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I INTRODUCCION

Vivimos ahora en época en la que cada vez son mas las personas consientes de lo que implica
tener una mala alimentacion. Es nuestro deber cuidar nuestro cuerpo para no padecer de
enfermedades en los afios futuros. El indice de enfermedades cardiovasculares, obesidad
diabetes respaldan esta tendencia.

El presente proyecto busca servir como guia para la correcta y completa implementacion del
establecimiento “La Cosecha”, pasteleria en la cual se brindaran productos saludables aptos
para los diabéticos, celiacos y aquellos que deseen alimentarse sanamente.

El documento detalla los pasos que se siguieron, desde la concepcion de la idea base hasta el
disefio del local, el producto, la marca, publicidad y estudio econémico.



. MARCO TEORICO

2.1. ¢Quées ladiabetes?

La diabetes es una enfermedad crénica que aparece debido a que el pancreas no fabrica la
cantidad de insulina que el cuerpo humano necesita, o bien la fabrica de una calidad inferior. La
insulina, una hormona producida por el pancreas, es la principal sustancia responsable del
mantenimiento de los valores adecuados de azlucar en sangre. Permite que la glucosa sea
transportada al interior de las células, de modo que éstas produzcan energia o almacenen la
glucosa hasta que su utilizacion sea necesaria. Cuando falla, origina un aumento excesivo del
azucar que contiene la sangre (hiperglucemia). De hecho, el nombre cientifico de la
enfermedad es diabetes mellitus, que significa "miel".

La diabetes afecta al 6% de la poblacion. Las posibilidades de contraerla aumentan a medida
gue una persona se hace mayor, de modo que por encima de los setenta afios la padece
alrededor del 15% de las personas. Es esencial educar a los pacientes para que controlen su
diabetes de forma adecuada, ya que puede acarrear otras enfermedades tanto o mas
importantes que la propia diabetes: enfermedades cardiovasculares, neurolégicas, retinopatia
(afeccion ocular que puede conducir a la ceguera) o nefropatia (enfermedad del rifién). El
momento de aparicion de la enfermedad, asi como las causas y sintomas que presentan los
pacientes, dependen del tipo de diabetes de que se trate.

e Diabetes tipo 1. Las edades mas frecuentes en las que aparece son la infancia, la
adolescencia y los primeros afios de la vida adulta. Acostumbra a presentarse de forma
brusca, y muchas veces independientemente de que existan antecedentes familiares.
Se debe a la destruccion progresiva de las células del pancreas, que son las que
producen insulina.

e Diabetes tipo 2. Se presenta generalmente en edades mas avanzadas y es unas diez
veces mas frecuente que la anterior. Por regla general, se da la circunstancia de que
también la sufren o la han sufrido otras personas de la familia. Se origina debido a una
produccién de insulina escasa, junto con el aprovechamiento insuficiente de dicha
sustancia por parte de la célula.

e Diabetes gestacional. Se considera una diabetes ocasional. Se puede controlar igual
gue los otros tipos de diabetes. Durante el embarazo la insulina aumenta para
incrementar las reservas de energia. A veces, este aumento no se produce y puede
originar una diabetes por embarazo. Tampoco tiene sintomas y la deteccién se realiza
casi siempre tras el andlisis rutinario a que se someten todas las embarazadas a partir
de las 24 semanas de gestacion.


http://www.dmedicina.com/enfermedades/oftalmologicas/retinopatia-diabetica

El presente proyecto busca crear un servicio como guia para la correcta y completa
implementacién del establecimiento “La Cosecha”; en la cual se brindaran productos
saludables, como también a personas diabéticas y celiacas.

El documento detalla los pasos que se siguieron, desde la concepcion de la idea base hasta el
disefio del local, el producto, la marca, publicidad y estudio econémico.

2.2. Diabetes en el Peru

Entre 80 y 100 mil nuevos casos de diabetes se detectan en nuestro pais de forma anual. Asi lo
inform6 la coordinadora de la Estrategia Nacional de Enfermedades No Transmisibles del
Ministerio de Salud, Janet Tapia.

La funcionaria indic6 que este mal seguird avanzando de forma progresiva en los proximos
afios hasta llegar a un aproximado de un millén 721.893 casos en el 2024.

Tapia resaltdé que la diabetes no da sintomas en un primer momento y que sélo se manifiesta
cuando se encuentra en los niveles avanzados, ya sea con una excesiva sed, hambre, pérdida
de peso, orina frecuente, fatiga y suefio.

Por lo mismo, exhort6 a los peruanos a mantener hébitos de vida saludables y a realizar
periédicamente un control para detectar esta enfermedad.

2.3.  Mayores riesgos en Lima

A su vez, Jessica Faustor, endocrindloga del hospital Cayetano Heredia, anot6 que existen
investigaciones que indican que la prevalencia de la diabetes aument6 en Lima debido a la
migracion. Segun dijo, en la capital practicamente no se camina y se tiene una mayor oferta de
la llamada comida chatarra.

2.4. Tratamiento natural para la diabetes
Para tratar la diabetes, ademas de suministrar al cuerpo la insulina que necesita, se debe
seguir una dieta para disminuir los niveles de glucosa en sangre, evitando ciertos alimentos
(harinas refinadas, grasas, azlcares, etc.).
Las bases de esta alimentaciéon son:

- Evitar los hidratos de carbono simples, pues su absorcion es a corto plazo y se concentran
rapidamente en la sangre.

- Cereales permitidos: Tortilla de maiz, arroz, cereales con fibra, avena, centeno, etc. Cereales
prohibidos: Pan dulce, galletas rellenas, cereales azucarados, pan blanco, tortillas de harina,
harinas refinadas, frituras, etc.

- Frutas permitidas: Practicamente todas (manzanas, naranjas, pifia, mandarina, ciruela, melon,
kiwi, pera, platano, mango, etc. Solo estan prohibidos el mamey, el coco y los zumos con
azlcar.


http://elcomercio.pe/tag/27539/ministerio-de-salud

- Verduras: Se puede comer todo tipo de verduras, preferiblemente cocidas, solo se debe
limitar el consumo de zanahoria y papa.

- Productos de origen animal permitidos: Pescado blanco, carnes blancas, quesos frescos,
huevos, lacteos desnatados. En cambio, se debe evitar o limitar el consumo de carnes grasas y
rojas, embutidos, mantequilla, manteca, mayonesa, quesos curados.

- Evitar el consumo de alcohol.

2.5. Lapiramide alimentaria para la diabetes
Grasas y dulces

Carne y
sustitutos de
la carne

Leche

Vegetales

Frutas

Féculas

La piramide alimentaria para la diabetes le puede ayudar a escoger alimentos saludables para
comer. Divide los alimentos en grupos segun lo que contienen. Coma mas alimentos de los
grupos que estan en la parte de abajo de la pirdmide y menos alimentos de los grupos que
estan en la parte de arriba. Los alimentos en los grupos de las féculas, las frutas, los vegetales
y la leche tienen el contenido mas alto de carbohidratos. Son los que afectan mas su nivel de
azucar en la sangre.

¢, Cuanto debe comer cada dia?
e Consuma de 1,200 a 1,600 calorias al dia si usted es
Una mujer de talla pequefia que hace ejercicio
Una mujer de talla pequefia a mediana que quiere bajar de peso
Una mujer de talla mediana que no hace mucho ejercicio
Para consumir de 1,200 a 1,600 calorias al dia, escoja el siguiente numero de
porciones de los siguientes grupos:
6 de féculas, 2 de leche
3 de vegetales de 4 a 6 onzas de carne o de sustitutos de la carne
2 de frutas hasta 3 de grasas
Nota: de 4 a 6 onzas = de 113 a 170 gramos
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Fécula: son Ginicamente hidratos de carbono, almidén. Parecido a la harina.
e Consuma de 1,600 a 2,000 calorias al dia si usted es
Una mujer de talla grande que desea bajar de peso
Un hombre de talla pequefia que tiene un peso saludable
Un hombre de talla mediana que no hace mucho ejercicio
Un hombre de talla mediana a grande que desea bajar de peso
Para consumir de 1,600 a 2,000 calorias al dia, escoja el siguiente numero de
porciones de los siguientes grupos:
8 de féculas,2 de leche
4 de vegetales de 4 a 6 onzas de carne o de sustitutos de la carne
3 de frutas hasta 4 de grasas
Nota: de 4 a 6 onzas =de 113 a 170 gramos

e Consuma de 2,000 a 2,400 calorias al dia si usted es

Un hombre de talla mediana a grande que hace mucho ejercicio, o que

tiene un trabajo que requiere mucha actividad fisica
Un hombre de talla grande que tiene un peso saludable
Una mujer de talla mediana a grande que hace mucho ejercicio, o que tiene

un trabajo que requiere mucha actividad fisica
Para consumir de 2,000 a 2,400 calorias al dia, escoja el siguiente nimero de
porciones de los siguientes grupos:

10 de féculas2 de leche

4 de vegetales de 5 a 7 onzas de carne o de sustitutos de la carne

4 de frutas hasta 5 de grasas
Nota: de 5 a 7 onzas = de 142 a 198 gramos

2.6. ¢Qué eslaceliaguia?

La celiaquia o enfermedad celiaca (EC) es un proceso frecuente de naturaleza autoinmune y
con afectacion sistémica. Es la Unica enfermedad dentro de un amplio grupo de procesos auto
inmunitarios que presenta un origen bien definido y conocido, producido por una intolerancia
permanente al gluten, que aparece en individuos genéticamente susceptibles.

Es inducido por la ingesta de gluten, un conjunto de proteinas contenidas en la harina de
diversos cereales, fundamentalmente el trigo, pero también el centeno, la cebada y la avena, o
cualquiera de sus variedades e hibridos. Ademas, el 80 % de los alimentos procesados
industrialmente contienen gluten.

Su sustrato morfolégico se sustenta en la presencia de una inflamacién crénica y difusa de la
mucosa del intestino delgado y, contrariamente a lo que antes se pensaba, no se trata de una
enfermedad Unicamente digestiva, sino que presenta una frecuente afectacion sistémica, en la
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http://es.wikipedia.org/wiki/Enfermedad_autoinmune
http://es.wikipedia.org/wiki/Sistema_(anatom%C3%ADa)
http://es.wikipedia.org/wiki/Gen%C3%A9tica
http://es.wikipedia.org/wiki/Gluten
http://es.wikipedia.org/wiki/Trigo
http://es.wikipedia.org/wiki/Secale_cereale
http://es.wikipedia.org/wiki/Hordeum_vulgare
http://es.wikipedia.org/wiki/Avena
http://es.wikipedia.org/wiki/Nomenclatura_trinomial
http://es.wikipedia.org/wiki/Intestino_delgado

gue se asocian sintomas muy variados, ya que se combina con otros procesos patolégicos que
incluyen diversos érganos y sistemas

Causas

Se desconoce la causa exacta de la celiaquia. El revestimiento de los intestinos tiene pequefias
proyecciones que contienen zonas llamadas vellosidades. Estas estructuras ayudan a absorber
los nutrientes. Cuando las personas con celiaquia consumen alimentos o usan productos que
contienen gluten, su sistema inmunitario reacciona causando dafio a estas vellosidades. Como
resultado de esto, las vellosidades son incapaces de absorber los nutrientes en forma
apropiada. Por lo tanto, una persona resulta desnutrida sin importar cuanto alimento consuma.

Esta enfermedad se puede manifestar en cualquier momento de la vida desde la lactancia
hasta la adultez avanzada.

Las personas con familiares que padecen celiaquia estdn en mayor riesgo de desarrollar la
enfermedad. Este trastorno es mas comun en las personas de raza blanca y de origen europeo.
Asimismo, las mujeres resultan afectadas con mayor frecuencia que los hombres.

Las personas con celiaguia son mas propensas a tener:

e Trastornos auto inmunitarios como artritis reumatoidea, lupus eritematoso sistémico y
sindrome de Sjogren

Enfermedad de Addison

Sindrome de Down

Céancer intestinal

Linfoma intestinal

Intolerancia a la lactosa

Enfermedad tiroidea

Diabetes tipo |

Sintomas

Los sintomas de la celiaquia pueden ser diferentes de una persona a otra. Esto puede dificultar
el diagnéstico. Por ejemplo, una persona puede presentar estrefiimiento, una segunda puede
tener diarrea y una tercera puede no presentar ninguin problema con las deposiciones?.

Los sintomas gastrointestinales abarcan:

Dolor abdominal, distension, gases o indigestion

Estrefiimiento

Disminucion del apetito (también puede aumentar o permanecer inalterable)

Diarrea, sea constante o intermitente

Intolerancia a la lactosa (comdn cuando a la persona se le hace el diagnéstico y
generalmente desaparece con tratamiento)

! Fuente: http://es.wikipedia.org/wiki/Celiaqu%C3%ADa
2 Fuente: http://www.nlm.nih.gov/medlineplus/spanish/ency/article/000233.htm
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http://es.wikipedia.org/wiki/Patolog%C3%ADa
http://es.wikipedia.org/wiki/%C3%93rgano_(biolog%C3%ADa)
http://es.wikipedia.org/wiki/Sistema_(anatom%C3%ADa)
http://www.nlm.nih.gov/medlineplus/spanish/ency/article/000404.htm
http://www.nlm.nih.gov/medlineplus/spanish/ency/article/000435.htm
http://www.nlm.nih.gov/medlineplus/spanish/ency/article/000456.htm
http://www.nlm.nih.gov/medlineplus/spanish/ency/article/000456.htm
http://www.nlm.nih.gov/medlineplus/spanish/ency/article/000378.htm
http://www.nlm.nih.gov/medlineplus/spanish/ency/article/000378.htm
http://www.nlm.nih.gov/medlineplus/spanish/ency/article/000276.htm
http://www.nlm.nih.gov/medlineplus/spanish/ency/article/000276.htm
http://www.nlm.nih.gov/medlineplus/spanish/ency/article/000305.htm
http://www.nlm.nih.gov/medlineplus/spanish/ency/article/000305.htm
http://www.nlm.nih.gov/medlineplus/spanish/ency/article/003120.htm
http://www.nlm.nih.gov/medlineplus/spanish/ency/article/003121.htm
http://www.nlm.nih.gov/medlineplus/spanish/ency/article/003126.htm
http://www.nlm.nih.gov/medlineplus/spanish/ency/article/000276.htm

e Nauseas y vomitos
e Heces fétidas, grasosas o que se pegan al inodoro al vaciarlo.
e Pérdida de peso inexplicable (aunque las personas pueden tener sobrepeso 0 peso
normal)
Otros problemas que se pueden presentar con el tiempo debido a que los intestinos no
absorben nutrientes claves abarcan:

e Propension a la formacién de hematomas
Depresion o ansiedad

Fatiga

Retraso en el crecimiento de los niflos
Pérdida del cabello

Picazon en la piel (dermatitis herpetiforme)
Ausencia de periodos menstruales
Ulceras bucales

Calambres musculares y dolor articular
Sangrado nasal

Convulsiones

Entumecimiento u hormigueo en manos o pies
Corta estatura sin explicacion

Los nifios con celiaquia pueden tener:

e Defectos en el esmalte dental y cambio de color en los dientes

e Retraso en la pubertad

e Diarrea, estrefiimiento, heces fétidas o grasas, nauseas o vémitos
e Comportamiento irritable o melindroso

e Aumento deficiente de peso

e Crecimiento lento y estatura por debajo de lo normal para su edad.

2.7. Celiacos en el Peru

En el Perl existe actualmente la Asociacion de Celiacos del Peru. Esta Asociacion esta
dedicada a la difusion de la enfermedad celiaca para su prevenciéon, asi como para la
investigacion médica y nutricional en el Perl. La persona celiaca puede recibir peribdicamente
informacion sobre los productos alimenticios, farmacolégicos, investigaciones sobre este
trastorno, asi como charlas y clases de cocina libres de gluten.?

3 Fuente: http://celiacosperu.org/
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2.8. El Cuidado de la Salud

Si bien este proyecto estd enfocado en personas que sufren de las enfermedades
anteriormente mencionadas: Celiaquia y Diabetes, existe ademdas un gran grupo de personas
en nuestro pais que llevan un estilo de vida de dieta sana. Este grupo de personas son en la
mayoria deportistas que saben que para poder rendir bien, deben de llevar una dieta saludable
y que al mismo tiempo les dé la suficiente energia que necesitan.

Nuestro proyecto permite llegar a este publico objetivo, ya que nuestros productos son
elaborados con insumos sanos y que al mismo tiempo proporcionan la cantidad de nutrientes y
energia que se necesita al dia.

3. PRESENTACION DEL TRABAJO

El presente documento muestra el conjunto de esfuerzos realizados para obtener un producto
final exitoso. Este nace de la identificacién de una de las tantas necesidades del mercado, que
hoy en dia, ha crecido debido a circunstancias un tanto lamentables como lo es el aumento de
personas que tienen diabetes.

En base a esa necesidad hallada, es que nace la idea de crear una empresa que no solo
busque brindar productos que cuiden la salud de las personas que padecen dicha enfermedad,
sino también proporcionar un valor agregado al producto. Para proporcionarle al cliente una
experiencia completa, es que se decidid por ofrecer los productos en una tienda, en la que
estos puedan encontrar un ambiente cdlido, libre del estrés del dia a dia y creen momentos
agradables ya sea con amigos, comparieros de trabajo, etc.

Teniendo la idea base bien planteada se procedié a recopilar los requisitos, a través de un
brainstorming, que luego formarian parte de nuestro alcance del producto. Una vez acabada la
recopilaciébn de la informacién y realizar una investigacion de mercado, se procedi6 a
establecer los paquetes de trabajo que englobaria, en su descomposicion, las actividades a
realizar para obtener el producto final.

Los paquetes de trabajo definidos son los siguientes:

Investigacion de Mercado
Disefio del producto
Disefio del servicio
Disefio de la marca
Disefio del local

Estudio Econémico

ok wbdrE
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7. Disefio de la publicidad
8. Gestion del Proyecto o Trabajo

A continuacién se presentaran en la siguiente tabla las actividades a realizar por paquete de
trabajo:
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5.
LISTA

DE
ACTIVI
DADES
Id. Del Id. de
paquete | activida Actividad Descripcion
de trabajo d
Realizar el Cuestionario de | Se arma un equipo de dos personas
1.1 1.1.1 \ ; : )
Encuestas para realizar dicho cuestionario
Se empezara con el encuestado a
1.1 1.1.2 Realizar Encuestas grupos de personas dentro de
nuestro marco teorico.
11 113 Contabilizar los datos Se contaran cuantas encuestas se
' o recogidos lograron realizar.
Se buscaran datos en el INEl y en
Recolectar Datos de la .
1.1 1.14 . otras fuentes para poder estimar la
posible demanda )
posible demanda.
Con los datos recogidos de las
1.1 1.15 Estudio de la Demanda fuentes se realizara un estudio
previo.
Con la informacion recogida de las
1.1 1.1.6 Andlisis de los resultados fuente_s y con la informacion
recogida de las encuestas, se
procederd con el analisis.
11 117 Determinacion de la posible | Con los datos estadisticos de
' - demanda obtendran datos de la demanda.
12 121 Realizar cuestionario de Se armarda un equipo de 2 personas
' o Entrevistas para realizar el cuestionario.
Se procedera a realizar las
1.2 1.2.2 Realizar Entrevistas entrevistas para descubrir gustos de
los posibles clientes.
Realizar cuestionario de Se armarda un equipo de trabajo para
1.2 1.2.3 e
Focus la realizacion del Focus.
1.2 124 Preparar ?:%rcrl?snores del Se prepara la logistica del focus.
1.2 1.25 Focus Realizacion del Focus Group.
Andlisis de los Resultados de Se prc_Jcedera al andlisis de los datos
1.2 1.2.6 . recogidos del Focus Group y de las
los Focus y Entrevistas .
entrevistas hechas.
51 2.1.1.1. Consultar a nutricionistas Contactar a un experto en el tema
o 1.1 sobre régimen alimenticio para asesorarnos
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Determinar los insumos que

2.1.1.1.1. . buscar los distintos tipos de insumos
2.1 cumplen las condiciones
2 . o gue podemos usar
alimenticias
21111 Determinar los productos que | Definir qué productos vamos a
2.1 ' '3' o utilice solo los insumos ofrecer a nuestros clientes segun
aprobados sus preferencias.
Clasificar los productos en la carta
21 2.1.1.1.1. Crear la carta con los estilo vintage, escribir una breve
- 4 productos seleccionados descripcién y acompafar de otros
datos relevantes.
2.2.1.1.1. Determinar y explicar las El funcionamiento de cada parte del
2.2. etapas del proceso
1 . proceso.
productivo
29 2.2.1.1.1. | Realizar el estudio y andlisis fgr%ugrﬂrpégigrpnﬁs;%é?émgl’con la
o 2 para definir los stocks P . g
competencia.
29111 Buscar proveedores de Listado de los proveedores que
2.2. ' '3' o insumos organicos y de ofrecen los insumos que
calidad necesitamos
29 2.2.1.1.1. Contactar con los posibles Conocer los tiempos de entrega, los
o 4 proveedores precios y otros datos de interés.
Definir los rangos de precios que
Proponer criterios de estamos dispuestos a pagar, la
2.2.1.1.1. e )
2.2. 5 evaluacién para escoger al | calidad de sus productos, las
proveedor promociones que tenga con sus
clientes entre otros.
23 231 Establecer control de calidad | Antes del proceso, controlar que los
' - a priori insumos cumplan con los requisitos.
Establecer control de calidad Cada parte dgl proceso f:umpla con
2.3. 2.3.2 las medidas, limpieza, técnicas
durante el proceso .
establecidas, etc.
Establecer control de calidad Que_ t_enga un balance energgtlpo y
2.3. 2.3.3 . nutricional de acuerdo a su régimen
a posteriori : .
alimenticio.
Publicaciones los medios de | Se publica en los medios de
3.1 3.1.1 comunicacion de la oferta de | comunicacion la oferta laboral de
trabajo cada de puesto trabajo.
3.1 3.1.2 Entrevista a los interesados Se les hara pequefias dinamicas y
evaluaciones.
Luego de las evaluaciones se filtran
3.1 3.1.3 Filtracion de los candidatos los candldatos yse seleccionan a
los demés que si pasan por obtener
el perfil que busca en la empresa
. Segunda parte de la evaluacion,
Segunda entrevista de los . . :
3.1 314 agui se define quienes pasan a

candidatos

trabajar en La Kasita saludable.
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Se le enviara en sus correos

3.1 3.15 Anuncio de los trabajadores | electrénicos que pasaron para ser
parte de este gran proyecto.
S i : Se le dar& una capacitacion de la
Capacitaciéon “Conociendo a .
3.2. 3.21 | » empresa, para que conozcan porqué
a empresa N X
inicio y para que se creo.
39 3929 Capacitacion ¢ Conoces los | Capacitacion sobre los productos
- - productos organicos? orgénicos que se utilizaran.
Capacitacién  como preparar Se explicara detalladamente cémo
P ol prep estan hechos los platos y bebidas
3.2. 3.2.3 los platos y bebidas segun la saludables. para que ellos sepan
Kasita Saludable? . » para que b
cdmo prepararlos mas adelante.
, . Reunién donde se le explica las
Explicar a los trabajadores en oy
. oy politicas que se establece en la
3.3. 3.3.1 una reunion las politicas empresa. nos identifica como
establecidas por la empresa b '
empresa.
. Tener en claro los factores de
Capacitacion “Reglas de L
o . limpieza personal, correcta
3.4. 34.1 servicio en la Casita . -
, vestimenta, adecuada atencion al
Saludable i
cliente entre otros factores.
41 411 Disefiar posibles opciones de | Se disefiaran diferentes opciones
' - logo del logo
4.1 4.1.2 Aprobacion de Logo Ililg%quo del proyecto elegira el
El equipo de proyecto programara
4.1 42.1 Lluvia de ideas del Slogan una reunion para la lluvia de ideas
del slogan.
41 499 Eleccion del Slogan Se tomara la decision final del
Slogan.
A partir del entregable final de la
., C empresa, se evaluara y se aprobara
5.1.1. 5.1.1.1. Evaluacién del disefio en caso haya cumplido con los
requerimientos.
Supervision de la aplicacién del
511 5112 disefio elaborado por la empresa:
e e Aplicacion del disefio compra de muebles, disposicion
,etc.
Se realizaréan estudios del tamafio
de la planta en relacién con el
5.2.1. 5.2.1.1. Tamario del taller mercado obje_t_lvo_, Ig tecnologia, el
punto de equilibrio, insumos
disponibles, financiamiento y la
inversion o fondo disponible.
Teniendo un area disponible se
realizara la disposicion del taller,
5.2.1. 5.2.1.2. Disposicion de planta teniendo en cuenta la importancia de

la cercania o lejania de las areas.
Se empleara el Método de
Guerchet.
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5.2.2.

5.2.2.1

Recopilacion de datos de las
empresas del mercado.

Se realizara una investigacion de las
empresas en el mercado.

5.2.2.

5.2.2.2

Seleccion de los equipos
requeridos.

Se evaluaran las empresas
proveedoras de equipos y maquinas
requeridas y les solicitara el envio
de cotizaciones. Al final de la
actividad se tomard una decision.

6.1

6.1.1.1.

Costo de maquinas de
servicio y administracién

Se ha contactado con la empresa
Nova, para que nos haga un
presupuesto de las maquinas que se
va usar para la elaboracion de los
productos (pasteles, torta, etc.)

6.1

6.1.1.2

Constituciéon de la empresa

Se detallaran los gastos que se han
de realizar para registrar la razén
social y el RUC. También el registro
de la marca en INDECOPI

6.1

6.1.1.3

Publicidad

Cuanto nos costara la realizacién de
volantes, de anuncios a través de la
radio o algiin medio de
comunicacion

6.1

6.1.2.1

Gastos Administrativos

Que corresponde la luz, agua,
teléfono y cable que se pagara
mensualmente como también el
pago de los mozos y cajera. Entra
también el pago de alquiler

6.1

6.1.2.2

Gastos Financiero

Se determinara el préstamo que se
hara al banco y cuanto va ser la
cuota mensual y los afios en las que
se pagara

6.2

6.2.1

Costo de Expertos

Se contactara con un nutricionista

6.2

6.2.2

Costo de honorarios de grupo
de trabajo

Corresponde al pago que se
realizara a las personas que
conforman el grupo de trabajo

6.2

6.2.3

Costo de Alimentacion

Los alimentos que se consumira
durante una reunion de grupo

6.2

6.2.4

Costo de alquiler de equipos
informaticos

Corresponde a las laptops que
utilizaran para realizar el trabajo

6.2

6.2.5

Costo de transporte

Son los pasajes en que se invertirq
para llegar al punto de reunion, o
para reunirnos con algun experto, o
hacer los focus group

6.2

6.2.6

Costos de Focus Group

Corresponde a los alimentos que se
ofreceran en ese dia, o las hojas
que se utilizaran para el llenado de
algunos datos
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Cuando se llama a un integrante del

6.2 6.2.7 Costo de llamadas grupo para la coordinacion del
trabajo o a los expertos.
Establecer Objetivos | Se establece nuestro horizonte de
7.1 7.1.1 L >
Publicitarios publicidad.
Con los datos recogidos en el
7.1 7.1.2 Identificar publico Objetivo estudio de mercado se  podra
identificar nuestro publico obijetivo.
. . - Se analizara a profundidad nuestro
7.1 7.1.3 Analizar publico objetivo otiblico objetivo.
Determinar resupUesto De acuerdo a Ilo anterior se
7.1 7.1.4 L P P procedera a realizar un presupuesto
publicitario -
en publicidad de nuestra marca.
Se seleccionaran los mejores
Seleccionar Medios 0 | canales y medios publicitarios de
7.2 7.2.1 o e
Canales publicitarios. acuerdo a nuestro objetivo del
proyecto.
8.1 8.1.1.1 | Brainstorming Lluvia de ideas para el proyecto
8.1 8.1.1.2 | Definir la idea del Proyecto Se d‘?f'””a cual es la idea mas
asequible
8.1 8.1.2.1 | Definir Pre factibilidad Se realizara un analisis de pre
factibilidad
8.2 8211 Definir el Acta de | Se realizara el Acta de Constitucion
' T Constitucién del Proyecto
8.2 8.2.2.1 Definir el Enunciado  del Definicion de nuestro alcance
Alcance
., | Se armard un equipo para
8.2 8.2.3.1 Establecer el Plan de Gestion establecer en la primera parte del
del Proyecto |
plan del proyecto
., | Se armard un equipo para
8.2 8.24.1 Establecer el Plan de Gestion establecer en la primera parte del
del Proyecto I
plan del proyecto
Establecer el Plan de | Se realizara el plan de direccion del
8.2 8.2.5.1 . s
Direccion del Proyecto proyecto.
Se realizara en la primera parte del
8.3 8.3.1.1 | Elaborar el Informe Parcial | Informe Parcial con los detalles del
proyecto.
. Se realizara el Informe Parcial con
8.3 8.3.2.1 | Elaborar el Informe Parcial Il los detalles del proyecto.
8.3 8.3.3.1 | Elaborar el Informe Final Se elaborara el Informe final del
proyecto.
8.5. 8.5.1 Establecer Cierre Se llega a darle cierre al proyecto.
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4. INVESTIGACION DE MERCADO

En el caso de nuestro proyecto “La Cosecha”, no vimos necesario hacer una investigacién de
mercado en cuestion del proyecto, ya que ya existen estudios realizados que respaldaban
nuestra idea. Dichos estudios realizados por el Ministerio de Salud, exponen la problematica
existente hoy en el Peru sobre la diabetes y la celiaquia. Segun el Ministerio de Salud, cada
afo detectan entre 80 a 100 mil nuevos casos de diabetes en nuestro pais. Por lo que se
estima que para el 2024 este mal seguira avanzando de forma progresiva hasta alcanzar un
millén 721.893 afectados.

Lo mismo sucede con la celiaquia. Existe actualmente una Asociacion de de Celiacos en el
Perd, donde brindan informacién sobre este trastorno. Un trastorno que actualmente se ha
convertido en tema controversial en el mundo. Estudios han demostrado que existe una gran
cantidad de peruanos que padecen de este mal. La enfermedad celiaca no se trata de una
enfermedad exclusivamente digestiva sino de clara naturaleza autoinmune.

Las estadisticas indican que el 1% de la poblacion tiene celiaquia y que personas alérgicas al
gluten son 1 en 17 personas.

Adicionalmente a lo dicho anteriormente, sabemos que existe actualmente una tendencia
mundial a comer saludable. Cada vez son mas las personas que se preocupan por su
alimentacién y su debido cuidado. Este gran grupo de personas se incluirian en nuestro publico
objetivo.

Es por eso que en nuestro proyecto se optd por basarnos en estudios realizados y estadisticas
actuales para determinar nuestra demanda.

Por lo que se determind que el estudio de mercado a realizar seria de nuestra carta de
productos y decoracién de nuestra tienda. Esto para descubrir cuéles serian los gustos y
preferencias de nuestros clientes.

A continuacion, exponemos los pasos a seguir para la realizacién de dicho trabajo:

4.1. Analisis Cuantitativo

Para el desarrollo de éste analisis se aplicara el método de “Encuestas personales”. Con este
método se tendria una ventaja significativa respecto a la persona que se la hara las preguntas,
ya que se le podra conocer.

4.1.1. Realizar el Cuestionario de Encuestas:
Se elaboré un cuestionario con preguntas clave sobre nuestra carta de productos y el ambiente
de nuestra pasteleria.*

4.1.2. Realizar Encuestas:
Se realizaran dichas encuestas a personas entre 18 y 40 afios que tienen algun tipo de
restriccion en su nutricién, especialmente diabetes, celiaquia. También se tomara en
cuenta a las personas que cuidan de su salud y simplemente eligieron comer saludable.

4 El cuestionario se encuentra en el Anexo N°1.
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4.1.3. Contabilizar los datos recogidos:

Luego de realizar dichas encuestas se contabilizaran los datos de cada pregunta respondida.

4.1.4. Recolectar datos de la posible demanda
Se recolectaran los datos proporcionados por las encuestas.

4.1.5. Estudio de la posible demanda
Al obtener los datos se recogera y se estudiara cada pregunta realizada.

4.1.6. Andlisis de los Resultados

Luego de estudiar los datos se hara un analisis mas profundo de los productos que
tendrian mejor acogida.

También se recogeran datos sobre el ambiente que un cliente espera ver en nuestra
pasteleria.

4.1.7. Determinaciéon de la Demanda

Luego de un analisis cuantitativo, se determinara cuéles son las preferencias y gustos
de nuestros posibles clientes.

4.2. Analisis Cualitativo

4.2.1. Realizar Cuestionarios de Entrevistas

Este cuestionario se basa en preguntas abiertas para poder saber mas a detalle lo que el
nuestro posible cliente anhela y necesita.®

4.2.2. Realizar Entrevistas

5 El cuestionario de las entrevistas se encuentran en el Anexo N°2.
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Se realizardan entrevistas personales con preguntas abiertas que nos permitiran
descubrir a detalle lo que espera nuestros clientes.

4.2.3. Realizar Cuestionario de Focus
El cuestionario que se realizara para el Focus sera similar al de las Entrevistas.

4.2.4. Preparar pormenores del Focus

Se elegird un moderador para que guia el Focus. También se preparara un ambiente
gue atraiga a las personas a participar de dicho Focus.

Se preparara algunos de nuestros posibles productos para descubrir el paladar de
nuestros clientes y podamos descubrir a detalle cuales son sus preferencias.

4.2.5. Focus

Se desarrollara el Focus previsto.

4.2.6. Andlisis de los resultados del Focus y de las entrevistas
Se desarrollara un analisis detallado de todo lo obtenido tanto en el Focus Group como
en las entrevistas.

5. PROPUESTA DE VALOR

5.1.Descripcidn de la Organizacién:

Vision: Cada dia son mas las personas que buscan tener una vida
saludable, sentirse y verse bien. En ese escenario nuestra vision se
resume en ser la primera cadena a nivel nacional de pasteleria
saludable, dirigida especialmente a diabéticos, celiacos, y personas que
desean llevar una dieta saludable. Promoviendo el cuidado de nuestra
alimentacion, a través de productos sabrosos y buenos para nuestra
salud.

Mision: Nuestra mision es inculcar a nuestra poblaciéon una vida sana en
alimentacion, satisfaciendo el mercado de personas diabéticas y
celiacas, con productos en pasteleria dulce y salada especiales y de
calidad.

Objetivo: Brindar productos de pasteleria para diabéticos, celiacos y
personas que desean llevar una dieta saludable, con un servicio y
ambiente acogedor.

Estrategias: de acuerdo a nuestro objetivo el cual se basa en la
diferenciacién, es que hemos establecidos ciertos parametros en cuanto
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al servicio que se brindara en la tienda y en la calidad de los productos a

ofrecer.
Organigrama
> Gerente ||;
Gerente | Gerente de Gerente de
Gerente de Talento Comunicaci Administracion Gerente‘de
de Ventas Humano ones y MKT y Finanzas Produccion
-y

Jefe de
Almacen

l Tesoreria \

Ayudante /

Practicante

Mapa general de procesos:
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Necesidades y
expectativas de las
partes interesadas

Procesos Estratégicos

Procesos Claves

Actividad Post-Operacion

Procesos de P-poyo

Disefio del producto

GesténdeRRHH. |

Necesidades
Satisfechas
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En esta seccion se presenta los productos que se ofreceran en la pasteleria y el disefio que le
agregard valor al producto para que sea competitivo en el mercado.

El producto que se obtendrd para su comercializacion es un alimento y se aprovechara sus
caracteristicas de sabor, presentacion, calidad y los procesos que involucra su produccién para
poder diferenciarlo de forma positiva en el mercado y de esta forma atraer a los clientes para su
consumo.

Seleccién de productos:

Se conto con la participacién de una experta en nutricibn quien nos asesoro sobre los alimentos
gue puede consumir el publico a quien va dirigido nuestro producto.

Una de las conclusiones mas importantes que resulté de la consulta con la nutricionista fue que
no hay mucha diferencia entre el régimen de dieta de una persona diabética con una persona
celiaca y una persona que cuida su figura pues, una persona diabética no puede comer azlcar
y una persona celiaca no puede comer gluten y segun estudios la gran parte de personas
celiacas son personas que padecen de diabetes tipo 1, por lo tanto, se adecda muy bien una
dieta con sustitutos de azulcar y libre de gluten tanto para diabéticos y celiacos, por otro lado,
las personas que cuidan su figura fisica también se encuentran dentro de las mismas
restricciones para su alimentacién, por ello se puede ofrecer una misma gama de productos
para nuestros diversos clientes.

Los productos que se han escogido para que formen parte de la carta de la pasteleria, han sido
elegidos con respecto a los siguientes criterios:

a) Contar con los productos mas vendidos y mas pedidos de la competencia, es decir, no
podemos esperar que nuestra competencia directa e indirecta cuente con productos, los cuales
nosotros no preparamos pues al ser productos de la misma linea se juega un papel muy
importante tener los productos que los clientes prefieren y enfocarnos en cémo afadirle valor
de tal forma que nuestros productos ganen posicién en el mercado por ser preferidos entre los
clientes.

b) Productos que utilicen en su proceso de produccion solo alimentos permitidos para nuestros
clientes.

¢) Productos que generen un margen positivo para la empresa pues no vamos a invertir
esfuerzos en productos que no retribuyan con un margen positivo.

Los productos que han sido escogidos para que formen parte de nuestra primera carta de

presentacion de productos de la pasteleria se encuentran en una tabla con su respectiva
descripcion de cémo es su proceso de elaboracion.
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Pero para tener una vista previa de como serd el disefio de la carta y su distribucién se cuenta
con las siguientes imagenes:

PASTELES:

Pasteles de Choclo
Ingredientes:
Un poco de aceite light o girasol.

4 Tazas de granos de choclo crudo.

Cucharadas de pimiento rojo picado.

1 Taza de leche descremada.
Claras de huevo ligeramente batidas.
1 Cucharada de jugo de limén fresco

1 Cucharada de semilla de apio.

Preparacion

Pre Caliente el horno a 3500 (1750). Cubra el interior de un molde de 6 tazas de capacidad con
un poco de aceite. Aparte, mezcle todos los ingredientes en un bol o molde, cubra y hornee por
45 minutos, hasta que el pastel este firme.

Pasteles de Zanahoria
Ingredientes:

1 Taza de harina de soya 1 ¥ Taza de aceite light o girasol

1 Taza de harina de trigo 2 huevos

450 gramos de azUcar light o (splenda) 3 Tazas de zanahoria rallada cruda

2 Cucharaditas de bicarbonato 1, Taza de nuez, picada y tostada al horno
2 Cucharadita de canela 1 paquete de queso descremado

15 Cucharadita de sal

2 cucharaditas de vainilla

Preparacion
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Cernir ingredientes secos (harina, azucar, bicarbonato, canela y sal). Agregar el aceite y batir
bien. Agregar los huevos de uno en uno batiendo bien, agregar las zanahorias y batir 5
minutos. Finalmente, afiadir las nueces. Dividir la mezcla en dos moldes redondos engrasados
y enharinados. Hornear 1 hora a 3500 F (180 centigrados).

Para el betdn batir la mantequilla light hasta cremar, agregar el queso tibio luego el aztcar y la
vainilla. Batir hasta que quede una mezcla suave de betin.

Poner una capa de betln sobre el pastel y poner el otro pastel encima, forrar el pastel con el
betin de queso crema y espolvorear nuez picada en los lados.

Pasteles de Manzana Verde

Ingredientes:
Edulcorante liquido a gusto.

Ralladura de 2 limones
1 Yogurt desnatado
2 Vasos medios de harina de trigo

¥ Vasos de aceite de girasol o maiz

4 Manzanas

1 Sobre de levadura en polvo

Canela

4 Huevos

Preparacion

Separar las claras de las yemas de huevo, batirlas a punto de nieve.

A parte de batir las yemas con el edulcorante liquido, el yogurt desnatado, el aceite y la
ralladura de los limones, hasta que quede una consistencia cremosa.

Afadirles las claras a punto nieve hasta que quede la mezcla esponjosa, agregar la harina y la
levadura, hasta que dicha preparacion se espese y reservar.

Pelar las manzanas y cortar en rodajas finas, aceitar el molde y verter la mitad de la mezcla,
sobre ella colocar la mitad de las rodajas de manzana y Afadir el resto de la mezcla.

Colocar el resto de las rodajas de manzana y espolvorear con canela.

Encender el horno y calentar por 15 minutos.

Introducir el pastel en el horno por media hora, a fuego lento.

Para saber si esta cocida pinchar con un palillo, si sale limpia ya se puede retirar del horno.
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Pasteles de Chocolate
Ingredientes:

2 Huevos

Claras

1 Taza de edulcorante para coccion
N color café

” % Taza de harina de trigo

1 Cd. De polvo hornear.

1/3 De taza de cacao amargo en polvo.

Preparacion

Bates las claras, el huevo y el edulcorante hasta obtener una mezcla homogénea.

Coloca los ingredientes secos en un cernidor o colocador, es decir la harina, el polvo para
hornear y el cacao en polvo y mezclarlo bien.

Reparte en tres porciones y ve vaciando una por una de manera lenta en la mezcla liquida de
manera envolvente para que no queden grumos.

Humedece con un poco de manteca un refractario para hornear y coloca harina para que no se
pegue la mezcla, viértela al horno por unos 30 minutos a temperatura media.

Para verificar que esté listo se puede meter un cuchillo y si no sale masa esta listo.

BOCADITOS:

Bizcochuelos de Queso
Descremado

Ingredientes:
200 gramos Harina de trigo
1Huevo

P

/ Margarina Light 30 gramos
1 cucharada Edulcorante en polvo 30
gramos
onega Ralladura de limon al gusto

Leche descremada 150 ml.

1 cucharada Esencia de vainilla al gusto
Salvado de trigo 30 gramos

1 cucharada de Polvo de hornear 10 gramos
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Queso descremado
Ralladura de naranja

Preparacion:

Mezclamos la margarina y el edulcorante luego la ralladura de limon batimos y poco a poco le
agregamos polvo de hornear y una cucharada de esencia de vainilla.

En un recipiente aparte batimos el huevo y le agregamos poco a poco a la mezcla anterior.
Agregamos la harina y la leche descremada hasta obtener una masa liviana. Finalmente
mezclamos el salvado de trigo.

En un molde engrasado y enharinado colocamos la mezcla.

El horno tiene que estar precalentado a 200 grados F introducimos durante unos 10 a 15
minutos y bajamos la temperatura para que no se quemen. Una vez hecho los bizcochuelo los
rellenamos con queso descremado y un poco de edulcorante, y adornamos con ralladura de
naranja.

Galletas con Manzana

Ingredientes:

% Taza de harina de trigo

1 ¥ Taza de copos de avena.

1 Cucharadita de polvo de hornear.

15 Cucharadita de bicarbonato.

15 Cucharadita de sal.

7 : ¥ De taza de azucar light o Splenda.
¥ De taza de azUcar morena

6 Cucharadas de mantequilla sin sal o light, suavizada.

Cucharadita de extracto de vainilla.

1 Huevo grande

Y, De taza de manzanas secas cortadas finamente.

Preparacion

Precalienta el horno a 3500.

Combina en un bol los ingredientes secos: harina, avena, polvo de hornear, bicarbonato y sal.
Mezclar muy bien.

Coloca el aztcar y mantequilla en un bol grande, mezcla muy bien con la batidora hasta que
este cremosa. Agrega la vainilla y el huevo. Mezcla muy bien. Agrega gradualmente los
ingredientes secos.
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Detén la batidora, adiciona la manzana y mézclala con una espatula usando movimientos

envolventes.

En una bandeja cubierta con papel encerado, distribuye la mezcla por cucharaditas, bien

separadas para que no se paguen entre si. Hornea durante 9 minutos.
Retirarlas del horno y déjalas enfriar en una rejilla, para que queden crocantes.

Budin

Ingredientes:
1 manzana en cubos

1 taza de leche en polvo descremada
% taza de harina de trigo

1 pera en cubos

2 yemas claras batidas a nieve
2 cucharadas de polvo de hornear

Media taza de jugo de naranjas

Preparacion:
Batir las yemas con el edulcorante y la canela.

Mezclar la leche en polvo con el salvado y el polvo de hornear y agregar suavemente las claras

batidas.

Agregar las frutas a las yemas batidas, afadir la remolacha rallada y la mezcla de leche con el

salvado y las claras.

Unir suavemente y volcar en un molde tipo budin Inglés, rociado con rocio vegetal oleoso.

Hornear a fuego lento hasta que se cocine. Si lo desea, bafar con el jugo de naranja.

Preparacion paso a paso del budin dietético de frutas frescas: 2 porciones tienen la misma

cantidad de calorias que 1 manzana
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CUPCAKES

Cupcakes de grosellay chocolate sin azucar
Para el cupcake
100ml de leche descremada

120 ml de aceite light, oliva o girasol
1 huevo grande

140 gramos de harina de trigo

Para el decorado

1 cucharadita de levadura *75 gramos de mantequilla sin sal

1 cucharadita de edulcorante liquido *Cucharadas de edulcorante en polvo

1 cucharadita de extracto de vainilla *1 % cucharadas de leche descremada

1 pufiado de grosellas deshidratadas *50 gramos chocolate negro sin azucar.

Preparacion:

Preparar los papeles para cupcakes en la bandeja de horno y encender a 170 grados. Batir en
un bol o molde el huevo con el edulcorante. Incorporar el aceite leche y extracto de vainilla sin
dejar de batir. Tamizar la harina con la levadura y afadir sin sobre batir, es decir mezclar lo
justo para que se amalgame todo y por ultimo, afadir las grosellas .Hornear durante 20-25
minutos, estaran listos cuando al pinchar con un palillo, este salga limpio rinde 6 grandes o 18
pequefios cupcake.

Para la decoracion deshacer el chocolate a bafio maria y reservar. Tamizar el edulcorante y
batir con la mantequilla y la leche hasta que se aclare la mezcla, tres minutos. Afadir el
chocolate una vez frio y seguir batiendo unos minutos mas. Poner en la manga pastelera y
decorar los cupcakes.

Cupcakes de limén

32




Ingredientes:

1 limén mediano

1 taza de mantequilla light

6 claras de huevo

Cucharaditas de extracto de vainilla.

1 cucharadita de bicarbonato de sodio.

¥, tazas de harina de trigo.

1 cucharada de polvo de hornear
1 cucharadita de sal

1 taza de yogurt normal.

36 sobres de sobres splenda

Preparacion:

Precaliente el horno a 350 F. Engrase los moldes de cupcakes.
Corte el limén en 4 partes, quite las semillas y molerlo en el procesador de alimentos. (Si
prefiere puede eliminar la cascara, puesto que es la parte mas 4cida del limén).Separe esta

mezcla.

En la batidora cremar la mantequilla a velocidad media e incorpore los sobres de azlcar,
incorpore las claras de huevo, una a la vez por un minuto mas y luego agregue la vainilla.

En otro recipiente mezcle los ingredientes secos; harina, bicarbonato, polvo de hornear y sal.
Incorpore la mezcla de la mantequilla, un tercio de la mezcla de los ingredientes secos permita
gue se incorpore a velocidad media en la batidora, agregue de forma alternada el yogurt y la
mezcla restante de ingredientes secos. Por ultimo incorpore el limén molido.

Cupcakes de Naranja sin azucar

Ingredientes:

1 huevo mediano

180g de leche descremada o desnatada
60g de aceite light o girasol

4 cucharadas de edulcorante liquido

La ralladura de 2 naranjas medianas.

250 g de harina de trigo

Cucharaditas de levadura

Figura 21. Cupcakes de naranja decorado
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Preparacion:

Mezclamos en un molde o bol la leche, huevo, aceite y el edulcorante liquido. Lo batimos bien
con una batidora eléctrica para que se integre todo.

Afadimos la ralladura de naranja y volvemos a batir otro poco, agregamos la mitad de la harina
mezclada con la levadura y tamizada, batimos

Esta vez para amasar e incorporamos la otra mitad y batimos.

La masa es diferente a la textura que suelen tener el resto de masas de cupcakes, esta se
parece mas a la textura del pan, es mas sélida y pringosa.

Precalentamos el horno a 200 grados F. Colocamos los moldes de los cupcakes con las
capsulas y metemos la masa en una manga pastelera, cortamos la punta y vamos rellenando
los moldes hasta 2/3 de su capacidad. Horneamos durante 10 minutos o hasta que pinche con
un palillo y salga limpio.

>
. > % Cupcakes de vainilla sin azucar
K + -
. .
. Ingredientes:
- 100ml de aceite de oliva o light

Huevos
220 gramos de harina de trigo
+ Cucharaditas de levadura
100 ml de leche descremada
1 cucharadita de zumo de limén
- 2 cucharaditas de extracto de vainilla
— RS G5 gramos de edulcorante
250 gramos de mantequilla light

Preparacion:

Figura 23. Cupcakes de vainilla decorado

Echamos el zumo de limén en la leche y dejamos reposar 5 a 10 minutos.

Precalentamos el horno a 180 grados.

Batimos los huevos, edulcorante y aceite e incorporamos la harina, tamizada con la levadura y
a continuacioén la leche previamente mezclada con el limén y extracto de vainilla. Rellenamos
las capsulas hasta los 2/3 y horneamos 18 minutos o hasta que un palillo salga limpio.

Mientras se enfrian, batimos la mantequilla, edulcorante, leche y extracto de vainilla; batimos al
menos 10 minutos a velocidad alta, hasta que la mezcla se integre y se aclare. Lo decoramos
con la manga y le afladimos virutas de chocolate sin azucar.

34



Cupcakes de chocolate sin azucar

Ingredientes:
2 huevos

125 ml de edulcorante

120 gramos de harina de trigo
120 gramos de mantequilla light

1 cucharadita de polvo de hornear

80 ml leche descremada o desnatada

6 onzas de chocolate negro sin aztcar

1 cucharadita de cacao en polvo sin aztcar

Preparacion:

Precalentar el horno a 175 grados F y colocar los papelitos de cupcakes en el molde.

Mezclar la leche y sirope y en un molde tamizar la harina y polvo de hornear batir a velocidad
media la mantequilla hasta que empiece a blanquear y este cremoso aproximadamente 3
minutos y afladimos un huevo y después el otro.

Cuando este todo bien mezclado ir afladiendo poco a poco la harina y polvo de hornear y por
Ultimo afadir la leche, edulcorante y mezclar bien. Horneamos unos 25 minutos y dejamos
reposar 5 minutos en una rejilla.

Para la decoracion colocar en un moldea fuego medio el chocolate, mantequilla, cacao y la
leche hasta que se derrita dejar que se enfrie un poco antes de verterla sobre el cupcake.

Sorbete de Limén:

Ingredientes:

1 taza de leche descremada
1 taza de zumo de limén
Ralladura de limén

1 clara de huevo

Edulcorante
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Preparacion:

Mezclar todo en la batidora menos la clara de huevo. Aniadir el edulcorante a gusto y poner en
el congelador. Cuando este medio congelado afiadimos la clara batida a punto de nieve y
mezclamos bien. Poner en el congelador nuevamente hasta que esté totalmente helado. Una
porcién de este sorbete aporta unos 25 gramos de carbohidratos y hasta 9 gramos de grasas.

_1 Flan de Coco

Ingredientes:

" 1 coco rallado fresco (solo pulpa y reservar la
leche de coco)

14 sobre de edulcorante
Q’- 8 huevos enteros

1 cucharada de leche de coco

Y, taza de leche descremada
Y4 taza de crema light

1 cucharada de ralladura de naranja

Preparacion:

En la batidora o licuadora colocar todos los ingredientes y bate hasta que quede como un
mousse. A continuacion, invierte el contenido sobre el molde engrasado. Cocina a bafio de
Maria 35 minutos a 180 grados centigrados. Por ultimo, desmolda y rocia con el zumo de la
naranja. Congela el liquido restante del coco mas unas gotas de edulcorante, tritura en la
licuadora hasta obtener una granita. Decorar con esto y hojas de Menta fresca. 117
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Pudin
Ingredientes:

4 manzanas verdes
300 gramos de harina de trigo
200 gramos de uvas pasas

Edulcorante

Preparacion:

Para comenzar lavamos las manzanas, cortar en rodajas y cocinar en un poco de agua junto
con las pasas .A continuacion, colamos la fruta y la colocamos en un molde para hornear.
Reservar el zumo.

Cubrir la fruta con la harina light, regar con el edulcorante e introducir en el horno durante unos
20 minutos. Cada cierto tiempo verter por encima algo de zumo de la coccion de las manzanas,
para evitar que se reseque demasiado.

Gelatina de Fresa

Ingredientes:
250 gramos de fresas

1 sobre de gelatina de fresa
250 gramos de yogurt natural o light

Edulcorante

Hojas de menta

Preparacion:

Lavamos y secamos las fresas le quitamos los rabitos verdes, las picamos y las trituramos con
la batidora. Reservamos.

Ahora elaborar la gelatina de fresa de sobre, segun las instrucciones del fabricante o como
acostumbremos a prepararla. Reservamos.

Edulcorarnos el yogurt segin nos guste y removemos. Una vez cumpliendo este paso, lo
echamos en un molde las fresas naturales triturados y mezclados bien.
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A continuacioén, incorporamos al mismo molde la gelatina de fresa de sobre y volvemos a
mezclar bien.

Repartimos la gelatina de fresa en distintos recipientes y adornamos con unas hojas de menta
fresca. Llevamos a la refrigeradora y dejamos que repose unas horas, hasta que estén bien
cuajadas y frias.

Dulce de Leche

Ingredientes:
6 huevos

6 cucharadas de azucar light
, 1llitro de leche descremada

1 cucharadita de vainilla

AN Py

Preparacion:

Semibatir los huevos con el azlcar sin espumar demasiado. Incorporar la leche revolviendo con
un palita de madera. Perfumar con una cucharadita de vainilla. A continuacién acaramelar,
verter la preparacion y cocinar a bafio Maria en horno moderado una hora aproximadamente.
Se pincha con un palito o la punta del cuchillo en el centro y sale limpio significa que ya esta
listo.

Retirar, enfriar hasta que tome temperatura ambiente y luego poner en la refrigeradora durante
unas horas y recién desmoldar.

Para concluir estas preparaciones para diabéticos no significan que no aporten calorias o bien
gue los ingredientes sean todos aptos para diabéticos; solo que al ingerirlo ocasionalmente y
en cantidades minimas como estan estudiadas en las recetas permiten que éstas sean viables
dado que el volumen que se determinan.

Para concluir estas preparaciones para diabéticos no significan que no aporten calorias o bien
gue los ingredientes sean todos aptos para diabéticos; solo que al ingerirlo ocasionalmente y
en cantidades minimas como estan estudiadas en las recetas permiten que éstas sean viables
dado que el volumen que se determinan.
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Precio

Los precios son establecidos acorde a las necesidades de los clientes y tendencias del
mercado, puesto que cuenta con un alto indice de consumidores, por lo tanto; debido a las
caracteristicas del consumidor los productos cuentan con una alta calidad nutritiva y dietética,
siendo entonces los precios los siguientes:

PRECIOS

IHGRESDS VALIDR | CANT
PASTEL DE CHOCLO 2500 | 14
PASTEL DE ZANAHORIA 2000 | 14
PASTEL DE MANZANAVERDE 2500 | 14
PASTEL DE CHOCOLATE 2600 | 14
BEFCOCHUELDS DE QUESC 1.50 | 100
GALLETAS 0.35 | 70
BUDIN 1.80 | 200
AGLIAS 1200 | 10
CUPCAKES LIMON 250 | B0
CUPCAKES GROSELLA Y CHOCOLATE | 250 | B0
CUPCAKES OF NARANIA 250 | B0
CURCAKES DE VAMILLA 250 | B0
CUPCAKES DE CHOCOLATE 250 | BO
FLAN DE COCO 2.50 | 100
PUDIN 2.50 | B0
GELATIMA DE FRESA 1.00 | 300
SORBETE DE LIMCM 300 | 80
DULCE DE LECHE 2.50 | 130
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Proceso de Produccion:

Dentro del proceso de produccion de cualquier producto que se ofrezca en la pasteleria, se
recurre a procesos que son necesarios para el correcto funcionamiento de la cadena pues esto
ayudara a que no haya dudas del proceso ni de las responsabilidades dentro del equipo de
trabajo y de esta forma conseguir un producto mas 6ptimo que incluye un servicio agradable.

Antes de continuar, recordar que los involucrados en el proceso de produccion son los
operarios, proveedores, jefe de produccion.

Proceso de Recepcion de los insumos:
El proceso consta de las siguientes actividades:

1) Los operarios reciben los insumos y lo trasladan al taller.

2) Proceden a verificar la calidad de la materia prima, para constatar de que esté en
Optimas condiciones, seran revisadas en su totalidad.

3) Se clasifican los insumos para cada tipo de producto como dulce, salado o
bebidas y también por elaboracién o decoracién.

4) Después de conocer la calidad y el porte de los insumos proceden a elaborar los
productos.
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Proceso de preparacion:

El proceso consta de las siguientes actividades:

1)
2)
3)

4)

5)
6)
7
8)

Selecciona la receta sea por el pedido o por elaboracién propia para el negocio.
Mide los ingredientes acorde a la cantidad de pasteles y bocaditos.

Mezcla los ingredientes para la pre coccidén o coccion total, segin sea la receta a
preparar.

Coccién u horneado, en el caso de pasteles las masas seran batidas y
amasadas para ser colocadas en los moldes, que iran al horno hasta estar
totalmente cocidas.

Pone los pasteles cocidos en enfriamiento para en lo posterior ser decorados.

La decoracion estaré a cargo de los operarios.

Encargados de decorar los pasteles o bocaditos.

Procedan a colocar los pasteles en los congeladores o empacados para ser
entregados segun el pedido.
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Buscar Proveedores de insumos organicos y de calidad

Para contar con los insumos necesarios en la elaboracion de los productos que

se ofreceran al cliente t, se necesita escoger un proveedor que se adecule a

nuestras especificaciones de calidad y requerimientos de produccion.

Se ha realizado una lista con los proveedores de alimentos organicos

garantizados y reconocidos legalmente por su calidad pues, se encuentran

recomendados en la informacion del Ministerio de Ambiente, para tener una

amplia gama para elegir lugares que nos ofrecen los insumos que requerimos.
Madre Natura (Calle Chiclayo 815, Miraflores)

La Calandria (Calle 28 de Julio 202, Barranco)
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Las vacas felices. (Calle Colina 108, Barranco)
Punto Orgéanico (Av. La Mar 1163, Miraflores)

La Panadera (Jr. Alfonso Ugarte 141, Barranco)
Eco Tienda Natural (Calle Porta 275, Miraflores)
Enkanto (Av. La Paz 646 — El Suche, Miraflores)

Bio Deli (Av. Petit Thouars 4828, Miraflores)

Uma (Calle Chiclayo 985, Miraflores)

Natural Store (Av. Arenales 2094, Lince)

Shanti (Av. Petit Thouars 4690, Miraflores)

Bio Zenda (Av. Pedro Venturo 218 tienda A 108, Surco)
The Natural Shop (CC Caminos del Inca tienda 133)
Salvia (Av. Primavera 1295 — Monterrico, Surco)
Kasa Kambalache (Calle 2 de Mayo 157, Barranco)

Considerando todas las opciones de proveedores se realizara un analisis con
criterios de evaluacién para elegir eficientemente al proveedor.

Proponer criterios de evaluacién para escoger al proveedor

Una caracteristica importante es la calidad de los productos pero considerando

gue se encuentran todos los proveedores en la pagina del ministerio de
ambiente entonces vamos a suponer que la calidad entre los productos es la
misma.

La ubicacién del proveedor: en donde se encuentra su lugar de despacho
pues cuando tengamos pedidos de Ultimos momentos puedan responder y llegar lo
antes posible.

Los precios: es una caracteristica importante pues cuanto menor seay con la
calidad adecuada serd mas beneficioso-

Las promociones: que facilidades de pago nos dan, que facilidades de agrupar
los productos y los descuentos que nos puedan brindar.

Tipo de contrato: es decir, por cuanto tiempo suelen hacer los negocios, las

caracteristicas legales y qué incluye su servicio como puede ser el transporte de
insumos u entre otras cosas que le agreguen valor a su servicio.
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Disponibilidad de insumos: es importante pues a partir de su disponibilidad,
podran responder mas rapido a nuestros pedidos

Buscar Proveedores de insumos organicos y de calidad

Para contar con los insumos necesarios en la elaboracion de los productos que

se ofreceran al cliente t, se necesita escoger un proveedor que se adecle a
nuestras especificaciones de calidad y requerimientos de produccion.

Se ha realizado una lista con los proveedores de alimentos organicos
garantizados y reconocidos legalmente por su calidad pues, se encuentran
recomendados en la informacion del Ministerio de Ambiente, para tener una

amplia gama para elegir lugares que nos ofrecen los insumos que requerimos.

Madre Natura (Calle Chiclayo 815, Miraflores)

La Calandria (Calle 28 de Julio 202, Barranco)

Las vacas felices. (Calle Colina 108, Barranco)
Punto Orgéanico (Av. La Mar 1163, Miraflores)

La Panadera (Jr. Alfonso Ugarte 141, Barranco)
Eco Tienda Natural (Calle Porta 275, Miraflores)
Enkanto (Av. La Paz 646 — El Suche, Miraflores)

Bio Deli (Av. Petit Thouars 4828, Miraflores)

Uma (Calle Chiclayo 985, Miraflores)

Natural Store (Av. Arenales 2094, Lince)

Shanti (Av. Petit Thouars 4690, Miraflores)

Bio Zenda (Av. Pedro Venturo 218 tienda A 108, Surco)
The Natural Shop (CC Caminos del Inca tienda 133)
Salvia (Av. Primavera 1295 — Monterrico, Surco)
Kasa Kambalache (Calle 2 de Mayo 157, Barranco)

Considerando todas las opciones de proveedores se realizard un analisis con
criterios de evaluacién para elegir eficientemente al proveedor.

Proponer criterios de evaluacion para escoger al proveedor
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Una caracteristica importante es la calidad de los productos pero considerando que se
encuentran todos los proveedores en la pagina del ministerio de ambiente entonces
vamos a suponer que la calidad entre los productos es la misma.

La ubicacion del proveedor: en donde se encuentra su lugar de despacho pues
cuando tengamos pedidos de ultimos momentos puedan responder y llegar lo antes
posible.

Los precios: es una caracteristica importante pues cuanto menor sea y con la calidad
adecuada sera mas beneficioso-

Las promociones: que facilidades de pago nos dan, que facilidades de agrupar los
productos y los descuentos que nos puedan brindar.

Tipo de contrato: es decir, por cuanto tiempo suelen hacer los negocios, las
caracteristicas legales y qué incluye su servicio como puede ser el transporte de

insumos u entre otras cosas que le agreguen valor a su servicio.

Disponibilidad de insumos: es importante pues a partir de su disponibilidad, podran
responder mas rapido a nuestros pedidos.

Establecer control de calidad a priori

45



Materia prima /ﬁseﬁo del prOdUC‘t\O\\\
s ’ y del proceso N

“.. Proceso de produccion

S

\\' -t--==""Control de
\/ calidad
Producto
Caracteristicas del alimento

(objetivo) (subjetivo)

- calidad sensorial
- calidad organoléptica

- calidad nutritiva
Calidad de los alimentos "> _ _Jjidad sanitaria
- calidad tecnolégica

- calidad econdémica

Disefio del Servicio
Seleccion del Personal:

Para seleccionar a la gente adecua, tenemos que establecer el perfil del puesto. Hay que tener
en cuenta que las personas que entran a trabajar deben de tener nociones basicas de los
insumos saludables que se utilizara.

Publicacion en los medios de comunicacion de la oferta de trabajo

La publicacion de las Ofertas de Empleo se publicaran en la pagina Web de
“‘www.trabajando.com” como también en el diario el Comercio via web e
impreso.
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Informacion de la persona de contacto opcional
{uso interno, no serd publicado en la Oferta de Emplec)

Ruc *

HNombre o8 ampresa *

Hombre dal contacio *

Departamenty °

E-mail 8¢ Recepcion de Cv's *

|
|
I
Teléfono del contacto I Ext I
I
|
Email del contacio * I

A continuacion los requisitos para la publicacion en la pagina Web de
www.trabajando.com

Informacion Principal
Puesta / Titulo * |
N* de vacantes * |
Tipo de cargo * | seleccione
el [ seteccione
Sector de la ofena * [seteccione

MNombre Emprasa a figurar |

Descripcion de la Oferta de Empleo °

Contrato

Tipa de Contrato * [salaaﬁom

Duracion del Contrato [

Jomada laboral* | seleccione

Herana I

Forma pago salafios * | seleccione

[ Mostrar Salario en ka Oferta

Salario comentarios (comisionesincentivos) I


http://www.trabajando.com/
http://www.trabajando.com/

Requisitos
¢Cudl 3 ol perfil que busca™ *

0 Estudicn supedioted (Profesicnal, henico-peofesional, Wonico)
1 Estudhante

0 Oribcio {no reguere estudios supenones)

O Indiferents

Cothes piopla
Tipso e camné de Condiacin

Pregunitas al Candidalo

Clasificaciin de Ly Oferta de Emplec
Orferta an &l actranjsns

Admile personas con discapacdad

Vigencia de la Oderta de Empled
Driaes vigerscia ce Ln Oferia *

Obdsrvacsonss de la Olerta
(Ussa inbemna, no serh puble:ado en Ly Oferis de Errgles)

Despligar Ofena en ¢l Extranjers
Pubbcar Oferta & o Extranjens

L) (marcar si desea indicar que & candidato deibe aponer de coche |

O omarcar si se dessa fomeslar pragunlas sapecstoas al candidass)

O Marque esia casilla i la oferta &3 en o exirangero)

O Marcar w a 12 oferta pusden acceder perionas con dacapacidad)

&0 Dias

O Marcar s la oferta serd visible en portales exiranjeros)
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La publicacién del empleo en el Diario el Comercio.

Elijja su aviso

Aviso

S/:247

Fublique su aviso gratuitamente en Su aviso estara publicado en la web Su aviso web se publicara el dia Su aviso web se publicara el dia
wwwe.aptitus.com y estara ubicado en los primeros domingo en Los Clasificados del domingo en la seccion de avisos
lugares del resultado de bisqueda suplemento APTITUS de: Preferenciales del suplemento
APTITUS de:
Diario El Comercio ylo Diario El Comercio ylo
diario El Trome diario El Trome

Entrevistas con los interesados

Luego de la publicacion en las bolsas de trabajo; se llama a los candidatos para
tener la primera etapa de reclutamiento que es una entrevista personal, en la
cual se tendra con tres entrevistadores como minimo, luego de la entrevista se
les hace unas pruebas psicométricas.

Se pedira al postulante que entregue su CV al entrevistador para conocer el
nombre, edad, estudios entre otros datos basicos
A continuacion las preguntas base para la primera parte de la entrevista ©

e Cuéntame acerca de ti

e Digame alguna virtud y defecto que tenga

e ¢ Por qué dejaste tu ultimo trabajo?

e ¢ Qué experiencias tienes en la cocina con insumos saludables?

e /Te consideras exitoso?

e ¢ Qué hiciste tltimamente para mejorar tus conocimientos?

e ¢ Estas buscando trabajo en otras empresas?

e ¢ Por qué desea trabajar con nosotros?

e ¢ Qué remuneracion piensa ganar?

o ¢ Estarias dispuesto a trabajar por la noche, horas extras o fines

de semana? ¢ Y a mudarte por el trabajo?
e Consideras que trabajas bien en equipo
e ¢ Cual dirias que es tu punto mas fuerte? ¢Porque crees que te

6 https://es.scribd.com/doc/34325375/preguntas-basicas-para-una-entrevista
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iria bien en el trabajo si te contratamos?

e Cuéntame que de algun problema que hayas tenido con tu jefe
anterior

e Consideras que trabajas bien bajo presion

e (Estas dispuesto a poner los intereses de la empresa por encima
de los tuyos?

e ¢ Tienes alguna pregunta para mi?

Test de psicologia, el objetivo de esta evaluacién es evaluar a la persona
entrevistada a fin de decidir se esta puede continuar o0 no en las etapas
siguientes del proceso de seleccion.

Los test’ que se emplean son los siguientes:

1. El test de Rorschach: técnica y método proyectivo de psicodiagnéstico.
Se usa para evaluar la personalidad y consta de diez laminas con
manchas de tinta. El psicélogo te preguntara qué podrian ser las
imagenes que se ven en las manchas. Generalmente en las entrevistas
de trabajo se aplica una versién resumida de la prueba.

2. El test de Luscher: evalla el estado psicolégico de una persona, su
habilidad para soportar el estrés y para comunicarse. Se trata de varias
laminas donde aparecen colores y formas geométricas que la persona
debe ordenar de acuerdo a sus preferencias.

3. El Test de Zulliger: también es de manchas de tinta, pero a diferencia del
de Rorschach s6lo son tres laminas. En este caso la pregunta también es
"¢, qué podria ser esto?".

4. Test gréficos: donde te piden dibujar a una persona bajo la lluvia o una
casa, un arbol y una persona. De tus dibujos el sicélogo también sacara
informacion sobre ti.

Filtracion de los candidatos
Luego de la primera entrevista se hace un andlisis de los candidatos, para que a
continuacion se les haga un reporte para presentarlo al area, donde ellos
deciden cual es el que mejor cumple el perfil. Para finalizar, se le envia al
candidato un email indicandole que pasaron a la siguiente etapa de entrevistas;
y a los que no pasaron la seleccion se les envia una carta de agradecimiento.

Segunda Entrevista
Esta segunda entrevista consiste en preguntas mas originales, que demostraran
la creatividad de los candidatos ya que la empresa requiere de candidatos con

7 http://www.inacap.cl/tportalvp/exalumnos/orientador/orientador-laboral/test-psicologicos-en-la-entrevista
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originalidad y con actitud.
A continuacion las preguntas que se plante6 para la segunda entrevista @

Anunciar a los candidatos

¢, Qué siente al ver pasado a la segunda etapa de la seleccién?
Explicame porque crees que deberiamos contratarte

¢,Cuanto tiempo tienes pensado trabajar con nosotros si te
contratamos?

¢, Cudles son las tres primeras cosas que usted hace cuando se
levanta por la mafana?

¢ Qué logros suyos del pasado cree usted que lo califican
particularmente para este trabajo?

¢, Cudl es la filosofia general que describe su forma de dirigir o
supervisar a otras personas?

¢, Como describiria su estilo basico de liderazgo?

¢, Qué tareas o actividades encuentra interesantes?

¢, Qué le parece excitante de este nuevo trabajo?

¢, Qué le preocupa acerca de este nuevo trabajo?

Comente una circunstancia en que haya tenido que defender su
punto de vista o argumentar para obtener algo que usted
consideraba importante.

¢ Ha tenido que "vender" una idea a sus colegas o compaferos de
trabajo o estudio? ¢ Cémo lo hizo? ¢ Logrd su objetivo?

Si tuviera el tamafio de su dedo mefique y esta en una licuadora,
esta se va a prender en 60 segundos. ¢Qué haria?

A los trabajadores se les envia a su respectivo email si pasaron las etapas de
seleccidn, los que no pasaron se les envia una carta de agradecimiento.

Definicidén de las condiciones que deben de reunir los candidatos al puesto:
Las condiciones base es que tengan el conocimiento de los insumos saludables, de la
gran variedad de productos que el Peru tiene.
Hay que tener en cuenta competencias de los candidatos, ya que estan en constante

trabajo en equipo.

8 https://es.scribd.com/doc/9343233/80-Preguntas-en-Una-Entrevista-de-Trabajo
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Definir nimero de personal: Para definir depende de la distribucion del local, para
comenzar: dos cocineros, una cajeray un mozo.

Capacitacion del personal: La capacitacion del personal es un proceso continuo. La
capacitacion nos brinda mayor nivel de calidad y productividad.

Las capacitaciones nos ayudan que el personal se sienta parte de la empresa y comprenda
mejor la relacion de su trabajo con el objetivo final de la empresa.

Ademas que ayuda tener mejor servicio a nuestros clientes.

Capacitaciéon “Conociendo a la empresa”

Es importante que al ingresar los trabajadores se les haga una adecuada
capacitacion basica que favorezca la integracion rapida y efectiva de los
trabajadores a la empresa

La capacitacion tendra elementos basicos como la presentacién general de la
empresa y sus politicas, aspectos de seguridad, situaciones relativas al contrato
laboral y dar a conocer el compromiso que todo empleado debe tener.

La induccion que brindard esta parte es entregar toda la informacién general de
la empresa que se considere relevante para el conocimiento y desarrollo del
cargo. Sin embargo, es importante considerar que todo el personal de una
empresa son vendedores, lo cual hace que sea fundamental una orientacién de
todos hacia una misma imagen corporativa.

En esta etapa, se debera presentar entre otros la siguiente informacion: °
Estructura (organigrama) general de la compafiia, historia, misién, visién, valores
corporativos, objetivos de la empresa, principales accionistas y dimensién o
tamafo de la empresa.

Presentacion del video institucional y charla motivacional.

Productos, articulos y servicios que produce la empresa, sectores que atiende y
su contribucion a la sociedad.

Certificaciones actuales, proyectos en los que esta trabajando la empresa y
planes de desarrollo.

Aspectos relativos al contrato laboral (tipo de contrato, horarios de trabajo,
tiempos de alimentacion y marcaciones, prestaciones y beneficios, dias de pago,
de descanso y vacaciones entre otros).

Generalidades sobre seguridad social, reglamento interno de trabajo.

Politicas y compromiso de la gerencia o de la direccion de la empresa con la
salud y la seguridad, y capacitacion general en salud ocupacional y seguridad
industrial.

La salud ocupacional

9 http://www.gestiopolis.com/canales8/rrhh/consideraciones-para-un-proceso-de-induccion-y-
capacitacion.htm
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Se le atribuye la importancia de la seguridad, a la calidad y al control de los
costos; se le convence al trabajador que es responsable de la seguridad de su
trabajo.

5.2.1.2 Capacitacion en ¢Conoces todos los productos organicos?

5.2.1.3 Capacitacion en ¢Coémo preparar los platos y bebidas,
adecuadamente?

Definicion de las reglas de atencion al cliente

Con la capacitacion buscamos lograr un procedimiento que asegure que todos
los clientes sean atendidos, rapida y cordialmente. Un esquema que guie a
nuestros empleados, dandoles las herramientas para desarrollar las habilidades
de trato y servicio, que hagan que:

1. Nuestros clientes sean nuestras mas eficientes herramientas de

comunicacion y vuelvan.

2. Nuestros empleados encuentren mayor satisfaccion en su trabajo
cotidiano.

3. Para ello debemos entender y transmitir:

El Cliente Necesita: Por lo tanto:

Que lo entiendan Escuchar con atencion sus palabras y estar
alerta no sélo a la comunicacion verbal sino
también a la no verbal.

Que lo atiendan Evitar interrupciones. No hacer otras cosas. Si
exclusivamente alguien nos llama, nos disculpamos por no
poder atenderlo hasta tanto no hayamos
concluido con el cliente.

Atencion rapida Atender sin pérdida de tiempo. No hacer
esperar. Si tiene que esperar, avisarle que
enseguida seréa atendido.

Recibir trato agradable Saludar amablemente. Sonreir. Mencionar su
nombre.

Que se ocupen de él Usar frases positivas: decirle al cliente lo que

brindandole soluciones podemos hacer por él y no lo que no podemos.

Ej.: “Enseguida averiguo ese dato” en vez de:
“No tengo ese dato”.
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Que lo comprendan Demuestran entendimiento y aceptacion de sus
sentimientos.

Expresar sus inquietudes y No limitarnos a brindar datos. Formular
necesidades preguntas para que el cliente exprese sus
necesidades, conocerlas en profundidad es la
base para brindar un buen servicio y vender
mas.

Capacitacion ¢Cémo tratar al cliente?
Esta capacitacion nos brindara mayor concepto de los clientes, se tienes
diferentes aspectos que los caracteriza, son las personas mas importantes de la
organizacion, nosotros dependemos de los clientes, un cliente no interrumpe
nuestro trabajo, es nuestra obligacion darle un buen servicio y nuestra labor es
satisfacer sus deseos.
Otro punto importante es el tema “; El por qué se pierde los clientes?”, aqui se
les indica cuales son motivos como:

- La mala calidad de los productos
Indiferencia y mala atencion
Incumplimiento
El precio mayor que lo pactado

Otro punto es la clave para una buena atencion.
- Escuchar
- Empatia
- Ensenar
- Disponibilidad /inmediatez
- Solucionar los problemas
- Recordar al cliente
- Estar bien informados
- Respeto / Amabilidad
- Anticiparse a sus necesidades

No olvidar que la comunicacion es clave para el éxito, esto va de la mano de los
gestos, pensamiento, percepciones, sentimientos; hay que tener una
emocionalidad positiva, una actitud segura y tranquila y para terminar y no
menos importante saber escuchar al cliente para tener toda la informacion
necesaria para brindarle una calidad y excelencia.
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Definicion de las politicas de la empresa: 1°

VI.

VII.

VIILI.

XI.
XIl.

Ofrecer un servicio bien seleccionado, preparado,
presentado y servido a un cliente cada vez mas especifico.
Llevar a cabo un cuidadoso proceso de higiene en todas las areas del
local, muebles, equipo de trabajo y alimentos.

Alcanzar un servicio rapido y eficiente, siempre cuidando cada paso del
proceso, los modales y comportamiento para con el cliente.

Proporcionar al cliente un producto sano de excelente sabor y nutritivo..
Valorar nuestros esfuerzos en base a una cultura de servicios de calidad.
Brindar trato justo y esmerado a todos los clientes, en sus solicitudes y
reclamos, acatando los procedimientos establecidos

Definir por escrito, el tiempo maximo de respuesta de todo requerimiento
interno o externo, es responsabilidad de cada una de las areas

Todos los integrantes de la empresa deben mantener un comportamiento
ético.

Los puestos de trabajo en la empresa son de caracter poli funcional;
ningun trabajador podra negarse a cumplir una actividad para la que esté
debidamente capacitado impulsando el desarrollo.

Realizar evaluaciones periddicas y documentadas, permanentes a todos
los procesos de la organizacion.

Preservar el entorno ambiental en todo trabajo.

Mantener en la empresa un sistema de informacién sobre los trabajos
realizados en cumplimiento de sus funciones, proyectos y planes
operativos.

procesado vy

3.3.1.1 Explicar a los trabajares en una reunidn
establecidas por la empresa
Como se explicé anteriormente las politicas aqui se vuelve a recalcar.

las politicas

Definicién de uniforme

Es importante precisar la importancia de este traje, ya que refleja la marca, la
personalidad de la empresa, pero manteniendo la sobriedad. Hay que tener en
cuenta la comodidad del traje, la elegancia asi el trabajador podra trabajar sin
problemas.

El vestuario varia dependiendo el tipo de trabajo, si trabaja atendiendo al cliente
es ideal que use una blusa/camisa blanca con el bordado de la marca y el
nombre del trabajador para que sea personalizado, el pantalon de color negro
para darle equilibrio en los colores y los zapatos negro para darle elegancia.

10 hitp://www.buenastareas.com/ensayos/Reglas-y-Politicas-De-Una-Empresa/3032680.html
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Los que estan en la concina si deberan usar toda la vestimenta de color blanco
con el respectivo logo de la empresa y usar zapatillas blancas para una mayor
comodidad.

Definicién de horarios de trabajo
La jornada de trabajo es de 48 horas semanales, pero es diferente al horario
administrativo que es de 45 horas. Se tiene el derecho de dos dias de
descanso por ser un establecimiento de atencién al publico.

Horarios de los trabajadores de la Casita Saludable

06:00:00
a.m.
07:00:00
a.m.
08:00:00
a.m.
09:00:00
a.m.
10:00:00
a.m.
11:00:00
a.m.
12:00:00
p.m.
01:00:00
p.m.
02:00:00
p.m.
03:00:00 Atencion al
p.m. cliente
04:00:00
p.m.
05:00:00
p.m.
06:00:00
p.m.
07:00:00
p.m.
08:00:00
p.m.

Cocina

Administrativos
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Definicion del estandar de calidad del servicio:

Documento interno de la empresa que presenta normas y orientaciones que la persona y el
equipo de trabajo debe cumplir y enfrentar con actitudes y los procedimientos de los procesos
que tiene nuestra empresa.

Capacitacion "Reglas de servicio en La Cosecha"
Esta capacitacion nos ayudara tener una atenciébn completa y
satisfactoria al cliente, se detallara las reglas mas importantes.
http://www.protocolo.org/laboral/empresarial/reglas_de_servicio_a
tencion_al cliente.html

a. Cuando dos o mas personas estdn comiendo juntas, servir al
grupo completo al mismo tiempo.

b. Enumerar los miembros de la mesa, para asi saber quién ordenoé-
pidi6 cada cosa.

c. Noapoyarse en la mesa al escribir en la comanda-pedido.
Pararse derecho, en pie y apoyando la comanda-libreta-méaquina
en su mano.

d. Siempre utilizar una bandeja al llevar y servir las bebidas en la
mesa.

e. Nunca ponga la bandeja en la mesa al servir. La bandeja deberia
descansar en una mano, mientras las bebidas son servidas con la
otra.

f. Ponga las cucharas y cuchillos de comida a la derecha del cliente;
el filo debiera apuntar hacia adentro. Ponga los tenedores a la
izquierda del cliente, el tenedor de ensalada por fuera.

g. Ponga los vasos y tazas a la derecha del cliente, con el asa hacia
la derecha. Las bebidas debieran ser servidas por la derecha.

h. Al servir, no se cruce el brazo por delante de los clientes.
Muévase alrededor de la mesa antes de cruzarse por delante de
los clientes.

i. Retire los platos solo cuando todos hayan terminado de comer.
Retire los vasos con aperitivos en cuanto estén desocupados y
sugiera a los clientes otra bebida.

j- Por razones sanitarias, observe las siguientes reglas:

i. No toque los bordes de los vasos o tazas. Sosténgalos por
la base o por el cuerpo.

ii. Toque los cubiertos solo por el mango.
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iii. Mantenga sus dedos por el borde del plato en vez de tocar

adentro de él o la misma comida.

k. Presente la cuenta cara abajo en una bandejita limpia o en una
cajita. Para el servicio de cena, presente la cuenta solo después
de haber sido solicitada. Para el servicio de almuerzo, tenga la
cuenta lista sin tener que esperar necesariamente que la pidan.

I. Sirva los platos con la entrada mirando hacia el cliente y cualquier
otro item o guarnicion, apuntando hacia el centro de la mesa.

m. Los platos para ensalada debieran ser ubicados a la izquierda del
cliente.

n. Sirva los pasteles, dulces y tortas saludables de manera que la
punta del trozo apunte hacia el cliente.

0. Los cubiertos sucios deberian ser retirados después de cada
plato, y reemplazados por cubiertos limpios antes de servir el
préximo plato.

p. Despeje la mesa por completo después de terminado el plato
principal. Los vasos con agua deben mantenerse y ser rellenados
constantemente.

g. Limpie la mesa utilizando servilleta doblada tomada con tenazas
(cuchara y tenedor) para depositar las migas en un pequefio plato
sostenido al borde de la mesa.

r. Distribuya los menus de postres después de despejar y limpiar la
mesa.

s. Despeje la mesa despacio - evite hacer sonar los platos entre si.

t. El vino no debiera ser servido mas alla de 1/3 a 1/2 de la copa.
No llene las copas hasta arriba.

u. Asegurese que el mesero observe las reglas del servicio dictadas
por el establecimiento y por las normas de la buena educacion.

Disefio de la Marca

Disefio del Logo de la Empresa

Disefiar posibles opciones de Logo
Se contraté a un diseflador gréafico, al cual se le explicé
previamente lo que se quiere transmitir con nuestra logo.
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Aprobacion del Logo

Se hizo una votacién por los miembros del grupo de proyecto, con
el fin de elegir cual seria nuestro logo.

El logo ganador fue:

Marca: “LA COSECHA”

/ o —
LA COSECHA

—

Slogan

Lluvia de Ideas para el Slogan:
Se junté al equipo del proyecto para realizar una lluvia de ideas que nos
permitan resumir con una frase lo que queremos ofrecer a nuestro publico
objetivo. Todos brindamos ideas.

Eleccion del Slogan

El Slogan elegido por el grupo de proyecto fue: “En casa se come mas
saludable...”
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Disefio del local

Disefio del taller de produccion y del local de venta:

Disefio del taller de produccion:
Las actividades que se realizaran para completar el estudio pertenecen al
paquete de trabajo Disefio del Local (# 5), son las siguientes:

Tamario de la tienda, taller de produccion y area administrativa

Debido a que el negocio se ubicara dentro de un club deportivo, el area
asignada debera dividirse en tres secciones:

1. Taller de produccion: area asignada para la produccion de los
productos a ofrecer.

2. Tienda de ventas: espacio asignado para la venta de los
productos presentados en la carta y servicio al cliente.

3. Area administrativa: espacio establecido dentro del taller de
produccion, asignado con el fin de monitorear, dirigir y controlar la
produccioén diaria.

El &rea minima que debera tener el taller de produccién se determinara
por el area ocupada por la maquinaria seleccionada. El espacio asignado
para las actividades administrativas se ubicara dentro del taller de
produccion.

Recopilacion de los datos de la empresa del mercado

En este apartado se busca recopilar informacién de los equipos y
maquinas utilizadas por empresas del mismo rubro, con el fin de evaluar
el grado de confianza que dichas empresas tienen en el Grupo Nova.

Empresas que trabajan con equipos Nova:
- Panaderia Municipal de Surco
-Panaderia PANARTE(Ecuador)
- Panaderia Café La Sebastiana (Colombia)
-Universidad Le Cordon Bleu
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Teniendo en cuenta la buena reputacion que le precede a la empresa
Nova, podemos concluir que seria acertada la opcién de solicitarles los
equipos que seran mencionados en el siguiente apartado.

Seleccion de los equipos requeridos

Seleccion de los equipos de la empresa nacional Nova,los cuales tienen

un buen grado de confiabilidad conocida por el mercado pastelero.

Harno estacionario 1,19 0,8 1,5

Batidora 5L teddy 0,50 0,45 0,50
Licusdors 0,19 0,19 0,515
Coche msx 750 de aluminio 1,00 1,00 2,00
Bandeja de Acero 1,00 1,00 a,15
Me=sas de trabajo 0,80 1,200 0,85
Camaras de frio 1,20 1,50 2,00
Hormilla 1,00 1,00 1,00
Armgsadors 0,77] 0,43 0,73
Balanza 0,40 0,40 0,30
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Disposiciéon del taller de produccién

Al tener un area disponible se realizara la disposicion del taller, y se
asignara la ubicacion de cada maquina teniendo en cuenta la secuencia

de produccion, es
decir, la distribucion gue
se optara es

Distribucion por
producto.

Se siguio el siguiente procedimiento para hallar el &rea minima requerida,
en base a las dimensiones especificadas por el fabricante:

Horno estacionario 1,19 0,24 1,54 1,00 1,00Estatica
Batidora 5L teddy 0.50 0.44 0.80 1.00 2.00Eststico
Licusdora 0.19 0.19 0.615 3.00 1,00Estatico
Coche max 750 de aluminio 1,00 1,00 2,000 1,00) 2 DOEstatico
Bandeja de Acero 1,00 1,00 a,14 4 00 12 D0Estatico
Mesas de trabajo 0,20 1,20 0,25 4,00 4, 00Eststico
Camaras de frio 1.20 1.50) 2,00 1,00 3.00Estatico
Homilla 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00E=tstico
Amasadora 0,77 0,43 0,73 1,00 1, 00Estatica
Balanza J,40 0.4 0,30 1,00 1,00Estatica
Trabajadores i i 1,55 4, 00Movil
Maquinaria 55 5g 5e 5t

Haorno estacionario 1,1154 1,13 10,65 2,24

Batidora 5L teddy 0,225 0.23 2,15 0.eq

Licusdora 0.0281 0. 11 0.68 0.14

Coche max 750 de aluminio 1 1,00 =53 400

Bandeja de Acero

Mezas de trabajo 1,04 4,33 25,74 21,60

Camaras de frio 1,5 1,20 17,15 10,80

Homilla 1 1.04 8.53 2,00

Amasadara 0,3311 0,33 3,19 0,55

Elalan.za 0,19 0,19 1,53 0,32 62

Traebajadores 0.5




Area minima total requerida= 42.66 m?

Teniendo en cuenta el &rea minima requerida y la distribucion elegida, se

opto por la siguiente disposicién:

A ° <} °
/ N\ o © ©
\ o o e
1 s o & 1
£ £ £
. 0 (O “Q
5 o o o
D 7
[ 2 2 Coches
s Hornilla E i
e -
f Coches
o i \&/
d Bl ‘S
[ Batidora P &/
I 3
0 7
a
Area Administrativa
I
2
d :g Lavado
e
venta:

Evaluacion del disefio

Para el disefio de la tienda, se decidio contar con el apoyo de una tercera

empresa dedicada al disefio de ambientes.

Evaluar la propuesta realizada por la empresa encargada.
Esta debe basarse en los requerimientos de disefio del

ambiente (ambiente calido y hogarefio)

y bue

na
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iluminacion. La propuesta sera expuesta y se brindara un
plazo de 1 semana para definir la aceptacibn o cambios
gue se deban de realizar.

Aplicacién del disefo

Monitoreo y control del disefio del local en base a la
propuesta aceptada.

Se espera que el disefio de la tienda presente el siguiente estilo vintage:
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El proyecto denominado Sport Club se ubicara en el distrito de Surco. Como ya
se mencion6 en documentos anteriores, la pasteleria “La Cosecha” se ubicara
dentro del club y contara con un area de 60 m?.

En base a lo detallado en este apartado, el area minima requerida para el taller y
el area administrativas es de 42.66 m? la cual se hall6 en base a las
dimensiones de los equipos que van a ser usados en la produccién. En cuanto al
area administrativa, tendr& como principal funciéon la direcciéon, monitoreo y
control de la produccién.

Para el disefio de la tienda se vio la necesidad de contratar a una tercera
empresa, la cual en base a nuestros requisitos tendra que realizard la
ambientacion del local. Las mesas, sillas, caja registradora y demas utensilios
necesarios ya se encuentran contemplados en el presupuesto de la
implementacién del proyecto.

i
]
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Estudio Econémico

Presupuesto De Inversion

Equipos

Es muy importante escoger equipos y utensilios que garanticen la calidad del producto final.
Los equipos que se utilizaran para la elaboracion de los postres deben ser resistentes a la
corrosién, las superficies deben ser lisas, faciles de limpiar y desinfectar de tal manera que no
transmitan ninguna sustancia indeseable a los alimentos.
El precio de los equipos se pudo obtener haciendo consultas a la empresa Nova que nos pudo
hacer un presupuesto de algunos de los equipos (horno, coche de aluminio, bandeja de acero,
batidora planetaria, amasadora y mesa de trabajo) que necesitariamos para poder implementar

la pasteleria.

(Zlora

RUC: 20502365879

PROFORMA DE VENTAS

Av. Salaverry 1009 - Jesus Maria 127152
Web-Site: wane.nova.com.pe TEoh, PR
Racon Sodsi: | HUAROTO ROBLES KATHERINE BEATRIZ [Telefane.
Direce Legal - CALLE ALDEBARAN 320 DPTO. F-103 URB.POLO HUNT lcenis 065 243 089
Rt 0 HUAROTO ROBLES KATHERINE BEATRIZ Fax
Sucursal - HUAROTO ROBLES KATHERINE HEATRILZ
Direccicn ‘CALLE ALDEBARAN 120 DFTO. F-103 URE.FOLD HUNT B
Suareat: SANTIAGD DESLRCD LIMA LIMA PERU e o ot a6
a0 Sirvase girar ol cheque a (s orden de : NOVA INDUSTRIAL TOOLS SALC.
Dolares | BANCO DE CREDITO DEL PERI | Nro. 191-1151045-1-26 // Dolares | BANCO SCOTIABANK / Nro. 1245855
Soles  / BANCO DE CREDITO DEL PERI / Nro. 191-1118287-0-28 // Sales | BANCO SCOTIABANK/ Nro. 4855272
DE ADUERDO A WESTRA SOLICITUD, ES MUY GRATO PRESENTAR A USTEDES EL PRESUPUESTD DEL EQUIPD NOVA, SEGUN DETALLE -
Producto Cantidad Descipeitn Valer de Verta saToul g
110500000 .00 | MESA DE TRABAO MARCA NOVA MODELD ESTANDAR 200000 200000
[ Mesa de trabajo con estructura en acero al carbono, forrada en acero incwidable AISI 304, Medidas:
2001 1.00 090 metrs
2110600068 100 ¥ SORADERA 7,100.00 7,100.00
AMASADORA, ¥ SOBADORA KNLS con conmtador trifasica
2110700051 100 [BATIDORA PLANETARIA MARCA NOVA MODELD 151 6,200.00 6,200.00
e pca pstleri. etk mareo y i reminients en s btidos. Etructues en csro
carbonc. Veloidad vaiabie y conti e 220 RPM st 1200 RPM. Expumante.y st n
scero bl AISI 304, Rango G- ticksde 1 hastn 15 . Skl d-varincor e velocidod
con skimentacion manofisics, Mator trifésien importadn. Inchuye 2 accesarios: paleta y espumante.
G TG, PIRZOE BNREGA
Poducts | Canidd Desapotn Ve deVerta st g,
210200408 1,00 {HORNO ESTACIONARIO MARCA NOVA MODELO MAXITO 6-B A GAS 1370000 13700
Fabricads con tecnalogia propa, vers y de fécl manejo, diseado para b elboracidn de los més
variados productos di panaden, pasteleray afnes. Fabricads integramente én acend inaidabl.
oo estacionar con sistema de cocich a conveceiinforzada. Tablera de contrl diglal de fcil
manejo. Quemadar a gas almasféicn covriente eléciria bifisica. Con capacidad para § handejas
2110700058 1,00 (BATIDORA 5L TEDDY KV VERSION, 5 LITER MIXER 278000 278000
Capacidad de 05 ftros. Pequefay Fii delimpia. Botdn de mariobra multfuncional. De genciaso
fundonamiento y prdctica montaje de accesorios. Equipada de un motor potente Incye 3
accasoris: paleta, espurmant y gancho, ademas dé tapa y proteccidh sabre salpicadura  poha.
2110300152 1,00 |COCHE MAX 750 ALUMINIQ DESARMABLE o] 080,00
Coche para hom de panaderta. Falicada en alumini. Provisto con 04 ruedas de material
térmiopleticresitente a altas temperaturas No.dafa ko pios por su pesd igeray a caidad de s
ruedas, no contaminantes. Capacidad para 15 bandejas de 45 x 65 em.
ST | 150 |ANDEIDE ACERO INOK,DE 45 x 65cm C/. lmbre Tnox, a0 50
BANDEA DE ACERO INCKX. DE 5  65m €. Alambre [nox.
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El precio del resto de los equipos se obtuvo a través de la pagina web de mercado libre, y se
eligieron teniendo en cuenta ciertas caracteristicas, como la capacidad, la marca, el material
con la que estadn hechos. Los siguientes equipos son: la licuadora, camaras de frio, hornilla,

balanza.

A continuacién se presentara la lista de equipos necesarios para la preparacion de los

productos que se ofreceran en la tienda.

Equipos Cantidad Precio

Horno estacionario marca Nova 11 S/. 13.700,00
Batidora SL teddy 2[ S/. 12.400,00
Licuadora 1] S/. 350,00
Coche max 750 de aluminio 2( S/, 1.960,00
Bandeja de Acero 2| S/. 10.260,00
Mesas de trabajo 4| S/.  8.000,00
Camaras de frio 3| S/. 16.500,00
Hornilla 11 S/. 2.900,00
Amasadora 11 S/. 7.100,00
Balanza 11 S/. 350,00
TOTAL S/.66.070,00

Indumentaria para Trabajadores

El uniforme de sus futuros empleados tendra que reflejar la marca del negocio, de esta forma
contribuird a dar una imagen profesional de los empleados. Tiene que ser una vestimenta
cémoda, elegante y respetable, y gque facilite su trabajo.
Ante todo, el uniforme de los empleados debe permitir a sus clientes identificarlos y debera

reflejar la personalidad de tu restaurante.

Para cumplir con estos requisitos se mandara a

confeccionar las indumentarias. Los costos que se presentan a continuacion es una estimacion
gue se obtuvo de acuerdo a los precios del mercado.

Cantidad Precio
Mandil 7 S/175,00
Gorro 4 o/.60,00
Guantes descartables 100 =/ 30,00
Mascarillas descartables 100 /40,00
Uniforme completo { pantalon, polo) 7 =/.350,00
TOTAL 5167500
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Equipos Administrativos

Son los equipos necesarios para que se pueda brindar una buena atencion a los clientes, de tal
manera que se deben mantener en buen estado de conservacion y en perfectas condiciones de
higiene.

Los costos de la siguiente lista de equipos se obtuvieron a través de la pagina web de mercado
libre, y se eligieron teniendo en cuenta las caracteristicas necesarias para brindar un buen
servicio.

Equipos Precio

Caja Reqgistradora /. 750,00
Mesas y sillas /960,00
Utensilios =/.700.00
Manteles /250,00
TOTAL 2680

Gastos Administrativos

El establecimiento debe disponer de espacio suficiente para realizar de manera satisfactoria
todas las operaciones tanto de servicio como de produccion. La distribucion de los ambientes
debe permitir un flujo operacional ordenado, evitando riesgos de accidentes, Los ambientes
deben de contar con la iluminacién natural y artificial suficiente en intensidad, cantidad.
Teniendo en cuenta a estas caracteristicas se encontré6 un lugar que cumple con estos
requisitos. El local se encuentra en Surco y el precio de alquiler acordado es de 4760 soles
mensuales.

El costo de consumo de luz y agua se obtuvo, para el primer caso, teniendo en cuenta la
potencia que consume cada equipo multiplicado por el precio en soles por Kw que es de 0.32
soles/kw. En el caso del costo del agua, se obtuvo teniendo en cuenta cuanto cuesta el metro
cubico consumido el cual es 1.8 soles/m3.

Para los gastos de teléfono, cable e internet se consulté a la empresa telefénica y que nos
brindé el costo de este paquete a 290 soles.
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Mensual
Alguiler S/ 4.760,00
luz S/.250.00
agua /.0.00
télefono, cable, internet =/.290.00
TOTAL o/.5.300,00

Recursos Humanos

El personal necesario con el que usted debera contar al comienzo de su negocio son 2
pasteleros, preferente que hayan estudiado en la Cordén Blue, 2 ayudantes de cocina, 3
meceros y una cajera. También sera necesario un asistente contable para que pueda llevar de
manera eficiente la contabilidad de la tienda. Todo el personal debera contar con alto grado de
sentido de responsabilidad, honestos y deberan ser asequibles y amables.

Cantidad |Soles(mensuales)
Pastelero 2 S/.3.000,00
Ayudantes de cocina 2 Si.2.200,00
meceros 3 Si.2.700,00
Cajera 1 S/.1.200,00
Asistente contable 1 S/.1.100,00
TOTAL 5/.10.200,00

Préstamo Bancario

Teniendo en cuenta todos los gatos mencionados anteriormente, se ha calculado que la
inversion minima que se debera aportar es de 71,325 soles que corresponde a los gastos de la
compra de los equipos de produccién, los utensilios para los trabajadores, los equipos
administrativos y de servicio. De este monto el 20% sera otorgado por los accionistas, y el
resto 80% sera financiado por el banco, por la cual estimamos que seria pagado durante unos
tres afnos.

A continuacion se presenta los montos que aportardn los accionistas y el préstamo que se hara
en el banco.
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Por accionista Total Tasa
Capital | S/, 856050 [ S/ 42 802 50
Banco | S/ 4280250 0,12 afios |

En la siguiente tabla se mostrara el financiamiento: y la cuota mensual que es de 2621,69 soles

durante dos afos.

Periodo Cuota Interés Amortizacion Capital
0 0 0 0 68484
1 -5(.3.146 58 546,1010331 -2600.48111 65683,518589
2 -5/.3.146,58 L25,3644316| -2621,217712 63262,30118
3 -5/.3.146,58 504,4624735 -2642 11967 60620,18151
4 -S5.3.146 58 483,3938402 -2663,186303 57956,99321
5 -5/ 3,146 58 462 1572027 -2684 424941 55272 ,56826
3 -5/.3.146,58 440, 7512212 -2705,830922 52566,73734
7 -5/.3.146,58 4191745455 2727 407598 49839,32974
8 -5/.3.146,58 5/.397.43 -5/.2.749.16 5/.47.090 17
9 -5/.3.146,58 5/.375,50 -5/.2.771,08 5/.44.319,09
10 -5(.3.146 58 S/.353.41 -5f.2.793,18 541,525 92
11 -S5.3.146 58 S/.33113 -5/ 2 815 45 S/.38.710 47
12 -S5.3.146 58 /308 68 -5/ 2.837,90 Si 36 872 57
13 -5/ 3,146 58 S/ 286,05 -5/ 2 860,63 S/.33.012.04
14 -5/.3.146,58 5/.263,24 -5/.2.883,34 5/.30.128,70
15 -5/.3.146,58 5/.240,25 -5/.2.906,33 S5/.27.222 37
16 -5/.3.146,58 5/.217,08 -5/.2.929 51 5/.24.292 86
17 -5/.3.146,58 5/.193,71 -5/.2.952 87 5/.21.340,00
18 -5(.3.146 58 SIAT0AT -5(.2.976 41 S/.18.363,58
19 -S5.3.146 58 S/146. 43 -5/.3.000,15 S/.15.363 43
20 -5 3,146 58 S22 51 -5f.3.024 07 S/12.339 36
21 -5/.3.146,58 S/.98,40 -5/.3.0458.19 5/.9.291,18
22 -5/.3.146,58 S/.74,09 -5/.3.072.49 5/.6.216,68
23 -5/.3.146,58 5/.49,59 -5/.3.096,99 5/.3.121,69
24 -5/.3.146,58 S/.24,89 -5/.3.121,69 5/.0,00




Los gastos administrativos mensuales calculados nos salieron alrededor de 11836.52 soles. En
este monto se tiene en cuenta el pago de los meseros, cajera y asistente contable, como
también todos los gastos administrativos (alquiler, luz, agua, teléfono, cable, internet). El monto
total de los gastos financieros es de 455 soles.

GASTOS ADMINISTRATIVOS S5/.11.636,52
GASTOS FINANCIEROS S.54610

Estado De Ganancias Y Pérdidas

Analizando el estado de ganancias y pérdidas nos podemos dar cuenta que obtendra un
beneficio neto que nos permitird en reinvertir en las mejoras para la produccién y servicio del
negocio. Las cuales son necesarias para poder brindar una mejor calidad de servicio y de
produccion.

GYP Mensual

Ventas S/. 45.000,00
Costo de Ventas S/. 5.605,40
Margen Bruto S/. 39.394,60
Gastos Administrativos 'S/. 11.836,52
Margen Operativo S/. 27.558,08
Gastos Financieros 'S/. 455,00
Beneficio Antes de Imp S/. 27.103,08
Impuesto a la Renta II'S/. 8.130,92
Beneficio Neto 18972,15307

71



Constitucion de la empresa
La constitucién de la empresa dada la magnitud de la inversién estara constituida por una

sociedad como persona juridica.

Los siguientes pasos y documentos son los requisitos para poder constituirla.

Legales

Oficinas Registrales de Limay Callao

* Certificado de busqueda Mercantil su valor es de S/ 3 soles, consiste en verificar si no existe
un nombre igual o similar a que se va a constituir.

* Al no existir el nombre Cosecha S.R.L se reserva de nombre por un plazo de 30 dias, el costo

de este tramite es de S/ 30 soles.

Tramite en el INDECOPI

Si se pretende asociar la denominacién o razén social al servicio, se tiene que efectuar una
busqueda adicional en el Indecopi el costo del trdmite es de S/ 36 soles, una vez seguro que no
existe un nombre similar se hace el registro que nos convertira en propietario de la marca por

10 afios para lo cual hacemos un pago de S/ 397 soles.

La Minuta.
Este documento sefialara el tipo el tipo de empresa, el estatuto que rige, datos de los socios y
el aporte de capital en bienes y servicios, esto es firmada por los socios y el abogado, luego es

presentada a la notaria para que sea elevada para escritura publica.

Tramite Notarial

Se entrega Minuta original y copia simple de la constitucion de la empresa.
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Constancia de depdsito bancario de apertura de cuenta corriente a nombre de la empresa que
se va a constituir.
Copia simple del D.N.I de los otorgantes

Pago de derechos Notariales

Oficinas Registrales de Limay Callao (R.P)

Una vez otorgada la escritura publica de la constitucién, el notario o el titular de la empresa lo
envia a (R.P) para su inscripcién, los registrados tiene 30 dias Gtiles para inscribirlo pero él

tramite dura de 15 a 30 dias.

El pago por ingreso a (R.P) es de S/ 18 soles y, una vez calificada la escritura la empresa
debera pagar un monto dependera del capital de la empresa. En caso de que la escritura haya

sido observada, se tendra que subsanar el inconveniente en 30 dias.

Tributarios
El caso de nuestra empresa Cosecha S.R.L por ser persona juridica estad en el Régimen

General y esta afecto a los siguientes pagos:
*IGV. 18%
* Impuesto a la renta

* IES

Para iniciar los tramites ante SUNAT - RUC debe adjuntar los siguientes documentos:
» Copia de DNI del representante legal

*» Copia simple de la escritura publica

* Recibos de agua o teléfono del domicilio fiscal.

* Formato 119

* Libros Legalizados
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Legalizacio
Costo libros n

Ingresos y Gastos (100

folios) S/ 15 S/ 25

Inventario y balance (100

folios) S/ 15 S/ 25

Compras S/ 15 S/ 25

Ventas S/ 15 S/ 25
-Solicitar la Autorizacién de Impresion de comprobantes de Pago en la SUNAT.
-Contar con datos de la Imprenta autorizada por la SUNAT.
-Costo Aproximado de un ciento S/ 30 soles

Municipales

La localizacion del establecimiento es el distrito de Santiago de Surco por lo cual debe

cumplir con los siguientes documentos:

Certificado de Obras

Se adjuntara Planos de Distribucién de la Edificacion

Licencia de Construccion

Planos de Construccién firmados por el Ingeniero de Obras

Licencia de funcionamiento.

El monto estipulado por la Municipalidad es de S/ 350, esta debe ser definitiva y
su otorgamiento no obliga a realizar actividades inmediatamente

Carné de Sanidad.
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Esto se tramita en la misma Municipalidad, para ello se lleva documentos personales y
dos fotos carné a color, alli toman la muestra de sangre y al dia siguiente se entrega el

carné el costo es de S/ 30 soles, de no tenerlo el Ministerio de Trabajo aplica una multa.

Laborales
Una vez inscrita la empresa con personeria juridica, debera ser llevada el libro de

planillas de pago de remuneraciones al Ministerio de Trabajo el costo actual es de S/ 30
soles.
Se solicita a ESSALUD o al Banco de la nacién y se solicita los formularios para la

inscripcion de los trabajadores, que se entregara debidamente llenado al Banco.

Disefo de Publicidad

Definir Campafa Publicitaria

De acuerdo al estudio de mercado realizado se deber& definir un tipo de campafa publicitaria
gue pueda a llegar a todo nuestro nicho. Este tipo de campafa se debe realizar de acuerdo a
un estudio de nuestra competencia.

Un trabajo anterior serd el de buscar a todas nuestras posibles competencias e investigar
cudles serian sus estrategias para captar publico.

Para definir nuestra campafia es necesario asignar un grupo de nuestro personal de prpoque

Establecer Objetivos Publicitarios

Es muy importante determinar cuales son nuestros objetivos publicitarios, es decir hasta donde
podriamos llegar para promocionar nuestro producto. Esto ira de la mano con lo establecido en
nuestro alcance del proyecto.

Identificar Publico Obijetivo
Nuestro publico objetivo es claro (diabéticos, celiacos y personas saludables), ya que sabemos
cudl es el objetivo de nuestro proyecto.

Analizar Publico Objetivo

Se puede realizar un andlisis profundo de nuestro publico, basdndonos en lo capturado en el
andlisis cualitativo de la investigacién de mercado.

Determinar Presupuesto Publicitario

Luego de tener claro lo anterior, se debe tener conocimiento con cuanto se cuenta del

presupuesto general para designarlo a nuestra campafa publicitaria.

Seleccionar Medios o Canales Publicitarios
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Elegir Medios o Canales Publicitarios:

Debemos elegir los que medio publicitario se utilizara de acuerdo a nuestro presupuesto.
Sabemos que hoy en dia, existen multiples opciones de bajo costo para publicitar las marcas y
gue de igual manera se puede llegar a nuestro publico objetivo.

Por lo que debemos tener en cuenta todo ello para poder elegir bien nuestros canales de
publicidad.
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ANEXOS

Anexo N°1
Cuestionario de Encuestas N°1

¢ Tienes un régimen alimenticio limitado?
(1 Diabetes
O Celiaquia
1 Comer Saludable

SA qué lugares sueles ir acomer?
Nombrar:

¢ Sueles comer productos pasteleros? ¢Por qué?

a  Si
Q No
¢ Por qué?

¢ Estarias de acuerdo con la existencia de una cafeteria especializada en tu
régimen alimenticio?

O Si
d No

¢, Qué productos de esta lista te gustaria encontrar en esa pasteleria?

Empanadas
Pasteles Salados
Quiches

Pasteles Dulces
Sandwichs
Tortas

Uodoood

¢, Cual es el precio que estarias dispuesto a pagar por el/los producto/os elegidos?

(S.)
a) Deb5asS./i10

b) Del10asS./15
c) De 15a S./20
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Cuando compras un producto, ¢;qué es lo que mas valoras?

Precio
Moda
Calidad
Cantidad

Uodoo

¢, Como te gustaria encontrar el local que te ofrezca este tipo de Pasteleria?
Barroco

Moderno

Clasico

Vintage

Contemporaneo

Uddood
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Anexo N°2
Cuestionario de Entrevistas N°2

¢Tienes un régimen alimenticio limitado?

¢ Te consideras una persona que cuida de su salud?

¢A qué lugares sueles ir acomer?

¢ Sueles comer productos pasteleros? ¢Por qué?

¢ Estarias de acuerdo con la existencia de una cafeteria especializada en tu
régimen alimenticio?

¢, Qué productos de esta lista te gustaria encontrar en esa pasteleria?

¢,Cual es el precio que estarias dispuesto a pagar por el/los producto/os elegidos?

(S.)

Cuando compras un producto, ¢qué es lo que mas valoras?

¢, Como te gustaria encontrar el local que te ofrezca este tipo de Pasteleria?

79



	Carátula
	PYT_Informe_Final_La cosecha
	COSECHA
	PYT_Informe_Final_La cosecha


