de

atencion al cliente (2)

Figura 42. Organigrama de la empresa

Fuente: elaboracion propia.

La empresa mantendra un riguroso proceso de seleccion para que el personal
cumpla con requisitos de contratacion como la disponibilidad, cercania al local,

conocimientos profesionales y experiencia en el rubro.

La tabla 59, detalla la cantidad del personal total que requiere la empresa para su
correcta operacion. El equipo humano estara conformado por 10 personas que se
encontraran dentro de la planilla de la empresa, cumpliendo con las funciones y
asignaciones que se les encomiende, ademas el abogado brindara sus servicios
para ciertas actividades que se requiera a quien se le pagara a través de recibos

por honorarios.
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Tabla 59. Cantidad del personal por areas en la empresa

Area Funcion Cantidad  Sueldo mensual Sueldo anual Gasto total
Gerenta - Administrador 1 S/.1 500 S/.18 000 S/.18 000
Gerencia 'y
directorio Abogado 1 S/.400 S/.4 800 S/.4 800
(RxH)
Produccién y Chef pastelero 1 S/. 2 500 S/.30 000 S/.30 000
almacén
Ayudante(s) de cocina 2 S/.1 050 S/.12 600 S/.37 800
Logistica y Asistente de compras 1 S/.1 025 S/.12 300 S/. 12 300
calidad
Contabilidad y Contador 1 S/. 1000 S/.12 000 S/.12 000
finanzas
Asistente de 1 S/.1 025 S/.12 300 S/.12 300
Ventas y comunicacién e imagen
marketing
Recepcionistas 1 S/.1 200 S/.14 400 S/.14 400
Ayudantes de atencién al 2 S/.1 025 S/.12 300 S/.49 200
cliente

Fuente: elaboracion propia.

A modo de especificar las tareas que desempefaran los colaboradores se detalla

en el anexo 14.

Todo el personal esta sujeto a cumplir estrictamente las reglas establecidas por la
empresa con el objetivo de brindar un servicio de excelencia para satisfacer los
requerimientos de los comensales. En lineas posteriores se presenta lo

mencionado.

a. Usar correctamente el uniforme.

b. Mantener la limpieza de sus areas respectivas.

c. Cumplir y respetar los horarios de trabajo establecidos, de modo contrario,
habra amonestaciones hasta posiblemente descuentos en el sueldo segun
como aplique el caso.

d. Ante faltas injustificadas o con previa notificacién de ello, se aplicaran
sanciones monetarias segun sea el caso.

e. Ejercer las funciones sin factores que influyan negativamente en el

desemperio laboral de los colaboradores.
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f. Asistir a las capacitaciones a excepcion que presenten motivo de ausencia

por fuerza mayor.

3.5.3.2.6. Analisis interno y externo de la organizacion

3.5.3.2.6.1. Matriz FODA

Elaborar la herramienta FODA permitira a la empresa analizar factores internos los

cuales deben potenciar y maximizar junto a las oportunidades para contrarrestar

las variabilidades de las amenazas que no se tiene control sobre ellas. Debido a

ello, es que se identifican estos factores que podrian causar vulnerabilidad en el

proyecto, para lo cual, se definieron estrategias las siguientes.

Tabla 60. Cruce de la matriz FODA

Oportunidades

Amenazas

e Tendencia de crecimiento de la
demanda en el mercado local

e Expansion del negocio

e Alianzas estratégicas con entidades
privadas de prestigio

e Elaborar tortas personalizadas

e Inestabilidad politica y econdmica,
constantes variaciones de precios de
los insumos

e Incremento de la competencia o
imitacion del servicio

e Productos perecederos

e Insumos estacionarios

Fortalezas

Estrategias FO

Estrategias FA

e Servicio novedoso en la zona

e Ambiente amplio y acogedor
con conexion wifi

e Calidad de postres y tortas
e Personal altamente capacitado

e Ubicacion estratégica del local

e Inaugurar nuevas sedes

e Calificar como una de las mejores
empresas para laborar

e Brindar atencién

fidelizar

efectiva para

e Lograr clientes fidelizados que basen
su compra en la calidad, sabor del
producto asi como del servicio

e Seguimiento constante de los insumos
perecibles para su oOptima utilizacion
en la produccion

Debilidades

Estrategias DO

Estrategias DA

e Empresa nueva en el mercado

e Capacidad productiva media

e Desperdicios del producto
terminado

e Aumentar el personal asi como la
magquinaria para producir y atender la
demanda

e Aprovechar la merma para generar o
probar productos nuevos

e Elaborar tortas y postres por
estaciones para minimizar riesgos

e Realizar compras eficientes, evitando
los desperdicios de insumos perecibles

e Implementar tecnologias o
magquinarias para aumentar la
capacidad productiva e innovar en los
productos

Fuente: elaboracién propia
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3.5.3.2.7. Evaluacion de factores

Posterior a analisis FODA, se emplearon los factores internos y externos donde
estos son evaluados con sus respectivas puntuaciones para indicar el nivel de
importancia de sus componentes. La aplicacion de esta herramienta y sus
resultados de cada matriz permiten diagnosticar la situacion actual de la empresa
contribuyendo a la toma de decisiones para una mejora antes de insertarse en el
mercado. A diferencia del FODA, la MEFI y MEFE posibilitan informacion mas

especifica.
3.5.3.2.7.1. Matriz de evaluacion de factores internos

Instrumento donde se analizan factores internos de la empresa que influyen positiva
0 negativamente el desempefio en el mercado. La relevancia de realizar una
auditoria interna radica en que proporciona informacion clara para comprender las

fortalezas y debilidades siendo identificadas y accionar sobre ello.

Tabla 61. Matriz de Evaluacion de Factores Internos- MEFI

Evaluacion de Factores Internos - EFI

Factor critico de éxito Peso Clasificacion Puntuacion
Fortalezas
Servicio novedoso en la zona 0,15 4 0,6
Ambiente amplio y acogedor con conexion wifi 0,15 3 0,45
Calidad de postres y tortas 0,20 4 0,8
Personal altamente capacitado 0,10 3 0,3
Ubicacién estratégica del local 0,15 3 0,45
Subtotal de fortalezas 2,6
Debilidades
Empresa nueva en el mercado 0,10 3 0,3
Capacidad productiva media 0,07 3 0,21
Desperdicios del producto terminado 0,08 2 0,16
Subtotal de debilidades 0,67
Total de factores internos 1,00 - 3,27

Fuente: elaboracion propia
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Como se observa en la tabla anterior, el total de la MEFI resultoé 3,27 indicando la
posicion interna de la empresa como sumamente solida sefialando fortaleza, es
decir, tiene las posibilidades de desarrollar un buen comportamiento gracias a su

equipo laboral, asi como de los atributos del servicio.
3.5.3.2.7.2. Matriz de evaluacion de factores externos

Muestra de qué manera los factores externos que no son controlados e influyen en
la generacion de posibles escenarios de vulnerabilidad que afecten a la

organizacion.

Tabla 62. Matriz de Evaluacion de Factores Externos- MEFE

Evaluacion de Factores Externos - EFE

Factor critico de éxito Peso Clasificacion Puntuacion

Oportunidades

Tendencia de crecimiento de la demanda en el

0,16 4 0,64
mercado local
Expansion del negocio 0,15 3 0,45
Alianzas estratégicas con entidades privadas de 0,12 3 0,36
prestigio
Elaborar tortas personalizadas 0,09 2 0,18
Subtotal de oportunidades 1,63
Amenazas
Inestabilidad politica y econémica, constantes
S potticay . 0,14 3 0,42
variaciones de precios de los insumos
| t | T i imitacio |
ncrgmen o de la competencia o imitacién de 0.10 > 0.2
servicio
Productos perecederos 0,13 2 0,26
Insumos estacionarios 0,10 1 0,1
Subtotal de amenazas 0,98
Total de factores externos 0,99 - 2,61

Fuente: elaboracion propia

El resultado de la puntuacién de la EFE es superior por 0,11 al promedio indicando
gue la empresa presentaria un favorable ambiente externo. Con respecto al total

de oportunidades que es 1,63 a diferencia de las amenazas con 0,98 y un valor
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total ponderado de 2,61 significa que las estrategias de la Corporacién IN emplean

con efectividad las oportunidades permitiendo mitigar las consecuencias de las
amenazas.

3.5.3.2.7.3. Matriz interna y externa

A modo de complementar los andlisis anteriores, se realiz6 la matriz interna y
externa (IE) a modo de graficar los totales de la MEFI y MEFE para efectuar
decisiones estratégicas, se situd en el cuadrante Il significando que la organizacion
tiene oportunidades de crecer y construir.

Crecer v construir Crecer y construir

@ Retener y mantener
3

Crecer y consiruir

Total de MEFI

Retener y mantener Cosechar o desirvertir

Retener y mantener Cosechar o desirvertir Cosechar o desirvertir

Total de MEFE

Figura 43. Matriz interna y externa (IE)

Fuente: elaboracién propia.

3.5.3.2.8 Objetivos estratégicos de la empresa

En este aspecto se describen las metas de las diferentes perspectivas del cuadro

de mando integral (BSC) con el fin de establecer directrices e indicadores que
permitan el crecimiento y éxito empresarial.
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Lograr un aumento

Financiera progresivo de la
rentabilidad
Brindar una atencién
. satisfactoria en las
Cliente entregas de los pedidos
Procesos Optimizar Innovar nuevos
) constantemente los postres
Internos procesos
Aprendizaje Optimizar el Fomentar una

y

capital humano

crecimiento

adecuada cultura y
clima laboral

Caontar con niveles de
costos competitivas

Reconocimiento de

la marca

Alcanzar una buena
praductividad del
capital humano

Figura 44. Mapa estratégico de la empresa

Fuente: elaboracion propia.

Tabla 63. Cuadro de mando de integral de la empresa

Emplear sistemas
para cada area

PERSPECTIVA FINANCIERA

Rango del seméforo

Objetivos Primarios | Objetivos Secundarios Meta Indicador _
Incrementar las ventas 0,83% por
1.1- Lograr aumentar las |mes para lograr un 10% de Venta del mes actual / venta
9 para log ode : >0.83% | 0.83% |<0.83%
Lograr un ventas. crecimiento acumulado el primer | del anterior mes.
crecimiento afio.
1 .
continuo de la A : 0.75% I
o umentar un 0. ene , .
rentabilidad. 1.2- Ampliar el volumen |volumen de cIientes0 al mes Namero de clientes
o P o actuales/nimero de clientes | >0.75% 0.75% <0.75%
de clientes. logrando un crecimiento .
~ del mes anterior
acumulado de 9% por afio.
2 1- Controlar los costos Evitar que los costos operativos
) o. erativos sean mayor al 40% de los <40% del costo operativo <40% 40% >40%
Contar con niveles P : ingresos netos mensuales.
2 |de costos
competitivos. 2.2- Lograr acuerdos .
P ’g. Alcanzar de 1 a 3 alianzas o . o
estratégicos con . - n° de alianzas >= 3 por afio >=3 2 1
complementarias por afio
proveedores.

PERSPECTIVA DEL CLIENTE

Objetivos Primarios

Objetivos Secundarios

Meta

Indicador

Rango del seméaforo

Brindar una
atencién
satisfactoria en las
entregas de los

2.1- Mejorar los tiempos
de entrega.

No exceder el tiempo promedio de
espera

Tiempo promedio de orden
interno = N° de pedidos
entregados a tiempo / N° total
de pedidos

<=10 min

11>:<15

>15
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pedidos 2.2- Obtener 4 ramitas . . L Promedio de las
: . P Registrar la satisfaccion del s >4 <4
de olivo cdmo minimoen | . . ) . calificaciones de estrellas. .
e cliente mediante un cuestionario ) s ramitas | 4 estrellas | estrella
opiniones de nuestros de 2 preguntas (ramita de olivo: simbolo de de olivo s
clientes preg la pasteleria)
3.1- Fidelizar a los
- |Reconocimiento de clientes frecuentes Registrar datos de cada cliente en | Porcentaje de la frecuencia 90% - 80%>; <80%
la marca 3.2- Obtener nuevos su primera compra de compra de cliente 100% <90%
clientes

PERSPECTIVA DE PROCESOS INTERNOS

Rango del semaforo

Objetivos Primarios | Objetivos Secundarios Meta Indicador _
1.1- Reducir el tiempo de . ) i .
produccion de cada Reducir el tiempo de produccion Numero_(}e hor:fls de <8hrs 8hrs >8hrs
de cada producto produccién al dia <8 hrs
producto
1 Optimizar 1.2- Incrementar la Aumentar el volumen de la n® de producto§ producidos 90% - 80%>;
constantemente los . - = VS actualmente/ n° de productos <80%
capacidad de produccién |produccién con eficiencia ; . 100% <90%
procesos producidos el mes anterior
1_.3_— Ventas por el canal |Agilizar y disminuir el tiempo de >30% de las ventas totales >30% 30% <30%
digital espera en el local
2.1- Investigar al Frecuencia de la eleccion de | o 80%>:
mercado objetivo y sus  |Encuestar a los consumidores cada postres * n° /total de ' <80%
: 100% <90%
preferencias encuestados
5 Innovar nuevos
postres n° de productos en cartera
2.2- Desarrollo de Aumentar un 10% el nimero de  |del afio presente / n° de 90% - 80%>; <80%
nuevos postres productos nuevos ofrecidos al afio | productos en cartera del afio 100% <90%
anterior
n° de entregas no cumplidas
3.2- Entregar los pedidos . . en el tiempo de entrega 90% - 80%>; o
Alcanzar una en el tiempo oportuno Entregas de pedidos a tiempo programado/ total de 100% <90% <80%
3 buena entregas realizadas por mes
proc_ituclztri]vidad del Encuestar al personal y obtener
capital humano = 1) i
3.3.- Motivar al personal gomo' resultado => 60% del total Porcentaje de personal >=60% | 59%-55% | <55%
el nimero de empleados satisfechos
satisfechos

PERSPECTIVA DE APRENDIZAJE Y CRECIMIENTO

Rango del seméaforo

Objetivos Primarios | Objetivos Secundarios Meta Indicador _
1.1- Potenciar las Capacitar el 100% del equipo o s
o ~ |habilidades de ventas y |encargado de ventas y atencion al g;r:]sciztgzgsemas 286‘; % i%é’;} <80%
1 Optimizar el capital |atencién al cliente cliente P
humano
1.2- Cumplimiento de las |Monitorear y controlar la Reporte mensual de los 90% - 80%>; <80%
actividades asignadas efectividad de lo asignado sistemas de cada area 100% <90% °
9 9
2.1- Personal satisfecho |Generar un adecuado clima Porcentaje de perspnal 90% - 80%>;
R satisfecho con el clima o o <80%
Fomentar una con la empresa organizacional laboral 100% <90%
2 |adecuada culturay —
clima laboral 2.2- Implementar una i:rgbm:'ggfrietgz (éitlgrS\er una n° quejas del empleado/ total | 90% - 80%>; <80%
politica de cultura laboral ! P o de empleados x100 100% <90% 0
buen cultura organizacional
Emplear sistemas |3.1- Implementar nuevas |Lograr que cada &rea cuente con 2% de las utilidades
3 P ! : pi . grar g invertidas por todos los 2% 1% 0.5%
para cada area tecnologias en cada area [un sistema sistemas

Fuente: elaboracion propia.
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3.5.4. Viabilidad econémica financiera

3.5.4.1 Evaluacién econémica
- Inversién del proyecto

Para iniciar el proyecto de la pasteleria se establecié la inversion tangible con un
monto de S/.65 772.95, la inversion intangible con S/.57 738.70 y el capital de
trabajo con S/.99 560.39, en este ultimo, solo se considero la inversion de la MP,
MOD, GAy GV para 2 meses, sin embargo, para los CIF se planificé 3 meses dado
gue la compra para ese periodo el costo es menor. Por lo que la empresa continuara
sSus operaciones en base a los ingresos que se generen al mes para cubrir los

posteriores de dicha categoria y sustentar ello continuamente.

Tabla 64. Inversion del proyecto

Rubro Costo

Inversion fija tangible S/ 65.772,95
Equipamiento de cocina S/ 22.911,70
Herramientas y accesorios para produccion S/ 1.315,85
Equipamiento de atencion al cliente S/ 34.368,70
Equipamiento area calidad y logistica S/ 4.177,80
Equipamiento area de comunicacion e imagen S/ 1.579,00
Materiales de limpieza S/1.251,90
Juegos ludicos S/ 168,00

Inversion fija intangible S/ 57.738,70
Gastos de Constitucién S/ 3.651,70
Gastos de puesta en marcha S/ 54.087,00
Capital de trabajo S/ 99.560,39
Materia prima S/ 49.331,10
Mano de obra directo S/ 15.797,50
Costos indirectos de fabricacion S/5.331,85
Gastos administrativos S/ 21.277,90
Gastos de ventas S/ 7.822,05

Inversion total

S/ 223.072,04

Fuente: elaboracion propia.
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- Gastos asociados al proyecto

Se incluyeron los requisitos exigidos por las entidades publicas, donde, para el caso

de la constitucién de persona juridica en SUNAT, el tramite fue sin costo. El total

de las responsabilidades acorde a ley suma un monto de S/.3 651,70.

Tabla 65. Gastos de constitucion

Detalle Unidad Costo
Tramite Sunarp 1 S/ 1.269,00
Tramite Indecopi 1 S/ 1.605,00
Tramite notarial 1 S/ 450,00
Municipalidad de Los Olivos 1 S/ 327,70
Total S/ 3.651,70

Fuente: elaboracién propia

En la siguiente tabla se detallan los gastos necesarios para la adecuacion,

inauguracion y adaptacion de seguridad ante riesgos como los anticipos que exige

la inmobiliaria para la iniciacion del proyecto.

Tabla 66. Gastos de puesta en marcha

Detalle Unidad Costo Total
Alquiler del local por anticipo ($1000) 2 S/7.700,00 S/15.400,00
Extintores de ABC polvo quimico seco 6kg 4 S/ 85,00 S/ 340,00
Extintor Co2 fuego clase B de 5 libras 1 S/ 180,00 S/ 180,00
Extintor de agua presurizada 9 litros 1 S/ 299,00 S/ 299,00
Camparia Publicitaria: 1 S/ 6.370,00 S/ 6.370,00
- 3000 Volantes S/ 180,00
- Inauguracién publicitaria S/ 1.490,00
- Letrero Publicitario en poste S/ 4.700,00
Adecuacion de local: 1 S/ 31.498,00 S/ 31.498,00
- Sistema de agua S/ 1.300,00
- Construccion de d|V|S|ones+m:_;1,mpara + puerta en S/13.200,00
produccion, ventas y SSHH
- Sistema eléctrico + compra (L&mpara colgante
industrial con base E26 E27) e instalacion de S/ 4.418,00
iluminacion
- Tapizado de paredes S/ 5.500,00
- Decoracion de local S/ 3.500,00
-Implementacion de campanas extractoras y ducto S/ 3.580,00
Total S/ 46.132,00 S/ 54.087,00

Fuente: elaboracidon propia
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Tabla 67. Gastos Generales y Administrativos

Concepto Costo mensual Costo anual
Local ($1000) S/ 3.850,00 S/ 46.200,00
Electricidad S/ 550,00 S/ 6.600,00
Agua S/ 350,00 S/ 4.200,00
Articulos de limpieza S/ 104,33 S/1.251,90
Internet S/ 169,00 S/ 2.028,00
Sueldo de personal administrativo S/ 5.060,61 S/ 60.727,33
Sueldo de personal indirecto S/ 400,00 S/ 4.800,00
Depreciacion de equipo area de Calidad y Logistica- S/ 46,84 S/ 562,13
Almacen
Depreciacion de equipo area de Comunicacion e Imagen S/ 19,42 S/ 233,04
Uniformes personal anual S/ 88,75 S/ 1.065,00

Total S/ 10.638,95 S/ 127.667,41

Fuente: elaboracion propia

En los gastos generales y administrativos se considero el mes de garantia de se

exige para operar. El gasto total mensual de esta categoria asciende a S/. 10 638,95

y S/.127 667,41 al afio.

Para el sueldo de los colaboradores de ventas se consideré el 50% de ello puesto

gue intervienen tanto en la produccion de la linea de postres salados y bebidas

como en la comercializacion.

Tabla 68. Gastos de ventas

Concepto Costo mensual Costo anual

Gastos de publicidad y promocién S/ 376,67 S/ 4.520,00
Sueldo personal ventas (50%) + recepcionista S/3.248,31 S/ 38.979,67
Depreciacion de equipo y mobiliario de atencién al cliente S/ 286,05 S/ 3.432,62
Total S/3.911,02 S/ 46.932,29

Fuente: elaboracién propia

En los gastos de publicidad se incluy6 el host y dominio de la pagina web, asi como

la promocion por redes sociales y el volanteo en la pasteleria.

- Costo de produccion

Los costos de produccion incluyeron la materia prima, la mano de obra y el costo

indirecto de fabricacién obteniendo un costo anual de S/.412 098.98 (ver tabla 27).
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- Proyeccién de ventas

Los precios de cada producto proyectado en un periodo de 5 afios se observan en

la siguiente tabla, y se estima que las ventas presenten un incremento anual de

10%.
Tabla 69. Proyeccion anual de ventas
Linea de producto PV Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Total de productos 85.142 S/1.020.067,80  S/1.122.074,58 S/1.234.282,04 S/1.357.710,24 S/1.493.481,27
Postres personales dulces 19.800 S/183.504,00 S/201.854,40 S/222.039,84 S/244.243,82 S/268.668,21
Tajadas de tortas 4.032 S/42.532,80 S146.786,08 S/51.464,69 S/56.611,16 S162.272,27
Selva negra 720 S/11,30 $/8.136,00 $/8.949,60 $/9.844,56 $/10.829,02 S/11.911,92
Chocolate 768 S/ 10,10 S/7.756,80 S/8.532,48 S/9.385,73 $/10.324,30 S/11.356,73
Moka 840 S/ 10,30 S/8.652,00 $/9.517,20 $/10.468,92 S/11.515,81 S/12.667,39
Tres leches 768 S/ 11,60 S/8.908,80 S/9.799,68 S/10.779,65 S/11.857,61 S/13.043,37
Torta Oreo 936 S/9,70 $/9.079,20 $/9.987,12 $/10.985,83 S/12.084,42 S/13.292,86
Tajadas de cheesecake 3.240 S/31.428,00 S/34.570,80 S/38.027,88 S/41.830,67 S/46.013,73
Cheesecake fresa 1656 S/9,70 S/16.063,20 S/17.669,52 S/19.436,47 S/21.380,12 S/23.518,13
Cheesecake maracuya 1584 S/9,70 S/15.364,80 S/16.901,28 S/18.591,41 S/20.450,55 S/22.495,60
Tartaletas o pies 6.456 S/62.414,40 S/68.655,84 S/75.521,42 S/83.073,57 $/91.380,92
Pye de manzana 2088 S/9,60 $/20.044,80 $/22.049,28 S/24.254,21 S/26.679,63 $/29.347,59
Pye de limén 2184 S/ 9,60 S/20.966,40 S/23.063,04 S/25.369,34 S/27.906,28 S/30.696,91
Tarta frutas de estacion 2184 S/9,80 S/21.403,20 S/23.543,52 S/25.897,87 S/28.487,66 S/31.336,43
Helados 6.072 S/47.128,80 S/51.841,68 S/57.025,85 S162.728,43 S/69.001,28
Cono 3456 S/6,90 S/23.846,40 S/26.231,04 S/28.854,14 S/31.739,56 S/34.913,51
Vaso 2616 S/ 8,90 S/23.282,40 S/25.610,64 S/28.171,70 S/30.988,87 S/34.087,76
Postre entero 2.568 S/135.216,00 S/148.737,60  S/163.611,36  S/179.972,50  S/197.969,75
Cheesecake de fresa 432 S/52,80  g5/22.809,60 S/25.090,56 S/27.599,62 $/30.359,58 S/33.395,54
Cheesecake de maracuya 456 S/ 53,60 S/24.441,60 S/26.885,76 S/29.574,34 S/32.531,77 S/35.784,95
Pye de manzana 528 S/51,40  g/97.139,20 $/29.853,12 S/32.838,43 S/36.122,28 S/39.734,50
Pye de limén 576 S/ 50,80 S/29.260,80 S/32.186,88 S/35.405,57 S/38.946,12 S/42.840,74
Tarta frutas de estacion 576 S/54,80  5/31.564,80 S/34.721,28 S/38.193,41 S/42.012,75 S/46.214,02
Postres personales salados 20.592 S/221.654,40 S/243.819,84  S/268.201,82  S/295.022,01  S/324.524,21
Triple de pollo 4032 S/11,00  5/44.352,00 S/48.787,20 S/53.665,92 S/59.032,51 S/64.935,76
Sandwich jamén y queso 4848 S/12,60  S/61.084,80 S/67.193,28 S/73.912,61 S/81.303,87 S/89.434,26
Croissant 2832 S/ 8,00 S/22.656,00 $/24.921,60 S/27.413,76 S/30.155,14 S/33.170,65
Sandwich de pollo especial 4032 S$/13,20  g/53.222,40 S/58.544,64 S/64.399,10 S/70.839,01 S177.922,92
Empanadas de carne 1944 S/ 8,80 S/17.107,20 S/18.817,92 S/20.699,71 S/22.769,68 S/25.046,65
Empanadas de pollo 2904 S/ 8,00 S/23.232,00 S/25.555,20 S/28.110,72 $/30.921,79 S/34.013,97
Bebidas 40392 S/382.454,40 SI420.699,84  S/462.769,82  S/509.046,81  S/559.951,49
Gaseosas 10488 $/82.116,00 $/90.327,60 $/99.360,36 S/109.296,40  S/120.226,04
Inca Kola 2088 S/810  5/16.912,80 S/18.604,08 S/20.464,49 S/22.510,94 S/24.762,03
Coca Cola 3144 SI810  g/25466,40 S/28.013,04 S/30.814,34 S/33.895,78 S/37.285,36
Pepsi Cola 2088 SI750  5/15.660,00 S/17.226,00 S/18.948,60 S/20.843,46 S/22.927,81
Guarana 1056 S/7,70 $/8.131,20 S/8.944,32 $/9.838,75 $/10.822,63 S/11.904,89
Sprite 1056 S/8,10 $/8.553,60 $/9.408,96 $/10.349,86 S/11.384,84 S/12.523,33
Agua San Mateo 1056 S/7,00 S/7.392,00 S$/8.131,20 S/8.944,32 S/9.838,75 S/10.822,63
Jugos de frutas 10104 S/111.484,80 S/122.633,28  S/134.896,61  S/148.386,27  S/163.224,90
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Jugo de fresa 3024 S/1310  g/39.614,40 S/43.575,84 S/47.933,42 S/52.726,77 S/57.999,44
Jugo de papaya 3024 S/12,50  5/37.800,00 S/41.580,00 S/45.738,00 S/50.311,80 S/55.342,98
Jugo de naranja 4056 S/840 5734 070,40 S/37.477,44 S/41.225,18 S/45.347,70 S/49.882,47
Café y derivados 7680 S/77.832,00 S/85.615,20 S/94.176,72  S/103.594,39  S/113.953,83
Café expreso 1848 S/850  5/15708,00 S/17.278,80 S/19.006,68 S/20.907,35 S/22.998,08
Café Americano 1992 S/950  5/18.924,00 $/20.816,40 S/22.898,04 S/25.187,84 S/27.706,63
Capuccino 1920 S/10,50  5/20.160,00 $/22.176,00 S/24.393,60 S/26.832,96 S/29.516,26
Latte 1920 S/12,00  5/23.040,00 S/25.344,00 S/27.878,40 S/30.666,24 5/33.732,86
Infusiones 7272 S/63.511,20 5/69.862,32 S/76.848,55 S/84.533,41 S/92.986,75
Manzanilla 1752 S/860  g/15067,20 S/16.573,92 S/18.231,31 S/20.054,44 S/22.059,89
Té con Valeriana y Toronijil 1944 S/910

relajante ' S/17.690,40 S/19.459,44 S/21.405,38 S/23.545,92 S/25.900,51
Té Canelay Clavo 1824 SI8,60  5/15.686,40 S/17.255,04 S/18.980,54 S/20.878,60 S/22.966,46
Anis 1752 S/860  g/15067,20 S/16.573,92 $/18.231,31 S/20.054,44 S/22.059,89
Chocolate caliente 4848 S/9,80 S/47.510,40 S/52.261,44 S/57.487,58 S/63.236,34 S/69.559,98
Tortas enteras 1790 $/97.239,00 S/106.962,90  S/117.659,19  S/129.42511  S/142.367,62
Selva negra Grande 91 S/82,00  g/7.462,00 5/8.208,20 $/9.029,02 $/9.931,92 $/10.925,11
Selva negra Mediana 142 S/60,00  g/85520,00 $/9.372,00 S$/10.309,20 S/11.340,12 S/12.474,13
Chocolate Grande 91 S/69,00  g/6.279,00 $/6.906,90 S/7.597,59 S/8.357,35 $/9.193,08
Chocolate Mediana 142 S/4250  5/6.035,00 5/6.638,50 S/7.302,35 $/8.032,59 5/8.835,84
Moka Grande 105 S/70,50  g/7.402,50 S/8.142,75 $/8.957,03 $/9.852,73 $/10.838,00
Moka Mediana 163 S/4850  g/7.905,50 S/8.696,05 S/9.565,66 S/10.522,22 S/11.574,44
Tres leches Grande o1 S/8250  g/7.507,50 $/8.258,25 $/9.084,08 $/9.992,48 $/10.991,73
Tres leches Mediana 142 S/58,50  g/8.307,00 $/9.137,70 S/10.051,47 S/11.056,62 S/12.162,28
Torta helada Grande 56 S/5550  5/3.108,00 S/3.418,80 S/3.760,68 S/4.136,75 S/4.550,42
Torta helada Mediana 87 S/3500  g/3.045,00 S/3.349,50 S/3.684,45 S/4.052,90 S/4.458,18
Torta de Chantilly y frutas 49 S/ 5850

Grande ’ S/2.866,50 S/3.153,15 S/3.468,47 S/3.815,31 S/4.196,84
Torta de Chantilly y frutas 76 S/ 4000

Mediana ' S/3.040,00 S/3.344,00 S/3.678,40 S/4.046,24 S/4.450,86
Oreo Grande 112 S/I71,50  5/8.008,00 $/8.808,80 S/9.689,68 S/10.658,65 S/11.724,51
Oreo Mediana 174 S/4950  g/8613,00 S/9.474,30 S/10.421,73 S/11.463,90 S/12.610,29
Dofa Pepa Grande 28 S/69,00  g/1.932,00 S/2.125,20 S/2.337,72 S/2.571,49 S/2.828,64
Dofia Pepa Mediana 44 S/4850  g/2134,00 S/2.347,40 S/2.582,14 S/2.840,35 S/3.124,39
LB cakes de higo y nuez 60 S/ 2850

Pequefia ’ S/1.710,00 S/1.881,00 S/2.069,10 S/2.276,01 S/2.503,61
LB cakes de higo y nuez Mini 29 S/17,00 /493,00 S/542,30 S/596,53 /656,18 S/721,80
LB cakes de zanahoria con 36 S/31,50

nueces Pequefia S/1.134,00 S/1.247,40 S/1.372,14 S/1.509,35 S/1.660,29
LB cakes de zanahoria con 18 S/ 19,00

nueces Mini S/342,00 S/376,20 S/413,82 S/455,20 S/500,72
LB cakes de zanahoria con 36 S/ 28.50

almendra y pasas Pequefia ' S/1.026,00 S/1.128,60 S/1.241,46 S/1.365,61 S/1.502,17
LB cakes de zanahoria con 18 S/ 20,50 S/369,00 S/405,90 S/446,49 S/491,14 S/540,25

almendra y pasas Mini

Fuente: elaboracion propia.

Es asi que, al primer afo de iniciar a operar, la empresa estima una venta de S/.1 020

067.80.
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Tabla 70. Proyeccion anual de ventas resumido por linea de producto

Producto Afno 1 Afo 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
Postres S/540.374,40 S/594.411,84 S/653.853,02 S/719.238,33 S/791.162,16
Bebidas S/382.454,40 S/420.699,84 S/462.769,82 S/509.046,81 S/559.951,49

Tortas enteras  S/97.239,00 S/106.962,90 S/117.659,19 S/129.425,11 S/142.367,62
Total de productos S/1.020.067,80 S/1.122.074,58 S/1.234.282,04 S/1.357.710,24 S/1.493.481,27
Fuente: elaboracion propia.

3.5.4.2 Evaluacion financiera
- Estructura de capital

El proyecto requiere de S/.223 072.04 para su ejecucion estableciendo que ambas
socias aporten S/.133 972 siendo el 60% de la inversion, por lo que se consideré la
participacién de un préstamo bancario el cual cubre lo restante de la inversion total
siendo S/.89 100.

Tabla 71. Estructura de capital

Estructura de capital Total 100% Aporte propio 60% Préstamo 40%
Inversion tangible S/ 65.772,95 S/39.501,75 S/ 26.271,20
Inversion intangible S/ 57.738,70 S/ 34.676,56 S/ 23.062,14
Capital de trabajo S/ 99.560,39 S/ 59.793,73 S/ 39.766,66
Total S/ 223.072,04 S/133.972,044 S/ 89.100,000

Fuente: elaboracion propia.
- Aporte de lainversion y financiamiento

Se definiod el total de cada aportante para seguidamente identificar las condiciones

gue demanda la entidad bancaria seleccionada.

Tabla 72. Aporte de la inversion

Aporte de lainversion

Socia 1 S/66.986,02
Socia 2 S/66.986,02
Prestamo S/89.100,00
bancario
Total S/223.072,04

Fuente: elaboracion propia.
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Para el préstamo bancario, la seleccidén de la tasa anual se obtuvo mediante el
portal de la SBS (Superintendencia de Banca y Seguros y AFP) la cual indica que
la entidad bancaria con menor porcentaje hasta la fecha es Scotiabank con un

17.75% para préstamos mayores de 1 afo.

SUPERINTENDENCIA
DE BANCA, SEGUROS Y AFP
Reout .

Ingrese fecha: 18/11/2022

Figura 45. Entidad bancaria y tasa de interés
Fuente: Pagina de la SBS (2022)

Para obtener el préstamo, la entidad bancaria establece ciertas condiciones como
el monto total a requerir, el plazo del mismo, la tasa de interés, el seguro de
desgravamen e indicar la fecha de retiro y del vencimiento de la 1ra cuota. Todo

ello y sus detalles quedan expresados a continuacion.

Tabla 73. Condiciones del préstamo bancario

Detalle
Monto S/. 89.100,00
Cuotas 36
TEM 1,37%
TEA 17,75%
Desgravamen 0,1817%
TCEM 1,55%
TCEA 21,07%
Valor cuota S/. 3.249,47
Fecha Retiro 15/12/2022
Fecha de Pago 5
Fecha ler Vcto 5/2/2023

Fuente: elaboracion propia.
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Es asi que, se define el préstamo para un periodo de 36 cuotas mensuales, es decir,
3 afos siendo un total de S/.117 778.16.

Tabla 74. Amortizacion e interés del préstamo bancario

Afio Cuota Amortizacion Interés Desgravamen+ IGV
1 S/.39.790,76 S/.24.407,78  S/.14.828,72 S/.554,27
2 S/.38.993,70 S/.29.364,47 S/.9.263,32 S/.365,91
3 S/.38.993,70 S/.35.327,75 S/.3.526,64 S/.139,31
Total S/117.778,16 $/89.100,00 S/27.618,67 S/1.059,49

Fuente: elaboracion propia.

El detalle del financiamiento de cada mes durante el plazo establecido se observa

en el anexo 15.
- Punto de equilibrio

Se hallo el punto de equilibrio de cada producto para conocer cuantas unidades se
debe vender como minimo y poder cubrir los costos, por lo que el PE para la linea
de postres es 17 175 unidades, bebidas 16 148 y 716 para el caso de las tortas.
Las cantidades proyectadas son superiores a las anteriormente mencionadas, las

cuales permiten la rentabilidad del negocio.

Tabla 75. Resumen del PE (cantidad) por linea de producto

Lineade Cantidad de % participacion Margen de Costo fijo Punto de
roducto venta proyectada F:je ver?tas Contribucién AnuaIJ Equilibrio
P anual Ponderado Total
ngstgizles 40.392 47,44% 2,139 16.148
Eﬁggz 2568 3,02% 0,598 1.027
177.321,75
Bebidas 40.392 47,44% 2,045 16.148
Tortas 1.790 2,10% 0,427 716
TOTAL 85.142 100,00% 5,21 34038

Fuente: elaboracion propia.

Respecto al PE monetario, se identificoO que al afio las ventas deben ser igual o
mayor a S/.338 852.32.
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Tabla 76. Detalle del PE (monetario) por linea de producto

0
Linea de producto Cantidad de venta partici/;acién PV vgrc?:lgl)e C'\cfr?trﬁglrjcc:gn C'\(:Ir?trﬁggc?gn Costo fijo Pun'tp d.e '.DE . PE U““afio
proyectada anual de ventas unitario Unitario Ponderado Anual Equilibrio Unitario Monetario
TOTAL 85.142 100,00% 5,21 177.321,75 34.038 34.038 S/.342.043,18
POSTRES PERSONALES 40.392 47,44% 2,139 16.147,9 16.148 S/.135.098,36
Tajadas de tortas 4.032 4,74% 0,221 1.612 1.612 S/.14.345,96
Selva negra 720 0,85% S/9,56  S/.4,69 S/4,87 0,041 287,8 288 S/.2.753,22
Chocolate 768 0,90% S/8,56  S/.3,99 S/4,57 0,041 307,0 307 S/.2.628,33
Moka 840 0,99% S/8,65 S/.4,06 S/4,60 0,045 335,8 336 S/.2.907,01
Tres leches 768 0,90% S/9,79 S/.4,86 S/4,94 0,045 307,0 307 S/.3.007,06
Torta Oreo 936 1,10% S/8,16  S/.3,71 S/4,45 0,049 374,2 374 S/.3.050,35
Tajadas de cheesecake 3.240 3,81% 0,170 1.295,3 1.295 S/.10.598,32
Cheesecake fresa 1.656 1,94% S/8,16  S/.3,71 S/4,45 0,086 662,0 662 S/.5.399,38
Cheesecake maracuya 1.584 1,86% S/8,21  S/.3,75 S/4,46 0,083 633,2 633 S/.5.198,94
Tartaletas o pies 6.456 7,58% 0,337 2.581,0 2.581 S/.21.008,40
Pye de manzana 2.088 2,45% S/8,06 S/.3,64 S/4,42 0,108 834,7 835 S/.6.726,97
Pye de limén 2.184 2,57% S/8,06 S/.3,64 S/4,42 0,113 873,1 873 S/.7.033,11
Tarta frutas de estacion 2.184 2,57% S/8,30 S/.3,81 S/4,49 0,115 873,1 873 S/.7.248,32
Helados 6.072 7,13% 0,271 2.427,5 2.428 S/.14.594,94
Cono 3.456 4,06% S/5,65 S/.1,95 S/3,69 0,150 1.381,6 1.382 S/.7.805,52
Vaso 2.616 3,07% S/6,49 S/.2,54 S/3,95 0,121 1.045,8 1.046 S1.6.789,42
Postres personales salados 20.592 18,49% 0,908 8.232,2 8.232,0 S/.61.031,99
Triple de pollo 4.032 4,74% S/9,29 S/.4,50 S/4,79 0,227 1.611,9 1.612 S/.14.973,87
Sandwich jamén y queso 4.848 5,69% S/10,62 S/.5,43 S/5,19 0,295 1.938,1 1.938 S/.20.580,91
Croissant 2.832 3,33% S/6,62 S/.2,63 S/3,98 0,133 1.132,2 1.132 S/.7.490,15
Sandwich de pollo especial 4.032 4,74% S/11,16 S/.5,81 S/5,35 0,253 1.611,9 1.612 S/.17.987,06
Empanadas 4.848 5,69% 0,233 1.938,1 1.938 S/.13.518,74
Empanadas de carne 1.944 2,28% S/7,42  S/.3,19 S/4,23 0,096 777,2 777 S/.5.765,37
Empanadas de pollo 2.904 3,41% S/6,68 S/.2,67 S/4,00 0,137 1.161,0 1.161 S/.7.753,37
Postre entero 2.568 3,02% 0,598 1.026,6 1.027 S/.45.747,45
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Cheesecake de fresa 432 0,51% S/44,70 S/.24,82 S/19,88 0,101
Cheesecake de maracuya 456 0,54% S/45,37 S/.25,22 S/20,15 0,108
Pye de manzana 528 0,62% S/43,54 S/.24,12 S/19,41 0,120
Pye de limén 576 0,68% S/43,03 S/.23,82 S/19,21 0,130
Tarta frutas de estacién 576 0,68% S/46,41 S/.25,85 S/20,56 0,139
BEBIDAS 40.392 47,44% 2,045
Gaseosas 10.488 12,32% 0,449
Inca Kola 2.088 2,45% S/6,85 S/.3,14 S/3,71 0,091
Coca Cola 3.144 3,69% S/6,85 S/.3,14 S/3,71 0,137
Pepsi Cola 2.088 2,45% S/6,35 S/.2,76 S/3,59 0,088
Guarana 1.056 1,24% S/6,35 S/.2,76 S/3,59 0,044
Sprite 1.056 1,24% S/6,82 S/.3,11 S/3,70 0,046
Agua San Mateo 1.056 1,24% S/5,78 S/.2,33 S/3,44 0,043
Jugos de frutas 10.104 11,87% 0,569
Jugo de fresa 3.024 3,55% S/11,05 S/.5,73 S/5,31 0,19
Jugo de papaya 3.024 3,55% S/10,59 S/.5,42 S/5,18 0,18
Jugo de naranja 4.056 4,76% S/7,06 S/.2,94 S/4,12 0,196
Café y derivados 7.680 9,02% 0,408
Café expreso 1.848 2,17% S/6,92 S/.2,85 S/4,08 0,088
Café Americano 1.992 2,34% S/7,90 S/.3,53 S/4,37 0,102
Cappuccino 1.920 2,26% S/8,68 S/.4,08 S/4,60 0,104
Latte 1.920 2,26% S/10,04 S/.5,03 S/5,01 0,113
Infusiones 7.272 8,54% 0,359
Manzanilla 1.752 2,06% S/7,29 S/.3,10 S/4,19 0,086
Té con Valeriana y Toronj 1.944 228%  S/7,64 SI/.3,35 S/4,29 0,098
relajante
Té Canelay Clavo 1.824 2,14% S/7,25 S/.3,07 S/4,17 0,089
Anis 1.752 2,06% S/7,25 S/.3,07 S/4,17 0,086
Chocolate caliente 4.848 5,69% 8 4 5 0,260
TORTAS ENTERAS 1.790 2,10% 0,427
Selva negra Grande 91 0,11% S/69,06 S/.39,44 S/29,62 0,032
Selva negra Mediana 142 0,17% S/50,38 S/.28,23 S/22,15 0,037

172,7 173 S/.7.733,35
182,3 182 S/.8.256,70
2111 211 S/.9.186,06
230,3 230 S/.9.896,62
230,3 230 S/.10.674,72
16.148  16.148 S/.128.452,02
4.192,9 4.193 S/.27.639,60
834,7 835 S/.5.723,75
1.256,9 1.257 S/.8.616,47
834,7 835 S/.5.303,46
4222 422 S/.2.680,31
4222 422 S/.2.877,25
4222 422 S/.2.438,37
4.039,4 4.040 S/.37.615,72
1.208,9 1.209 S/.13.354
1.208,9 1.209 S/.12.808,87
1.621,5 1.622 S/.11.452,56
3.070,3  3.070 S1.25.772,49
738,8 738 S/.5.107,86
796,4 796 S/.6.287,33
767,6 768 S/.6.666,71
767,6 768 S/.7.710,58
2.907,2 2.907 S/.21.400,62
700,4 700 S/.5.100,43
7772 778 S/.5.941,75
729,2 729 S/.5.284,33
700,4 700 S1.5.074,12
19381  1.938 S/.16.023,58
7156 716 S/.32.745,35
36,4 36 S/.2.486,20
56,8 57 S/.2.871,54

115



Chocolate Grande
Chocolate Mediana
Moka Grande

Moka Mediana

Tres leches Grande
Tres leches Mediana
Torta helada Grande
Torta helada Mediana

Torta de Chantilly y frutas Grande

Torta de Chantilly y frutas
Mediana

Oreo Grande

Oreo Mediana

Dofia Pepa Grande

Dofia Pepa Mediana
LB cakes de higo y nuez Pequefia

LB cakes de higo y nuez Mini

LB cakes de zanahoria con
nueces Pequefia

LB cakes de zanahoria con
nueces Mini

LB cakes de zanahoria con
almendra y pasas Pequefia
LB cakes de zanahoria con
almendra y pasas Mini

91
142
105

163
91
142

56
87
49

76

112
174
28

44
60
29

36

18

36

18

0,11%
0,17%
0,12%
0,19%
0,11%
0,17%
0,07%
0,10%
0,06%

0,09%
0,13%
0,20%
0,03%
0,05%
0,07%
0,03%
0,04%
0,02%
0,04%

0,02%

S/58,19
S/35,81
S/59,46

S/40,73
S/70,02
S/49,46
S/46,93
S/29,35

S/49,38

S/33,65

S/60,22
S/41,60
S/58,43

S/40,76
S/23,81
S/14,21

S/26,35
S/16,05
S/23,85

S/17,30

S/.32,92
S/.19,48
S/.33,68

S/.22,44
S/.40,01
S/.27,68

S/.26,16
S/.15,61
S/.27,63

S/.18,19

S/.34,13
S/.22,96
S/.33,06

S/.22,46
S/.12,29
S/.6,53

S/.13,81
S/.7,63
S/.12,31

S/.8,38

S/25,28
S/16,32
S/25,78

S/18,29
S/30,01
S/21,79
S/20,77
S/13,74

S/21,75

S/15,46

S/26,09
S/18,64
S/25,37

S/18,30
S/11,52
S/7,68

S/12,54
S/8,42
S/11,54

S/8,92

0,027
0,027
0,032

0,035
0,032
0,036
0,014
0,014

0,013

0,014

0,034
0,038
0,008
0,009

0,008
0,003

0,005
0,002
0,005

0,002

36,4
56,8
42,0

65,2
36,4
56,8
22,4
34,8
19,6

30,4

44,8
69,6
11,2
17,6

24,0
11,6

14,4
7,2
14,4

7,2

36
57
42

65
36
57
22
35

20

31

45
70
11

18
24
12

14

14

S/.2.094,94
S/.2.040,94

S/.2.497,31

S/.2.647,14
S/.2.520,74

S/.2.819,47
S/.1.032,57

S/.1.027,28
S/.987,52

S/.1.043,09
S/.2.709,80

S/.2.912,17
S/.642,73

S/.733,67
S/.571,50
S/.170,50

S/.368,96
S/.112,37
S/.333,84

S/.121,07

Fuente: elaboracion propia

116



3.5.4.3 Analisis de sensibilidad

Corporacion IN consideré necesario emplear esta herramienta dado que permite
analizar los resultados y las probabilidades de éxito del negocio en diferentes
contextos. Es asi que se elaboraron las evaluaciones econdmicas- financieras en 3
escenarios: pesimista, probable y optimista. Para el primero, se consideré una
variacion de -15% del probable por lo que, para el tercero, un incremento del mismo

porcentaje mencionado.

Cabe destacar que el segundo escenario es el que se establecio para el proyecto.

3.5.4.3.1 Escenario probable
- Flujo de caja

Para este escenario, el seleccionado y mas apropiado para el proyecto, se proyecto
el flujo de caja que permitira mostrar las ganancias de cada afio estimado
considerando los ingresos, asi como egresos sumados al financiamiento. Como se
observa, los resultados finales del ler afio son de S/.220 910.97 a pesar de incluir
un egreso mas como lo es el gasto de desmedro con un 3% y 5% en ese periodo,
pero para los posteriores afios, dada la experiencia y conocimiento obtenido
durante los meses previos al segundo afio, es que se proyecta la disminucién de
10% este gasto para evitar la repercusion en los ingresos. Asimismo, un factor que
influye en lo anteriormente mencionado, es la publicidad y las estrategias
comerciales que se adaptan para evitar el desperdicio, asi como la disminucion del

stock ya que por el mismo rubro e insumos perecederos existe un riesgo.
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Tabla 77. Flujo de caja econémico y financiero - Escenario probable

Detalle

Afo 0

Afo 1

Afo 2

Afio 3

Afo 4

Afo 5

INGRESOS
Ventas

S/1.020.067,80

S/1.122.074,58

S/1.234.282,04

S/ 1.357.710,24

S/1.493.481,27

Total de ingresos

S/1.020.067,80

S/1.122.074,58

S/ 1.234.282,04

S/ 1.357.710,24

S/ 1.493.481,27

EGRESOS

Flujo de inversion
GPO - Intangible
Activos - Tangible
Capital de trabajo
Flujo de operacion
Costo de produccion
Gastos de Ventas
Gastos Administrativo

Gasto de desmedro 5%
Flujo de impuestos
IGV

Impuesto a la Renta

S/ 223.072,04
S/ 57.738,70
S/ 65.772,95
S/ 99.560,39

-S/601.531,07
S/ 412.098,98
S/ 46.932,29

S/ 127.667,41

S/ 14.832,40

-S/ 157.834,99
S/ 155.603,56
S/ 2.231,42

-S/ 641.257,73
S/ 453.308,88
S/ 46.932,29

S/ 127.667,41

S/13.349,16

-S/ 173.870,51
S/ 171.163,92
S/ 2.706,59

-S/ 685.253,70
S/ 498.639,77
S/ 46.932,29

S/ 127.667,41

S/12.014,24

-S/ 191.497,85
S/ 188.280,31
S/ 3.217,54

-S/ 733.916,26
S/ 548.503,74
S/ 46.932,29

S/ 127.667,41
S/10.812,82

-S/ 211.275,20
S/ 207.108,34
S/ 4.166,86

-S/ 787.685,35
S/ 603.354,12
S/ 46.932,29

S/ 127.667,41

S/9.731,54

-S/ 232.598,94
S/ 227.819,18
S/ 4.779,77

Total de Egresos

-S/ 223.072,04

-S/ 759.366,06

-S/ 815.128,24

-S/ 876.751,56

-S/ 945.191,46

-S/1.020.284,29

Flujo de caja econdémico

-S/ 223.072,04

S/ 260.701,74

S/ 306.946,34

S/ 357.530,48

S/ 412.518,79

S/ 473.196,97

Financiamiento

Préstamo S/ 89.100,00

Amortizacion (-) S/ 24.407,78 S/ 29.364,47 S/ 35.327,75
Interés (-) S/ 14.828,72 S/ 9.263,32 S/ 3.526,64
Seguro desgravamen (-) S/ 554,27 S/ 365,91 S/ 139,31
Total de Financiamiento S/ 89.100,00 -S/ 39.790,76 -S/ 38.993,70 -S/ 38.993,70

Flujo de caja financiero

-S/133.972,04

S/ 220.910,97

S/ 267.952,64

S/ 318.536,78

S/412.518,79

S/ 473.196,97

Fuente: elaboracion propia.
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- Andlisis de rentabilidad

Para dar a conocer si el proyecto es rentable, se empled indicadores que evallen
y determinen la rentabilidad del proyecto con relacién al capital invertido. Para ello

es necesario hallar el costo de oportunidad (COK) mediante el modelo de CAPM.

La férmula es la siguiente:

COK=Rf + B (Rm - Rf) + Riesgo pais

Donde:

Rf = Tasa libre de riesgo

Rm= Rentabilidad del mercado
B= Beta apalancada

El detalle de las fuentes de cada elemento se expresa en los anexos 16 a 19.

Tabla 78. Componentes del COK

Rf 3,70%
Riesgo pais 1,96%
Rm 18,78%
Beta 3,18
COK 53,61%

Fuente: elaboracion propia.

Se establece el COK en 53,61%. El resultado se consideré una cantidad sofisticada
dado a los riesgos que existen actualmente en el pais por los escenarios de
vulnerabilidad dado al tema politico y econémico.

Luego de obtener el COK, se pudo hallar el WACC resultando un 39.20% para
posteriormente determinar el VAN y TIR del proyecto de los 3 escenarios

analizados. A continuacioén, se muestra la formula empleada y los componentes de ella.

WACC = (Kd * D (1-T) + Ke * E) / (D+E)
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Tabla 79. Componentes del WACC

Ke: Rentabilidad exigida 53,61%
Kd: Costo de deuda financiera, interés 17,75%

T: (Impuesto a la renta) 1%
D. Deuda financiera S/ 89.100,00

E: Capital aportado por accionistas S/ 133.572,65

%D: Deuda financiera 40%
%Ke: Capital aportado 60%
WACC 39,20%

Fuente: elaboracidon propia.

El WACC o Coste promedio ponderado del capital sera la tasa de descuento que

permitira analizar los flujos de caja para la valoracion del proyecto de la pasteleria.

Posterior a ello, se obtienen los FC descontados lo cual ayudé en la realizacion de

los indicadores.

Tabla 80. FC econdmico descontado- Escenario probable

Detalle 0 1 2 3 4 5
Flujo de caja -S/223.072,04 S/ 260.701,74 S/ 306.946,34 S/ 357.530,48 S/ 412.518,79 S/ 473.196,97
economico
Acumulado .S/ 223.072,04 S/ 37.629,69 S/ 34457603 S/702.10651 S/ 1.114.62530 S/ 1.587.822,27
WACC 39,20% 39,20% 39,20% 39,20% 39,20% 39,20%

ECE descontado  -S/223.072,04  S/187.292,46 S/ 158.421,89 S/132.569,06 S/109.887,73 S/ 90.557,37
Fuente: elaboracion propia.

Tabla 81. FC financiero descontado- Escenario probable

Detalle 0 1 2 3 4 5
Flujo de caja financiero  -S/133.972,04 S/220.910,97 S/267.952,64 S/318536,78 S/412.518,79 S/ 473.196,97
Acumulado -S/133.972,04 5/86.938,93 S/354.891,57 S/673.428,35 S/1.085.947,14 S/1.559.144,11
WACC 39,20% 39,20% 39,20% 39,20% 39,20% 39,20%
FCF descontado -S/133.972,04 S/158.706,11 S/138.296,37 S/118.110,55 S/109.887,73 S/ 90.557,37

Fuente: elaboracién propia.
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Se realizé la evaluacion de indicadores de suma importancia para determinar la
rentabilidad de la empresa considerando el flujo de caja proyectado econdémico y
financiero de los afios 2023 al 2027. Pero antes, se realiz6 una tabla la cual resume
los ingresos y egresos del periodo estimado para posterior obtener el payback y

beneficio-costo.

Tabla 82. Resumen del FC- Escenario probable

Detalle Ingresos Egresos Flujo neto Pendiente de recuperar

Inversioén Inicial S/ 223.072,04 -S/223.072,04

1 S/1.020.067,80 S/ 799.156,83 S/220.910,97 -S/2.161,07

2 S/1.122.074,58 S/ 854.121,94 S/ 267.952,64 S/ 265.791,57

3 S/1.234.282,04 S/ 915.745,26 S/318.536,78 S/584.328,35

4 S/1.357.710,24 S/945.191,46 S/412.518,79 S/996.847,14

5 S/1.493.481,27 S/1.020.284,29 S/ 473.196,97 S/1.470.044,11

Total S/ 6.227.615,93 S/ 4.534.499,77

Fuente: elaboracién propia.

Los totales de la anterior tabla aportaron para hallar el costo-beneficio dado que se

calcul6 dividiendo los ingresos entre S/.4 757 571.82.

Tabla 83. Calculo de B/C- Escenario probable

Ingresos S/ 6.227.615,93

Egresos S/ 4.534.499,77

Egresos + Inversion S/ 4.757.571,82
Costo-Beneficio S/1,31

Fuente: elaboracidn propia.

Dado los resultados, por cada unidad monetaria que se invierte se obtiene una
ganancia o beneficio de S/.1.31, cumpliendo con el indicador que este sea superior
al.

Luego, se determind el valor de cada indicador de suma relevancia para la viabilidad

econdémica como lo son el VAN, TIR, B/Cy PR.
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Tabla 84. Evaluacion de rentabilidad del proyecto- Escenario probable

Indicador Econdmico Financiero
VAN S/ 89.004,89 S/ 141.819,67
TIR 65% 104%
B/C 1,31
P/R 1 afio

Fuente: elaboracion propia

El VAN es positivo y mayor a 1, al igual que la TIR, la cual esta ultima es superior
al COK y WACC con 65%, determinando la rentabilidad y viabilidad del proyecto
ademas que el periodo de recuperacion se da en 1 afio, que, dado el contexto
econdémico del pais, el proyecto obtiene resultados positivos para su puesta en

marcha.

3.5.4.3.2 Escenario pesimista

Para el caso de este escenario se consider6 una disminucion de 15% de los costos
e ingresos del flujo de caja del probable. Sin embargo, la utilidad neta es positiva
con S/.155 937.26 en el primer afio, y a pesar de ello, la empresa es rentable, es
decir, que puede atravesar situaciones de vulnerabilidad o riesgo con éxito.
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Tabla 85. Flujo de caja econémico y financiero - Escenario pesimista (-15%)

Detalle

Afo 0

Ano 1

Afo 2

Afo 3

Afio 4

Afo 5

INGRESOS
Ventas

S/ 867.057,63

S/ 953.763,39

S/1.049.139,73

S/1.154.053,71

S/1.269.459,08

Total de ingresos

S/ 867.057,63

S/ 953.763,39

S/ 1.049.139,73

S/1.154.053,71

S/ 1.269.459,08

EGRESOS

Flujo de inversién
GPO - Intangible
Activos - Tangible
Capital de trabajo
Flujo de operacién
Costo de produccion
Gastos de Ventas
Gastos Administrativo
Gasto de desmedro 5%
Flujo de impuestos
IGV

S/ 223.072,04
S/57.738,70
S/ 65.772,95
S/99.560,39

-S/ 537.491,37
S/ 350.284,13
S/ 46.932,29
S/127.667,41
S/ 12.607,54
-S/ 133.838,15
S/ 132.263,03

-S/571.259,03
S/ 385.312,55
S/46.932,29
S/127.667,41
S/ 11.346,79
-S/148.249,42
S/ 145.489,33

-S/ 608.655,60
S/ 423.843,80
S/46.932,29
S/127.667,41
S/10.212,11
-S/163.232,66
S/160.038,26

-S/650.018,77
S/ 466.228,18
S/ 46.932,29
S/ 127.667,41
S/9.190,90
-S/179.322,02
S/ 176.042,09

-S/695.722,50
S/512.851,00
S/ 46.932,29
S/127.667,41
S/8.271,81
-S/ 197.447,20
S/193.646,30

Impuesto a la Renta

S/1.575,12

S/ 2.760,09

S/ 3.194,40

S/3.279,93

S/ 3.800,90

Total de Egresos

-S/ 223.072,04

-S/ 671.329,52

-S/ 719.508,45

-S/ 771.888,26

-S/ 829.340,79

-S/ 893.169,70

Flujo de caja econdémico
Financiamiento

-S/ 223.072,04

S/195.728,11

S/ 234.254,95

S/ 277.251,47

S/324.712,91

S/ 376.289,37

Préstamo S/89.100,00

Amortizacion (-) S/ 24.407,78 S/ 29.364,47 S/ 35.327,75
Interés (-) S/ 14.828,72 S/9.263,32 S/ 3.526,64
Seguro desgravamen (-) S/ 554,27 S/ 365,91 S/ 139,31
Total de Financiamiento S/ 89.100,00 -S/ 39.790,76 S/ 38.993,70 S/ 38.993,70

Flujo de caja financiero

-S/ 133.972,04

S/155.937,35

S/ 273.248,65

S/ 316.245,17

S/324.712,91

S/ 376.289,37

Fuente: elaboracion propia.
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El total de los siguientes flujos de cajas descontados ayudaron a hallar la TIR.

Tabla 86. FC econdmico descontado- Escenario pesimista

Detalle 0 1 2 3 4 5
Fluode caja o 553 070 04 §/105.728,11 S/ 234.254.95 S/ 277.25147 S/324.712,901 S/376.289.37
economico

s/
Acumulado  -S/223.072,04 -S/27.34393 /20691101 S/484.16248 S/8088T540 | o
WACC 39,20% 39,20% 39.20% 39,20% 39,20% 39,20%
FCE -S/223.072,04 S/140.614,32 S/120.90423 S/102.802,33 S/86.497,79 S/72.011,82
descontado
Fuente: elaboracion propia.
Tabla 87. FC financiero descontado- Escenario pesimista

Detalle 0 1 2 3 4 5
E,l:gﬁc?;gaja -S/133.972,04 S/ 155.937,35 S/273.248.65 S/316.24517 S/ 324.712,91 S/ 376.289,37
Acumulado -S/133.972,04 $/21.96530 S/295.213,95 S/611.459.11 S/936.172,03 S/1.312.461,40
WACC 39,20% 39,20% 39,20% 39,20% 39,20% 39,20%
FCF -S/133.972,04 S/112.027,98 S/141.029,75 S/117.260,84 S/86.497,79  S/72.011,82
descontado

Fuente: elaboracion propia.

En este escenario también se evalué los indicadores para estimar la rentabilidad en
los afios proyectados, realizando una tabla resumen de los ingresos y egresos para

luego obtener el payback y beneficio-costo.

Tabla 88. Resumen del FC- Escenario pesimista

Pendiente de

Detalle Ingresos Egresos Flujo neto
recuperar

Inversion Inicial S/ 223.072,04 -S/ 223.072,04

1 S/ 867.057,63 S/711.120,28 S/ 155.937,35 -S/ 67.134,70

2 S/ 953.763,39 S/ 680.514,75 S/ 273.248,65 S/206.113,95

3 S/1.049.139,73 S/ 732.894,57 S/ 316.245,17 S/ 522.359,11

4 S/ 1.154.053,71 S/ 829.340,79 S/324.712,91 S/ 847.072,03

5 S/1.269.459,08 S/ 893.169,70 S/ 376.289,37 S/1.223.361,40

Total S/5.293.473,54 S/ 3.847.040,09

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla 89. Calculo de B/C- Escenario pesimista

Ingresos S/ 5.293.473,54

Egresos S/ 3.847.040,09

Egresos + Inversion S/ 4.070.112,14
Costo-Beneficio S/ 1,30

Fuente: elaboracion propia.

Como se observa, a pesar de los bajos ingresos en comparaciéon con el probable,
los resultados son positivos, dado que por cada sol invertido se obtiene un costo-

beneficio de S/.1.30, siendo similar al del escenario anterior.

Tabla 90. Evaluacion de rentabilidad del proyecto- Escenario pesimista

Indicador Econdmico Financiero
VAN S/30.352,03 S/99.601,23
TIR 47% 83%
B/C 1,30
P/R 1 afio

Fuente: elaboracién propia

Respecto al VAN y la TIR resultan positivos mayores a 1, es decir, el proyecto aun
teniendo una disminucién de 15% en sus ingresos se mantiene rentable con una

tasa interna que supera al WACC con 47% y un valor actual neto de S/ 30.352,03.

3.5.4.3.3 Escenario optimista

Para este escenario se establecié un incremento de 15% del flujo de caja del
probable, en caso la empresa inicie con condiciones muy favorables y la frecuencia

de consumo de la demanda sea 4 veces al mes.
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Tabla 91. Flujo de caja econdmico y financiero - Escenario optimista (+15%)

Detalle

Afo 0

Ano 1

Afio 2

Afo 3

Afio 4

Afo 5

INGRESOS
Ventas

S/1.173.077,97

S/1.290.385,77

S/1.419.424,34

S/1.561.366,78

S/1.717.503,46

Total de ingresos

S/1.173.077,97

S/1.290.385,77

S/1.419.424,34

S/1.561.366,78

S/1.717.503,46

EGRESOS

Flujo de inversién
GPO - Intangible
Activos - Tangible
Capital de trabajo
Flujo de operacion
Costo de produccion
Gastos de Ventas
Gastos Administrativo
Gasto de desmedro 3-5%
Flujo de impuestos
IGV

S/223.072,04
S/57.738,70
S/ 65.772,95
S/99.560,39

-S/ 665.570,78
S/ 473.913,83
S/ 46.932,29
S/127.667,41
S/ 17.057,26
-S/181.831,82
S/178.944,10

-S/760.424,19
S/ 521.305,21
S/ 46.932,29
S/ 127.667,41
S/ 64.519,29
-S/ 200.559,67
S/196.838,51

-S/ 819.006,64
S/ 573.435,73
S/ 46.932,29
S/ 127.667,41
S/ 70.971,22
-S/ 220.751,25
S/216.522,36

-S/ 883.447,34
S/ 630.779,31
S/ 46.932,29
S/ 127.667,41
S/ 78.068,34
-S/ 242.572,04
S/238.174,59

-S/ 954.332,10
S/693.857,24
S/ 46.932,29
S/ 127.667,41
S/ 85.875,17
-S/ 267.003,85
S/261.992,05

Impuesto a la Renta S/ 2.887,72 S/3.721,17 S/ 4.228,89 S/ 4.397,45 S/5.011,79
Total de Egresos -S/223.072,04 -S/ 847.402,60 -5/ 960.983,87 -S/1.039.757,89 -S/1.126.019,38 -S/1.221.335,95
Flujo de caja econémico -S/223.072,04 S/ 325.675,37 S/ 329.401,90 S/ 379.666,45 S/ 435.347,40 S/ 496.167,51
Financiamiento

Préstamo S/ 89.100,00

Amortizacion (-) S/ 24.407,78 S/ 29.364,47 S/ 35.327,75

Interés (-) S/ 14.828,72 S/9.263,32 S/ 3.526,64

Seguro desgravamen (-) S/ 554,27 S/ 365,91 S/ 139,31

Total de Financiamiento S/ 89.100,00 -S/ 39.790,76 S/38.993,70 S/38.993,70

Flujo de caja financiero

-S/ 133.972,04

S/ 285.884,60

S/ 368.395,60

S/ 418.660,15

S/ 435.347,40

S/496.167,51

Fuente: elaboracién propia.
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Tabla 92. FC econdmico descontado- Escenario optimista

Detalle 0 1 2 3 4 5
Flujo de caja -S/223.072,04 S/ 325.67537 S/329.401,90 S/379.666,45 S/435.347,40 S/ 496.167,51
economico
Acumulado -S/223.072,04 S/ 102.603,32 S/432.005,22 S/811.671,68 S/1.247.019,07 S/1.743.186,58
WACC 39,20% 39,20% 39,20% 39,20% 39,20% 39,20%
ECE descontado -S/223.072,04 S/ 233.970,59 S/170.011,71 S/140.776,87 S/115.968,87 S/ 94.953,32
Fuente: elaboracion propia.

Tabla 93. FC financiero descontado- Escenario optimista

Detalle 0 1 2 3 4 5
F'“JO O_le caja -S/133.972,04 S/ 285.884,60 S/368.395,60 S/418.660,15 S/435.347,40 S/ 496.167,51
financiero
Acumulado -5/ 133.972,04  5/151.912,56 S/520.308,16 S/938.968,31 S/1.374.315,70 S/1.870.483,21
WACC 39,20% 39,20% 39,20% 39,20% 39,20% 39,20%
FCF descontado -S/133.972,04 S/205.384,25 S/190.137,23 S/155.235,38 S/115.968,87 S/ 94.953,32

Fuente: elaboracion propia.

La siguiente tabla permitio el célculo del costo-beneficio para el escenario optimista

conociendo su resultado en la siguiente tabla.

Tabla 94. Resumen del FC- Escenario optimista

Pendiente de

Detalle Ingresos Egresos Flujo neto recuperar
Inversion Inicial S/ 223.072,04 -S/ 223.072,04
1 S/ 1.173.077,97 S/ 887.193,37 S/ 285.884,60 S/ 62.812,56
2 S/ 1.290.385,77 S/921.990,17 S/ 368.395,60 S/431.208,16
3 S/1.419.424,34 S/ 1.000.764,19 S/ 418.660,15 S/ 849.868,31
4 S/1.561.366,78 S/ 1.126.019,38 S/ 435.347,40 S/ 1.285.215,70
5 S/1.717.503,46 S/ 1.221.335,95 S/496.167,51 S/1.781.383,21
Total S/7.161.758,31 S/ 5.157.303,06

Fuente: elaboracién propia.

Se obtuvo un B/C de S/.1.33, cumpliendo con los parametros de los indicadores

gue debe ser mayor a 1.

127



Tabla 95. Calculo de B/C- Escenario optimista

Ingresos S/7.161.758,31

Egresos S/5.157.303,06

Egresos + Inversion S/5.380.375,10
Costo-Beneficio S/1,33

Fuente: elaboracion propia.

La TIR en este escenario supera al regular por 16% y su B/C difiere del mismo por
0.03.

Tabla 96. Evaluacién de rentabilidad del proyecto- Escenario optimista

Indicador Econdmico Financiero
VAN S/ 153.467,71 S/218.336,92
TIR 81% 141%
B/C 1,33
P/R 1 afio

Fuente: elaboracion propia

Tras evaluar los 3 escenarios, se considerd apropiado realizar un resumen de ello

para contrastar sus resultados en distintas posibles situaciones.

Tabla 97. Resumen de los escenarios

Pesimista Probable Optimista

Indicador Econdmico Financiero |Indicador Econdémico Financiero |Indicador Econdémico Financiero

VAN  S/30.352,98 S/99.602,08[ VAN S/89.00593 S/141.820,68) VAN  S/153.469,00 S/218.338,10

TIR 47% 83% TIR 65% 104% TIR 81% 141%
B/C 1,30 B/C 1,31 B/C 1,33
P/R 1 afio P/R 1 afio P/R 1 afio

Fuente: elaboracién propia.

Al apreciar la comparativa de ello, se interpretan que los resultados econémicos y
financieros en los escenarios considerados, definen al proyecto como rentable y

viable apto a diversas situaciones de riesgo.

Finalmente, Corporacién IN expresa el estado de resultados y el balance general
en las siguientes tablas.
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Tabla 98. Balance general

Balance general de la Corporacion IN- Afio 0

ACTIVO

PASIVO

Activo Corriente
Efectivo

Mercaderia

Cuentas por cobrar
Total Activo Corriente

Activo no Corriente
Tangible
No Tangible

Total Activo No
Corriente

Pasivo Corriente
S/ 44.897,45
S/ 54.662,95

Cuentas por pagar

Intereses por pagar
Tributos por pagar
Total Pasivo Corriente

S/ 99.560,39

Pasivo no Corriente
Préstamo bancario

Remuneraciones por pagar

$/89.100,00

S/ 65.772,95 Total Pasivo No Corriente S/ 89.100,00
S/ 57.738,70 Total de PASIVO S/ 89.100,00
PATRIMONIO
Capital S/ 133.972,04

S/ 123.511,65 Resultados acumulados

Total de ACTIVOS

S/ 223.072,04 Total PATRIMONIO

S/ 133.972,04

TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO

S/ 223.072,04

Fuente: elaboracion propia.

Tabla 99. Estado de resultados

Pasteleria El Olivo

Estado de Resultados Anual 2023

Ingreso por ventas

Costo de venta

Amortizacion

Utilidad bruto en ventas

S/1.020.067,80
-S/412.098,98
-S/24.407,78
S/583.561,04

Gastos de operacién
Gastos de Ventas
Gastos Generales y Administrativos
Utilidad neta de operaciones

-5/ 46.932,29
-S/127.667,41
S/408.961,34

Ingresos financieros
Gastos financieros
Otros egresos: seguro desgravamen
Gasto de desmedro 5%
Utilidad antes de impuestos

-S/14.828,72

-S/ 554,27
-S/14.832,40
S/378.745,96

IGV
Impuesto a la renta

-S/ 155.603,56
-S/2.231,42

Utilidad neta

S$/220.910,97

Fuente: elaboracion propia.
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3.6. Método de analisis de datos

Alan y Cortez (2018, p. 13) mencionan que un estudio cuantitativo tiene como fin
cuantificar el problema y comprender su alcance a través de resultados
proyectables para una poblacion superior. El proyecto empled el analisis descriptivo
dado que se analiz6 e interpretd la informacién obtenida del cuestionario
obteniendo gréficos de los resultados como parte del estudio de mercado,
describieron aspectos de la muestra para conocerla y realizar las proyecciones

necesarias. Asimismo, se realizé analisis documental para la viabilidad legal.
3.7. Aspectos éticos

La Resolucién del Consejo Universitario N° 0340-2021/UCV es el documento
respecto al codigo de ética en investigacion. El mismo busca proteger el bienestar
de los involucrados e incrementar los indices en las indagaciones, siendo necesario
establecer normas que regularicen la adecuada praxis ética y respeten la propiedad

intelectual.

Es preciso enfatizar que quienes realizan la investigacion deben comprometerse y
responsabilizarse de las consecuencias que conlleva el desarrollo y divulgacion del

estudio.

Esta etapa es de suma importancia para que el trabajo a realizarse sea valido. Toda
la informacién recopilada y empleada, se cité y referencié de manera adecuada
respetando los pardmetros para cada documento segun las Normas ISO 690-2 para
asegurar la autenticidad y confiabilidad de lo extraido. Asimismo, a modo de
analizar y reconocer la originalidad del proyecto, se someti6 al programa de Turnitin
de tal manera que se corrobora un porcentaje de similitud inferior al establecido por
la casa de estudios (ver anexo 6). Se agrega que permanecieron en anonimato los
encuestados a modo de proteger su identidad. Todo ello a fin de asegurar la calidad
y ética profesional de la investigacidbn realizada, logrando cumplir con
responsabilidad y honestidad todos los filtros, criterios y requerimientos que

demanda la universidad.
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V. RESULTADOS
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Al término del desarrollo de la propuesta, las evaluaciones respondieron a los

objetivos especificos obteniendo los siguientes resultados.
4.1 Viabilidad de mercado

Se evidenciaron los resultados de las preguntas de cuestionario mas relevantes
gue permitieron dar inicio a esta viabilidad con el objetivo de conocer sus habitos

de consumo en una pasteleria.

Edad de los encuestados

20

15

10

Porcentaje

15a19 20a24 25a29 30a34 35a39 40a4d44 45a49 50ab54 55a59 60a64 65a69
afios afios afios afios afios afios afios afios afios afios afios

Figura 46. Edad de los encuestados

Fuente: elaboracion propia.

De las personas encuestadas, el 16.9% tienen entre 35 a 39 afios, el 15.4% tienen
entre 40 a 44 afos, el 14.8% tienen entre 25 a 29 afios, el 13.5% tienen entre 30 a
34 afos, el 12% tienen entre 45 a 49 afios y el 10.7% tienen entre 20 a 24 afos.
Teniendo en cuenta los resultados, podemos indicar que en su mayoria las edades
de los encuestados oscilan entre 20 a 49 afos, y se emplearan estrategias de

acuerdo a este publico.
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Situaciones en la que consume postres

No% [l Si%

100,0%

75,0%

50,0%

Porcentaje

25,0%

0,0%

Dias festivos Antojos Reunion entre
amigos o
familiares

Figura 47. Situaciones en la que consume postres

Fuente: elaboracion propia.

El 64.4% de los encuestados consume postres por antojo frente a un 66% no
consume por alguna festividad y un 57.4% por alguna reunion familiar o amical. Es
por ello que se concluye que, la mayoria de los encuestados consumen por antojo,

siendo una gran poblacién a la cual la pasteleria El Olivo debe dirigirse y fidelizar.

¢En caso de asistir a una pasteleria, suele ir acompafiado?

No% W Si%
100,0%
75,0%
50,0%

25,0%

0,0%

Solo Acompafiadode 1a2 Acompafiado de 3 a mas
personas personas

Figura 48. ¢ En caso de asistir a una pasteleria, suele ir acompafiado?
Fuente: elaboracién propia.
La pregunta que se observa es tipo no excluyente al ser una pregunta con
respuestas multiples. Podemos decir que, del 100% de encuestados, un 59.6%
suele ir acompafado por 1 a 2 personas, por lo cual la pasteleria debe optar por

contar con infraestructura necesaria para cubrir esa necesidad de los clientes.
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¢En qué momento del dia acostumbra consumir postres?

40

30

20

Porcentaje

Desayuno Media mafiana Almuerzo Media tarde Cena

Figura 49. ¢ En qué momento del dia acostumbra consumir postres?

Fuente: elaboracién propia.
Se puede observar, que el consumo de postres durante la media tarde y en la cena
equivale a un 68.4% como preferencia de los encuestados, es por ello que la
pasteleria debe fijar su horario de atencién principalmente en ese momento del dia
y contar con la capacidad de poder atenderlos, contando con personal adecuado y

productos para satisfacer la demanda.

Participacion de la oferta

22,6%

—

N 128% |

4
- &
i piid

16,7% ’ y

Pasteleria Fina Rauletti Pasteleria Maju Europostres
Panaderia y Pasteleria Minono @ Mercado de oportunidad

Figura 50. Participacion de la oferta con respecto al atributo calidad-sabor
Fuente: elaboracion propia.
La participacion de la oferta con relacion a la Matriz de Perfil Competitivo y la
preferencia de atributos de los encuestados. Es asi que se hallé que un 52.10% del
mercado es atendido por tres pastelerias que son parte de la competencia directa,

la pasteleria Maju Europostres, MiNono y Rauletti.
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Observaciones de los alas I de la zona

No% [l Si%

100%

85%

5%

Porcentaje

25%

0%

oo o
9‘36& o
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Figura 51. Observaciones de los encuestados a las pastelerias de la zona
Fuente: elaboracion propia.
Se puede inferir que un 55% del total de encuestados indican que los locales de las
pastelerias de la zona son pequefias 0 no cuentan con ambiente para consumo
siendo una observacion considerable por lo cual la pasteleria El Olivo debe buscar
un local amplio con ambiente para consumo en el local, asi mismo, se observa que

el 45% del total de encuestados no tiene la misma observacion.

bient
e

¢Le gustaria gozar de una nueva experiencia en una pasteleria con
para reunirse disfrutando de la espera del servicio con juegos de mesa y
conexion a internet?

100

75

50

Porcentaje

25

Me gusta, tomaria el servicio Es indiferente No es de mi agrado

Figura 52. ¢ Le gustaria gozar de una nueva experiencia en una pasteleria con
ambiente para reunirse disfrutando de la espera del servicio con juegos de mesa y
conexion a internet?

Fuente: elaboracidn propia.

El 88.9% le gustaria asistir a la pasteleria El Olivo frente a un 1.6% que indica que
no es de su agrado. Se puede deducir que el proyecto presenta buena aceptacion

por parte de la poblacién de la zona de Los Olivos.
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¢Asistiria a una pasteleria donde reserve via online una mesa y/o pueda recoger
su pedido en el local?

100

75

50

Porcentaje

25

05

Tomaria el servicio No es relevante No asistiria

Figura 53. ¢ Asistiria a una pasteleria donde reserve via online una mesa y/o
pueda recoger su pedido en el local?

Fuente: elaboracién propia.
En el grafico, se observa que un 82.7% le gustaria, via online, reservar una mesa
o pedir recoger su pedido en el local, un punto importante que se debe incluir dentro
del proyecto de plan de negocio, asi mismo un 16.7% no apoya ni desecha la idea
de realizarlo y un 0.5% no reservaria, asi como también no tomaria el servicio a

una pasteleria con dicho beneficio.

Preferencia de métodos de pago

40
30

20

Porcentaje

Efectivo Tarjeta débito o crédito Yape, Plin, Tunki

Figura 54. Preferencia de métodos de pago
Fuente: elaboracion propia

Se observa que, el 38% prefiere pagar en efectivo, un 34.5% suele pagar con Yape,

Plin o Tunki frente a un 27.5% que realiza sus pagos con tarjeta sea débito o crédito.
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Por lo cual la pasteleria debe contar con todos los medios de pago para que los

clientes no tengan motivo para no consumir en el local.

Preferencia de postres dulces

No% [l Si%

0,75

0,50

Porcentaje

0,25

0,00

Tortas Cheesecakes Tartaletas o ples Helados Todas las
artesanales anteriores

Figura 55. Preferencia de postres dulces

Fuente: elaboracion propia

La pregunta es no excluyente al contar con respuestas mdltiples, donde se puede
indicar que del 100% de encuestados, el 59.6% del total de encuestados prefieren
todas las opciones, lo que nos indica que habria gran aceptacion de los postres que

ofrecera la pasteleria El Olivo.

Preferencia de postres salados

No% [l Si%

100,0%

75,0%

25,0%

Porcentaje

0,0%
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& o o« &
Figura 56. Preferencia de postres salados
Fuente: elaboracion propia
La pregunta fue no excluyente al tener respuestas mdultiples. Podemos observar
gue del 100% de encuestados, un 10.2% prefiere solo triple de pollo, un 10.2% solo
sandwich de pollo especial, un 7.8% solo croissant, un 13.2% solo sandwich de

jamon y queso y 13.2% empanadas, asimismo, del total de encuestados el 57.7%
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prefiere todas las opciones, indicando que los productos que se mencionan tendran

buena aceptacion por el publico por lo cual se debe brindar calidad y sabor.

Preferencia de sabor de helado artesanal
No% [ Si%

100,0%
75,0%

50,0%

Porcentaje

25,0%

0,0%

Lucuma Fresa Chocochip Menta Vainilla Mango Chocolate Arandanos

Figura 57. Preferencia de sabor de helado artesanal
Fuente: elaboracién propia

La pregunta fue de tipo no excluyente ya que permitia respuestas multiples. Donde
se puede observar las preferencias de sabores en helados artesanales, indicando
que, del total de encuestados, un 21.3% prefiere el helado el de fresa, 21.3%
chocolate, un 23.7% por arandanos, un 24.5% opta por licuma, un 31.5% mango
y un 31.8% choco-chip como sus helados favoritos. Asi también, se observa que
un 82.7% no prefiere el sabor vainilla y un 83% no opta por menta por lo cual se
descarta como opciones a ofrecer evitando que el producto se pierda.

Preferencia de helado en cono o vaso

34,8%

39,9%

Cono o barquillo @ Vaso Ambos

Figura 58. Preferencia de helado en cono o vaso
Fuente: elaboracion propia

Se puede observar en el grafico sobre la preferencia de compra de envases de los
helados, donde un 39.9% prefiere comprar helado en barquillo frente a un 25.35
gue prefiere en vaso, asimismo, un 34.8% lo prefiere en ambas opciones, por lo
cual la pasteleria debe brindar en ambas opciones para satisfacer a sus posibles

clientes.
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Tamafio de postres que suele comprar

89,76%

@ Postre personal Postre entero Ambos

Figura 59. Tamafo de postres que suele comprar

Fuente: elaboracion propia

Indica la preferencia de compra sobre los tamafios de postres que los clientes
suelen comprar, donde un 1.89% suele comprar postres en tamafio entero, es decir,
gue compran tortas o postres enteros, sean tamafio grandes o pequefios mas no
personales, asimismo, un 89.76% consumen postres personales, es decir, tamafio
para consumir solo 1 persona, asi también un 8.36% indica que compra ambos
tamafios, por ello la pasteleria debe contar con variedades de tamafios en sus

productos para satisfacer la demanda.
Preferencia de tortas
No% [l Si%
100,0%

75,0%

50,0%

Porcentaje

25,0%

0,0%

Figura 60. Preferencia de tortas
Fuente: elaboracion propia
El 8.6% prefiere tortas sorpresas y un 91.4% no, por lo cual su produccion sera

minima, asimismo, con un 14.1% de preferencia la torta de chantilly y un 14.9% la
torta helada. También se observa que, el 24.1% del total de encuestados prefiere

la torta selva negra, el 24.9% la torta de tres leches, un 25.1% la torta de chocolates,
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un 27.6% la torta de moka y un 30% la torta oreo, por lo cual serian las tortas que

mas se produciria para la venta al publico.

Tamafo de tortas que suele comprar

No% [ Si%

100,0%

75,0%

50,0%

Parcentaje

25,0%

0,0%

Mini(2a 4 Pequefa (5a 8 Mediana (10 a 16  Grande (22 a 28
porciones - 10 cm) porciones- 16 porciones- porciones-
cm) 20 cm) 25 cm)

Figura 61. Tamafo de tortas que suele comprar
Fuente: elaboracién propia

Solo un 14% del total compran tortas minis, un 29.1% compras tortas pequeifias, un
31.8 compran tortas grandes y un 49.6% suele comprar tortas tamafio mediano,
para ello la pasteleria podra ofrecer variedad de tamafio en las tortas enteras para

satisfacer a los clientes de la zona.

¢Le gustaria consumir postres/ tortas que contengan insumos saludables?

80
60

40

Porcentaje

20

0 151

De acuerdo Indiferente o Indistinto En desacuerdo

Figura 62. ¢ Le gustaria consumir postres/ tortas que contengan insumos
saludables?
Fuente: elaboracion propia

El 75.5% le gustaria consumir tortas con insumos saludables, por lo cual la
pasteleria ha ingresado a su cartera de productos tortas saludables como opcion

para aquellas personas que desean disfrutar de un postre sin pecar por
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consumirlas, asimismo, un 23.5% se mantiene neutral ante la idea de tortas

saludables y un 1.1% no se encuentra de acuerdo.

Insumos que les gustaria consumir en un postre saludable
No% [ Si%

100,0%
75,0%

50,0%

Porcentaje

25,0%

0,0%

Chia Harina de avena y/o Frutas (fresa, Frutos secos Verduras
platano manzana, higo, (pecana, nuez y (zanahoria)
pera, arandanos, almendra)
durazno y mora)

Figura 63. Insumos que les gustaria consumir en un postre saludable

Fuente: elaboracién propia

La preferencia en postres saludables, del 100% de encuestados un 93.3% no opta
por la chia como opcion para las tortas saludables asi también con un 87.9% que
no prefieren tortas con harina de avena o platano. También se puede observar que,
del total de encuestados, un 33.4% prefiere tortas de sabor zanahoria, 48% desea
gue las tortas saludables contengan frutos secos y un 50.1% que contengan frutas

como la fresa, higo entre otros.

¢Cuanto pagaria por disfrutar de tortas saludables en formato mini y medianas?

46,1%

S/.16aS/.25 @ S/.26aS/.37 S/.38a /. 49

Figura 64. ¢ Cuanto pagaria por disfrutar de tortas saludables en formato mini y
medianas?

Fuente: elaboracion propia
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Con respecto a las tortas saludables, un 5.9% pagaria entre S/. 38 a S/. 49, un
46.1% pagaria entre S/. 16 a S/. 25 y finalmente un 48% que pagaria entre S/. 26 s
S/. 37.

£Qué tipo de bebidas les gustaria consumir a modo de complementar el servicio?
No% W Si%

100,0%

75.0%

50,0%

Porcentaje

25,0%

Cafe Infusicnes Gaseosa Jugos de frutas (Pifa, Chacolate caliente
fresa, naranja)

Figura 65. ¢ Qué tipo de bebidas les gustaria consumir a modo de complementar
el servicio?
Fuente: elaboracién propia

El 46.6% acompafa su consumo de postre con una gaseosa, un 44.7% prefiere un
jugo de fruta natural, asimismo, un 33.7% opta por consumir un café frente a un
32.9% que prefiere las infusiones, por ultimo, con 21% chocolate caliente, esto
indica que es necesario que la pasteleria pueda brindar la variedad de bebidas para

satisfacer a la poblacion.

En suma, en la viabilidad de mercado, se hall6 una demanda efectiva de 24 914
consumidores para el primer afio. En la estimacién de la oferta se consideraron a
los 3 competidores directos ocupan el 52.10% del mercado siendo 12 980 personas
atendidas por las empresas, y posteriormente obtener la demanda insatisfecha de
11 933. De aquella cantidad, la participaciéon de la pasteleria El Olivo es del 15%
siendo el mercado real de 1 790 nuestros clientes para el 2023 y para el término de
los 5 afios proyectados se estima un total de 13 583 con un crecimiento anual de
10%. Sumado a lo anterior, del cuestionario se hallé que la frecuencia de consumo
de los clientes es de, mayormente, 2 veces al mes y los comensales suelen ir

acompafados de 2 a mas personas.
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Al analizar a los clientes de la zona de accion, se identificé que el estrato
predominante en ellos es el medio y medio alto teniendo las posibilidades de

sustentar los costos de produccion, asi como el precio de venta.

4.2 Viabilidad técnica

Con relacién a la viabilidad técnica se han identificado los aspectos de localizacion,
tamafio, capacidad de produccion y de ingenieria que hacen posible la
implementacion del plan de negocio de la propuesta desarrollada. Se ha optado en
términos de localizacién por un lugar donde la zona es altamente comercial y con

gran flujo de peatones.

Con relacion al tamario y distribucion, el establecimiento seleccionado es de 180m?
presentando las condiciones adecuadas como la amplitud para adaptar todas las
areas y maquinarias necesarias que requiere el proyecto, por lo que sus medidas

son de 21.89 metros x 9 metros.

Para la capacidad productiva se establecié que la empresa se encuentra en la
posibilidad de atender la totalidad del mercado real por lo que se estimo la
produccion anual de las 3 lineas de productos, siendo; para postres un total de 42
960, 1 790 de tortas enteras y 40 392 bebidas, considerando una frecuencia de
consumo 2 veces al mes para el caso de los postres y bebidas, sumado a que los
clientes asisten acompafados de 1 a 2 personas. Para la frecuencia de compra de
las tortas se establecid 1 vez al afio por comensal. Ademas, los precios de ventas
se validaron por el cuestionario indicando que el 44.2% (Ver figura 5) estan
dispuestos a pagar dicho monto, el cual cubre los costos de produccién y el margen

de ganancia que la empresa se plantea.

En lo que respecta a ingenieria se identificaron los procesos productivos, el primero,
el cual abarca las 4 areas de la empresa, especificando las actividades que se
realizan desde la adquisicion de los insumos hasta la produccion y colocacion en
los mostradores. Asimismo, se realizaron 3 diagramas de flujo detallando las 3
modalidades de consumo, detallando la serie para la toma de pedidos sea con o
sin reservaciones de mesa. Ademas, para el proceso de los postres y bebidas, se

establece otro flujo dado que sera atendido por el personal de ventas.
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4.3 Viabilidad legal y organizacional

En el aspecto legal la Corporacion IN se acoge al Régimen MYPE cumpliendo con
todos los tramites y requisitos exigidos por la municipalidad para operar como las
licencias de funcionamiento, permisos de riesgos y de salubridad al igual que en
las instituciones publicas correspondientes para la constitucion de la empresa, asi
como el registro de la persona juridica y de los signos distintivos de la empresa
poder ejecutar el proyecto. Finalmente, para cumplir con las responsabilidades
referente al marco legal, todos los requisitos exigidos por las entidades publicas

suman 14.

En cuanto al estudio organizacional se determind la actividad comercial, la
estrategia genérica de diferenciacion de la pasteleria, la estructura organica,
empleando la metodologia Canvas el cual resume los aspectos claves del proyecto.
Ademas, se precisaron aspectos internos y externos como la matriz FODA,
definiendo los objetivos estratégicos de la empresa mediante indicadores como
brinda la herramienta del BSC, establecimiento las actividades que debe desarrollar

cada colaborador.

4.4 Viabilidad econdémicay financiera

Para analizar esta viabilidad se consideré indicadores de suma importancia los
cuales resumen y determinan el grado de rentabilidad del proyecto, con una
ganancia en el primer afio de S/.210 348.37 estableciendo un COK de 53,61% y un
WACC de 35.59%.

En la evaluacion econdémica se consideré indicadores de suma importancia; el
VANE resulté S/. 79 044.48 y una TIRE de 62% permitiendo recuperar la inversion

realizada en un periodo de 1 afio y se tendra un costo-beneficio de S/.1.30.
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V. DISCUSION
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Se evaluo la viabilidad de mercado para el plan de negocio de la pasteleria El Olivo
en Los Olivos obteniendo como hallazgos que el grupo predominante de edades es
de 25 a 49 siendo principalmente de género masculino para lo cual se elaboraron
estrategias en base a ello. El 44,5% de ellos tiene una frecuencia de consumo 1
vez al mes y el 31.3% casi siempre, acostumbrando a asistir por la tarde y noche
un 34,2% soliendo ir acompafado de 1 a 2 personas mas por motivo de antojo o
reunién entre familiares 0 amigos. Asimismo, su compra se basa en el sabor 56,6%
seguido de la calidad con 47,4% y dentro de los servicios extras que les agradaria
encontrar en una pasteleria seria la conexion a internet y juegos de mesa con un
resultado de 88,9%. Se hallé que los encuestados pertenecen al estrato medio y
medio alto, quienes estan dispuestos a pagar por tortas saludables mini entre S/.26
a S/.37. La demanda insatisfecha fue de 11 933 y teniendo un 15% de participacion,

lo cual el mercado real fue de 1 790 para el primer afio.

En el estudio de la comercializacion, se empled las 4P del marketing en base a lo
manifestado por Kotler y Armstrong (2012, p. 40), la empresa cre6 una oferta de
servicio y producto que cubre una oportunidad de negocio en la zona determinando
el precio, asi como la disposicion del local para el consumo, y posteriormente,
comunicar mediante estrategias publicitarias adecuadas al mercado real, el valor
diferencial que posee la pasteleria con el objetivo de persuadir y retener a los

clientes.

Asimismo, se aplico las 5 fuerzas competitivas, como menciona Porter (2008, p. 2),
dado que permiti6 comprender la estructura del entorno del rubro y factores que
intervienen en el mercado donde se encuentra la pasteleria con el objetivo de

formular estrategias y superar a la competencia.

Estos hallazgos son similares con el trabajo realizado por Irureta (2020), sus
resultados detallan que el promedio de sus encuestados pertenecen a las edades
entre 25 a 44 afos, el 35% se acercan algunas veces a consumir en una pasteleria
y el 30% casi siempre, el 47% asiste a este tipo de establecimientos por la tarde
mientras que el 41% prefiere por la noche frecuentando por lo general con familiares
y amigos, el 30% valora la calidad asi como el sabor para adquirir un postre y el

47% desea el servicio de wifi en una pasteleria. Hallé que sus ingresos promedios

146



mensuales son medio-altos y obteniendo como mercado objetivo a 2 382 personas

por atender.

Lo que refiere a la viabilidad técnica para el plan de negocio de la pasteleria El Olivo
en Los Olivos, se evalu6 que el establecimiento de 180m? cuenta con las
caracteristicas necesarias para el desarrollo del proyecto dado a sus dimensiones
y ubicacion altamente comercial con gran flujo de peatones. La capacidad
productiva de la empresa en el primer afio puede atender a la totalidad del mercado
real, estimandose una produccion anual de 85 142 productos con un crecimiento
de 10%, considerando una frecuencia de consumo 2 veces al mes respecto a los
postres y bebidas, para el caso de las tortas es de 1 vez al afio. Por otra parte, se
identificaron 5 procesos productivos fundamentales para la pasteleria. Los
hallazgos difieren siendo superiores a los resultados de la investigacion en
Colombia de Chavez y Gomez (2019) quienes se proyectaron vender 28 112
unidades en el primer afio sumado a estima que crezca un promedio de 3% anual.
Ademds, identific6 2 flujogramas que se rigen para la elaboracién vy
comercializacidon de sus productos como cheesecake y mousses, contando con un
establecimiento de 9m x 7m el cual permiti6 adaptar los recursos tangibles e
intangibles como la materia prima, operarios y tecnologia requerida para producir

con una calidad adecuada que asegure el éxito del proyecto.

Para la evaluacion de la viabilidad legal y organizacional del plan de negocio de la
pasteleria El Olivo en Los Olivos, se establecio razén social de Corporacion IN la
cual se ampara en el Régimen MYPE, identificando y siguiendo los 6 requisitos
fundamentales que indica la web institucional del Estado, Gob.pe (2022, parr. 2),
gue se debe realizar para constituirse como persona juridica y todos los tramites
gue involucra ello. Asimismo, se consider6 las licencias, permisos Yy/o
autorizaciones, sea de funcionamiento, sanidad y riesgos, que requiere la
municipalidad para operar. En cuanto al estudio organizacional se determiné la
actividad comercial, el valor diferencial de la pasteleria, la estructura organica
contando con 11 colaboradores. El proyecto empleé la metodologia Canvas, como
refieren Rosas, Rivera, Cardoso y Menchaca (2019, p. 2), resume los aspectos

claves del negocio. Ademas, se preciso la matriz FODA y definiendo los objetivos
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estratégicos de la empresa mediante indicadores del BSC, estableciendo las

actividades que debe desarrollar cada colaborador para el éxito del negocio.

Los hallazgos de Huaynapata, Maquera y Mamani (2019) y Barrera (2021) se
relacionan con los diferentes requerimientos legales establecidos por la legislaciéon
del pais en temas de emprendimiento para aperturar un nuevo negocio. Entre estos,
se identificaron 6 requisitos generales como la minuta de constitucion, la seleccion
del régimen tributario, licencia de funcionamiento, las autorizaciones sanitarias para
la fabricacion elaboracion y expendio de productos relacionados al rubro y registro
de inspeccion de defensa civil. Sumado a ello, la investigacion de Barrera (2021)
respecto al &mbito administrativo, el autor establecié la estructura empresarial y
elaboré aspectos estratégicos como la misién, vision, analisis FODA el cual detallé
el valor agregado del negocio, asi como las estrategias que aseguran el
posicionamiento en el mercado. Asimismo, describieron las funciones del personal

fijando un total de 5 colaboradores.

La viabilidad econdmica y financiera del plan de negocio de la pasteleria El Olivo
en Los Olivos, determind la rentabilidad del proyecto con una ganancia para el ler
afo de S/.220 910.88 con un WACC de 39.20%. En la evaluacion economica el
VANE fue de S/ 89 004.80 y la TIRE de 65% la cual es superior a la tasa de
descuento permitiendo recuperar la inversion realizada en un plazo de 1 afio y con
un B/C de S/.1.31 por cada unidad monetaria invertida. Los resultados son similares
al plan de negocio de Guzman, Lopez y Oporto (2020) dado que la evaluacion
mostré un VANE de S/.189 359 con una tasa interna de retorno de 51.5% el cual

supera al COK fijado en 14.75% y el payback se genera en 3.02 afios.
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VI. CONCLUSIONES
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Se analizé la viabilidad del negocio teniendo como principal hallazgo que el género
predominante es el masculino con una edad promedio de 25 a 49 afios y suelen
asistir a una pasteleria acompanados de 1 a +2 personas. El proyecto identifico la
oportunidad de ofrecer un servicio con valor diferencial en la zona dado que
presenta un ambiente de entretenimiento complementado con el consumo de los
productos que ofrece la pasteleria y el negocio con este enfoque a brindar wifi,
juegos ludicos y muebles para reposar, seria Unico para el mercado al que se dirige,
siendo valorado por los clientes. Asimismo, se considera una adecuada alternativa

de inversion por lo siguiente.

1. En la viabilidad de mercado el 88.9% de los encuestados aceptan la idea de
negocio y estarian dispuestos a asistir a la pasteleria por su enfoque al servicio
solaz teniendo en cuenta que presentan las posibilidades econdémicas de
adquirir en base a la calidad y sabor dado que su estrato predominante es el

medio y medio alto, sustentando los precios de venta.

2. Enlaviabilidad técnica se hallé un establecimiento que se adapte a la magnitud
del negocio ademas presenta una ubicacién estratégica con alto flujo de
peatones y facil acceso. Respecto a la capacidad productiva se estimoé que al
afo se elaboran 85 142 productos. Sumado a ello, los costos de produccion y
margen de ganancia, del 30% para postres y bebidas, pero para tortas es del

40%, los cuales se sustentan en el nivel socioecondmico del mercado real.

3. Respecto a la viabilidad legal y organizacional, dentro de la constitucion de la
empresa, fue necesario determinar las responsabilidades tributarias de la
pasteleria la cual se identificd, dada las proyecciones de ventas, que pertenece
al Régimen MYPE. Los requisitos legales se identificaron en su totalidad
resumiéndose en tramites para la constitucion legal de la sociedad, registro de
signos distintivos y el de las licencias, asi como el de autorizaciones ya sea de

defensa civil y sanitaria que exigen las entidades publicas para poder operar.

Para el estudio organizacional se empled la metodologia Canva, se analiz6
factores internos y externos que intervienen en el desarrollo de la corporacion,
asi como la elaboracién de indicadores del BSC que permiten gestionar y

monitorear los avances de las operaciones del negocio. Ademas, se cuantifico
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al personal el cual es de 11 quienes desempefiaran las actividades clave de la

empresa.

. De acuerdo a la evaluacién econémica y financiera, el proyecto se define
rentable presentando un 6ptimo rendimiento en los 3 escenarios evaluados en
el periodo de 5 afios teniendo que invertir S/.223 072.04 con una tasa de
descuento al 39.20% para lograr una ganancia de S/.220 910.88 en el primer
afio de operar. Los indicadores que determinaron la viabilidad y rentabilidad
fueron un VANE de S/.89 004.80 asi como una TIRE correspondiente a 65%
siendo superior al WACC y COK, obteniendo un costo- beneficio de S/.1.31

identificando al proyecto como apto a ejecutarse.
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Se consider6 oportuno enfatizar en lo siguiente.

1. Dada las evaluaciones correspondientes de las viabilidades que agrupa el plan
de negocio que aseguran la probabilidad éxito, se deberia ejecutar el proyecto
teniendo en cuenta que primero se debe cumplir con las exigencias legales y

monetarias.

2. Antes de iniciar con el desarrollo del plan de negocio de la pasteleria, es de
suma relevancia identificar a quienes se quiere dirigir el proyecto y si esta

demanda criterios de inclusion o exclusion.

3. Se recomienda, para la viabilidad de mercado, enfocar adecuadamente las
preguntas del cuestionario el cual influye en el calculo de la demanda, asi como
de la oferta, conociendo la demanda insatisfecha que permitira cuantificar la

produccion y proyeccion de ventas.

4. Se recomienda analizar y monitorear constantemente los gastos e ingresos de
los posteriores afios para mantener la rentabilidad del negocio dado que en el
pais susciten escenarios de vulnerabilidad cual afecte directamente en los

costos de la empresa.
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ANEXOS

Anexo 1. Matriz de coherencia

TITULO

PROBLEMAS

OBJETIVOS

Plan de negocio de
la pasteleria, El
Olivo, Los Olivos,
2022

PROBLEMA GENERAL

OBJETIVO GENERAL

¢, Seraviable el plan de negocio de la pasteleria El Olivo,
Los Olivos, 2022?

Analizar la viabilidad del plan de negocio de la pasteleria,
El Olivo, Los Olivos, 2022.

PROBLEMAS ESPECIFICOS

OBJETIVOS ESPECIFICOS

¢ Sera viable el estudio de mercado del plan de negocio
de la pasteleria El Olivo, Los Olivos, 20227

Evaluar la viabilidad de mercado del plan de negocio de la
pasteleria El Olivo, Los Olivos, 2022.

¢Sera viable técnicamente el plan de negocio de la
pasteleria El Olivo, Los Olivos, 20227?

Evaluar la viabilidad técnica del plan de negocio de la
pasteleria El Olivo, Los Olivos, 2022.

¢Sera viable legal y organizacionalmente el plan de
negocio de la pasteleria El Olivo, Los Olivos, 2022?

Evaluar la viabilidad legal y organizacional del plan de
negocio de la pasteleria El Olivo, Los Olivos, 2022.

¢Sera viable econdmica y financieramente el plan de
negocio de la pasteleria El Olivo, Los Olivos, 2022?

Evaluar la viabilidad econémica y financiera del plan de
negocio de la pasteleria El Olivo, Los Olivos, 2022.

Fuente: elaboracién propia.
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Anexo 2. Matriz de operacionalizacion

Variable Definicién conceptual | Definicion operacional Dimensiones Indicadores items/parametros Escala de
medicion
Tarko (2016, p. 2),| El plan de negocios | Viabilidad de Demanda Insatisfecha Di = Demanda - Oferta Razon
refiere que el objetivo | presenta la propuesta | mercado
de este documento es | de la idea de
establecer si la idea de | emprendimiento, Viabilidad técnica | indice de procesos
negocio planteada es | analizando diversos Vic = T rocesos efectuados Razon
viable en sus distintos | aspectos del Procesos planificados
aspectos, ya sea; | macroentorno, técnicos,
econbmica, técnica y | administrativos y
Plande [ social. Aborda | legales, para lograr la | Viabilidad legaly [ Requisitos legales
negocio ; il e izaci N d isit lid .
9 cuestiones detalladas | viabilidad ~ econémica | organizacional para una empresa G oTRET0 06 TEQUISE 0 CUIRRIG0N w100 Razon
.. . . Numero de requisitos exigidos
como los objetivos en | financiera y el proyecto
los distintos periodos de | sea rentable.
tiempo, el flujo de caja, — )
costos y gastos ademas Vlablljdgd Indlcanres de
. " economica y rentabilidad VAN=>1
de la disposicion de . . .
o financiera Razon
recursos fisicos para TIR=>1
ejecutar el proyecto.
B/C=>1

Fuente: elaboracion propia.




Anexo 3. Poblacion de Los Olivos por grupos de edad (2017)

PRINCIPALES INDICADORES DEL CENSO 2017

MAPAS BASE

= INDICE TEMATICO

Fuente: INEI (2017)



Anexo 4. Formulaciéon de la muestra

2 n= Muestra (1.962 * (0.5 = 05)
A p= Probabilidad a favor n =
— p q g= Probabilidad en contra 0.052
2 z= Nivel de confianza _
e e= Error de muestra n = 384.16

Anexo 5. Cuestionario empleado

CUESTIONARIO DE ESTUDIO DE MERCADO PARA EL PLAN DE NEGOCIO PARA LA PASTELERIA EL, LOS
OLIVOS, 2022.

Investigacién: Cuantitativa Técnica: Encuesta
Instrumento: Cuestionario

Filtros:
Género: F( ) M( )
Lugar de residencia:

1.Los Olivos 2.San Martin de Porres 3.Independencia

Edad:

15 a 19 afos( ) 20 a 24 afos( ) 25 a 29 afios( ) 30 a 34 afos( ) 35a 39 afos( )
40 a 44 afnos( ) 45 a 49 afios( ) 50 a 54 afios( ) 55 a 59 afios( ) 60 a 64 afios( )

65 a 69 afios( )

1) ¢Consume usted postres?
a) Siempre (Diario)
b) Casi siempre (Interdiario)
c) Generalmente (Semanal)
d) A veces (Mensual)
e) Nunca

2) ¢En qué situaciones consume postres? Opcién multiple
a) Dias festivos
b)  Antojos
c) Reunion entre amigos o familiares

3) ¢Encaso de asistir auna pasteleria, suele ir acompafiado?
a) Solo
b) Acompafiado de 1 a 2 personas
¢) Acompafiado de 3 a mas personas

4) ¢En qué momento del dia acostumbra consumir postres?
a) Desayuno
b) Media mafiana
c) Almuerzo
d) Media tarde
e) Cena

5) ¢Do6nde suele comprar los postres y/o tortas? Opcion multiple
a) Plaza Veal Metro
b) Panaderia y Pasteleria Minono
c) Pasteleria fina Rauletti
d) Tortas D' Meylin
e) Pasteleria Maju Europostres
f)  Pasteleria Artesanal El Pastelero
g) Tortas Gaby
h)  D'Julia



D)

Tu pastel

6) ¢Qué tan satisfecho esta con el servicio de las pastelerias de la zona?

a)
b)
c)
d)

Nada o poco satisfecho
Neutral

Satisfecho

Muy satisfecho

7) ¢Qué observaciones halla en las pastelerias?

a)
b)
c)
d)
e)
f)
g)

8) ¢Le gustaria gozar de una nueva experiencia en una pasteleria con ambiente para reunirse disfrutando de la

Precios muy altos.

Calidad de los pasteles en mal estado.

No cuentan con buena higiene.

Local pequefio y sin ambiente para consumir.
Variedad de productos

Atencion deficiente

Personal insuficiente

espera del servicio con juegos de mesay conexién a internet?

a)
b)
<)

Me gusta, tomaria el servicio
Es indiferente
No es de mi agrado

9) ¢Le gustaria que el disefio de una pasteleria presente ambientes para tomarse fotos?

a)
b)
c)

Me agrada
Es indiferente
Me desagrada

10) ¢Asistiria a una pasteleria donde reserve via online una mesa y/o pueda recoger su pedido en el local?

a)
b)
c)

Tomaria el servicio
No es relevante
No asistiria

11) ;,Qué métodos de pago prefiere?

a)
b)
<)

Efectivo
Tarjeta débito o crédito
Yape, Plin, Tunki

12) ;Qué tipo de postres prefiere? Opcion multiple

Tortas
Cheesecakes
Tartaletas o pies
Helados artesanales
Todas las anteriores

13) ¢ Qué postres salados prefiere? Opcion multiple

Triple de pollo

Sandwich de jamén y queso

Croissant

Sandwich de pollo especial (pollo deshilachado, queso mozzarella, palta, tomate, orégano y mayonesa)
Empanadas (pollo y carne)

Todas las anteriores

14) ;Qué sabor de helado artesanal prefiere?

a)
b)
c)
d)
e)
f)

9)
h)

Ldcuma
Fresa
Chocochip
Menta
Vainilla
Mango
Chocolate
Arandanos

15) ¢ Prefiere el helado en cono o vaso?

a)

Cono o barquillo



b) Vaso
c) Ambos

16) ¢Qué tamafio de postres suele comprar?
a) Postre personal
b) Postre entero
c) Ambos

17) ¢Qué tortas prefiere? Opcion multiple
a) Selva Negra
b) Chocolate
c) Moka
d) Tres leches
e) Torta helada
f)  Torta de chantilly y frutas
g) Torta Oreo
h)  Torta Dofa Pepa con topping
i)  Pie de limén, manzana y cheesecake de maracuya

18) (Qué tamafio de tortas suele comprar?
a) Mini (2 a 4 porciones - 10 cm)
b) Pequefia (5 a 8 porciones- 16 cm)
¢) Mediana (10 a 16 porciones- 20 cm)
d) Grande (22 a 28 porciones- 25 cm)

19) ¢ Le gustaria consumir postres/ tortas que contengan insumos saludables?
a) De acuerdo
b) Indiferente o Indistinto
c) Endesacuerdo

20) ¢Qué insumos les gustaria consumir en un postre saludable?
a) Chia
b) Harina de avena y/o platano
d) Frutas (fresa, manzana, higo y pera)
e) Frutos secos (pecana, nuez y almendra)
f)  Verduras (zanahoria)

21) ¢Cuénto pagaria por un postre personal y una torta grande (24 porciones)? Un rango de:
a) Postres: S/.6aS/. 10 - Tortas: S/. 50 a S/.55
b) Postres: S/. 11 a S/. 15 - Tortas: S/. 71 a S/.86
c) Postres: S/.16 a S/. 21 - Tortas: S/. 87 a S/.101

22) ¢ Cuénto pagaria por disfrutar de tortas saludables en formato mini y medianas? Un rango de:
a) S/.16aS/.25
b) S/.26aS/.37
c) S/.38aS/.49

23) ¢ Cuédl de los siguientes atributos considera importante para comprar un postre?

a) Precio
b) Calidad
c) Sabor
d) Tamafio

e) Aspecto
f)  Variedad de postres
g) Disefio del local

24) ¢ Qué tipo de bebidas les gustaria consumir a modo de complementar el servicio?
a) Café
b) Infusiones
c) Gaseosas
d) Jugos de frutas (Pifia, fresa y naranja)
e) Chocolate caliente
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Anexo 7. Tasa promedio de crecimiento de Los Olivos

CUADRO N©° 2.2
PROVINCIA DE LIMA: POBLACION CENSADA Y TASA DE CRECIMIENTO PROMEDIO
ANUAL, SEGUN DISTRITO, 2007 Y 2017
(Absoluto y porcentaje)

Variacion intercensal Tasa de
Distrito 2047 2017 2007-2017 crecimiento
Absoluto % Absoluto %  Absoluto % promedio
Total 7605742 1000 8574974 1000 969232 12.7 1,2
Lima 298 493 39 268 352 31 =31 141 -10,4 =11
Ancan 33 367 04 62 928 07 29 561 886 6,5
Ale 478 278 6.3 599196 7.0 120 918 253 23
Barranco 33903 04 34 378 04 475 1.4 01
Brefia #1909 11 85 308 1.0 3400 42 04
Carabaylio 213 386 28 333045 39 119 659 56,1 46
Chadacayo 41 10 0.5 42 912 0.5 1802 44 04
Chaorrillos 286 977 38 314 241 ar 27 264 9,5 0,9
Cieneguilla 26 725 04 34 684 04 T 9549 298 26
Comas 486 977 6.4 520 450 6.1 33473 6.9 0,7
El Agustino 180 262 24 198 862 23 18 600 10,3 1,0
Independenca 207 647 27 211 360 25 amNa 1.8 0,2
Jesis Maria 66 171 09 75 358 0a 9188 139 13
La Molina 132 498 18 140 679 16 8181 6,2 0,6
La Vicloria 192 724 25 173630 20 -19 094 -89 =10
Lince 55 242 0,7 54 T11 06 -531 -1.0 -0,1
Los Olivos 318140 42 325 884 38 T 744 24 0,2
Lurigancho 169 359 2.2 240 814 28 71455 422 36
Lurin 62 940 08 89 195 1.0 26 255 41,7 35
Magdalena del Mar 50 764 07 60200 07 9526 188 1.7
Puehlo Libre 74 164 1.0 83 323 1.0 91549 123 1.2
Miratores 85 065 11 99 337 12 14 272 16,8 1,6
Pachacamac 68 441 0.9 110 071 13 41 630 608 49
Pucusana 10 633 0.1 14 891 02 4 258 40,0 34
Puenie Piedra 233 602 31 329 675 38 95 073 411 35
Punia Hermasa 5762 01 15 874 02 10112 1755 10,7
Punta Negra 5284 0.1 7074 041 1790 339 30
Rimac 176 169 23 174 785 20 -1384 -0.8 =0,1
San Bartolo 5812 0.1 T 482 01 1670 287 26
San Borja 105 076 14 113 247 13 8171 7.8 08
San |sidro 58 056 0.8 60 735 0.7 2679 4.6 0,5
San Juan de Lurigancho 808 443 118 1038495 121 140 052 15,6 15
5an Juan de Miraflores 362 643 48 355 219 42 =T 424 =20 0,2
San Luis 54 634 0,7 52 082 06 -2 552 -4 7 0,5
San Martin de Porres 579 561 7.6 G54 083 76 T4 522 129 12
San Miguel 128107 1.7 155 384 1.8 26 277 204 148
Santa Anita 184 614 24 196 214 23 11 600 6,3 0,6
Santa Maria del Mar Ta1 0,0 4499 0.0 238 33 28
Sania Rosa 10 903 0.1 27 863 0.3 16 960 1556 98
Sanfiago de Surco 289 597 38 329152 39 39 555 137 13
Surquille B9 283 1,2 91 023 11 1740 1.9 0,2
Villa el Salvadar 381 790 5,0 393 254 46 11 464 30 0,3
Villa Maria del Triunfo 378470 5,0 398 433 46 19 963 53 0,5

Fuente: INEIl - Censos Nacionales de Poblacidn y Vivienda 2007 y 201T.



Anexo 8. Inscripcidn o reactivacion en el RUC de Personas Juridicas y otras
Entidades- SUNAT

e —

RESOLUCION DE SUPERINTENDENCIA N.2 078-2020/SUNAT

QSUNAT GUIA PARA LA INSCRIPCION O REACTIVACION EN EL RUC
DE PERSONAS JURIDICAS Y OTRAS ENTIDADES

[X INscrIPCION [ | REACTIVACION

REQUISITOS

La presente guia debera ser ingresada a través de la Mesa de Partes Virtual, adjuntando los siguientes archivos digitalizados:
» Documento sustentatorio sefalado en el Anexo 1de la RS. 210-2004/SUNAT, en el caso de entidades distintas a las inscritas en los Registros Publicos, segin

tipo de contribuyente.
» Documento de identidad del(los) representante(s) legal(es). (en caso sea distinto a DNI)

+ Documento puiblico o privado donde conste la direccién del domicilio fiscal declarado.
T1PO DE CONTRIBUYENTE 39- SOCIEDAD ANONIMA CERRADA
Senalar segln la Tabla Anexa N° 2 - Tipo de
contribuyente, publicada en SUNAT Virtual.

DENOMINACION O RAZON SOCIAL 5
CORPORACION IN

NUMERO DE PARTIDA REGISTRAL ZONA REGISTRAL OFICINA REGISTRAL

INDISTINTA [ X conJunTA [ | Ssucesiva

X| NAciONAL [ | EXTRANJERO NS

TIPO DE REPRESENTACION  Marcar con (0
ORIGEN DEL CAPITAL Marcar con (X)

DOMICILIO FISCAL
AV. CARLOS IZAGUIRRE 509

DISTRITO PROVINCIA DEPARTAMENTO
LOS OLIVOS LIMA
CONDlClON DEL DOMICILIO: Marcar con (X) CORREO ELECTRONlCO Inscripcion: el seffalado en la Mesa de )lglles bllglal
£ . Reactivacion: debe ingresar dato valido
[ ] proPIO [2( ALQUILADO | | CEDIDOENUSO [ | OTROS eIoIivopasteleria@gmail.com
TELEFONO MOVIL:  (7eclopar e o/ ss fe CHEECEGTD ACTIVIDAD ECONOMICA  (segun Tabla Anexa N* 1 - CIlU publicada en SUNAT VIRTUAL)
Pasteleria

SISTEMA DE EMISION DE COMPROBANTES DE PAGO: Marcar con (X)

SISTEMA DE CONTABILIDAD:  Marcar con (%
[] MANUAL [ ] coMpuTARIZADO [X| MAQ. REGISTRADORA

[] manuaL X coMPUTARIZADO
FECHADEBAJA  (do/mm/aasa)

FECHADEINICIO ;
DE ACTIVIDADES; (@%/mm/a222) (SOLO PARA REACTIVACION DEL RUC)
TRIBUTOS REGIMEN GENERAL ] REGIMEN MYPE TRIBUTARIO - RMT
AFECTOS - (Especificar segun la Tabla
Marcar con (X0 REGIMEN ESPECIAL DE RENTA - RER ] OTROS peccanseiin ia 10!

DATOS DEL REPRESENTANTE LEGAL

TIPO DE DOCUMENTO Marcar con (X) NUMERO DE DOCUMENTO
DOCUMENTO NACIONAL DE IDENTIDAD (DNI) XX X XXX X XX
CARNE DE EXTRANJERIA APELLIDO PATERNO APELLIDO MATERNO
PASAPORTE
CARNE DE IDENTIDAD EMITIDO POR RREE W

CARNE DE PERMISO TEMPORAL DE PERMANENCIA 77]

RUC (EN CASO EL REPRESENTANTE SEA UNA -
PERSONA JURIDICA U OTRA ENTIDAD) = ]

RAZON SOCIAL (&1 caso de persona juridica u otra entidad) CORPORACI O N IN
FECHA DE INICIO

FECHA DE NACIMIENTO:  @d/mm/aasa)

TIPO DE CARGO fiﬁil&i?n"?u‘,’f:?"vfﬁr'im DEL CARGO  (do/mnyaasa)

DOMICILIO AV. CARLOS IZAGUIRRE 509

DISTRITO PROVINCIA DEPARTAMENTO | [MA
CONDICION DEL [Jo%LQU%%%M [29) [ ] propPIO X ALQl!m!M@ | | cepboenuso [ | oTROs
CORREO ELECTRONICO elolivopasteleria@gmail.com TELEF. MOVIL

_




Anexo 8.1. Formulario 2119: Solicitud de Inscripcion al RUC o Comunicacién de

Afectacion a Tributos.

SUNAT || REGISTRO UNICO DE CONTRIBUYENTES |L_°000099°
EORMULARIO SOLICITUD DE INSCRIPCION AL RUC  USDSUNAT ]
O COMUNICACION DEAFECTACIGN DE TRIBUTOS LOTE FoLio
211 ﬂ {Incluye Excneraciones)
FILBRC . IMFORMALIGMN GEHERAL
[TF0 DE BOLICITUD mscss cos) | MUMERD DE AUC 1 [__APELLIDDE ¥ WOMBREE O RAZON SOCIAL )
KSCRFTIOH
AFECTACKON DIE TRIBLTOS
RUBRD Il. DATOS GEWERALES DEL CONTRIEUYENTE
(TIFC D CONTRIEUVENTE (v okt Aoasa B 21 = T T
L OFIC)
[var Tabla
WOMERFE COMERCIAL | [ UCENCIA WUNICIFAL B 1)
J j—=— E‘@_‘
ACTIVIDAL ECORGOMICA FRINCIPAL (War Tabia fness W0 1] COmGD_Cad
L1 1 gy )| EErEE ‘n“:""‘u 2
ECTIALEY ELOmUMIAY BECUNerIas (s Tabia fovis HT 1) CODKGD Gl . mﬁ‘m o
SSTEMADE - '] [
i i i L1 COWTADLIAD | m
cODNG0  Cal asbiag S 5 | DOMPUTARIIADG J
2 T ]2
al L1 0 i=i (ubaed i 5| MPORTADON. )] m
d (" CORRED ELECTRONCD ) (CCORRED ELECTRONED ] E
& B
z F
8 RUBRD Nl DOMICILID FISCAL
7] DEPARTANENTD Y [ P | E
|t I Jg
E [ msmamo | )
=
ﬂ l. I 1 1 1 1 1 s
Zl—m—m—m—m Ll
= TG [Viar Tabln ey W3 VK. [War Tabis Armos R 40 [
¥ PO HOMBAL [ TP HOMERE
m | z
| A |=-
I [ maomeso ) inierior |' OTRAS REFEREMCKS D&'"“:"'::":“.: -'_ E
Kiometro Dipio. =
E Manzana Lot m
\ .. z
P =]
4 [T RUBRO Iv. DATOS DE LA PERSOMNA NATURAL a
E [ DOCOUERTD OEF EEMTDAD | Taoa &1 ) FACCRALIAD r‘—‘]p,a,g OC PRCCECCACE, r—‘!;gun_m [=4
E ™o NOMERD — Ll et g A n) g
g ) | :
—— — " —_}
4 RUBRC w. DATOS DE LA EMPRESA )
-- --  PAEDLOMCER )
g TTETE BEr [ PARTIDARECISTRAL | @\ Tooa mr’ SRCENDEL CAPTAL o TRLRGIN
[+ 4 ol BES ) || l | —
] L
[T
AUBAOD vl TRIBUTOS AFECTOS
COmEa FLCHA DESDC LA CUALESTA COET FECHA CESDEC LA CLAL CSTA
r LTV la ) - RO LT )
[ T:T:rn e | i e An:_m?mnﬂrzjmma_ mr:::-u T | ook | aeecTo %:ﬁgm ™
[ [ L5 o [ )
T = = X T |
ity wE ] [ = 5]
e i) T T
L I T B k= T
2 | m= | mo = = ]
MARDLE OOK ", 5 AUTORIA O KO A OTRA PORSOMA PARA LA FRESINTACION DO [STA DECLARKCON ED NGD DI‘::TET:?;“
IDEMTIFICACKN DE L& PERSORA, AUTORIEROE
DOCUMERTDS DE DENTDAD APELLIDDS ¥ MOWBRES rRuA
DECLARO BAJOJURAMENTOQUE LOS DATOS EXPRESAN LAVERDAD
PRk ODOL CONTRBFENTE O APOLLIDOS Y NOVBFES HULLLA DIGITAL
PEFRESERTANTELEGAL | PEmsCHA auTcRizAn | SELLD Y FIFRA




= LEER INSTRUCCIONES AL DORSO

FORMULARIO GRATUITO

Anexo 8.2. Formulario 2054: Registro de representantes legales, directores,

miembros del consejo directivo y personas involucradas

[Nﬂ DE ORDEN |

00000999 )

- USO SUNAT
SUNAT REGISTRO UNICO DE CONTRIBUYENTES o
FORMULARIO REPRESENTANTESLEGALES, DIRECTORES, MIEMBROS DEL CONSEJODIRECTIVO :Lli
2054 YPERSONAS VINCULADAS
-
° RUBRO | . INFORMACION GENERAL
"] TIPODE | ATA [ NUMERO DE RUC 1 [ APELLIDOS Y NOMBRES O RAZON SOCIAL )
Z|| soLcITUD | MODIFIGACIGN | l J
g o | BAIA ]
;" (RUBRO TT DETALLE DE REPRESENTANTES LEGALES, DIRECTORES, MIEMBROS DEL CONSEJO DIRECTIVO Y OTRAS PERSONAS VINCULADAS
© | TPODEVINCULO(') | DOCUMENTODEIDENTIDAD FECHA DE NAC) PAIS DE FECHA DESDE/HASTA| % DE .
APELLIDOS Y NOMBRES O RAZON SOCIAL : == CARI = TELEFONO CORREQ ELECTRONICO
% TIPO () NUMERO Dia | MES| ARO| GO | ORIGEN| DiA | MES ARG |PARTICIPACKN
o
[
o
=]
4
I-
7
Z
4
w
[}
'l
I
o]
F
=
<
4
[T]
9
&
g
o|
=]
H
[
o]
e COLOGAR EL CODIGO DE ACUERDO A LA TABLA MOSTRADA AL DORS0 DEL FORMULARIO / PAIS DE ORIGEN: SOLO PARA DIRECTORES, CONSE G DIRECTIVG Y OTRAS VINCULADAS. 1% DE PARTICIPACION: SOLO PARAG ADAS
MARQUE CON "X SI AUTORIZA © NO A OTRA PERSONA PARA LA PRESENTACION DE ESTADECLARACION: SIL_]  NO [] CONSTANGIA DE RECEPGION
IDENTIFICACION DE LA PERSONA AUTORIZADA:
DOCUMENTO DE IDENTIDAD APELLIDOS Y NOMBRES FIRNA
DECLARO BAJO JURAMENTO QUE LOS DATOS EXPRESAN LA VERDAD
Flmﬁl ;{EEL5 ::rxgtzzxi o APELLIDOS Y NOMERES PR A A AL A SELLO Y FIRMA

Anexo 8.3. Formulario 2054: Domicilio de representantes legales

( N° DE ORDEN |

00000999

0 ( USOSUNAT )
SUNAT REGISTRO UNICO DE CONTRIBUYENTES T —
ANEXO DOMICILIO DE LOSREPRESENTANTESLEGALES —

2054
RUBRO | . INFORMACION GENERAL

NUMERO DE RUC ﬂ APELLIDOS Y NOMBRES O RAZON SOCIAL ]
RUBRO | | . DETALLE DEL DOMICILIO DE LOS REPRESENTANTES LEGALES
O NOMBRES . | DEPARTANENTO| PROVINCIA | DISTRITO | USO SUNAT G me ) VP‘IAOMBRE novero| KM, | mza. | NTERIOR| DPTO) LOTE REFERENCIAS némrinmmms

SVHNAVANIWNG IN SINOHHOE NV.1d30V 35 ON

MARQUE CON "X", 1 AUTORIZA O NO A OTRA PERSONA PARA LA PRESENTACION DE ESTA DECLARACION: S| DNO D
IDENTIFICACION DE LA PERSONA AUTORIZADA :

DOCUMENTO DE IDENTIDAD APELLIDOS ¥ NOMBRES FIRNA

DECLAROBAJOJURAMENTOQUELOS DATOS EXPRESAN LAVERDAD

FIRMA DEL CONTRIBUYENTE O APELLIDDS ¥ NOMBRES

HUELLADIGITAL

REPRESENTANTE LEGAL PERSOMA AUTORIZADA

CONSTANCIA DE RECEPCION

SELLO ¥ FIRMA

SYANAVYANIWNT IN SSNOXHOE NVLId3OV 35 ON



Anexo 9. Solicitud de reserva de nombre para persona juridica- Sunarp

.

)
> .
*

sunarp ji: ANEXO 1: FORMULARIO

.

SOLICITUD DE RESERVA DE NOMBRE DE PERSONA JURIDICA
SENOR REGISTRADOR DEL REGISTRO DE PERSONAS JURIDICAS:

Yo, Meylin Olga Patazca Silva identificado con:

DNI’IXIciP [ ce [ OTROS N° 74464999

en mi calidad de (titular[Jsocio [Xlabogado[] notario [Jrepresentante []) domiciliado en
Coronel Inclan 106 . distrito de  San Martin de Porres = Provincia de

Lima ,ante Ud. con el debido respeto me presento y digo:

SOLICITUD DE RESERVA DE NOMBRE DE PERSONA JURIDICA para:
Constitucién X Modificacién de Estatuto O

Podra indicar hasta 03 nombres y de forma opcional sus correspondientes abreviaturas tratandose
de denominaciones.1
Sdlo se concedera la reserva de un nombre (completo o abreviado) de forma excluyente.

NOMBRE COMPLETO DE LA PERSONA JURIDICA | NOMBRE ABREVIADO DE LA PERSONA JURIDICA
OBLIGATORIO OPCIONAL

1. Meylin Olga Patazca Silva 1. MOPS

2. _Jazmin Devora Cueva Pajuelo 2. JDCP

3. 3

TIPO DE PERSONA JURIDICA: (Marque una opcién)
O sA [] ASOCIACION JSR.L ] comite O s.aviL

SA.C O ELRL [0 cooPERATIVA [ osB

[] OTROS (precisar el tipo de persona juridica)

NOMBRE (S) Y APELLIDOS DE TODOS LOS INTEGRANTES DE LA PERSONA JURIDICA EN CONSTITUCION O
NOMBRE DE LA PERSONA JURIDICA CONSTITUIDA EN CASO DE MODIFICACION DE ESTATUTOS O NOMBRE
DE LAS PERSONAS AUTORIZADAS PARA LA FORMALIZACION (letra imprenta):
Meylin Olga Patazca Silva
Jazmin Devora Cueva Pajuelo

Lima, 18 de Enero deIZOE3

Firma del Solicitante

€ También podra solicitar la reserva de nombre ingresando a la pagina web www.sunarp.gob.pe, servicios en linea, donde podra indicar hasta cinco (5)
nombres y de forma opcional sus i tratdndose de d

PERU 355



Anexo 10. Acto Constitutivo o Minuta de constitucion de sociedad andnima cerrada
con directorio (con aportes en bienes dinerarios)

MODELO DE CONSTITUCION DE SOCIEDAD ANONIMA CERRADA CON
DIRECTORIO —
(CON APORTES EN BIENES DINERARIOS)

SENOR NOTARIO

SIRVASE USTED EXTENDER EN 5U REGISTRO DE ESCRITURAS PUBLICAS UNA
DE CONSTITUCION DE SOCIEDAD ANONIMA CERRADA, QUE OTORGAN:

A. PATAZCA SILVA MEYLIN OLGA, DE NACIONALIDAD: PERUANA, OCUPACION:
INGENIERA EMPRESARIAL, CON DOCUMENTO DE IDENTIDAD: DNI 74464999,
ESTADO CIVIL: SOLTERA,

B. CUEVA PAJUELO, JAZMIN DEVORA, DE NACIOMALIDAD: PERUANA,
OCUPACION: INGENIERA EMPRESARIAL, CON DOCUMENTO DE IDENTIDAD:
DNI 74413018, ESTADO CIVIL: CASADA, ANGULO VILLACORTA CARLOMAGNQ,
DNI: 71697479,

SENALANDO COMO DOMICILIO COMUN PARA EFECTOS DE ESTE INSTRUMENTO
EN AV. CARLOS IZAGUIRRE 509, LOS OLIVOS, EN LOS TERMINGS SIGUIENTES:
PRIMERO. - POR EL PRESENTE PACTO SOCIAL, LOS OTORGANTES MANIFIESTAN
SU LIBRE VOLUNTAD DE CONSTITUIR UNA SOCIEDAD ANONIMA CERRADA, BAJO
LA DENOMINACION DE CORPORACION IN,

LA SOCIEDAD PUEDE UTILIZAR LA ABREVIATURA DE CI 5.A.C.

LOS SOCIOS SE OBLIGAN A EFECTUAR. LOS APORTES PARA LA FORMACION DEL
CAPITAL SOCIAL Y A FORMULAR EL CORRESPONDIENTE ESTATUTO.

SEGUNDO. - EL MONTO DEL CAPITAL DE LA SOCIEDAD ES DE S/ 1000. MIL
SOLES DIVIDIDO EN 2 ACCIONES NOMINATIVAS DE UN VALOR NOMINAL DE Si.
500 CADA UNA, SUSCRITAS ¥ PAGADAS DE LA SIGUIENTE MANERA:

1. PATAZCA SILVA MEYLIN OLGA, SUSCRIBE 1 ACCION NOMINATIVAS ¥ PAGA
S/ 500 MEDIANTE APORTES EN BIENES DINERARIOS.

2. CUEVA PAJUELD, JAZMIN DEVORA, SUSCRIBE 1 ACCION NOMINATIVAS Y
PAGA 5/. 500 MEDIANTE APORTES EN BIENES DINERARIOS.

EL CAPITAL SOCIAL SE ENCUENTRA TOTALMENTE SUSCRITO Y PAGADO
TERCERD. - LA SOCIEDAD SE REGIRA POR EL ESTATUTO SIGUIENTE Y EN TODO
LO NO PREVISTO POR ESTE, SE ESTARA A LO DISPUESTO POR LA LEY GENERAL
DE SOCIEDADES - LEY 26887 — QUE EN ADELANTE SE LE DENOMINARA LA “LEY™.
ESTATUTO

ARTICULO 1.- DENOMINACION-DURACION-DOMICILIO: LA SOCIEDAD SE
DENOMINA: COPORACION IN SOCIEDAD AMONIMA CERRADA"™.



Anexo 10.1. Formato de declaracion jurada y fecha de solicitud de constitucion de
empresas

R
ﬁ p Ministerio
de la Produccion
e la Produ Anexo 1 de Declaracion Jurada

FICHA DE SOLICITUD DE CONSTITUCION DE EMPRESAS/MODIFICACION DE ESTATUTOS

Pomoor[ | mem[ ]
(a) Sefior(a) fo(a): Sirvase llenar la siguiente informacion: N° de exp N° de registro: :I

1. INFORMACION GENERAL DE LA EMPRESA EN FORMACION

1. Denominacién o Razon Social de la Empresa I
(especificar si es SA, SAC, SRL o EIRL)

2. Nombre Abreviado de la Empresa (sl lo tuviera) ]

3. Direccion o domicilio Legal de la empresa
Av. Jr. Calle, Pasaje, Prolongacion, Malecon, N° o Mz, Lote y L

Ll L

Distrito Provincia Departamento ) Region
4. Teléfono 5. Celular 6. Correo Electidnico

Il. INFORMACION ESPECIFICA DE LA EMPRESA EN FORMACION
7. Descripcion de la Actividad Econémica

Il INFORMACION DEL TITULAR O SOCIOS DE LA EMPRESA EN FORMACION (5t ol stado fusramayr,aunsr s hja accions como declarackin uada con fima dl declrarts)

1. Informacién del socio(a)

Apellido Patemno . Apeliido Matemo Nombres DNI/CE Fecha de Nacimiento
Sexo  Discapacitado Nacionalidad Estado Civil Grado de Profesién/Ocupacion Total de aportes en efectivo (S/) Total de aportes en bienes (S/.)

= [w]] | | I I L |
= Cargo
| Gerento | Director |
| Sub Gerente ] Prosidente del Directorio |

Detalle de los bienes aportados (S el listado fuera mayor, adjuntar en hoja adicional como declaracién jurada con firma del declarante y segun los sigulentes datos)
D Marca Modelo Serle Valor en S/.

Informaclén del conyuge
Apeliido Paterno Apellido Matemo Nombres

I | I

DNI/CE Fecha de Nacimiento Sexo Nacionalidad Profesién/Ocupacion

NN Y I B U B | | |

2. Informacién del soclo(a)

Apellido Paterno Apellido Materno Nombres DNI/ CE Fecha de
Sexo D acitado Nacionalidad Estado Civil Grado de Instruccion Profesién/Ocupacion Total de eportes en efectivo (S/.) Total de aportes en bienes (S/)
[]e] [ T | I I I | |
Direccién o domicilio Cargo

| . Gerento | Director

| Sub Gerente | Presidente del Directorio |

Detalle de los bienes aportados (Si el listado fuera mayor, adjuntar en hoja adicional como declaracién jurada con firma del declarante y segun los siguientes datos)
Descripcién Marca Modelo Serie Valor en 8/,

Informacién del conyuge
Apellido Paterno Apellido Matemo Nombres

| I |
]

DNI/CE Fecha de Nacimi Sexo Nacionalidad Profesion/Ocupacién

L LT ] [T+




3. Informacién del socio(a)

Apeliido Patemo Apellido Materno Nombres ONI/ CE Fecha de Nacimiento

Sexo Discapactado Nacionalidad Estado Civil Grado de Instruccion Profesion/Ocupacion Tatal de aportes en efectivo (S/) Total de aportes en bienes (S/)

M|F | Sl | NO | |
Direccion o domicilio Cargo

I Gerente I Director
| sSubGerente | Presidente dol Directorio |

Detalle de los bienes aportados (Si el listado fuera mayor, adjuntar en hoja adicional como declaracion jurada con firma del declarante y segan los siguientes datos)
D Marca Modelo Serie Valor en S/,

'

Informacién del conyuge

Apellido Paterno Apellido Materno Nombres

a de Nacimiento Sexo Protesion/ Ocupacion

oo CETT T O || ]

DECLARACION JURADA

Por el presente dOCUMENED, YO .....cciuiueiiiiericiiieeiiesisessisesesseensesse s sessesesssassesesssaessassesesassenesassens T T identificado(a) con
BNUGENY ..ot s e iy o CONIONTUOMIGEBIT: 2. suossssmin smmessassmns s ausinss suumimssimemim s N SRS O AR RORO S SR AR s
.................................................... o IS0 8 i mnmassnssasssvsssis PIOVINCIA OB v inissrsnsivesiviiisy
departamemtoide: anmnaninmmnianiaiis s eon telefonor. wsnnainsnvansavasig , en mi calidad de socio/ asociado/

representante de la empresa/asociacion denominada: .

..., declaro bajo juramento que la informacién consignada en el
Anexo N° 1, obedece a la verdad de acuerdo al art. 56, incisos 1y 4 de la Ley de Procedimiento Administrativo General - Ley
N° 27444;y solicito se inicie el siguiente tramite (marcar con una “x"):

Constitucion de sociedad (empresa) ( )

Para lo cual adjunto los siguiente documentos:

Requisitos Anexos Marcar con “x"

1 Reserva de preferencia registral (SUNARP)

2 Copia simple del DNI (vigente y actualizado) /carnet de extranjeria del titular y los socios /
asociados.
En el caso de socios/asociados casados: copia simple del DNI/carnet de extranjeria del
conyuge.

3 En caso ser necesario:

- Copia simple del DNI/camet de extranjeria del testigo
- Copia literal de separacion de patrimonio

4 En el caso de poderes: copia de la partida electronica (antigiedad maxima de 15 dias)

Asimismo solicito que la minuta generada se remita @ 12 NOTAME ..ottt st et ee e ee e ee e

Por altimo, manifiesto que la informacion consignada en el presente documento se encuentra conforme a lo proporcionado por
mi persona, siendo que todo error o modificacion posterior es de mi responsabilidad, conforme al art. 56, incisos 1y 4 de la Ley
del Procedimiento Administrativo General - Ley N° 27444, "

(Ciudad) s

(Nombre y Apellidos del socio/asociado/representante)

(Firma)




Anexo 11. Solicitud de registro de marca del servicio- INDECOPI

PER Presidencia
U del Consejo de Ministros

DIRECCION DE SIGNOS DISTINTIVOS
SOLICITUD DE REGISTRO DE MARCA DE PRODUCTO / SERVICIO Y/O MULTICLASE

1. DATOS DEL SOLICITANTE . N° de Solicitantes (En caso de ser mas de 1 solicitante llenar el

anexo A por cada solicitante adicional)

[X] PERSONA JURiDICA

I:I PERSONA NATURAL Tipo de empresa (*)(marque de corresponder):
[] micro Pequefia [ | Mediana [ | Otra:

Nombre o Denominacion / Razén Social (conforme aparece en su documento de identidad o de constitucién)

Corporacion IN

Nacionalidad / Pais de SEXO: Documento de Identidad (marcar y llenar segun corresponda):
Constitucion: Persona Natural: DNI[ ] C.E.[] PASAPORTE[ | Persona Juridicas: RUC [X])
P , MASCULINO []
ks FEMENINO  [X] 10XXXXX

Representante Legal (Llenado obligatorio en caso de ser Persona Juridica):

Patazca Silva Meylin Olga
Domicilio para envio de notificaciones en el Peru (Dato obligatorio):
Direccion: Ay Carlos lzaguirre 509

Distrito: Los Olivos Provincia: Lima Departamento:

Lima
Referencias de domicilio:

Autorizacion para envio de notificaciones por correo electrénico (marcar y llenar segtin corresponda):

Autorizo que todos los actos administrativos generados en el Correo electronico (para notifi carle por este medio debe haber
presente procedimiento se notifiquen a mi correo electronico, | pr marcado el campo de
X do mi resp bilidad gurar su disponibilidad y su
correcto funcionamiento, conforme a lo dispuesto en la Sexta e|0|lV0paSte|e”a@gmaI| com
Di C ! itaria Final del D.Leg. 1511.

En caso de contar con el servicio de casilla electronica, indicar el numero de

usuario de cuenta (previa suscripcion de contrato en www.indecopi.gob.pe) Numero de teléfono fijo y/o celular
De llenar este campo, todas las notificaciones seran enviadas a esta casilla.

2. INFORMACION REFERENTE AL PODER DE REPRESENTACION (marcar la opcién de corresponder):

(De tener el solicitante un documento de poder privado, se considerara como denominacién del solicitante lo sefialado en el encabezado del
documento de poder; en caso de tener una partida registral, se tomara la denominacion que consta en dicha partida)

X Se adjunta documentacion que acredita representacion.

@ Documentacion que acredita representacion ha sido presentada en el expediente N°:
(Este expediente no debe tener una antigiedad mayor de 05 afios, conforme a lo establecido en el articulo 48° del Texto Unico
Ordenado de la Ley N° 27444, Ley del Procedimiento Administrativo General)

[E Bajo declaracion jurada informo que la facultad de representacion se encuentra inscrita ante Sunarp, en la
Partida registral N° Asiento N°

3. PAGO DE TASA ADMINISTRATIVA (No llenar si adjunta voucher)

N° de comprobante Fecha de pago

4. PRIORIDAD EXTRANJERA (marcar la opcion de corresponder):
D Marcar este recuadro si reivindica Prioridad Extranjera (Llenar ANEXO C)

INSTITUTO NACIONAL DE DEFENSA DE LA COMPETENCIA Y DE LA PROTECCION DE LA PROPIEDAD INTELECTUAL
Calle De la Prosa 104, San Borja, Lima 41 - Pert Telf: 224 7800

E-mail: asesoriavirtualdsd @indecopi.gob.pe / Web: www.indecopi.gob. pe
F-MAR-03/05, vigente desde el 2020-09-30



(*) De acuerdo con el D.S. 013-2013-PRODUCE sera considerada como microempresa, aquella que tenga ventas anuales no mayores a 150 U.1.T ;
pequefia empresa, aquella que tenga ventas anuales no menores a 150 U_L.T. ni mayores a 1700 U.1.T; y mediana empresa, aquella que tenga ventas
anuales no menores a 1700 U.L.T. ni mayores a 2300 UIT.

5. INTERES REAL PARA OPOSICION ANDINA (llenar solo de ser el caso)

5.1 Esta solicitud se presenta para acreditar el interés real de la oposicion formulada en el(los) | 5.2 Clase(s)

Expediente(s) N°

6. DERECHO PREFERENTE DE CANCELACION DE REGISTRO (llenar sélo de ser el caso):
6.1 Marque esta opcion si anteriormente ha cancelado una marca idéntica a la que se encuentra presentando.

N° de Expediente: 1 OXXXXX

7. DATOS RELATIVOS A LA MARCA A REGISTRAR

7.1. Tipo de Marca: 7.2. En caso de haber marcado la |7.3. Reproduccion del Signo
opcion DENOMINATIVA, escriba
Denominativa (compuesto solo por la denominacion a solicitar

palabras y/o numeros)

Denominativa con grafia
(compuesta por una o mas palabras con
un tipo de letra particular, con o sin color)

<
<

Mixta (combinacién de palabras y
elementos graficos)

Tridimensional (constituida por
envases u otras formas, vistas de todos Eldulce sabor de lavida
sus angulos)

O OO0 K O

Figurativa (compuesta solo por una o
mas figuras, con o sin colores)

I:] Otros:

7.4. Precise si desea proteger el color o colores como parte de la Marca: | NO [:|
(en caso de NO MARCAR alguna opcion, y de contener el signo algun color, se protegeran éstos conforme aparecen en la reproduccion
adjuntada)

7.5. LISTA DE PRODUCTOS Y/O SERVICIOS (De solicitar una marca multiclase, debera pagar una tasa de tramitacion por cada clase
en la que solicita el registro. Asimismo, es responsabilidad del usuario la correcta inclusion de los productos y/o servicios en la solicitud y su
posterior verificacion en la Gaceta electronica del Indecopi)

Clase Productos y/o servicios (se sugiere consultar la lista de productos y servicios de la Clasificacion de Niza en el
buscador PERUANIZADO que se encuentra disponible en la pagina web del Indecopi))

De no ser suficiente el espacio anterior, indicar las clases, productos y/o servicios adicionales en el ANEXO B

8. FIRMA DEL SOLICITANTE O DEL REPRESENTANTE, DE SER EL CASO
Firma (conforme aparece en su documento de identidad) Nombre y/o calidad del firmante
Patazca Silva Meylin Olga

IMPORTANTE: Toda informacion consignada en esta solicitud se considera cierta, en atencion al Principio de presuncion de veracidad
reconocido en el Texto Unico Ordenado de la Ley N° 27444, Ley del Procedimiento Administrativo General, la misma que estara sujeta a
fiscalizacion posterior.

EXAMEN DE FORMA: Dentro de los quince (15) dias habiles contados a partir de la fecha de presentacion de la solicitud, la Direccion verificara
si la misma cumple con todos los requisitos previstos en los articulos 50 y 51 del Decreto Legislativo 1075 y sus modificatorias.

Si la solicitud contiene todos los requisitos, se publicara un extracto de la solicitud en la gaceta electronica del Indecopi.

PLAZO DEL PROCEDIMIENTO:180 dias habiles contados desde el dia siguiente de la presentacion de la solicitud de registro.

INSTITUTO NACIONAL DE DEFENSA DE LA COMPETENCIA Y DE LA PROTECCION DE LA PROPIEDAD INTELECTUAL
Calle De la Prosa 104, San Borja, Lima 41 - Perd Telf: 224 7800
E-mail: asesoriavirtualdsd @indecopi.gob.pe / Web: www.indecopi.gob. pe
F-MAR-03/05, vigente desde el 2020-09-30



Anexo 11.1. Solicitud de registro de nombre comercial- INDECOPI

PERU [ Presidencia
del Consejo de Ministros

. 4
DIRECCION DE SIGNOS DISTINTIVOS
SOLICITUD DE REGISTRO DE NOMBRE COMERCIAL

1. DATOS DEL SOLICITANTE l:l N° de Solicitantes (En caso de ser mas de 1 solicitante llenar el anexo A

por cada solicitante adicional)

'XI PERSONA JURIDICA

\:| PERSONA NATURAL %‘Mﬁiﬁﬂﬂ (marque de corresponder):
Micro

Pequeifia |:| Mediana Otra:

Nombre o Denominacion / Razon Social (conforme aparece en su documento de identidad o de constitucién)

CORPORACION INS.AC.

Nacionalidad / Pais de | SEXO: Documento de Idenﬁad (marcar y llenar segln corresponda:
Constitucion: Persona Natural: DNI CE. PASAPORTE ! Persona Juridica RUC [&)
MASCULINO [ ]
Peru FEMENINO @ 10XXXX

Representante Legal (Llenado obligatorio en caso de ser Persona Juridica):

Domicilio para envio de notificaciones en el Peru

Direccion: Ay Carlos Izaguirre 509

Distrito: Los Olivos Provincia: Lima Departamento:
Referencias de domicilio: L A Lima
10 cuadras antes de la Municipalidad de Los Olivos

En caso de contar con el servicio de casilla electronica, indicar el nimero de

usuario de cuenta (previa suscripcion de contrato en www.indecopi.gob.pe) | Numero de teléfono fijo y/o celular
De llenar este campo, todas las notificaciones seran enviadas a esta casilla.

2. INFORMACION REFERENTE AL PODER DE REPRESENTACION (marcar la opcion de corresponder): (De
tener el solicitante un documento de poder privado, se considerara como denominacion del solicitante lo sefialado en el encabezado del
documento de poder; en caso de tener una partida registral, se tomara la denominacion que consta en dicha partida)

@ Se adjunta documentacion que acredita representacion.

|X| Documentacion que acredita representacion ha sido presentada en el expediente N°:
(Este expediente no debe tener una antigiedad mayor de 05 afios, conforme a lo establecido en el articulo 48° del Texto Unico
Ordenado de la Ley N® 27444, Ley del Procedimiento Administrativo General)

@ Bajo declaracion jurada informo que la facultad de representacion se encuentra inscrita ante Sunarp, en la
Partida registral N° Asiento N°

3. PAGO DE TASA ADMINISTRATIVA (No llenar si adjunta voucher)

N° de comprobante Fecha de pago 1X de xxxx de 202X

(*) De acuerdo con el D.S. 013-2013-PRODUCE sera considerada como micro empresa, aquella que tenga ventas anuales no mayores a 150
U LT ; pequefia empresa, aquella que tenga ventas anuales no menores a 150 UL T. ni mayores a 1700 U.I. T; y mediana empresa, aquella que
tenga ventas anuales no menares a 1700 Ul T. ni mayores a 2300 UL T.

INSTITUTO NACIONAL DE DEFENSA DE LA COMPETENCIA Y DE LA PRO TECCION DE LA PROPIEDAD INTELECTUAL
Calle De la Prosa 104, San Borja, Lima 41 - Peru Telf: 224 7800
E-mail: asesoriavirtualdsd@indecopi.gob.pe / Web: www.indecopi.gob.pe
F-MAR-05/04, vigente desde el 2020-03-13



4. DATOS RELATIVOS AL NOMBRE COMERCIAL SOLICITADO

4.1. Tipo de Signo: 4.2. En caso de haber marcado la | 4.3. Reproduccion del Signo
opcion DENOMINATIVA, escriba
[[] penominativa (compuesto sélo la denominacién a solicitar En caso de haber marcado la opcion
por palabras y/o nimeros) DENOMINATIVA CON GRAFIA, MIXTA,
FIGURATIVA O TRIDIMENSIONAL, insertar

Denominativa con grafia . . W
(compuesta por una o ,’}m Pasteleria El Olivo la reproduccion de la marca.

palabras con un tipo de letra
particular, con o sin color)

D Mixta (combinacion de palabras y
elementos graficos)

D Tridimensional (constituida por
envases u ofras formas, vistas de

Eldulce sabordelavida

todos sus angulos) Se sugiere enviar copia fiel del mismo logotipo al cormeo:
logos-dsd@indecopi.gob.pe. (formato sugerido: JPG o TIFF,
D Figurativa (compuesta sélo por 2300 dpiy bordes entre 1 a 3 pixeles)

Se consideraran los colores que se aprecian en la

una o mas figuras, con o sin ) 4 o A
reproduccion adjunta, salvo comunicacién en contrario en

colores) cada expediente.
D Otros:
4.4. Precise si desea proteger el color o colores como parte del Nombre Comercial: Sl D NO

(en caso de NO MARCAR alguna opcion, se protegeran los colores que aparecen en la reproduccion adjuntada)

4.5. Lista de Actividades Econdmicas (Es responsabilidad del usuario la correcta inclusion de las actividades economicas en la
solicitud y su posterior verificacion en la Gaceta electronica del Indecopi)

Clase Actividades Economicas (se sugiere consultar la lista de productos y servicios a comercializarse con el nombre
comercial en el buscador PERUANIZADO que se encuentra disponible en la pagina web del Indecopi)

Pasteleria

De no ser suficiente el espacio anterior, indicar las actividades econémicas adicionales en el ANEXO B

4.6. Fechade Primer Uso (La cual debera ser ANTERIOR A LA FECHA DE PRESENTACION de la solicitud)
1X XXXX 202X

D Dia Mes Ao

Se adjunta documentacion que sustenta el primer uso del Nombre Comercial’
Documentacion que acredita el primer uso ha sido presentado en el expediente N°

5. FIRMA DEL SOLICITANTE O DEL REPRESENTANTE., DE SER EL CASO

Firma (conforme aparece en su documento de identidad) Nombre y/o calidad del firmante

Meylin Olga Patazca Silva

IMPORTANTE: Toda infor i0 ignada en esta solicitud se idera cierta, en atencion al Principio de presuncion de veracidad
reconocido en el Texto Unico Ordenado de la Ley N° 27444, Ley del Procedimiento Administrativo General, la misma que estara sujeta
a fiscalizacion posterior.

EXAMEN DE FORMA: Dentro de los quince (15) dias habiles contados a partir de la fecha de presentacion de la solicitud, la Direccion verficara
si la misma cumple con todos los requisitos previstos en los articulos 50 y 51 del Decreto Legislativo 1075 y sus modificatorias.

Si la solicitud contiene todos los requisitos, la Direccion emitira la correspondiente orden de publicacion.

PLAZO DEL PROCEDIMIENTO: 180 dias habiles contados desde el dia siguiente de la presentacion de la solicitud de registro.

En cumplimiento de lo dispuesto por la Ley N° 29733, Ley de proteccion de Datos Personales, le informamos que los datos personales que usted
nos proporcione seran utilizados y/o tratados por el Indecopi (por si mismo o a través de terceros), estricta y tinicamente para administrar el
sistema de promocion, registroy proteccion de derechos de propiedad intelectual (signos distintivos, invenciones y nuevas tecnologias, y derecho
de autor) en sede administrativa, asi como, de ser el caso, para las actividades vinculadas con el registro de usuarios del sistema de patentes,
pudiendo ser incorporados en un banco de datos personales de titularidad del Indecopi.

Se informa que el Indecopi podria compartir y/o usar y/o almacenar y/o transferir su informacion a terceras personas, estrictamente con el objetivo
de realizar las actividades antes mencionadas.

Usted podra ejercer, cuando cormresponda, sus derechos de informacion, acceso, rectificacion, cancelacion y oposicion de sus datos personales
en cualquier momento, a través de las mesas de partes de las oficinas del Indecopi.

" Entre los medios probatorios que puede adjuntar se p de pago, medios publicitarios que contengan fecha de emision, entre otros.
Asimi de el b ial solicitado una combinacién de colores, estos también se deben apreciaren los medios probatorios que adjunte.
INSTITUTO NACIONAL DE DEFENSA DE LA COMPETENCIA Y DE LA PROTECCION DE LA PROPIEDAD INTELECTUAL
Calle De la Prosa 104, San Borja, Lima 41 - Perti Telf: 224 7800
E-mail: asesoriavirtualdsd @indecopi.gob.pe / Web: www.indecopi.gob.pe
F-MAR-05/04, vigente desde el 2020-03-13




Anexo 11.2. Solicitud de registro de lema comercial- INDECOPI

del Consejo de Ministros

Eg)ﬂ PERU [ Presidencia
<=

DIRECCION DE SIGNOS DISTINTIVOS
SOLICITUD DE REGISTRO DE LEMA COMERCIAL

1. DATOS DEL SOLICITANTE N° de Solicitantes (En casc de ser mas de 1 solicitante llenar el

anexo A por cada solicitante adicional)

PERSONA JURIDICA
D PERSONA NATURAL Tipo de empresa (*)(marque de corresponder):

|:| Micro m Pequefia |:| Mediana D Otra:

Nombre o Denominacion / Razén Social (conforme aparece en su documento de identidad o de constitucion)

COPORACION INS.AC.

Nacionalidad / Pais de SEXO: Documento de Identidad (marcar y llenar segtin corresponda:
Constitucion: Persona Natural: DNI[_| C.E.[ ] PASAPORTE[ | /Persona Juridica RUC[X])
MASCULINO []
Peruana- Peru TOXXXXX
FEMEMING [N

Representante Legal (LIenado obligatorio en caso de ser Persona Juridica):

Domicilio para envio de notificaciones en el Pera (Dato obligatorio):

Direccion: Ay Carlos lzaguirre 509
Distrito: | _os Olivos Provincia: |Lima Departamento:

Referencias de domicilio: Lima

Autorizacién para envio de notificaciones por correo electrénico (marcar y llenar segun corresponda):

Autorizo que todos los actos administrativos generados en el presente | Correo electronico (para notificarle por este medio

procedimiento se notifiguen a mi correo electrénico, siendo mi | debe haber previamente marcado el campo de autorizacion)
@ responsabilidad asegurar su disponibilidad y su correcto funcionamiento, 3 & 2

conforme a lo dispuesto en la Sexta Disposicion Complementaria Final del D. elolivopasteleria@gmail.com

Leg. 1511.

En caso de contar con el servicio de casilla electrénica, indicar el nimero
de wusuario de cuenta (previa suscripcion de contrato en | NuUmero de teléfono fijo y/o celular
www.indecopi.gob.pe)

De llenar este campo, todas las notificaciones serén enviadas a esta casilla.

9330641XX

2. INFORMACION REFERENTE AL PODER DE REPRESENTACION (marcar la opcién de corresponder):
(De tener el solicitante un documento de poder privado, se considerara como denominacién del solicitante lo sefialado en el encabezado del
documento de poder; en caso de tener una partida registral, se tomara la denominacion que consta en dicha partida)

|X] Se adjunta documentacion que acredita representacion.

Documentacion que acredita representacion ha sido presentada en el expediente N°: _
(Este expediente no debe tener una antigiedad mayor de 05 afios, conforme a lo establecido en el articulo 48° del Texto Unico Ordenado de
la Ley N° 27444 Ley del Procedimiento Administrativo General)

m Bajo declaracion jurada informo que la facultad de representacion se encuentra inscrita ante Sunarp, en la Partida
registral N° Asiento N°

INSTITUTO NACIONAL DE DEFENSA DE LA COMPETENCIA Y DE LA PROTECCION DE LA PROPIEDAD INTELECTUAL
Calle De la Prosa 104, San Borja, Lima 41 - Perti Telf: 224 7800
E-mail: asesoriavirtualdsd@indecopi.gob. pe / Web: www.indecopi.gob.pe
F-MAR-06/05, vigente desde el 2020-09-30



(*) De acuerdo con el D.S. 013-2013-PRODUCE sera considerada como micro empresa, aquella que tenga ventas anuales no mayores a 150 U.L.T ;
pequefia empresa, aquella que tenga ventas anuales no menores a 150 U.LT. ni mayores a 1700 U.1. T; y mediana empresa, aquella que tenga ventas
anuales no menores a 1700 U.L.T. ni mayores a 2300 U.L.T

3. PAGO DE TASA ADMINISTRATIVA (No llenar si adjunta voucher)
N° de comprobante Fecha de pago, 1X de XXXX de 202X

4. DATOS RELATIVOS AL LEMA COMERCIAL SOLICITADO
4.1, Palabra o frase que lo conforma:

El dulce placer de la vida

a. Para usarse como complemento de:

IX Signo Registrado:

Certificado N® Vigente hasta Clase
I:l Signo Solicitado:

Expediente en tramite N° (_Zlase

(se debera iniciar un tramite independiente por cada clase en la que se encuentre registrada la marca a
publicitar, de ser ésta multiclase)

5. FIRMA DEL SOLICITANTE O DEL REPRESENTANTE, DE SER EL CASO

Firma
(conforme aparece en su documento de Nombre y/o calidad del firmante
identidad)
IMPORTANTE: Toda informacion consignada en esta solicitud se considera cierta, en atencion al Principio de presuncion de veracidad

reconocido en el Texto Unico Ordenado de la Ley N° 27444, Ley del Procedimiento Administrativo General, la misma que estara sujeta
a fiscalizacién posterior.

EXAMEN DE FORMA: Dentro de los quince (15) dias habiles contados a partir de la fecha de presentacion de la solicitud, la Direccion verificara
si la misma cumple con todos los requisitos previstos en los articulos 50 y 51 del Decreto Legislativo 1075 y sus modificatorias.

Si la solicitud contiene todos los requisitos, se publicara un extracto de la solicitud en la gaceta electronica del Indecopi

PLAZO DEL PROCEDIMIENTO:180 dias habiles contados desde el dia siguiente de la presentacion de la solicitud de registro.

En cumplimiento de lo dispuesto por la Ley N° 29733, Ley de proteccion de Datos Personales, le infformamos que los datos personales que usted
nos proporcione seran utilizados yfo tratados por el Indecopi (por si mismo o a través de terceros), estricta y unicamente para administrar el
sistema de promocian, registro y proteccién de derechos de propiedad intelectual (signos distintivos, invenciones y nuevas tecnologias, y derecho
de autor) en sede administrativa, asi como, de ser el caso, para las actividades vinculadas con el registro de usuarios del sistema de patentes,
pudiendo ser incorporados en un banco de datos personales de titularidad del Indecopi.

Se informa que el Indecopi podria compartir y/o usar y/o almacenar y/o transferir su informacion a terceras personas, estrictamente con el objetivo
de realizar las actividades antes mencionadas

Usted podra ejercer, cuando corresponda, sus derechos de informacion, acceso, rectificacion, cancelacion y oposicion de sus datos personales
en cualquier momento, a través de las mesas de partes de las oficinas del Indecopi.

INSTITUTO NACIONAL DE DEFENSA DE LA COMPETENCIA ¥ DE LA PROTECCION DE LA PROPIEDAD INTELECTUAL
Calle De la Prosa 104, San Borja, Lima 41 - Perti Telf: 224 7800
E-mail: asesoriavirtualdsd@indecopi.gob. pe / Web: www.indecopi.gob.pe
F-MAR-06/05, vigente desde el 2020-09-30



Anexo 12. Declaracion jurada para licencia de funcionamiento- MDLO

ANEXO 03

N* de expediente:

FORMATO DE DECLARACION JURADA PARA LICENCIA DE

Fecha de recepcion:

FUNCIONAMIENTO Pagina: 1de2

; =
LEY N2 28976 - Ley Marco de Licencio de Func ¥ orias N* de recibo de pago

Versidn 02

Fecha de pago:

VER INSTRUCCIONES PARA EL LLENADO (Pagina 2)

| MODALIDAD DEL TRAMITE QUE SOLICITA {marcar més de una alternativa si corresponde)

Licencia de funcionamiento Cambios o modificaciones Otros
Cambio de denominacidn o nombre comercial de Ia| Cese de actividades (Solo completar secciones |, 11
persona juridica (Solo completar secciones |, Il y 1) y i)

Indicar el plazo M® de licencia de funcionamiento M de licenciade funcionamiento

Indeterminada Temporal

Licencia de funcionamiento mas autarizacion de anuncigl Indicar nueva denominacién o nombre comercial Otros (especificar)
publicitario

Tipo de anuncio (especificar)

Transferencia de Licencia de Funcionamiento (5olo|
Licencia para cesionario le i I 1L, Wy adj copia simple de|

contrato de transferencia)
N de licencia de funcioramiento

Licencias para mercados de abastos, galerias comerdiales y|
centros comerciales

L & [

1l DATOS DEL SOLICITANTE

Apellidosy Nombres/ Razén social

CORPORACION IN S.A.C.

N° DNIf N° CE N® RUC N® Teléfono Correo electronico
10 933064128 elolivopasteleria@gmail.com
Direccidn
Av.fIr/Ca /Pje.[Otros N°/Int. /Mz/Lt. [Ctros | Urb./ A% HH./Otros | Distrito y Provincia

Av. Carlos Izaguirre 509, Los Olivos, Lima- Lima

1ll DATOS DEL REPRESENTANTE LEGAL O APODERADO

M® de partida electrdnica y asiento de inscripcion

Apellidos y Nombres N" DNI/ N® CE
B % / SUNARP (de corresponder)

Patazca Silva Meylin Olga 74464999

IV DATOS DEL ESTABLECIMIENTO

Nombre comercial

Pasteleria El Olivo

Codigo CIIU * Giro/s* Actividad Zonificacion
Pasteleria
B Direccion
Av.fIr/Ca./Pje./ Otros N*/Int. /Mz/Lt./ Otros | Urb./ A% HH./Otros Provincia

Av. Carlos lzaguirre 509, Los Olivos, Lima- Lima

Autorizacion Sectorial {de corresponder)

Entidad que otorga autorizacion Denominacion de la autorizacidn sectorial Fecha de autorizacion Mumero de autorizacidn
Pasteleria El Olivo 2023
e | Croquis de ubicacidn
360m2 | | | | |

* Esta informacidn es llenada por el representante de la municipalidad.




M° de expediente:
FORMATO DE DECLARACION JURADA PARA LICENCIA DE
Pagina: 2de 2 Fechade recepcion:
. FUNCIONAMIENTO
Logo de la Entidad
LEY N2 28976 - Ley Marco de Licencia de Funcionamiento y Modficatarios N de recibo de pago:
Versicn 02
Fecha de pago:
V DECLARACION JURADA

Declaro (DE CORRESPONDER MARCAR CON X)

Cuento con poder suficiente vigente para actuar como representante legal de la persona juridica conductora (alternativamente, de |a persona natural que represento)

El establecimiento cumple con las condiciones de seguridad en edificaciones y me someto a |ainspeccién técnica que corresponda en funcidn al riesgo, de conformidad con |a legislacién X
aplicable.

El establecimiento cumple con la dotacién reglamentaria de estacionamientos, de acuerdo con lo previstoen laley.

Cuento con titulo profesional vigente y estoy habilitado por el colegio profesional correspondiente (en el caso de servicios relacionados con la salud).

Tengo conocimiento de gue la presente Declaracion Jurada y documentacion estd sujeta a la fiscalizacion posterior. En caso de haber proporcionado informacidn, documentos, formatos o
declaraciones que no corresponden a la verdad, se me aplicaran las sanciones administrativas y penales correspondientes, declarandose la nulidad o revocatoria de la licencia o autorizacion

otorgada. Asimismo, brindaré |as facilidades necesarias para las acciones de control de la autoridad municipal competente.

‘Observaciones o comentarios del solicitante:

Fecha:

Firma del solici [ Repr legalf Apoderad

DNI:

Nombres y Apellidos:

VI CLASIFICACION DEL NIVEL DE RIESGO (Para ser llenado por el calificador designado de la municipalidad) *

ITSE Riesgo bajo ,:' ITSE Riesgo medio I:'ITSE Riesgo alto I:I ITSE Riesgo muy alto

Firma y sello del calificador municipal

Nombres y Apellidos:

* Esta informacion debe ser llenada por el calificador designado por la municipalidad, de acuerdo con los anexos 2 y 3 del Manual de Ejecucion de Inspeccion Técnica de Seguridad en
Edificaciones.

INSTRUCCIONES PARA EL LLENADO

Seccion I: Marcar con una "X" en la casilla segun la modalidad del trémite gue solicita, en caso de corresponder puede marcar mas de una alternativa. De haber marcado "Cambio de
denominacién o nombre comercial de |a persona juridica” o "Cese de actividades”, solo debe completar las secciones |, [y Ill. De haber marcado "Transferencia de Licencia de Funcionamienta”,
debe adjuntar una copia simple del contrato de transferenciay solo debe completar lassecciones |, [l y 11

Nota: 5i el estoblecimiento yo cuento con uno licencio de funcionamiento y el titular o un tercero vo o realizar alguno de los actividodes simultdneas y odicionales estoblecidos por el Ministerio de la
Produccion mediante Decreto Supremo N2 011-2017-PRODUCE, no corresponde utilizar este Formato sino el “Formato de Declaracicn Jurado para informar el desarrollo de actividades simultdneas v
odicionoles o lo licencio de funcionomiento”.

5i el establecimiento ya cuenta con una licencia de funcionomiento, el titulor puede realizar actividi de cajero cor sin de solicitar una modificacion, ampliacicn o nueva licencia
de funcionamiento ni realizar ningun tramite adicional.

Seccion II: En caso de persona natural, consignar los datos personales del solicitante. En caso de persona juridica, consignar la razon social v el nimero de RUC.

Seccion lll: En caso de representacidn de personas naturales, adjuntar carta poder simple firmada por el poderdante indicando de manera obligatoria su nimero de documento de identidad. En
caso de representacion de personas juridicas consignar los datos del representante legal, niimero de partida electronica y asiento de inscripcion en la Superintendencia Macional de Registros
Plblicos (SUNARP).

Seccion IV: Consignar los datos del establecimiento, el tipo de actividad a desarrollar y la zonificacion. Los campos correspondientes al "Codigo C/IU" y "Giro/s" son completados por el
representante de la municipalidad.

Paraaguellas actividades que, conforme al D.5. N° 006-2013-PCM, requieran autorizacion sectorial previa al otorgamiento de |a licencia de funcionamiento, consignar los datos de |a autorizacion
sectorial.

Consignar el area total para la que solicita la licencia de funcionamiento

Consignar en el croquis |a ubicacion exacta del establecimiento.

Seccion V: De corresponder, marcar con una X

Seccion VI: Seccion llenada por el calificador designado de la municipalidad.




Anexo 12.1. Informacién proporcionada por el solicitante para la determinacion del

nivel de riesgo del establecimiento objeto de inspeccion- MDLO

ANEXO 2
INFORMACION PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE PARA LA DETERMINACION ; =
DEL NIVEL DE RIESGO DEL ESTABLECIMIENTO OBJETO DE INSPECCION 10S 0LIVOS
ORGANO EJECUTANTE:
DATOS DEL SOLICITANTE
CONDUCTOR / ADMINISTRADOR (| REPRESENTANTE LEGAL () | PROPIETARIO (X )
RAZONSOCAL  CORPORACION IN S.AC. RUC__ 0XXXXX
NOMBRES Y APELLIDOS: TELEFONOS:
DI/ CE. N°:
DATOS DEL ESTABLECIMIENTO OBJETO DE INSPECCION
ACTIVIDAD O GIRO: Pasteleria
DIRECCION / UBICACION: Av. Carlos Izaguirre 509
LOCALIDAD: Loz Dllivee DISTRLI'I'(());S Olivos PROVINCIA: DEPARTAMENTO:
Lima Lima
CARACTERISTICAS DEL ESTABLECIMIENTO OBJETO DE INSPECCION DECLARADAS POR EL SOLICITANTE
FUNCION | Marcar con una (X) | No corresponde
1. SALUD

1.1 Primer Nivel de atencion sin camas de internamiento

Categoria I-1: Puesto o posta de salud, consultorio de profesional de la salud (no médico).
Categoria |-2: Puesto o posta de salud, consultorio médico.

1.2 Primer Nivel de atencion sin camas de internamiento

Categoria I-3: Centro de salud, centro médico, cenfro médico especializado, policlinico.
1.3 Primer Nivel de atencién

Categoria |-4: Centro de salud o centro médice con camas de internamiento, tiene ususarios no autosuficientes.

1.4 Segundo Nivel de Atencion

Tiene usuarios no autosuficientes o cuenta con camas de internamiento

Categoria |I: Hospitales y clinicas de atencién general

1.5 Tercer Nivel de Atencién

Tiene usuarios no aufosuficientes o cuenta con camas de intemamiento

Categoria IIl: Hospitales y clinicas de atencidn especializada. instituto especializado.
2. ENCUENTRO

2.1 Edificacion con carga de ocupantes hasta 50 personas. X
2.2 Edificacion con carga de ocupantes mayor a 50 personas.
2.3 La actividad de encuentro se realiza en el sotano.

2.4 Edificacién donde se desarrcllan los siguientes usos: discotecas, casinos, tragamonedas, teatros, cines, salas de
concierto, anfiteatros, auditorios, centros de convenciones, clubes, estadios, plazas de toros, coliseos, hipodromos,
velodromos, autbdromos, polideportivos, parques de diversion, zoolégicos y templos.

3. HOSPEDAJE
3.1 Establecimientos de Hospedaje de o hasta 3 estrellas y hasta 4 pisos, ecolodge, albergue o establecimiento ubicado en
cualquiera de los cuatro (4) pisos, sin sétano.

3.2 Establecimientos de Hospedaje de o hasta 3 estrellas y hasta 4 pisos, ecolodge, albergue o establecimiento ubicado en
cualquiera de los cuatro (4) pisos, con sétano.

3.3 Hospedaje con mas de cuatro (4) pisos, o establecimiento ubicado en pise superior al cuarto.

3.4 Para todo tipo de hospedaje que cuenta con sétano de estacionamiento con area mayor a 500m2 o 250m2 de depdsites
0 servicios generales.

4 EDUCACION
4.1 Cenfros de educacion inicial, primaria y secundaria, para personas con discapacidad: hasta tres (3) pisos.

4.2 Toda edificacion educativa mayor a (3) pisos.

4.3 Cenfro de Educacion Superior: Universidades. Institutos, Centros y Escuelas Superiores.

4.4 Toda edificacion remodelada o acondicionada para uso educativo.

5. INDUSTRIAL




5.1. Taller Artesanal, donde se transforman manualmente o con ayuda de herramientas manuales, materiales o sustancias
en nuevos productos . El establecimiento puede incluir un area destinada a comercializacion.

5.2. Industna en General.

5.3 Fabricas de productos explosivos o materiales relacionados. Talleres o Fabricas de productos pirotécnicos.

|6. OFICINAS ADMINISTRATIVAS

6.1. Edificacion hasta cuatro (4) pisos y/o planta techada por pise igual o menor a 560m2.

6.2. Edificacion con conformidad de obra de una antigiedad no mayor a (5) afies donde se desarrolla la actividad o giro
correspondiente al disefio o habiéndose realizado remodelaciones, ampliaciones o cambios de giro, se cuenta con
conformidades de obras correspondientes.

6.3. Establecimiento ubicade en cualquier piso de edificaciones cuyas areas e instalaciones de uso comin cuentan con
Certificado de ITSE vigente.

6.4. Establecimiento ubicado en cualquier piso de edificacienes cuyas areas e instalaciones de uso comun no cuentan con
Certificado de ITSE vigente.

6.5_ Edificacion con cualquier nimero de pisos con planta techada por piso mayor a 560m2.

7. COMERCIO

7.1_Edificacion hasta fres (3) pisos y/o area techada total hasta 750m2.

7.2. Madulos, stands o puestos, cuyo mercado de abastos, galeria comercial o centro comercial cuenten con una licencia de
funcionamiento en forma corporativa.

7.3. Edificacién mayor a tres (3) pisos y/o area techada total mayor a 750m2.

7.4. Areas e instalaciones de uso comin de las edificaciones de usc mixto, mercados de abastos, galerias comerciales y
cenfros comerciales.

7.5. Mercade minerista, mercado mayorista, supermercados, tiendas por departamentos, complejo comercial, centros
comerciales y galerias comerciales.

7.6 Comercializacion de productos explosivos, pirotécnicos y relacionados.

|8. ALMACEN

8.1_ Almacén o estacionamiento no techado: puede incluir &reas administrativas y de servicios techadas.

X

8.2. Almacén o estacionamiento techado.

8.3 Almacén de productos explosivos, pirotécnicos y relacionados.

FACTORES ADICIONALES QUE CONTRIBUYEN AL INCREMENTO DEL NIVEL DE RIESGO P/

ARA TODAS LAS FUNC

IONES

A. El establecimiento cuenta con tanque de Gas Licuado de Petroleo (GLP) y/o liquido combustible y sus denvados en
cantidades superiores a 0.45m3 (118.18gl) y 1m3 (264.17gl), respectivamente.

B. El establecimiento usa caldero.

Nombre y Apellidos: Firma del Solicitante:

DI/ GE: Fecha:




Anexo 12.2. Reporte de nivel de riesgo del establecimiento objeto de inspeccién-

10§ 0LIVOS
L ETGIEsh
ORGANO EJECUTANTE:
DATOS DEL SOLICITANTE
CONDUCTOR / ADMINISTRADOR () |REPRESENTANTE LEGAL( ) PROPIETARIO (X )
Razonsocal:  Corporacion IN S.A.C. RUC: 10xxXX
NOMBRES Y APELLIDOS: TELEFONOS:
DNIZTCE.N®  XXXXXXXXXXX
DATOS DEL ESTABLECIMIENTO OBJETO DE INSPECCION
ACTIVIDADO GIRO:  Pasteleria
DIRECCION /UBICACION: Ay, Carlos |zaguirre 509
LOCALIDAD: DISTRITO: . PROVINCIA: DEPARTAMENTO:
Los Olivos Lima
CLASIFICACION DEL NIVEL DE RIESGO DEL ESTABLECIMIENTO OBJETO DE INSPECCION | ima
FUNCION l Marcar con una (X) I Riesgo de Incendio | Riesgo de Colapso
1. SALUD
1.1 Primer Nivel de atencion sin camas de internamiento
Categoria I-1: Puesto o posta de salud, consultorio de profesional de la salud (no médico). BAJO BAJO
Categoria I-2: Puesto o posta de salud, consultorio médico.
1.2 an'er Nivel de atencion sin camas d'e fntemamlent(z . — — MEDIO BAJO
Categoria |-3: Centro de salud, centro médico, centro médico especializado, policlinico. Z
1.3 Primer Nivel de atencion
Categoria |4: Centro de salud o centro médico con camas de internamiento, tiene ususarios no ALTO MEDIO
autosuficientes
1.4 Segundo Nivel de Atencion
Tiene usuarios no autosuficientes o cuenta con camas de intemamiento
Categoria II: Hospitales y clinicas de atencién general . A
1.5 Tercer Nivel de Atencién
Tiene usuarios no autosuficientes o cuenta con camas de intemamiento
Categoria III: Hospitales y clinicas de atencion especializada, instituto especializado.
2. ENCUENTRO
2.1 Edificacion con carga de ocupantes hasta 50 personas. X MEDIO BAJO
2.2 Edificacion con carga de ocupantes mayor a 50 personas. ALTO MEDIO
2.3 La actividad de encuentro se realiza en el sétano.
2.4 Edificacion donde se desarrollan los siguientes usos: discotecas, casinos, tragamonedas, teatros,
cines, salas de concierto, anfiteatros, auditorios, centros de convenciones, clubes, estadios, plazas de A ALTO
toros, coliseos, hipoédromos, velodromos, autodromos, polideportivos, parques de diversion, zooldgicos y|
templos.
3. HOSPEDAJE
3.1 Establecimientos de Hospedaje de o hasta 3 estrellas y hasta 4 pisos, ecolodge, albergue o
A : 3 : o MEDIO BAJO
establecimiento ubicado en cualquiera de los cuatro (4) pisos, sin sétano.
3.2 Establecimientos de Hospedaje de o hasta 3 estrellas y hasta 4 pisos, ecolodge, albergue o
A ? 5 = P ALTO MEDIO
establecimiento ubicado en cualquiera de los cuatro (4) pisos, con sétano.
3.3 Hospedaje con mas de cuatro (4) pisos, o establecimiento ubicado en piso superior al cuarto.
3.4 Para todo tipo de hospedaje que cuenta con sétano de estacionamiento con area mayor a 500m2 o ALTO
250m2 de depdsitos o servicios generales.
4. EDUCACION
ke go(s)entros de educacion inicial, primaria y secundaria, para personas con discapacidad: hasta fres (3) ALTO MEDIO
4.2 Toda edificacion educativa mayor a (3) pisos.
4.3 Centro de Educacion Superior- Universidades, Institutos, Centros y Escuelas Superiores. ALTO
4 4 Toda edificacion remodelada o acondicionada para uso educativo.
|5. INDUSTRIAL
5.1. Taller Artesanal, donde se transforman manualmente o con ayuda de herramientas manuales, X
materiales o sustancias en nuevos productos . El establecimiento puede incluir un area destinada a MEDIO BAJO
comercializacion.




5.2. Industria en General.
5.3. Fabricas de productos explosivos o materiales relacionados. Talleres o Fabricas de productos ALTO
pirotécnicos.

|6. OFICINAS ADMINISTRATIVAS

6.1. Edificacion hasta cuafro (4) pisos y/o planta techada por piso igual o menor a 560m2.

6.2. Edificacion con conformidad de obra de una antigliedad no mayor a (5) afios donde se desarrolla la
actividad o giro correspondiente al disefic o habiéndose realizado remodelaciones, ampliaciones o

: ] : MEDIO BAJO
cambios de giro, se cuenta con conformidades de obras correspondientes.
6.3. Establecimiento ubicade en cualquier piso de edificaciones cuyas areas e instalaciones de uso X
comun cuentan con Certificado de ITSE vigente.
6.4. Establecimiento ubicado en cualquier piso de edificaciones cuyas 4reas e instalaciones de uso ALTO MEDIO

comtin no cuentan con Certificado de ITSE vigente.

6.5. Edificacion con cualquier nimero de pisos con planta techada por piso mayor a 560m2. ALTO

7. COMERCIO

7.1. Edificacion hasta tres (3) pisos y/o drea techada total hasta 750m2.

7.2. Modulos, stands o puestos, cuyo mercado de abastos, galeria comercial o centro comercial cuenten MEDIO BAJO
con una licencia de funcionamiento en forma corporativa.

7.3. Edificacion mayor a tres (3) pisos y/o area techada total mayor a 750m2. ALTO MEDIO

74 Areas e instalaciones de uso comun de las edificaciones de uso mixto, mercados de abastos,
galerias comerciales y centros comerciales.

7.5. Mercado minorista, mercado mayorista, supermercados, tiendas por departamentos, complejo ALTO
comercial, centros comerciales y galerias comerciales.

7.6. Comercializacion de productos explosives, pirotécnicos y relacionados.

|8. ALMACEN

8.1. Almacén o estacienamiento no techado: puede incluir reas administrativas y de servicios techadas. X ALTO MEDIO

8.2. Almacén o estacionamiento techado.

ALTO
8.3. Almacén de productos explosives, pirotécnicos y relacionados.

FACTORES ADICIONALES QUE CONTRIBUYEN AL INCREMENTO DEL NIVEL DE RIESGO PARA TODAS LAS FUNCIONES

En el caso la edificacion o el establecimiento clasificado con nivel de riesgo bajo o medio segun lo establecido anteriormente, presente los siguientes factores adicionales, el nivel
de riesgo se incrementa segun lo siguiente:

A_El establecimiento cuenta con tanque de Gas Licuado de Petrdleo (GLF) ylo liquido combustible y sus
derivados en cantidades superiores a 0.45m3 (118.18gl) y 1m3 (264.17gl), respectivamente.

B. El establecimiento usa caldero. ALTO MEDIO

ALTO MEDIO

Resultado de la Clasificacién del Nivel de Riesgo: X MEDIO
Con la informacién proporcionada por el solicitante y segin la Matriz de Riesgos, se determina que el
Establecimiento Objeto de Inspeccion tiene un nivel de riesgo:

ALTO

Persona Autorizada por el Gobiemo Local Cargo de Recepcion

Sello y Firma Firma
Nombre: Mombre:

Cargo: DNI/C.E.

Fecha y hora: Fecha y hora:




Anexo 12.3. Declaracion jurada de cumplimiento de las condiciones de seguridad en
la edificacion- MDLO

ANEXO 4
DECLARACION JURADA DE CUMPLIMIENTO DE LAS CONDICIONES
DE SEGURIDAD EN LA EDIFICACION

|.- Datos del Establecimiento Objeto de Inspeccion.

1.1.- Requiere Licencia de Funcionamiento x No requiere Licencia de Funcionamiento [

|.2.- Funcién:

ALMACEN [] COMERCIO [X] ENCUENTRO[X] EDUCACION [ ] HOSPEDAJE[ ]

INDUSTRIA ] OFICINAS ADMINISTRATIVAS ~ [X] SALUD ]

13- Giro/ Actividad: ___Pasteleria

14.- La capacidad del establecimiento es de: 50 personas (aforo), cumpliendo con lo sefialado en el Reglamento
Nacional de Edificaciones RNE

1.5.- La edificacion fue construida hace ﬁ afios. El giro o actividad que se desarrolla en la edificacion tiene una antigtiedad de

ARALD FIRES

15 afios.

1.6.- Declaro que mi Establecimiento Objeto de Inspeccion, tiene las siguientes areas:
Area de terreno | 180 m2
Area techada por piso
1ero 180 m2
2do 180 m2
3ero m2
4t0 m2
Otros Pisos: m2
Area techada total 180 m2
Area ocupada total 360 m2

Piso: Espacio habitable limitado por una superficie inferior transitable y una cobertura que la techa. La seccion de la cobertura forma parte de la altura de piso

(Articulo unico de la Norma G.040 del Reglamento Nacional de Edificaciones - RNE). No incluye cuarto de bombas o maquinas en sétano o azotea, cuando
estas no ocupan la totalidad del nivel.

Area Ocupada: El area total del piso correspondiente, que incdluye areas techadas y libres. Superficie y/o area techada y sin techar de dominio propio, de
propiedad exclusiva 0 comin de un inmueble y/o unidad inmobiliaria, delimitada por los linderos de una poligonal trazada en la cara exterior de los muros del
perimetro o sobre el eje del muro divisorio en caso de colindancia con otra unidad inmobiliaria. No incluye los ductos verticales de iluminacion y venfilacion.
(Articulo inico G.040 RNE). El area ocupada total se calcula de la siguiente manera: Sumatoria del area de terreno mas areas techadas a partir del segundo
piso, incluyendo de ser el caso, la azotea. En caso de existir sotano su area se adiciona al area ocupada total.

Area Techada: Superficie y/o area que se calcula sumando la proyeccion de los limites de la poligonal del techo que encierra cada piso. No forman parte del
area fechada: los ductos de iluminacion y ventilacion, tanques cisterna y de agua, cuarto de maquinas, aleros para proteccion de lluvias, balcones. (Articulo
(nico G.040 RNE).

I1.- Declaro que mi Establecimiento Objeto de Inspeccion cumple las caracteristicas que han determinado el nivel de riesgo bajo
o riesgo medio segun clasificacion de la Matriz de Riesgos, las mismas que se encuentran consignadas en el formato de
“Informacion proporcionada por el solicitante para la determinacion del nivel de riesgo del Establecimiento Objeto de Inspeccion”
y en el formato de “Reporte de Nivel de Riesgo del Establecimiento Objeto de Inspeccion” (Anexos 2 y 3 del Manual de
Ejecucion de Inspeccién Técnica de Seguridad en Edificaciones respectivamente).

Ill.- Declaro que mi Establecimiento Objeto de Inspeccién se encuentra implementado para el tipo de actividad a desarrollar
cumpliendo con las siguientes condiciones basicas (marcar con “X"):

N° | LAEDIFICACION Si Y
Corresponde
1 No se encuentra en proceso de construccion segun lo establecido en el articulo tnico
de la Norma G.040 Definiciones del Reglamento Nacional de Edificaciones X
2 Cuenta con servicios de agua, electricidad, y los que resulten esenciales para el
desarrollo de sus actividades, debidamente instalados e implementados. X
3 Cuenta con mobiliario basico e instalado para el desarrollo de la actividad. X
4 Tiene los equipos o artefactos debidamente instalados o ubicados, respectivamente, en
los lugares de uso habitual o permanente. X

IV.- Declaro que mi Establecimiento Objeto de Inspeccion cumple con las condiciones de seguridad sefialadas a continuacion,
las mismas que me comprometo a mantenerlas obligatoriamente (marcar con “X’):

N°® ] CUMPLIMIENTO DE CONDICIONES DE SEGURIDAD Si No
Cumple | Corresponde
RIESGO DE INCENDIO
PARA TODAS LAS FUNCIONES

MEDIOS DE EVACUACION, SENALIZACION Y OTROS

1| Los medios de evacuacion (pasadizos, escaleras, accesos y salidas) del establecimiento
presentan un ancho minimo de 1.20 m y/o que permitan la evacuacion de las personas de manera X
segura. RNE A.010.




Los medios de evacuacion (pasadizos, escaleras, accesos y salidas) se encuentran libres de
obstaculos. RNE A 130 Art 13; A.010 Art 25

X

El establecimiento cuenta con sefializacién de seguridad (direccionales de salida, salida, zona
segura en caso de sismo, riesgo eléctrico, extintores, otros). RNE A 130, Art. 39; NTP 399.010 -1

Cuenta con luces de emergencia operativas. RNE- A-130 Art 40

Las puertas que se utilizan como medios de evacuacién abren en el sentido del flujo de los
evacuantes o permanecen abiertas en horario de atencion, sin obstruir la libre circulacién y
evacuacion. RNE A130 At 5y 6

En caso de contar con un ambiente con aforo mayor a 100 personas, en cualquier caso, la puerta
de salida cuenta con barra antipanico. RNE A130 Art 8

x| X

Mo cuenta con material combustible o inflamable debajo de las escaleras que sirvan como medios
de evacuacion (cartones, muebles, plasticos ofros similares). RNE A.010 Art. 26. b16

INSTALACIONES ELECTRICAS

El gabinete es de material metalico o de resina termoplastica y se encuentran en buen estado de
conservacion. CNE-U 020.024, 020.026 b

X

Cuenta con interruptores termomagnéticos y corresponden a la capacidad de corriente de los
conductores eléctricos que protege. No utiliza llaves tipo cuchilla. CNE-U 080.010, 080.100, 080.400

Cuenta con un circuito eléctrico por cada interruptor termomagnético. El tablero tiene un
interruptor general en su interior o adyacente al mismo. CNE-U 080.010. 080.100, 080.400

Mo utiliza conductores flexibles (tipo mellizo) en instalaciones permanentes de alumbrado yfo
tomacorriente. CNE-U 030.010.3

Los circuitos de tomacomientes no estan sobrecargados con extensiones o adaptadores. CNE-U
080.100a

MEDIOS DE PROTECCION CONTRA INCENDIOS

Cuenta con extintores operafivos y en cantidad adecuada de acuerdo al nesgo existente en el
establecimiento. NTP 350.043:2011

Tipo Cantidad
Polvo Quimico Seco - PQS
Gas Carbénico - CO2
Acetato de Potasio
Agua Presurizada:
Otros:

><><><><><

Los extintores cuentan con tarjeta de control y mantenimiento actualizada, a una altura no mayor
de 150m, numerados, ubicados en los lugares accesibles. Los extintores tienen constancia de
operatividad y mantenimiento. RNE A 130 ART 163, 165; NTP 350 0431

Los extintores ubicados a la intemperie estan colocados dentro de gabinetes o cobertores. RHE A
130 ART 163, 166; NTP 350.043-1

Cuenta con plan de segundad para hacer frenfe a los riesgos de incendio y otros vinculados a la
actividad, para establecimientos de dos a mas pisos. DS N° 002-2018 PCM.

Los cilindros (balones) de Gas Licuado de Petroleo (GLP) tipo 10 (menos a 25kg) que cuentan
con mangueras del tipo flexible, se encuentran en buen estado de conservacion (sin rajaduras,
libres de grasa, limpias, con sujecién firme con abrazaderas. DS N° 027-94 EM.

Las instalaciones de GLP que utilizan cilindros tipo 45 (mayores a 25Kg), tienen tuberias de cobre
o fierro galvanizado. DS N° 027-94 EM.

Los cilindros de GLP estén alejados de interruptores a una distancia mayor a 0.30m, y mayor a
0.50m de tomacorrientes, se ubican en lugares ventilados y alejados de cualquier fuente de calor.
DS N° 027-94 EM.

8

Los cilindros de GLP no se encuentran ubicados en nivel de semisotano, sétanos, cajas de
escalera, pasillos, pasadizos de uso comin y via piblica. DS N° 027-94 EM.

PARA LA FUNCION COMERCIO

1

Cuenta con un sistema de deteccion y alarma de incendios cenfralizado operativo. Se encuentran
exceptuados: Restaurantes con area construida menor a 300 m2, mercado minorista sin techo
comin (puestos independientes) solo pulsador de alarma, tienda de area techada menor a
250m2. RNE A 130 Art 89.

Cuenta con extintores operativos en cantidad adecuada de acetato de potasio para ambientes

que cuentan con freidora, producen humos y vapores de grasa. NTP 350.043:2011; RNE A-130 Art
165

PARA LA FUNCION ENCUENTRO

X

1

Cuenta con un sistema de deteccion y alarma de incendios centralizado operativo. Estan
exceptuados los locales menores a 100m?2 de area techada. RNE A 130 Art 53

Cuenta con extintares operafivos en cantidad adecuada de acetato de potasio (Tipo K) para

ambientes que cuentan con freidora, producen humos y vapores de grasa. NTP 350.043:2011; RNE
A-130 Art. 165

PARA LA FUNCION DE OFICINAS ADMINISTRATIVAS

Cuenta con un sistema de deteccion y alarma de incendios centralizado operativo. (Estan
exceptuados los locales menores a 280 m2 de planta techada por piso y hasta 4 pisos,
requiriendo en este caso solo pulsador de alama). RME A.130 Art 89

Para edificaciones con conformidad de obra de una antigiiedad no mayor a (5) afios




Cuenta con sistema de deteccion y alarma de incendios centralizado operativo, con red himeda
de agua contra incendios y gabinetes de mangueras y con sistema automatico de rociadores para
oficinas de més de cinco (5) niveles. RNE A-130 Art. 99

Cuenta con dos escaleras de evacuacion a prueba de fuego y humo y se encuentran operativas.
RNE A-130 Art. 26

Cuenta con una escalera de evacuacion a prueba de fuego y humo y se encuentra operativa, ya
que el edificio tiene una altura no mayor a (30) treinta metros, la planta completa de piso no
supera €l area maxima de 650m2, la carga méxima de evacuantes por planta (piso) no supera las
100 personas, toda la edificacion cuenta con un sistema de deteccion y alarma de incendios
centralizado y cumple también con las demés exigencias establecidas en el RNE. RNE A-130 Art 28
b)

PARA LA FUNCION SALUD

1

En caso de contar con un sistema de deteccion y alarma de incendio centralizado, este se

encuentra operativo; esto es obligatorio para centros de salud de dos o mas pisos. RNE A.130 Art
53

En caso de contar con escalera de evacuacion presurizada, ésta se encuentra operativa y cuenta
con constancia de operatividad y mantenimiento. RNE- A 010.-Art26-b

En caso de contar con un sistema de proteccion contra incendios a base de agua, (gabinetes
contra incendio y/o rociadores), estos se encuentran operativos y cuenta con constancia de
operatividad y mantenimiento. Para centros de salud de tres o mas niveles es obligatorio. RNE A-
130 Art.100, 159, 160, 105, 153.

PARA LA FUNCION HOSPEDAJE
1

Cuenta con extintores operativos en cantidad adecuada, de acetato de potasio (Tipo K) para
ambientes que cuentan con freidora, producen humos y vapores de grasa. NTP 350.043:2011; RNE
A-130 Art. 165

2

Cuenta con un sistema de deteccion y alarma de incendios centralizado y se encuentra operativo.
RNE A.130 Art 71.

RIESGO DE COLAPSO

PARA TODAS LAS FUNCIONES

1

La cimentacion o parte de ella no se encuentra expuesta, inestable en peligro de colapso como
consecuencia de filtraciones de agua, erosion, socavamiento, otros. RNE E.050.

Estructuras de concreto

Las estructuras de concreto no presentan i) fisuras, grietas, rajaduras, deflexiones, pandeos,
muros inclinados, varillas de acero expuestas a la intemperie sin recubrimiento en: columnas,
vigas, losas de techos, etc., ii) deterioro por humedad producido por: filtraciones, de tanques y
cisternas de almacenamiento de agua, de liquidos, tuberias rotas, lluvias, etc., otras fallas
estructurales. RNE E.060

Las estructuras de la edificacion (losas y vigas de techos, azoteas o losas en niveles intermedios),
no presentan fisuras, grietas, rajaduras, pandeos, deflexiones, humedad, otros; como
consecuencia de sobrecargas existentes producidas por: tanque elevado, equipos, antenas, panel
publicitario, otros. RNE E.060, E.020

Los muros de contencion en sotanos, en cercos y otros, no presentan fisuras, grietas, rajaduras,
deflexiones, pandeos, inclinaciones, varillas de acero expuestas a la intemperie sin recubrimiento,
deterioro por humedad producido por filtraciones de tanques y cisternas de almacenamiento de
agua, de liquidos, tuberias rotas, lluvias, efc. y otros. RNE E 060

Estructuras de albaiiileria (ladrillo)

La edificacion de albafiileria cuenta con elementos de concreto armado de confinamiento, amarre
ylo arriostramiento tales como: cimientos, columnas, vigas, losas. RNE E.070

Los muros de albafilleria no presentan dafios: humedad, rajaduras, grietas, inclinaciones, otros.
RNE E.070

Estructuras de adobe

Los muros de adobe no presentan fallas ni dafios ocasionados por el deterioro y/o humedad
(fisuras, grietas, inclinaciones). No es utilizado como muro de contencion de suelos, materiales u
otros que hagan que pierda su estabilidad. Sobre los muros de adobe no existen construcciones
de albafiileria o concreto. Los muros de adobe estan protegidos de la lluvia en zonas lluviosas.
RNE E.080, E.020

Estructuras de madera / bambui

Las estructuras de madera, bambd, no presentan rajaduras, deflexiones, pandeos, deterioro por
apolillamiento, humedad, otros. RNE E.010

Las estructuras (postes, columnas, vigas, viguetas, techos entablados, tijerales o cerchas, efc.),
no presentan rajaduras, pandeos, deflexiones, como consecuencia de sobrecargas existentes
producidas por: tanque elevado, equipos, antenas, panel publicitario, como consecuencia de ofros
usos que impliquen cargas mayores a la que puede soportar la estructura. RNE E.010, E.020

10

La estructura de madera se encuentra alejada o aislada de fuentes de calor que podrian dafiarla,
0 en caso de encontrarse proxima a fuentes de calor, se encuentra protegida con material
incombustible y/o tratada con sustancias retardantes o ignifugas. RNE E.010 Numeral 11.3.8.

Estructuras de acero

1"

Las edificaciones o techos de estructura de acero no presentan deformaciones o pandeos
excesivos y visibles que perjudiquen su estabilidad. Los apoyos, uniones y anclajes son seguros




(tienen perncs y soldaduras en buen estado de conservacion). RNE E.090.

12 | No presentan deterioro por oxido y/o corrosion y se encuentra protegida contra este. RNE E.090.

OTROS RIESGOS VINCULADOS A LA ACTIVIDAD

PARA TODAS LAS FUNCIONES

Riesgo de Electrocucion

1 | Eltablero eléctrico de material metélico esta conectado a tierra. CNE-U 060.402.1 h

2 | El tablero cuenta con placa de prateccion (mandil). CNE-U 020.202.1

3 | Las aberturas no usadas en los tableros eléctricos (espacios de reserva) se encuentran cerradas
con tapas. CNE-U 070.3026

4 | Todos los circuitos eléctricos tienen proteccidn de interruptores diferenciales. CME-U 020.132 (RM
No.175-2008-MEM)

5 | Cuenta con certificado de medicion de resistencia del pozo de tierra, firmado por un ingeniero
electricista 0 mecénico electricista colegiado y habilitado, siendo la medida menor o igual a 25
ohmios. Dicho certificado debe tener un perniodo de vigencia anual. CNE-U 060.712

6 | Sicuenta con equipos ylo artefactos eléctricos, (hornos microondas, congeladoras, refrigeradoras,
lavadoras, calentadores y similares) los enchufes tienen espiga de puesta a tierra y los
tomacorrientes cuentan con conexion al sistema de puesta a tierra. CNE-U 060 512.¢

7 | Las carcasas de los motores eléctricos estacionarios, grupos electrégenos y equipos de aire
acondicionado estan conectados al sistema de puesta a tierra. CNE-U 060.400, 060.402

8 | Las estructuras metalicas de techos, anuncios publicitarios, canaletas y ofros, que tienen
instalado equipamiento eléctrico y se encueniran al alcance de una persona parada sobre el piso,
deben estar conectados al sistema de puesta a tierra. CNE-U 060.002, 060.400

9 | Los conductores eléctricos utilizados se encuentran protegidos con tubos o canaletas de PVC.
CNE-U070.212

10 | Las cajas de paso de conductores eléciricos deben tener tapa. CNE-U 070.3002, 070 3004

Riesgo de caidas

11 | Las rampas tienen una pendiente no mayor al 12% permitiendo la evacuacion, fienen pisos
antideslizantes y tienen barandas. RNE A130, Art 16

12 | Las aberturas al exterior ubicadas a una altura mayor a 1.00 m sobre el suelo, en tragaluces,
escaleras y azotea cuentan con proteccion al vacio de altura minima de 1.00m, para evitar caidas.
RNE NTE 060 Art. 11; RNE A.010 Art. 33

Riesgo de colapso en estructuras de soporte y otros

13 | Las estructuras que soportan las antenas y/o paneles publicitarios son seguras, estables, tienen
anclajes y se encuentran en buen estado de conservacién, no presentan 6xido o corrosion,
inclinaciones que podrian desestabilizarlas y ocasionar su colapso. RNE E.090, GE.040 Art. 11y 12.

14 | Las estructuras metélicas de soporte de productos de almacenamiento (racks) estan fjas,
asegurando su estabilidad, se encuentran en buen estado de conservacion, no presentan dxido o
carrosion, inclinaciones que poedrian desestabilizarlas y ocasionar su colapso. RME E.090, GE 040
At 11y 12

15 | Las estructuras de soporte de equipos de aire acondicionado, condensadores y otros, apoyados
en la pared y/o techo, estan adecuadamente fijadas y en buen estado de conservacién, no
presentan dxido ni comosion. Los equipos instalados sobre estas estructuras se encuentran
debidamente asegurados. RNE 0.90, GE.040 Art. 11y 12

16 | En caso de confar con sistema el sistema de extraccion de monoxido de carbono en sdtano, éste

se encuentra operativo y cuenta con constancia de operatividad y mantenimiento. RNE A010
Articulo 69

17 | Los juegos Infantiles de carpinteria metélica, de madera o plastico, son estables, seguros, estan
bien instalados y en buen estado de conservacion. RNE E 090, E 010, GE 040 Art 11 y 12

18 | Las puertas, ventanas, mamparas, techos; enchapes de muros con espejos, ubicados en areas
donde existe el riesgo de impacto accidental o de exposicidn de las personas ante rofuras, que
son de vidrio, son de vidrio templado o laminado. En caso de ser de vidrios primarios, tienen

laminas de seguridad en todo el pafio de vidrio u otro sistema de proteccion en caso de rotura.
RNE E.040 Art. 23 y GE.040 Art. 11y 12.

L El(los) tablero(s) eléctrico(s) cuenta(n) con identificacion. CNE-U 020.100.1, 020.100.3.1

20 | Tiene directorio de los circuitos, indicando de manera visible y clara la instalacién que controla.
CNE-U 020.100.1, 020.100.3 1

2| Existe espacio libre no menor a un metro frente a los tableros eléctricos. CNE-U 020.308

22 | Existe iluminacién general y de emergencia en la zona de ubicacion de los tableros eléctricos.
CHE-U020.314

Fecha:

Firma del Administrado
Nombre:
DNI:




Anexo 13. Ficha para evaluacion sanitaria de restaurantes y servicios afines- RMN°
363-2005/MINSA

FICHA PARA EVALUACION SANITARIA DE RESTAURANTESY SERVICIOS AFINES

Razon Social o Nombre del E stablecimiento:
DSIIbOL iiissmimans b Deparamentor:. i mmiiain s
Administrador o Dueno del Establecimiento:............. EIN E NS s o s s i
N° de Manipuladores: Hombres ............... Mujeres...
N° de raciones diarias: .....................
(Para la calificacién se asigna el puntaje 2 0 4 si cumple el requisito y se asigna cero (0) si no cumple. No hay puntajes intermedios)
RUBROS Visitas RUBROS Visitas
C 1 213 C 1 2 3
1{Ubicacion y Exclusividad 10|Plagas
1.1{No hay fuente de contaminacion en el entomo Sl-4 10.1}{Ausencia de insectos (moscas, cucarachas y hormigas) | SI =4
1.2{Uso Exclusivo Sl=2 10.2|Ausencia de indicios de roedores Sl=4
2|Almacén 11|Equipos
2.1{Ordenamiento y Limpieza Sl=2 11.1|Conservacion y funcionamiento SI=2
2.2{Ambiente adecuado (seco y ventilado) Sl=2 11.2|Limpieza SI=2
2.3|Alimentos refrigerados (0°C a 5°C) Sl=4 12|Vajilla, cubiertos y utensilios
2.4{Alimentos congelados (-16°C a-18°C) Sl=4 12.1|Buen estado de conservacion Sl=2
Enlatados (sin axido, perdida de contenido, g : i
- abolladuras, Fecha y IﬂFteg. Sanit. Vigentes) Sl-4 12.21 i ey Disnfrcctto Sl
2.6{Ausencia de sustancias quimicas Sl=-4 12.3|Secado (escurrimiento protegido o adecuada) SI=2
Tabla de picar inabsorbente, limpia y en buen estado de
2.7|Rotacion de stock SI-2 12, 4|conservacion SI-4
2.8{Contar con parihuelas y anaqueles SI-2 13|Preparacion
3|Cocina 13.1{Flujo de Preparacion adecuado SI=4
El disefio permite realizar las operaciones con
3.1{higiene (zonas previa, intemedia y final) SI-4 13.2|Lavado y desinfeccion de verduras y fritas Sl-4
32 Pisos, paredes y techos de lisos, lavables,limpios, -2 133 Aspelcm \impio del aceitg utilizado, color ligeramente
en buen estado de conservacion amarillo y sin olor a rancio Sl=2
Paredes lisas y recubiertas con pinturas de .
3.3| caracteristicas sanitarias Si_2 13.4|Coccion completa de carnes Si-4
3.4{Campana extraclora limpia y operativa SI=2 13.5 My fisle ‘? prc st animales dumesticgs adk Si=4
personal diferente a los manipuladores de alimentos
3.5 iuminacion adecuada gl-2 131 Los a\imenms crudos se almacenan separadamente de g4
los cocidos o preparados
3.6{Ventilacion Adecuada Sl=2 13. 7|procedimientos de descongelacion adecuado Sl=4
3.7|Facilidades para el lavado de manos Sl=4 14|Conservacion de Comidas
4|Comedor 14.1|Sistemas de calor > 63°C Sl=4
4.1 |Ubicado proximo a la cocina SI=2 14.2|Sistemas de frio < 5°C Si=4
42 Pisos, paredes y techos limpios y en buen estado SI-2 15|Manipulador
4.3|Conservacion y Limpieza de muebles Sl=2 15.7|Uniforme completo y limpio SI=2
5|Servicios Higiénicos para el Personal 15.2|Se observa higiene personal SI-4
5.1{Ubicacion adecuada Sl-4 15.3|Capacitacion en higiene de alimentos SI=2
5.2| Conservacion y funcionamiento SI=2 15.4|Aplica las BPM Sl-4
5.3|Limpieza Sl=2 16|Medidas de Sequridad
5.4|Facilidades para el lavado de manos Sl=4 16.1|Contra incendios (extintores operalivos y vigentes) Si=2
6|Servicios Higiénicos para Comensales 16.2| Senalizacion contra sismos SI=2
6.1| Ubicacion adecuada Si=4 16.3|Sistema eléctrico Sl=2
6.2 Conservacion y funcionamiento SI=2 16.4| Corte suministro de combustible SI=2
6.3{Limpieza Sl=2 16.5|Botiquin de primeros auxilios operativo SI=2
6.4|Facilidades para el lavado de manos Sl=4 16.6/Sequridad de los balones de Gas SI=2
7|Agua 16.7{Insumos para limpieza y desirfeccion, combustible alma- Sl=2
7.1{Agua potable Sl=4 cenados en lugar adecuado y alejados de alimertos y del fuego
7.2{Suministro suficinete para el servicio Sl=4
8|Desagie Total de Puntaje (obtenido) 178
8.1{Operativo Sl=2 Porcentaje del puntaje obtenido 100%
8.2{Protegido (sumideros y rejillas) Sl=2 Fecha
9|Residuos Inspector
Basureros con tapa oscilante y bolsas plasticas,
9N en cantidad suficiente y ubicados adecuadamente =2 75% al 100% : Aceptable
9.2{Contenedor principal y ubicado adecuadamente | SI=2 51%al 74% : EnProceso
9.3|Es eliminado la basura con la frecuencia necesaria[SI = 2 Menor al 50% : No Aceptable




Anexo 14. Funciones del personal en la empresa

Area

Funcién

Actividades

Gerenciay
directorio

Gerente general

Representar a la pasteleria ante las autoridades, entidades y la sociedad.

Elaborar y efectuar el presupuesto admitido por el Directorio asi como modificaciones de ser necesario.
Disefiar y realizar planes de desarrollo, planes de accion y programas de inversion y gastos.

Realizar las capacitaciones establecidas.

Presentar proyectos para un correcto manejo de la empresa, asi como los informes requeridos.
Desarrollar un sistema de gestion para la mejora continua de los procesos de la pasteleria.

Informar al Directorio las acciones realizadas con accionistas, filiales o vinculadas de los mismos.

Sub gerente

Apoyar en las areas que sean necesarias.

Realizar las capacitaciones establecidas.

Organizar las operaciones de cada area de la empresa.

Implementar sistema de evaluacion y control para el personal, logrando cumplir objetivos eficientemente.
Seguimiento continuo de los resultados de la empresa.

Estudiar el comportamiento de los consumidores y ajustar el posicionamiento de la empresa.

Ser ejemplo de ética y profesionalismo dentro de la empresa.

Presentar informes semanales, mensuales y anuales al Gerente General.

Abogado
(RxH)

Encargado de la redaccion, andlisis y negociacion de cada uno de los contratos comerciales de la empresa.

Informar al negocio sobre las leyes o normas juridicas que requiere y regulaciones del sector comercial al que pertenece la pasteleria.
Tramitar y gestionar algin tipo de permiso que la empresa necesite para operar.

Elaborar informes juridicos y representar a la empresa en asuntos legales ante un tribunal judicial.

Ser intermediario entre conflictos que pudieran surgir entre clientes, proveedores, socios y empleados.

Produccién
y almacén

Chef ejecutivo y
pastelero

Responsable del area de produccién y almacén.

Verificacion de la higiene, desinfeccion y operativos de la maquinaria, equipos, utensilios asi como de los insumos para el area de produccién
de la pasteleria.

Planificar y distribuir el trabajo de las preparaciones basicas para la produccién de tortas y postres.

Seguimiento del personal a cargo en la aplicacién de técnicas conforme a los productos a elaborar para garantizar la calidad.

Encargado de la produccion de tortas y postres para su venta.

Crear nuevos recetarios con disefios innovadores segin la demanda del cliente.

Responsable de gestionar adecuadamente las mermas de los productos terminados.

Ayudantes de

Apoyar en la elaboracién de las tortas y postres.
Emplear técnicas basicas de manipulacién de alimentos segun las normativas vigentes.




cocina Apoyar en las tareas de limpieza de los utensilios y equipos utilizados.
Realizar actividades para la produccién de los productos de la pasteleria.
Almacenar los insumos y productos en los recipientes y equipos asignados.
Supervisar los niveles de existencias y determinar las compras necesarias.
Logistica y Asistente de Inve§tiga.c’ién e indggacic’m soprg proveedpres potenciales. . .
lidad compras Realizacion de pedidos, seguimiento continuo para su oportuna compra, entrega, cambios y/o devoluciones.
calhda Actualizacion continua de la base de datos interna con los detalles de cada pedido.
Elaboracion de andlisis de costos.
Contabilidad Contador Supervisar la correcta aplicacion de normas contables y tributarias vigentes..
y finanzas (RxH) Generar los pagos de impuestos.

Analizar las cuentas contables.
Preparar y analizar los estados financieros relacionados a la contabilidad local.

Asistente de
comunicacion e
imagen

Responsable de las recepcionistas y ayudantes de atencion al cliente.

Proponer e implementar estrategias y lineamientos para la comunicacion.

Coordinar estrategias conjuntas de comunicacion e imagen de la pasteleria con el fin posicionar la marca.
Administracion y difusion de las actividades de la empresa en la pagina web y redes sociales del mismo.
Investigacion de mercado para la mejora continua y cumplir con las expectativas de los clientes.

Otras funciones que le sean asignadas por el Gerente General y/o Sub gerente.

Ventas y

marketing Recepcionistas

Brindar una calida bienvenida a cada uno de los clientes que asistan a la pasteleria.

Responsable de la caja registradora.

Verificacion de reservas de mesa y/o pedidos para su 6ptima elaboracion.

Ofrecer el mejor servicio al cliente: ante posibles dudas en la compra, seleccion de mesa, quejas y consultas.
Apoyo en la limpieza del local.

supervisién constante del personal de servicio al cliente.

Toma de pedidos por teléfono o whatsapp.

Otras funciones asignadas por el asistente de comunicaciéon e imagen.

Ayudantes de
atencion al cliente

Toma de pedidos de los clientes.

Elaboracién de las bebidas a pedidos asi como la elaboracion de ciertos postres salados.
Encargado de la limpieza del local: bafios, pisos, mesas, sillas y demas para la atencion al cliente.
Organizacion de las mesas.

Vigilancia de los clientes en mesa, para su 6ptimo servicio.

Fuente: elaboracion propia.



Anexo 15. Detalle del préstamo

CUOTA FECHA DE CARGA  FECHA VENCIMIENTO SALDO AMORTIZACION INTERES SEGURO DESGRAVAMEN IGV DEL SEGURO VALOR CUOTA -S/. 89.100,00
1 10/1/2023 BI272023 S/.87.233.%1 S/.1.866,09 S/.2.127,89 S/. 44,55 S/. 8,02 Si.4.048,54 S/, 4.046,54
2 10/2/2023 5I3/2023 578533885 S/.1.895,06 5/.1.302,95 574362 /. 7,85 5i.3.249 47 5/.3.249 47
3 1003/2023 5472023 S/.83.41437 S/.1.924.48 S/, 1.274,64 S 42,67 S/.7,68 Si.3.249.47 S5/.3.249.47
4 10/4/2023 552023 5/.81.450,01 S/.1.954 36 5/.1.245,90 sr4171 517,51 5i.3.249 47 5/.3.249 47
5 10/5/2023 5162023 5/.79.475,30 5/.1.98471 5/.1.218,71 574073 5733 5i.3.249 47 5/.3.249 47
] 10/6/2023 SITI2023 S/.77.459.78 S/.2.015,52 S/.1.187,08 57,3974 S/.7,15 S 3.249.47 S/.3.249.47
7 10/7/2023 5182023 577541297 S/.2.045,81 5/.1.156,98 5713873 5. 6,97 5i.3.249 47 5/.3.249 47
8 10/8/2023 5972023 S/.73.33437 S/.2.078,58 S/.1.126,38 SL.37.71 S/.8,79 Si.3.249.47 S5/.3.249.47
] 10/9/2023 5/10/2023 5/.71.223.51 57211087 5/.1.095,34 5/ 36,67 5. 6,60 5i.3.249 47 5/.3.249 47
10 10/10/2023 51172023 S/.69.079.87 S/.2.143,64 S/, 1.063,81 S/.35,61 S/.841 Si.3.249.47 S/.3.249.47
1 1001142023 5/12/2023 S/. 66.902,94 5/.2.178,92 5/, 1.031,79 573454 5/.6,22 5i.3.249 47 5/.3.249 47
12 10/12/2023 5172024 5/, 64.602,22 S/.2.210,72 S/. 999,28 S/.33.45 S/.6,02 S/.3.249.47 5/.3.240.47
13 10/1/2024 5212024 S/.62.447 17 S/.2.24505 S/. 966,28 57.32,35 5/. 5,82 5i.3.249 47 5/.3.249 47
14 10/2/2024 51372024 S/, 8016727 51227990 5/.932,73 531,22 5. 5,62 5i.3.249 47 5/.3.249 47
15 10/3/2024 5472024 S/. 57.851,86 S/.2.315,30 S/, 898,67 S/7.30,08 S/. 5,42 Si.3.249.47 S5/.3.249.47
16 10/4/2024 552024 5/, 55.500,71 51235125 S/, 864,09 572893 51521 5i.3.249 47 5/.3.249 47
17 10/5/2024 BIGr2024 S/ 53.112,986 S/ 2.387.76 S/.828,97 S1.27,75 8/. 5,00 Si.3.249.47 S/.3.249.47
18 10/6/2024 572024 5/. 50.688,13 S/.2.42483 5/.793,31 5/.26,56 51478 5i.3.249 47 5/.3.249 47
19 10/7/2024 5rar2024 S/.48.225865 S/.2.462 48 S/ 757,09 5702534 S/, 4,58 S/.3.249.47 5/.3.249.47
20 10/8/2024 51972024 S/.4572494 SI.2.500,71 S/ 720,31 57241 51434 5/.3.249 47 5/.3.249 47
21 10/9/2024 5/10/2024 S/.43.185.40 S/.2.539 54 5/. 682,98 5/.22,86 5/.4.12 S/.3.249 47 51324947
22 10/10/2024 51172024 S/. 40.606,43 SI. 257897 S/. 645,03 S7.21,59 S/.3,89 5i.3.249 47 S/.3.249 47
23 1001142024 5/12/2024 S/.37.987 42 SI.2.619,01 5/. 806,51 57.20,30 8f.3,65 5i.3.249 47 5/.3.249 47
24 10122024 5172025 5/.35.327.75 S/ 2.659.67 5/. 567,39 5/.18,99 5/.3.42 5/.3.249.47 5/.3.240.47
25 10/1/2025 51212025 S/.32.628,78 51270097 S/. 527,68 5/ 17,66 5/.3,18 5/.3.249 47 5/.3.249 47
26 10/2/2025 5372025 5/.20.883.88 S/.2.742.90 S/.487,32 516,31 5/.2,94 S/.3.249.47 5/.3.249.47
27 10/3/2025 57472025 S/. 27.098,39 S/.2.78549 S/, 446,35 57.14,94 S/, 2,69 5/.3.249 47 5/.3.249 47
28 10/4/2025 552025 S/, 24.269.65 51282874 5740475 5/.13,55 S/.2,44 S/.3.249 47 51324947
29 10/5/2025 562025 S/. 21.396,99 SI.2.872,66 S/. 362,50 S.1213 S/.2,18 5i.3.249 47 S/.3.249 47
30 10/6/2025 572025 5/.18.479.73 51291726 5/.319,59 57.10,70 511,93 5/.3.249 47 5/.3.249. 47
Ell 10/7/2025 5872025 S/.15.517,18 S/.2.962,55 S/.276,02 5/.9.24 S/. 1,66 S 3.249.47 S/.3.249.47
32 10/8/2025 51972025 S/.12.508,63 S/.3.008,55 S1.231,77 517,76 511,40 5/.3.249 47 5/.3.249 47
33 10/9/2025 5/10/2025 S/, 9.453,37 S/.3.065,26 S/ 186,83 51625 511,13 S/.3.249 47 51324947
34 10/10/2025 51172025 S/, 6.350,67 SI.3.102,70 S/ 141,20 S/.473 S/. 0,85 5i.3.249 47 S/.3.249 47
35 1001142025 5/12/2025 5/.3.199,79 S/.3.150,87 5/. 94,86 513,18 5/ 0,57 5/.3.249 47 5/.3.249. 47
36 10M12/2025 5172026 5/.-0,00 S/ 3.199,79 SI. 47,79 S/.1,60 S/.0,29 Si.3.249.47 S5/.3.249.47

Fuente: elaboracion propia.



Anexo 16. Bonos del tesoro de USA, Var. 10 afios (Rf)

peion | Iniciar

BCRPData

'RAL DE RESERVA DEL PERU = -

Consulta de Series

Desde: (011172022 |7 e ver Descargar Descargar| | o Vor
= Por Catey Tabia i XLSX 5y CS' Grafico
or Categoria vosta (o202 = e e = B Grafi
» Por Frecuencia
* Por Series BONOS DEL TESORO EE.UU. - 10 ANOS (%)

Series Pre-Definidas hitps/estadisticas berp gob s TH9XDIMimIi2022-11-01/2022-11-16/
R Fecha Tasas de interés internacionales - Bonos del Tesoro EE.UU. - 10 afios (%)
+ Nota Semanal Trimestral 01Nov22 10

02Nov22 41

= Cuadros Al l
Hadios Anuales 03Nov22 41
Herramientas Sl 42
07Nov22 42
= Listas Personalizadas 08Nov22 41
* Add-In para Excel 03Nov22 41
10Nov22 38
» AP para Desarrolladores TNov22 38
= App para Maviles 14Nov22 39
15Nov22 38
= Metadatos 16Nov22 37

Encuesta de Expectativas

Fuente: BCRP (2022)

Anexo 17. Riesgo pais (Rp)

Riesgo pais de Peri cerré en 1.96
puntos porcentuales el tiltimo lunes

Perth, con 196 puntos poreentuales, reportd el riesgo mis bajo
de la region el 14 de noviembre seguin el banco de inversion JP
Morgan.

Economia 20224115 ECONOMIA 000
Riesgo pais de Peri cerr6 en 2.11
puntos porcentuales el iltimo
miércoles

Riesgo pais de Pert cerrd en 1.96 puntos porcentuales
el altimo lunes

Peni, con 1.9 puntos porcentuales, reportd el riesgo mds bajo de la region ef 14 de noviembre segin ol banco de

Peril, con 2.11 puntos porcentuales, reportd el riesgo mis bajo

Peri, ¢ 11 puntos porcentuales, reg el riesgo i s el i Msrga
de 1a region el 9 de noviembre segun el banco de inversion J©

Morgan.

w e

Fuente: Diario Gestion (2022)

Anexo 18. Rentabilidad del mercado (Rm)

hoo/ Busca

finanzas

npresas - Iniciar se -' Correo

Inicio Finanzas Mi portafolio Mis paneles bursatiles Finanzas Personales Originales Tecnologia Converser de divisas Mercados Sectores e

B S S

() U.S. markets closed

S&P 500 Dow Jones Nasdaq Russell 2000 Petréleo Oro
3,965.34 33,745.69 11,146.06 1,849.73 80.11 1,752.00 >
+18.78 (+0.48%) Rt +199.s7(+o.59%W +1.10 (+0.01%) M +10.61(+0.58%) B 1,53 (1.87%) -11.00(-0.62%)

TECNOLOGIA Amazon ‘destroza’ El Buen Fin con estos precios

sravcosre)
SNP - SNP Precio en tiempo real. Divisa en USD.
3,965.34 +18.78 (+0.48%)

Al cierre: 18 de noviembre 03:32PM EST

Fuente: Diario Gestion (2022)



Anexo 19. Beta apalancada

gTotal Betas by Sector (for computing private company costs of equity) - US

Data Used: Multiple data services

Date of Analysis: Data used is as of January 2022

Download as an excel file instead: https://www.stern.nyu.edu/~ad;

pe/datasets/totalbeta x

For global datasets: hitps://www.sternnyu.edu/-adamodarNew_Home Page/data.iuml

- can be obtained by clicking here

-m which companies are included in each industry

Average correlation with
\Industry Name Number of firms | Average Unlevered Beta Average Levered Beta the market Total Unlevered Beta | Total Levered Beta
|Advertising 49 110 134 27.79% 3.97 4.82
|Aerospace/Defense 3 1.11 1.28 43.47% 2.55 2.95
[Air Transport 21 0.91 1.58 54.49% 1.68 230
|Apparel 39 1.10 1.23 41.64% 2.64 2.95
JAuto & Truck 26 1.02 1.13 31.10% 3.28 3.63
Real Estate (Of & Services) 51 0.87 115 32.33% 2.69 3.54
Recreation 60 1.07 123 32.91% 3.26 3.73
Reinsurance 2 130 137 77.54% 167 177
IRestaurant/Dining 70 133 156 49.00% 2.72 318
Retail ( i 32 1.12 1.40 45.34% 2.47 3.08
Retail (Building Supply) 16 1.42 152 54.08% 2.62 282
Retail (Distributors) 68 1.06 1.28 42.93% 2.48 2.98
Retail (General) 16 1.04 112 45.00% 231 248

Fuente: Damodaran (2022)
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