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INTRODUCCION

Como escribe en su libro Baca Urbina, un proyecto de inversion requiere de diversos recursos
los cuales producirdn un bien o un servicio, los cuales seran utiles al ser humano. El objetivo
principal de un proyecto de inversion es conoceestabilidad, el cual tiene que satisfacer una
necesidad humana, sélo siendo rentable un proyecto se le pueden asignar recursos econémicos.

(Urbina,2010)

El proyecto de inversion que se estudiara es el de una pasteleria francesa para eventos. Se
decidi6 epecializarse en pasteleria francesa, ya que los socios conocen éste tipo de pasteleria la
cual no ha sido muy desarrollada en México. Francia desarroll6 principalmente su pasteleria en
la épaa de la realeza, sin embarg@éesteleria forma parte esendalla cultura francesa y
actualmente los pasteleros contindian realizando la pasteleria tradicional e innovando en la

incorporacion de ingredientes exaticos que vienen del mundo entero.

En México la reposteria francesa llegoes siglo XVIII con la inmigaciénfrancesa, sin
embargocon el paso del tiempésta se fue modificando segun nuesgustos y productos
locales. la influencia de la cultunaorteamericana en nuestro pais ha hechsqtipo de

pastelerisea lague mas se ha desarrollado y potaoto es el que mas consumimos.

Se pretende identificar un tipo de mercado que pudiera consumir los productos de la
pasteleria francesa, especificamente en éste proyecto se eligiéoestz en la ciudad de Puebla

y dar el servicio de mesa de postregkdirea metropolitana de la misma.

Se realizama los estudios necesarios para conocer el monto requerido de la inversion a
realizar y si el proyecto podra satisfacer los objetivos que pretenden alcanzar los socios con la

inversion.



RESUMEN EJECUTIVO

A través del desarrollo de éste proyecto de inversion se muestran las diferentes etapas que se

realizan para evaluar si un proyecto es rentable o no.

El en primer capitulo se describe en general el proyecto, se analizan las principales
alternativas en las que proyecto se puede desarrollar, asi como, se escriben los objetivos

generales y especificos que se pretenden alcanzar con él.

En el segundo capitulo se habla sobre el estudio de mercados para definir el mercado meta al
que se pretende dirigir el proyecem éste caso se hizo la segmentacion del mercado segun el
nivel socioecondmico que hace la Asociacion Mexicana de Agencias de Investigacion de
Mercado y OpiniérPublica el AMAL. La limitacion geografica del estudiosdfrea

Metropolitana de la ciudadke Puebla.

Segun los objetivos del estudio de mercado se realizé un cuestionario el cual fue aplicado con

el fin de conocer la opinién del mercado meta.

El tercer capitulo es el estudio técnico, el cual se refiere a todos los elementos que se
requieren paa poder llevar a cabo la fabricacion de los pasteles y el servicio de mesa de postres
para eventos. En éste capitulo se hace una descripcion del centro de produccién, asi como del
equipo y material necesario para el proyecto. Se hace la descripcionsgelgbgue se requiere

para la pasteleria, sus competencias y cualidades requeridas para los puestos.

El capitulo cuarto se refiere al estudio econémico y financiero, en ésta parte del proyecto se
hace una clasificacion y calculos de los costos y dedstog, dentro de los costos de encuentran
los de los productos a realizar, el acondicionamiento del lugar de trabajo, los salarios y

prestaciones de ley, asi como de la depreciacion del equipo que se requiere.



Se presenta el célculo de los intereses ampdgl préstamos que se requiere, por otro lado se
hace una proyeccion de ventas anuales con el objetivo de saber la utilidad neta y el punto de

equilibrio por afio del proyecto.

Con una inversién propia &302,871.99 y con un préstamo de $200,000.00 pakos
término de los cinco afios del proyecto se obtiene una ganancia neta de $471,033.69 pesos a valor

presente del dinero. La inversion sera recuperada al término de tres afios y medio.

La tasa de rendimiento minima aceptada para la pasteleria fue déb19¢@fin los
resultados del proyecto la Tasa Interna de fRetdel proyecto es del 59% con margen de

seguridad del 40%.



CAPITULQANTECEDENTES

1.1 INTRODUCCIEN

El presente capitulo tierm®mo objetivo hacer uanalisisde las alternativas de inveiside
los recursos disponibles con el éiacalcular el costale oportunidad de los mism@&e plantea
el objetivo general del proyecto y se dan varias alternativas que puedan responder de mejor

manera a las necesidades de los clientes.

1.2 AN-LISIS DE LOS RECURSOS

Los socioscuenta con un capital de $00,000.00. Actualmente smcuentra invertido en el
Bancoen una cuenta de inversion con capital dispondleyal da unséasade rendimiento anual

de1.5% bruto(BBVA)

Invertir el capital con Segurddonterrey garantiza en UDIS la inversion, la cual sigue el

aumento de la inflacibn, mas el 1% anual neto.

1.3 IDENTIFICACIEN DE LAS NECESIDADES

Los soci® del proyecttnan migrado de Francia a la ciudad de Puebla, analizando el mercado
de la pasteleria ven uo@ortunidad de desarrollo econémico al ofrecer un producto que va a

satisfacer de forma diferente la demanda de pasteles.

Para e socioses importante el intercambio cultural, por lo que la pasteleria francesa se
presenta como una muy buena opcion péro propdsito, ya que la gastronomia forma parte

fundamental de la cultura francesa.



1.4 DEFINICIEN DEL OBJETI VO GENERAL DEL PROYECTO

El objetivo general del proyecto egaluar la viabiliad de invertir en ungasteleria para
eventos, en éstae debera arostrar el tiempo en que se recuperaria la inversion y el

rendimiento que tendria.

1.5 PLANTEAMIENTO DEL PRO BLEMA

En la cultura mexicana es importante el festejo de eventos que marcan la vida de las personas.
Actualmente existeanovacion en las fiestas, se@fe una gran variedad de produgiasa
decorar, articulos para digon, asi comen el aspecto gastronomileooferta busca sorprender

para atraer mayor demanda

Losinversionista identificanun nicho de mercado en el mundo de la pasteleria ya que
actualmente la oferta esta dirigida hacia pasteles familiares tradicionales. Si bien la pasteleria
francesa tiene una gran tusa, en la ciudad de Puebla casih@osido desarrollada, por lo que

hay posibilidades de introducirse en la preferencia de la demanda por su calidad y originalidad.

1.6 DEFINICIEN DE ALTERNA TIVAS DE SOLUCIEN

En éste puntse presentan dos alternativas de inversién que podrian responder al objetivo del

proyecto

a) Pasteler€a con pwto de venta

Esta alternativa tendria como objetiacdisponibilidad del productpara que el cliente tenga

la posibilidad de degustarlos en el momento que lo desee. Esta alternativa tendria que contar con



caracteristicas bien definidas para que en atdypudieran instalarse otros puntos de venta

dentro del area metropolitana de la Ciudad de Puebla.

A continuacién se presenta el analisis FODA para determinar las Fuerzas, Oportunidades,

Debilidadesy Amenazas de ésta alternativa.

Tabla 11. Andalisis FODA Alternativa 1

Variables Fortalezas Oportunidades Debilidades Amenazas
Mercado Las fiestas La gente puede Es un tipo de El tiempo que
son importantes preferir comprar pasteler€a poco el mercado va a
en la cultura pasteles individuales conocida empezar a
mexicana por su variedad en vez consumir
de uno familiar
Tecnolog,a Uno de los Se puede contratar La elaboraci,n El pastelero
promotores es a un pastelero frances de los productos puede abrir su
frances y tiene un | que quiera radicar en la requiere de una propio negocio
gran conocimiento ciudad de Puebla gran tecnica
de la fabricaci,n
de los productos
Producto Son Se puede introducir El tiempo de Puede surgir
productos de alta nuevos tipos de conservaci,n competencia
calidad pasteles ,ptima es corto en nueva
aparador
Recursos Los recursos Se podr€a pedir un Se requiere Los recursos
disponibles prestamo para abrir mayor inversi,n disponibles
pueden ser otros puntos de venta pueden perderse
suficientes para si el punto de
esta alternativa venta no funciona
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b) Pasteler€a para eventos

La ideade hacer una pasteleria para eventos tiene varios propdsitos. El primero tiene como
objetivo dar a conocer la pasteleria francesa, ya que la gente no estd muy familiarizada con este
tipo de productos. El segumgropdsito es evitar la absorciénlde costosasociados a un punto

de venta, asi como evitaragsperdicio del producto, ya que al ser una pasteleria poco conocida

necesita tiempo para que la demanda empiece a consumirla.

Tablal.2. Analisis FODA Alternativa 2

Variables Fortalezas Oportunidades Debilidades Amenazas
Mercado La gente La Barra de postres Los que ofrecen La demanda
contrata barras de franceses se presenta como el servicio de puede preferir los
postres, dulces, una nueva opci,n banquetes pueden pasteles
cupcakes para sus ofrecer el paquete tradicionales
fiestas con barra de postres
Tecnolog,a Se invertirf en Desarrollar un sitio de Logar capacitar La
magquinaria de alta internet que permita hacer a los trabajadores competencia puede
calidad pedidos y pagos en la para que utilicen al realizar el mismo
misma mfximo el equipo de | tipo de pagina web
trabajo
Producto La calidad del Los productos podrfn El producto no La
producto serf ser personalizados serf disponible como | competencia puede
optima, ya que es en un punto de venta copiar los
sobre pedido productos
Recursos La inversi,n es Con los recursos Hay poca gente La capacidad
relativamente baja disponibles se puede hacer capacitada para la instalada y los
una campa,a de elaboraci,n del recursos humanos
mercadotecnia para producto podr€an llegar a ser
promover el proyecto insuficientes a
mediano plazo.
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1.7 AN-LISIS Y SELECCIEN DE ALTERNATIVAS

Andlisis de puntos ponderados para la eleccién de la mejor alterhats/pesos asignados
fueron determinados segun los analisis FODA que anteriormente se presentan y segun la

observacion del mercado de la pasteleria.

Tablal.3. Selecciéon de Alternativas

Pasteleria con punto de venta Pasteleria para eventos
Factor relevante | Peso asignado Calificacion Calificacion Calificacion Calificacion
Ponderada Ponderada

Menor 25% 8 2.0 9 2.25
complejidad del
manejo del
negocio
Menor 30% 8 2.4 9 2.7
Saturacion del
Mercado
Menor Inversion 20% 6 1.2 8 1.6
Inicial
Menor Gastos 25% 7 1.75 8 2.0
fijos

100% 7.35 8.55
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Segun el analiside puntos ponderados, la mejor opcion es la pasteleria para eventos, obtuvo
mayor puntajeespecto a la pasteleria con punto de vémtgasteleria para eventos responde de

mejor maneral capital disponible de los socios.

1.8 PROCESO DE PLANEACIEN DE LA EMPRESA

La planeacion de la empresa define la orientacién de la misma para que la mision, vision,
objetivos generales y especificos sigan una linea vertical y sean congruentes. La plaedacio
misma fija los principios y las acciones concretas que la empresa debe realizar para lograr

alcanzar sus objetivos.

1.8.MMISION

Somos una empresa dedicada a la fabricacion y venta de pasteleria francesa, que pretende

satisfacer a sus clientes con pragsannovadores de excelente calidad.

1.8. iSION

La empresagretende dar a conocergasteleria francesa y que ésta se vuahaacostumbre

en lasfiestasy reuniones familiarede los poblanos.

1.8.3BIETIVOS DE LSAEMPRE

Desarrollar la empresa a través dapartura de puntos de venta que contribuyan a
introducir nuestros productos en la preferencia de los clientes.
Expandir el servicio de la p&btria para eventos a otras zongbanasituadas

alrededor del Area Metropolitana de la Ciudad de Puebla

13



Dar elservicio de maridaje de vinos y bebidas alcohdlicas francesa®s

bocadillos y postres.

1.8.40BJETIVOS ESPECIFICOS

Introducir nuevos productos parantimuar innovando ela variedad de pasteles
Realizar una campafia de publicidad, para promover la empresa

Ofrecer el servicio de bocadillos franceses salados

1.9 ANTECEDENTES DE LA PASTELERfA FRANCESA

Las raices de la pasteleria se remontan al periodo neolitico, en donde los primeros pasteles
rusticos fueron hechos con una mezcla de harina de trigo, lech& jommiales se cocian sobre
una piedra caliente. En varias civilizaciones se utilizaron como ofrenda a diversas divinidades
(tierra, sol, fuego). Los campesinos egipcios no podian ofrecer un animal en sacrificio, por lo que
entregaban lo que era consial#go como el mejor de los alimentos, depositaban un pastel rustico

representando a un animal.

Encontramos el primer nombre de un pastel el cual fue dado por los griegos, le llamaron

obélias lo que significa ofrenda.

Hay tres ingredientes que hacen eeanar la pasteleria rustica hasta ser lo conocemos hoy

como pastel, esos ingredientes son el huevo, la mantequilla y el dztcar.

En los parrafos siguientes se mencionan los hechos mas relevantes de la pasteleria francesa a

través de la historia.

! (http://www.cannelle.com/CULTURE/histoirepat/histoirepat.shtml Hubert C.)
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En el sglo XVII | a historia de Ipasteleria ya es ricaiando en Francia aparece la
corporacion de pasteleros. Es la época de la aparicion de los primeros helados y del principio de
la pasta para choubg cualsi bien no es invencién francesa sino italiana @gekni, pastelero de
Catherine de Médicis, ésta fue perfeccionadBranciahasta llegar a lo que actualmente es la
pasta para choux, la cuse caracteriza por ser ligera ya que al momento de hornearse se infla 'y

puede rellenarse de cualquier preparacion.

En este mismo siglse crean las galletas conocidas como de cuchara, asi como numerosas
especialidades regionales. &rsiglo de la luz, diersos descubrimientos vienen a enriquecer el
mundo de la pasteleriaparecen los panes que llevan un proceso de fermenta@na son los
panes tipo brioche o la especialidad alsaciana llamada kuglof. El proceso de fermentacién hizo
progresar considerbmente el universo de la pasteleria al grado que se puede considerar que la

profesion de pastelero dispone de sus bases esenciales.

Durante el glo XIX los pasteleros ya cuentan con un importante repertorio de pastas y de
especialidades regionales. Es la spoca en la que Antonin Careme publica su obra, el pastelero

royalf, la cual es considerada como la primer obra de la pasteler,a moderna.

Los pastelerose dedican a refinaus recetase mejoran los procesale fabrgacion se
hacen mejoraslas utensilios de trabajsg selecciona cuidadosamenteniateria prima. Muchas
de las casas pasteleraggctualmente gozan de una gran reputaéi@mon creads en ésta

época.

En el sglo XX como en todo sector artesanal, el progreso de la tecnologia impulsa a la
pasteleria. El control del frio y del calor abren nuevas perspectivas, permitiendo conjuntamente

una mejora de la calidad y de la productividad.

15



La paoularizaciénde los equipos de refrigeracion permitieron mejorar la preparacion de la
pasteleria y de asegurar una mejor conservacion de las preparaciones, asi como de su
congelacionEste progreso tecnoldgico también favorecio a los consumidores aldisutamer

de productos de mejor calidadlg una amplia variedad

En la década de los setentas, la pasteleria francesa experimenta un rejuvenecimiento de sus
métodos y de sus recetas. Fueron Gaston Lenotre e Ives Thuries los que le dieron un estilo nuevo
ala pasteleria, caracterizandola por su frescura y ligektezestética de los postres es cada vez
mas refinada, al utilizar combinaciones de colores armoniasbspmda presentaciode los

postreses precisa yegular.

Pasteleros como Daniel Giraud IBeiet, Peruchon y Pierre Hermés, sientan las bases de la

pasteleria moderna.

La pasteleria modearbusca sublimar las recetas antiguas a través de nuevas creaciones, la
decoracion de la pasteleria tiene que formar parte de la,rpagiaipa al equibrio de sabores y

de texturas, es asi que encuentra su razon de ser.

2 http://cfa84patis.free.fr/histoire_de_la_patisserie_eleve.pdf
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1.10 CONCLUSIONES DEL CAPfTULO

Este capitulo ha servido para analizar las oportunidades que se tienen en cuanto a los recursos
disponibles y de lo que se esta dispuastoriesgar. Se adopid opcidon dda pasteleria para
eventogor el monto de inversion, asi como por el hecho que solamente se fabrica lo que ya esta

pedido, de ésta manera practicamente no hay desperdicio en los recursos.

Se marcaron las lineas queatadireccion a la empresa a través de la Misién, Vision, de los
objetivos de la empresa y de los objetivos especificos. Todo esto representa lo que los socios

quisieran lograr con la pasteleria francesa para eventos.
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CAPITULOESTUDIO DE MERCADO Y COMERCIALIZACIO

2.1 OBJETIVOS DEL ESTUDIO DE MERCADO

El objetivo general eanalizar a la demanda para determinar el mercado potgnoeidiene

éste proyecta través del estudio de mercado
Los objetvos del estudio de mercado son:

1. Determina la segmentacionad mercado.

2. Hacer el analisis de la oferta para defeanla competencia principal.
3. Hacer un analisis de la demanda.

4. Deteminar el precio del producto.

5. Definir de las estrategias de publicidad y promocion.

2.2 DEFINICIEN DEL MERCAD O META

La pasteleridrancesa es un tipo de pasteleria de alta calidad por la tecnicidad de su
preparacion asi como por la calidad de sus ingredientes los cuales son 100% frescos y naturales,
por lo que los costos de fabricacion son mas elevados que la pasteleria tradistertgdo de
pasteleria va dirigida a gente que tiene un nivel socioeconémico medio alto, que sea capaz de

apreciar las cualidades de la misma.

2.2.1VARIABLES DE SEGIMENTA

Geograficagl limite geografico de este proyecto de inversion es la Ciudad de Puebla y su

area metropolitand,a cifra de la poblacion totalada por el INEGés de:l 979 330
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Demograficade las variables demogréficas se decidio utilizar la variable de nivel de
ingresos. Segun INEGI el total de la poblacion ocupada es de 846, 075 personas. Por las
caracteristicas del producto el segmento de mercado se sitda en la gente que percibe mas de

cinco salarios minimos al mes. La cifra total es de 81, 069 personas.

Socioecoldmico, la Asociacion Mexicana de Agencias de Investigacion de Mercado y
Opinién Puablica el AMAI divide a los hogares Mexicanos segun su nivel socioeconémico, el cual
define la capacidad econdémica y social de un hogar. EI AMAI clasifica a los hogares en sei
niveles, considerando nueve caracteristicas del hogar, asi como la escolaridad del jefe de familia
o la persona que aporta el mayor ingreso. Los seis niveles estan representados por letras, el nivel

maés alto es el A/B, seguido del C+, C, D+ D Y E.

Paraéste proyecto el tipo de nivel socioeconémico que nos interet&es Para localidades
de entre 400,000 y 2,500,000 habitantes a C+ le corresponde el 15.1% de la pobl@cem del

Metropolitana de la Ciudad de Puebla.

El nivel socioecondmic&+ es €segundo estrato con mako nivel de vida e ingresos del
pais La categoria C+ tiene caracteristicas similares al A/B, sin embargo tienen problemas para
ahorrar y para hacer gastos mayores, los C+ aspiran a tener mas ahorros para tener un futuro mas

sequro.

Aplicando el 15.1% del nivel socioeconémico C+ al total de la poblacion ocupada que gana

mas de 5 salarios mimos, tenemos un total de: 12,241.419, es decidPp2rsonas.

® http://www.amai.org/NSE/NivelSocioeconomicoAMAI.pdf
* http://www.amai.org/NSE/ESTRUCTURAS_NSE_2010_POR_ESTRATOS.pdf
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2.2.2XGMENTACION DPO®ERCA

Tabla 2.1. Segmentacion de Mercado

Segmentaci,n Criterio N...mero de
personas
Geogrtfica ...reaMetropolitana 1,979,330
Cd. Puebla
Demogrtfica Poblaci,n ocupada mayor a 81, 069
cinco salarios m€nimos
Socioecon,mica AMAI C+ 12,242

El tamafio total de la poblacion que cumplen con los criterisgegi®mentacion de meracad

para éste proyecto es de M2 2dersonas.

Figura 2.1 Segmentacion de Mercado

GEOGRAFI
1,979,330

DEMOGRAF
81,069

SOCIOECONOMICA
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2.2.MOTIVOS DE COMPRA

El servicio de la pasteleria para eventos tiene como obijetivo principal la satisfaccién del
cliente, a través de productos que respetesabor de los ingredientes utilizados, ya que la
pasteleria que se ofrece actualmente esta saturada de azlcar, lo cual impide la degustacion del

ingrediente principal del cual fue elaborado.

La pasteleria francesa se caracteriza por tener un equéittirie la cantidad de azlcar y la
materia grasa, esto con el fin de poder degustar el ingrediente principal, ya sean frutos, chocolate
etc. La pasteleria francesa tiene como objetivo lograr postres que sean ligeros, frescos y que

cuando se coman provogulnsensacion de comer otro mas.

El servicio completo de la pasteleria para eventos pretende cuidar todos los detalles para que

éstos reflejen el rigor y la fineza que caracteriza a la pasteleria francesa.

2.2.4TAMANO DE LA MUESTRA
Para calcular el tamafio ttemuestra para la investigacién de mercadasikzara la
siguiente formula para poblacién finita.

(1" )
("1 + (@ )

n=

Donde:

Tabla 2.2 Valores de la formula

N = 12,242 N es la poblaci,n total de la segmenta ci,n de

mercado que se determin,
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zZ= 1.96 Z es el intervalo de confianza del 95%

p= 0.5 P es la proporci,n verdadera de que suceda el
evento.
e= 5% E es el error de muestreo aceptable

Ecuacon. Sustitucidon de los datos en la formula para el calculo de la muestra

B 12242196)(05)(1" 05)
"= 12242 1005 + 1.96(05)(1" 05)

=3750

Para efectos de este estudio se ha decidido redondear a 400 encuestas para dar mayor

seguridadal misma

2.3 INVESTIGACIEN DE MERC ADO

El proposito de la investigacion de mercados es lograr identiflvaestros posibles clientes,
con el fin de conocer sus gustos, habitos y frecuencia de con8ypadair de esto se

determinararestrategias de distribucién y promocion.

2.3.1DEFINICION DEL RRO/BOBJETIVOSNDESITAGACION

Se requiere identificar y conexca los clientes potenciales que eventualmente pudieran
contratar el servicio de mesa de pasteles para sus eventos, es por ello que se hara una

segmentacion de mercado para identificar el mercado meta.
Los objetivos de la investigacion son:
Realizar la sgmentacion del mercado para identificar al mercado meta.
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Identificar y conocer a la competencia para poder realizar estrategias que nos
permitan diferenciarnos de ella. Por otro lado conocer a la competencia nos permitira
fijar un precio competitivo, en dae el cliente encuentre un equilibrio entre calidad y
precio respecto a la competencia.

Analizar la informacién recabada a través de las encuestas realizadas para tomar

mejores decisiones para la empresa.

2.3.DISENO DE LA IMNCEGNIG

Se disefié un cuestionaide ocho preguntas con el fin de tener informacion que sea

representativa para poder responder a los objetivos del estudio de mercado.

2.3.RESULTADOS

A continuacion se muestran los resultados obtenidos con la aplicacion de encuestas, el

cuestionario fue defiado con la finalidad de responder a los objetivos del estudio de mercado.
1)¢ Con qué regularidad acostumbra organizar fiestas?

m Mas de dos v

1.64 afo
06 23 27 87 mDos veces
Una vez ¢
26 232 18.03

m Ocasionalr

Nunc
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El 27.87% de las personas acostumbra realizar mas sleates al afio fiestas, el 18603

acostumbra hacer dos vecesl Y6.23% hacena vez al ao fiestas. El 1.8% nunca hace fiestas.

2) ¢ Cual es el promedio de personas gue invita a sus reuniones o fiestas?

66.60

70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%
0 %n ' I ! I

Mas de 1 Entre 8( 40 vy Menos
persona 150

30.56

.78

0%

El 66.60%realiza festas de menos de 40 personas, el 30.i5&ita entre 40 y 80 personas,

el 2,78% acostumlarinvitar entre 80 y 150 personas y el 0% invita a mas de 150 personas.

3) ¢ Donde acostumbra realizar sus fiestas o reuniones?

81.97
90.00%

80.00%
70.00%
60.00%
50.00%
40.00%
30.00%

20.00%
10.00% 1.64 0.00

16.38

000% 1 1 1 I
Cas Hotel Salon fil Otri
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La mayoria de las personas, decir, el 81.9% acostumbra hacer susdias en su casa, solo

el 16.39% en salon de fiestasglamente un 1.64% en hoteles.

4) Cuando organiza fiestas ¢ quién realiza o proporciona el postre?

O-OQTO.OO

27.817 B postre ¢

msaléon pe
68.85 Yo pacs
m hotel pa
No hay p
3.28

EL 68.8%% de las personas compralios mismos el pastel, el 27%preparan ellos misns

el postre en casa y el 3.28% el salon de fiestas proporcionstell pa

5) ¢ Alguna vez en sus fiestas ha contratado el servicio de mesa de dulces, fuente de chocolate

0 mesa de postres?

70%

60%

50%

40% 679
30%

20% 33Y¢

10%

O(yO'I 1 1
Si no
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El 672 de los encuestados no ha contratado el servicio de mesa de dulces, fuente de
chocolate 0 mesa de postres y e¥38i ha contratdo algun servicio de los mencionados

anteriormente.

6) Califiqgue cada uno de los criterios segun la importancia que tienen para usted al momento

de contratar un servicio, siendo el 1 el de menos importancia y el 4 el de mayor.

90.00 81.9
80.00 69.6

70.00 59.0

60 00 545 54.9

50.00

40.00

30.00

20.00

10.00

0.00 | | |
Aspect Calid Original Prec Sab«
visual

El 81.9P%6 de lagespuestas ponen al sabor como la principal cualidad que tiene que tener un
producto para que laegte lo prefiera, seguido de la calidad con el 69.67% asi como el precio con

el 59.024. Elaspecto visual y la originalidad representan el 54% aproximadamente
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7) ¢ En qué tipo de eventos usted contrataria una mesa de postres franceses?

1.23
16.67 12 3c mBauti
m Bode
16.0% 26.54 XV an
mPrimera conm
13.58

mCumplea
Otri

De los encuestados & .534% contrataria una mesa de postrasdeses para una Boda, el
16.6®6 la contrataria para un cumpleafien tercer lugar con el 16%8%a contatarian para
primera comunion. El 13.58% la contrataria para unos XV afios, el 12.35% contrataria el servicio
para un cumpleafiog el 1.98% para otro tipo de evento, como por ejemplo, para eventos de

empresas.

8) Pagar $45.00 por el servicio de mesa dérgedranceses por persona es:

70.00%

60.00% 67.21

50.00%

40.00%

30.00% 22 95

20.00%

10.00% 1.64  1.64

0.00% | | | | |
Muy ce Car Accesi Bara Muy bar
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La mayaia de los encuestados, el 6 22Icontestd que el precio por persona de la mesa d
postres es accesible, el 22.95% que es caro, éltgbeé es muy caro y los que respondieron que

es baraty muy barato representah3.28%

2.3.DEMANDA ESTIMADA

La mayoria de los encuestados sndalealizar fiestas de una Vieasta mas de dad afo, sin
embargo el 660% hace fiestas de menos de 40 invitados y casi la mayoria las organiza en su
casaEl 69.9% de los encuestados compran ellos mismos su pastel. ElI 75 % nunca ha contratado
un servicio de mesa de postres. El 69.9% respondié que el precio de $45.00 por persona es

accesible.

Los resultados obtenidos nos indican que la empresa se tendrizdapiar para hacer
presentaciones de mesas de postres que fueran atractivas para fiestas que se realicen en casas y
para pocos invitados. Por lo que se ha podido observar la mayoria de la gente todandeeo c
este nuevo concepto de mesapastres, polo que se tiene que trabajar en hacer publicuae

gue poco a poco la gente se vaya familiarizando con este tipo de servicio.

2.4 AN-LISIS DE LA COMPET ENCIA

La mayoria de la competencia actual se ha diversificado en los servicios que ofrecen, como
por ejanplo, una misma empresa puguaeporcionar mesa de postres, mesa de cupcakes, mesa
de dulces, mesa de postres arabes y fuente de chocolate. Es por eso que dentro de loa objetivos
corto plazadel proyectcoesté introducir bocadillos salados con el objetlegpoder satisfacer de

mejor manera a los clientes.
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A continuacion se presenta una lista de los competidores directos.

Tabla 2.3 Lista de competencia

Competidores

Productos

Plaza

Fuente de chocolate
S&S

Fuente Chocolate

Mesa dulces, cupcakes, postres y

otro.

http://www.bodas.com.mx

Capul€n, 124 Colonia Santa Margarita
72390 Puebla

Pink Parade Creations

Fuente Chocolate

Mesa dulces, cupcakes, postres y

http://www.bodas.com.mx

72520 Puebla (Puebla)

otro.
Mobba | Mesa cupcakes, postres y otro. http://www.bodas.com.mx
Lateral Boulevard Hermanos Serdan, 218
Col. Real del Monte 72060 Puebla
Idet | Mesa cupcakes, otros http://www.bodas.com.mx

14 Sur, 3502 72540 Puebla (Puebla)

La Bodega del Chef

Mesa cupcakes, postres y otro

http://www.bodas.com.mx

Blvd. 5 de mayo, 113 72425
Puebla (Puebla)

Dulce pastel Puebla

Mesa cupcakes, pastel trad.

http://www.bodas.com.mx

Calzada Zavaleta 703, Local 5 0000
Puebla (Puebla)

La cupcakeria

Mesa cupcakes y otro

2 Sur, 5515 Col. Las Palmas 72550
Puebla (Puebla)

Oh-lalt designers

Cakes

Fuente choc., mesa cupcakes,

mesa postres, pastel tradicional.

http://www.bodas.com.mx

31 oriente # 205 El Carmen Huexotitla
Puebla (Puebla)

Hello cupcakes

Mesa cupcakes y otro

http://www.bodas.com.mx

Sierra Mojada, 345-13 11000 Puebla
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Mucho gusto Rep, Fina Mesa manzanas, postres y otro http://www.bodas.com.mx

Jard€n de la boda, 27 Villa Las Flores
72560 Puebla (Puebla)

Candy Bar | Mesa cupcakes, postres y otro. Contacto telef,nico: 2222387538
Dulcisimo | Mesa postres Contacto telef,nico: 3205497
Monserrat Cakes | Mesa postres y otro www.monserratcakesdesigner.com

Designer
Marg... | Mesa postres y otro Www.margu.com.mx

Calzada Zavaleta #1905, local 1

Sweet cupcakes | Mesa cupcakes y otro techina_35otmail.com

Cel:2221189227

Arte en Fondant | Mesa cupcakes y otro Sitio en internet

Pastel Art | Fuente chocolate Sitio en internet

2.5 ESTRATEGIAS DE COMERCIALIZA CIEN

Dentro de la promocién y la publicidad de la empresa se pretende destacar las ventajas
competitivas de la misma con el fin de diferenciarnos de la competencia y que los clientes

potencialegengan mayor informacion del parg preferir nuestro servicio

Se hara una promocion de consumo, entre mas cantidad de pastelitos ordene, el cliente tendra
una reduccion en el precio. Por otro lado se haran paquetes con una mezcla predeterminada de los
productos con el fin de facilitda compra. Estos paquetes gozaran de un precio mas atractivo que

si el cliente compone el mismo su menu de postres.
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La imagen de la pasteleria iria acompafiado de un logotipo el cual estaria presente en la
publicidad, estariampreso en pastillas de chocolate que se pondrian sobre cada pastelito. Para la
entrega de los pasteles en los puntos de venta el logo se imprimiria en las cajas de empaque y en
las bolsas de entrega. Esto es con el propdsito de crear la firma de laagmpreda gente

identifique a la misma de forma sencilla y clara.

2.5. VENTAJA COMIVRATIT

Las principaksventaja competitivas deuna mesa de postres son:

Ofrecer variedad de sabores y presentaciones de ésta manera todos los invitados
pueden elegir segunsgustos.

La decoracion de los pasteledgla mesegpresentacion es personalizada, segun el

tipo de evento y los colores que se usen para el mismo.

No se requiere que los meseros hagan el servicio de cortar y distribuir el pastel. Los
invitados disponede los mismos cuando lo deseen.

Se da a conocer otro tiple pasteleria muy diferente aglae estamos acostumbrados
en México.

En la elaboracion de los pastelitos se asegura la calidad a través de la utilizacion de
ingredientes 100 % frescos y naturalesse usan conservadores ni saborizantes

artificiales.

2.5.2ESTRATEGEAPOSICIONAMIENTO

Para posicionarnos en el mercado se contara con un lugar en donde los clientes potenciales

puedan tener una degustacion de nuestros productos y de ésta maneraqnaoeaary @legir los
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pasteles y postres que mas sean de su agrado. La degustacion estaria incluida en el servicio, el
poder probar los postres genera mayor confianza al cliente de la calidad de los productos y de lo

que ésta va a ofrecer a sus invitados.

Dentro de los objetivos a largo plazo se encuentra el abrir puntos de venta lo cual crea mayor
presencia en el mercado, abarcando el sector de la gente que desea degustarteledcnpals

momento que lo desee

Se promovera la empresa en salones y rjasdpara eventos, asi como se contactara a

organizadores de eventos con el fin de abrir canales de distribucion o de publicidad.

2.5. FSTRATEGEALANZAMIENTO

Para empezar la comercializacion se hara una pagina de internet describiendo los productos y
el servtio que se ofrece. Esta pagina de internet se promovera en sitios web especializados en

eventos sociales.

Por otro lado se pretende hacer publicidad en revistas que son distribuidas en las escuelas a
los padres de familia, en este tipo de revistas se etmawemo por ejemplanformacion de

empresas quefrecen servicios para eventos sociales

Existen catalogos con cupones de descuento que se distribuyen en empresas para que sus
empleados, se inscribira la empresa para empezar a darla a conocer \egie $& gienta

atraida a probar algo nuevo haciendo uso de los cupones de descuento.
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2.5. DETERMINACION [TEQ PRE

Tabla 2.4 Precio

Competidores

Precio por persona

(mesa de postres)

Fuente de chocolate S&S

$15.00

Pink Parade Creations

$25.00

Mobba

$85.00

Ides

La Bodega del Chef

$22.50

Dulcepastel Puebla

$30.00

La cupcakeria

$35.00

Oh-lalf designers Cakes

$25.00

Hello cupcakes

$30.00

Mucho gusto Rep, Fina

$50.00

Candy Bar

$30.00

Dulcisimo

$45.00

Monserrat Cakes

Designer

$50.00

Margt

$50.00

Sweet cupcakes

$30.00

Arte en Fondant

$45.00

Pastel Art

$55.00

Precio

Promedio

$38.9

Desviaci,n esttndar

$16.56
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El precio promedio de la competencia es de $38.9 pesos y la desviacion estandar de los
mismos es de $16.56 pesos, lo cual signifiga el precio minimo dentro de la normalidad es de

$22.34 pesos y el precio maximo es de $55.46 pesos por persona.

Figura 2.2. Desviaci,n estfndar del precio

90
80
70
60

50 * *-¢
'S ¢ ——Promet
4 0+

2

¢ Preci

PS Min
30 4 —¢ 4
20
10

0 T T T 1
0 5 10 15 20

— M a X

El precio fijado en las encuestas fue de $45.00 pesos por persona, la mayoria de la gente
respomlié que era un precio accesible, los resultados de la desviacion estandar apoyan éste precio

ya que entra en el rango de normalidad.

2.5.CANALES DE COMERTIIAN I
Los principales canales demercializacion san
Las evistas especializadas en publicidad fi@stas
Los sitios de internet especializados en eventos sociales.
Salonesy jardinesde fiestas
Organizadoregprofesionalesle eventos
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2.6 CONCLUSIONES DEL CAPfTULO

En éste capitulo hemos podido observar que el servicio de mesa de postres es relativamente
nuevo y por lo tanto la gente todavia no se encuentra familiarizada con éste, sin embargo hay un
punto importante en cuanto al precio. La mayoria encuentra que pagar $ 45.00 por persona es un
precio accesible, lo cual nos da la posibilidad de introdugsiemoel mercado siendo competitivos

respecto a la competencia.

Las estrategias de lanzamiento y de comercializacion jugaran un papel importante para que la
empresa se dé a conocer y la gente empiece a ver nuestro servicio como una opcion innovadora y

de cdidad para sus fiestas y reuniones.
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CAPITULESTUDIO TECNICO

3.1. OBJETIVOS DEL ESTUDIO T°CNICO

A través de éste capitulo se hara una cuantificacion de los recursos necesarios para llevar
a cabo la pasteleria. Por un lado se analizaran los recuna@siales como son equipo y
maquinaria, asi como el lugar donde se ubicaréa el centro de produccién, por otro lado se hara un
analisis de los recursos humanos necesarios para llevar a cabo el proyecto, se hara un

organigrama con la descripcion respectiedas puestos que lo integran.

3.2. DESCRIPCIEN DEL PRODU CTO

Como se ha mencionado anteriormente la pasteleria francesa tiene una amplia variedad,
nosotros no abarcaremos el total de ella, se hizo una gelefecia misma tomando en cuanto a
aspecto tédno de su preparacion asi como de los ingredientes que se encuentran disponibles en

la Ciudad de Puebla.

A continuacion se menciona la lista de los productos elegidos,ddss se dividieron en

grupos:
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1.) Choux: pastelito a base de huevo, que sirve pallenar

a. Eclair
I. Crema pastelera de chocolate
i. Crema pastelera de café

b. Paris Brest
I. Crema pastelera de vainilla
i. Crema pastelera de café
iii. Mousse de caramelo

2.) Créme brulée crema horneada caramelizada
a. Vainilla
b. Café
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3.) Financiersfinancierog : Pastelitosndividuales a base de almendras
a. Vainilla
b. Naranja
c. Limon
d. Nuezcaramelo

4.) Mil hojas
a. Vainilla
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5.) Mousse au chocolae$¢puma de chocolgte

6.) Gateaux au chocolgpdstel de chocolaje

7.) Tartas
a. Amandine: tarta de almendras
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b. Chocolate
i. Frambuesas
ii. Fresas
iii. Avellanas

c. Flan
i. Vainilla
ii. Coco

d. Frambuesa&rema pastelera de vainilla
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e. Higo
i. Higo-Frangipan tarta de higo con una preparacién de almendras.

f. Limon
i. Tradicional
ii. Merengue

g. Mandarinacrema pastelera de vainilla
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h. Manzana

J-

i. Tradicional
ii. Tatin: tarta cormanzana caramelizada

Pera
i. Peracrema pastelera vainilla
ii. Belle Hélene tarta de pera con ganache de chocolate

Zarzamoracrema pastelera de vainilla
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8.) Tiramisu
a. Tradicional
b. Frambuesa

3.3. DESCRIPCIEN DEL PROCE SO

Tiempo minimo de pedido con tres dias de anticipacion

El proceso del servicio de la pasteleria para eventos comienza con el contacto con el cliente.
El cliente al contratar el servicio tiene que hacer la seleccién de los postres asi como el calculo
del nimero de postres a realizar segun el numero de invitados. El tiempo minimo de anticipacién
del pedido es de tres dias habiles, de hasta un maximo de 300 piezas, sobrepasando esa cantidad

el pedido se tendra que hacer con una semana de anticipacion.

El pedid se envia al centro de produccion, el cual hace el célculo de la cantidad de
ingredientes necesarios y la lista es enviada al responsable de compras. Los postres se comienzan

a realizar segun las especificaciones de cada uno.
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El pedido es entregado enlafar indicado por el cliente, se realiza el montaje de la mesa de
postres y un asistente permanece durante tres horas en el evento, finalizado el servicio se recoge

el material y se entrega en el centro de produccion.

Figura 31. Descripcion del Proceso

Contacto con el cliente
m€nimo 3 d€as de
aticipaci,n, hasta un
mfximo de 300 pzs

Env€o del pedido
al centro de
producci,n

Preparaci,n de
los productos

Instalaci,n de la mesa
de postres, personal
de la empresa
permanece durante el
servicio

Desmontaje de la mesa

de postres y entrega de
material y equipo en el
centro de producci,n
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3.4. IDENTIFICACIEN DE MAQ UINARIA Y EQUIPO

EQUIPO

PRODUCTO

CANTIDAD

PRECIO

IMAGEN

Horno de
Conveccion,
SASSON

1

$68,000.00

Parrilla de 6
guemadoras,
inoxidable,
SASSON

$11,600.00

Mesa de trak
doble tarja,
SASSON

$19,000.00

Mesa de tral
alto impacto
acero inoxid
medida®90 x
x 0.90

Marca SAN _

$15,800.00
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Refrigerador
Capaciddd p
cubicos
ModeloR 45
Medid:as
1.26X0.76X2
Servinox

$40.822.00

Ragkara char
ModeloCRILO
MarceServin
Dimensiones
1.00X0.66X1

$7,289.00M

Lavamanos

Batidora
ModeiloVv FMA
Capacidad 7

$633.00 US

Bascula digi
peso, de 2 g
Kgs. Profesi
23 Nte

$1,280.00 N

Anaquel parg
amlacenaje
repizas
1.21mX45.7c¢
2M
COSTCO

$1,199MMND

46



UTENCILIOS

Charola pare
hornear.
Material
Medidad5X6"
La Bodega d

$142.00MN

Silkpad
Medid:@®9D X40
La Bodega d

$550.00 MN

Dosificador
MateriaAcrili
La Bodega D

$483.00 MN

Boquilla Sop $ 250.00 M
23 Nte
Cartucho de $65.00 MN

soplete
23 Nte

Bowl para m
MateriaAlumi
Grande80 cm

$150.00 MN

Espatula sili $70.00 MN
23 Nte

Brocha en si $70.00 MN
Batidor glob $64.00 MN

La Casa del
35 ¢cm

Tamiz de ha
Inox
La Casa del

$290.00 MN

Reja Inox
60X45
23 Nte

$300.00 MN

Pinzas, Inox
23 Nte

$30.00MN

Palo para pa
Mediano.
23 Nte

$400.00 MN

Manga de si
La Casa del

$87.00 MN

Termometro
azucar

$58.00 MN

Molde para E
Aluminio
23 Nte

$34.00 MN

Molde silico
Domo

24 pz

$360.00 MN
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Casa Rugarc

Molde finangc
Silicén 12 p:

$120.@0

Molde tarta
Materialnox
Tiendantro

$3DOMN

Juego de cu
de cocinero
Tramontina
COSTCO

$259.00

Plastico adh
Kirkland sig
rollo 900 MX

$209.00

Toalla p/coc
Bounty 8 rol
hojas
COSTCO

$269.00

EQUIPO OFI

CANTIDA

PRECIO

Laptop HP P
RAM: 4GB, H
GB, Intel -C
2370 M
COSTCO

1

$9,999MMND

Impresora H
Office Jet 4¢
Multifuncion
COSTCO

$1,499MMND

Teléfono Ina
auriculares
183
COSTCO

$999.@0

Silla de trab
Inovatios
COSTCO

$1,099MMND

Silla Konin [
gris
COSTCO

$389.@0

Mesa 1.83 1
Costco

$899.@0

Cesto p/bast
COSTCO

$159.@0

Juego p/ofic
engrapadora
grapas y cuh
COSTCO

$119.@0

Kit clips

Delistationa

$119.00

48



sujeta docun

1,2 &
COSTCO

Papel class
Premium tam
carta 756 92
paquetes de
COSTCO

$399.00

Folder tamaf
carta Wilson
200 Pz
COSTCO

$149.00

Carpeta pl/re
fiscal tamain
4Pz
COSTCO

$79. 0N

Pizariagnét
Office Worksg
60cmX90cm

$249 .00

PRODUCTOS
P/ILIMPIEZA

CANTIDA

PRECIO

Trapeador
lpz+1lrepues
COSTCO

2

$80 MN

E scobaMrarte g
angular con
recogedor

$58. MN

Scotch brite
esponja limg
COSTCO

$189.@0

Limpiador
multiusos G
Dreams 10 L
Biodegradab
COSTCO

$94 . YN

Axion lavatr
liguido 2.8L
COSTCO

$71. YN

Detergente g
ropa Clean
Innovation 9
COSTCO

$149.90

Bote p/basur
exterior con
de 121

I[tsRubeberm

COSTCO

$255.00
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Bolsa p/basy
Kirkland sig
90Pz 124Lts
COSTCO

$245.a0

EQUIPO
P/SERVICIO

CANTIDA

PRECIO

Mesa plegab
lifetime 1.83
COSTCO

1

$859 .00

Cafetera par
americano.
Materiatero
inoxidable.
Capacidado
23 Nte

$1,700.00 N

Presentador
ceramica
23 Nte

$450.00 MN

Verrine crist
23 Nte

100

$5.80 MN

Molde créme
brulée
23 Nte

50

$23.50 MN

Cuchara par
30Pz
COSTCO

10

$115.00

Filtros p/caf

Rockline 70(

$48. YN
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3.5. DESCRIPCIEN DE INSTALACIONES

El local cuenta con las siguientes medidas tiene 4.00 m de frente por 15 m de fondo. El local
tiene el servicio de luz y agua. en cuanto al gas, se tiene que realizar la instalacién segun las
especificaciones requerida paranstalacion del horno. Aontinuacion se muestra el tayt del
negocio. En la entrada esta el recibidor donde los clientes tendran una degustacién de los postres
gue ofrecemos, con el fin de poder elegir de mejor manera el tipo de postres en su evento.
Pogerior mente se encuentran las oficinas del Gerente General y del Jefe de Pasteleria. En la
parte trasera se encuentra la zona de cocina y de stock de ingredientes, materiales y utensilios. En

la dltima parte se encuentra el bafio y un cubo de luz paeati¢acion general del local.

Figura 3.2 Lay out de instalaciones
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3.6. RECURSOS HUMANOS

Gary Dessler dice que la administracidon de los recursos humanos tiene que ver con las
politicas y las practicas que se necesitan para cubrir las aspectos rdtzcitoralas personas,

entre los cuales estan

La realizaciéon de la descripcién y analisis de puestos.

Planificacion las necesidades laborales.

Seleccionamiento de los candidatos al puesto.

Reclutamiento de las personas que puedan cumplir con los obpiilos puestos.
Orientacion y capacitacion de los nuevos empleados.

Administracion de salarios y sueldos.

Administracion de incentivos y prestaciones.

Evaluacién del desempefio.

Comunicacion a través de entrevistas, asesoramiento y disciplina.
Capacitaciory desarrollo.

Fomento del compromiso con la empresa por parte de los empleados

La empresa en un inicio comenzara operaciones con poca gente, con el fin de optimizar los

recursos. Los dos socios tendran una participacion activa dentro de la empresa.

®Reza Jekdistion Efectiva de Recursos Humanospedllas Organizaciones,
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3.6.0RGANIGRAMA

A continuacién se presenta el organigrama de la empresa.

Figura 3.3 Organigrama
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3.6.PESCRIPCION DESPUESTO

Este apartado esta dedicado a la descripcion de cada uno de los puestos de la empresa, los

cuales comienzan con los puestte l0os socios y después se presentan los puestos de los

ayudantes.

Tabla 3.1 Descripcion de Puestos

Nombre del Puesto

Gerente General

Personal a cargo

Jefe de Pasteleria, Asistent
Empleado punto de venta.

Objetivo general del puesto

Ebbjetivo del Gerente Gene
todas las acciones que se
obtener la satisfaccion del

Deberes y responsabilidade

Es responsabilidad del Gere
trabajar en forma continua |
para proporciohailinftodaacio
papeles requeridos para el
contabilidad asi como realij
impuestos que genere la em
El Gerente General tomara
todo lo que se refiere a mal
objetivo de dar a consecegrpl@
asi cumplir con los objetivo
de la misma.

El Gerente General seréd la
contacto con el cliente para
cliente desde la seleccidn ¢
logistica de la entrega, asi
una comauribon que permita |
quede satisfecho con el ser

Caracteristicas requeridas

Estudios requeridos: nivel |
Debe ser una persona respo
comprometido con los objeti
empresa y que realiadelas a
necesarias para lograr los ¢
misma.

Tiempo de experiencia requ

Sueldo mensual

$10,000.00 mas prestacionge
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Nombre del puesto

Jefe de cocina

Personal a cargo

Ayudante de cocina

Objetivo general del puesto

Ebbjetivo general del puest
pasteleria francesa con la ¢
especificada y en el tiempg

Deberes y responsabilidade

Es responsabilidad del Jefe
un calculo preciso de los in
requeridos para |lma dablosagé
Es su deber verificar la fec
cada uno de los ingrediente
stock, con el fin de conserv
requerida.

Es deber del Jefe de Cocing
la letra las recetas de cada
pregpraciones, con el fin de |
calidad requerida.

Es deber del Jefe de Pastel
vigilar el trabajo de los Ayuy
Es responsabilidad del Jefe
el producto esté en O6ptimas
momento de daciel dsemesa
postres.

Caracteristicas requeridas

Se requiere una persona qu
conocimientos de pasteleria
Tiempo de experiencia requ

Sueldo mensual

$7,500.00 mas prestaciones

Nombre del puesto

Ayudante de cocina

Personal a cargo

Personal de limpieza

Objetivo general del puesto

El Objetivo general del pue]
acciones necesarias para si
pasteles.

Deberes y responsabilidade

Es deber del Ayudamsteegdie ¢
indicaciones del Jefe de Pa
Es responsabilidad del Ayud
ayudar al Jefe de pastelerig
calidad requerida de los po|
Es responsabilidad del Ayuc
dirigir al personal de limpie

Caracttéecbs requeridas

Se requiere una persona co
resolver problemas, con intjy
perfeccionar sus técnicas d
Experiencia requerida en tr,

Sueldo mensual

$4,500.00 mas prestaciones
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Nombre del puesto

Vendea@dorpunto de venta

Personal a cargo

Ninguno

Objetivo general del puesto

El objetivo general es vend|
clientes del punto de venta,

Deberes y responsabilidade

Es deber del vendedor ser ¢
los clientes, atenderlagegnal
una experiencia agradable ¢
venta. EIl su responsabilidaj
la apertura del lugar.

Caracteristicas requeridas

Se requiere una persona co
resolver problemas, con car
amabilidad.

Experierejaerida en trabajo

Sueldo mensual

$5,500.00 méas prestaciones

3.7. AN-LISIS DE LOCALIZAC I€N DEL PROYECTO

El centro de produccion estara ubicado en la 23 Norte # 5 Col. Amor en la ciudad de Puebla.

Se decidio rentar este local ya queeseuentra bien localizado respecto a sus proveedores,

cuenta con buenas vias de acceso, ademas de encontrarse en obra negra, lo cual permitird que se

hagan las adaptaciones necesarias para la pasteleria. En el siguiente mapa se muestra la

localizacion preisa del local asi como de sus principales proveedores.
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Mapa3.1. Ubicacion del centro de produccion

LOCAL

PROVEEDS

BOMBERO:

B0
|

J Central de ab

([

Google Earth (2013).
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3.8. TReMITES LEGALES PARA LA INSTALACIEN DE LAEM PRESA

A continuacién se enlistan los tramites legales que se deben realizar para poder inicial las

actividades del negocio.

Alta en SHCP como persona fisica con actividad econdmica

Alta patronal ante el IMSS

Permisos de acondicionamierdel local ante el H. Ayuntamiento de la ciudad de Puebla.
Revision de instalaciones por parte de Proteccién civil

3.9. DIAGRAMA DE GANTT PARA LA INSTALA CIEN

Tabla 3.1 Diagrama de Gantt

TIEMPO

DIAS

1 m

1234567891017 121:1181¢171¢81¢2(21

ACTIVIDAD

Tramites p/remod. y aco
Contrato de renta
Instalacion eléctrica
Instalacién de gas
Trabajos de albaidileria
Instalacién de equipo
Revision de instalacione

Revision terminaciéon de

Compra de mobiliario de

Compra de equipo de co

Reclutamiento y seleccid

Alta en SHCP
Alta Patronal IMSS
Contratacion de persona

Compra de stock minimo

Arranque del proyecto
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