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ADMINISTRATIVA
1. PROBLEMATICA

TORTAS CASERAS MADA busca dar a conocer su conocimiento en la
elaboracion y venta de tortas caseras tradicionales. Principalmente se
llevara a cabo en el barrio EI Perdomo y sus alrededores como lo son
barrio la Estancia, Barlovento y Galicia, aprovechando la poca concu-
rrencia de este tipo de establecimientos por la zona y la gran fluides de

habitantes.

A traveés del tiempo se ha ido evidenciando que los pocos establecimien-

tos estan enfocados en las venta

tipo industrial de diferentes
sabores colores y olores; TORTA MADA quiere cambiar ese

habito de la sociedad ofreciéndole 0 una gran experiencia en la

dE] d tﬂ
TORTAS CASER iore | ' icig

tejo; para poderlo cumplir pon ACt onocimiento y técnicas

pasteleria siendo

guiando y ensefiando a mis ndo una gran imagi-

nacion para asi satisfacer



2. DOFA

Debilidades Oportunidades

* Poco conocimiento del mercado rival. « Los pocos establecimientos que se en-

e No encontrar un método adecuado para cuentran en el lugar no cuentan con las

promocionarlo técnicas para la elaboracién de estos ali-

mentos.

e La oportunidad que tuve de prepa-
rarme como técnica de cocina en el

SENA.

Fortalezas Amenazas

e Variedad del producto * Variacion en precios del mercado.

el consumo.

* Innovacion en o de la eria pri
segun sabory p n. ra cambiar técnica
* Atencion pers
» Conocimiento de diferentes or precio por las ventas en locales
a nivel nacional para adquirj astelerias.
buen precio y excelente ¢ jdad en la zona.
* Reconocimiento a
personay como profes
cocina ya que llevo un apro
afos viviendo en la zona y prestando ser-
vicios gastrondémicos los ultimos 4 afos.

» Aprovechamiento de mi conocimiento y
destreza para la preparacion de estos ali-

mentos.




3. VISION, MISION, OBJETIVOS Y ESTRATEGIA

MISION

Produccion y comercializacion de TORTAS CASERAS MADA se ha enfocado en la
pasteleria para dar a conocer a los clientes los diferentes sabores y presentaciones

a través de las tortas caseras, llevarlos a un mundo magico del sabor

VISION

TORTAS CASERAS MADA quiere ser reconocidos a nivel local en cumplimiento y
responsabilidad en el servicio al cliente, llegando a contar con un punto de venta
desarrollando mas técnicas y preparaciones para satisfaccion de nuestros clientes,

siendo lideres en innovacion, servj

OBIJETIVO GENERAL

sanal, poniendo e p S entre sabores y tex-

tura, llegar a distri bién expandirse en

toda la ciudad, a mercado, contando

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Tener un excelente ' mate rim rantizando un producto de
calidad.
e Generar un ambiente agradable en el momento de atender a los comensales.
e Preparar productos con variedad de sabores y disefos.
e Dar a conocer o promocionarse por todos los medios de comunica-
cion.
ESTRATEGIAS

¢ Filtrar de una manera adecuada a los proveedores para garantizar productos de
calidad.

¢ Mantener los puntos de venta en 6ptimas condiciones.



¢ Innovar de la mejor manera cada producto que se lance al mercado.
e Publicidad recurriendo a las redes sociales como WhatsApp, Facebook, Insta-

gram.

4. IMPACTO SOCIAL

e Satisfaccion en nuevos espacios para el consumo de alimentos generando un
ambiente familiar.

e Capacitacion del personal en higiene y manipulacion de alimentos y atencion al
cliente.

e Mejora continua en la contratacion de los colaboradores, garantizando su bie-
nestar laboral y personal.

e Innovadores, con trabajo y hon amos la importancia de alcanzar los

objetivos.

5. IMPACTO AMBIENTAL, TECN O Y ECONOMICO.

IMPACTO AMBIENT

Utilizacién de recursos naturale aguas lluvias,

Perfeccionar la preparaciéon d i ndo al pie de la letra las recetas

Se utilizara elementos de limpi i , productos que nos ayuden a la

eliminacién de microorganismos que generen infecciones.

IMPACTO TECNOLOGICO

Para la fabricacion de un producto tan tradicional como son las tortas caseras se
desea llevar a un excelente nivel tecnoldgico que facilite las labores diarias del per-

sonal e igualmente de un impacto visual y llamativo a los comensales.



Los equipos tecnoldgicos suministrados nos ayudaran a que esa confianza hacia el
cliente se fortalezca, ya que se esta presentando un producto con calidad enrique-

cido en nutrientes.

TORTAS CASERAS MADA se hara a conocer a través de las diferentes redes so-
ciales aprovechando que estas facilitan para la calificacién que el comensal puede
darle al producto, servicio, calidad y personal.

IMPACTO ECONOMICO

Para muchos es claro que la economia hoy en dia ha sido golpeada por diferentes
factores, pero esto no es impedimento para que ese pequefo grano de arena que

quiero aportar en un nuevo empre se decline hacia un factor negativo.

Como objetivo econdmico para u cimiento estamos basados en una po-

sicion social empresarial con cons nhelo de generar empleo para aquellas
personas que se e n i ra esar de un producto e impo-

nerlo a través de sus nt Je " C n las tortas caseras.

A través de las d un sondeo de los
diferentes productos que se de i se encuentra variacion de precios
en algunos de ellos llegand ad reflejado en el factor ganan-

cia.

TORTAS CASERAS MA
ciando desde el pago de prestdciones socialeS a todos sus colaboradores igual-

mente comprometidos al 100% en los pagos de toda obligacion adquirida.



6. NORMATIVIDAD PARA EL PROYECTO

NORMA TECNICA NTC-ISO COLOMBIANA 9000

CORRESPONDENCIA: esta norma es una adopcion idéntica (IDT) por traduccion
de la norma ISO 9000:2005 (Traduccion certificada).

DESCRIPTORES: sistemas de gestion de la calidad - vocabulario; sistemas de ges-

tién de la calidad - fundamentos.

ISO 9000, Sistemas de Gestion de la Calidad. Definiciones y Fundamentos:
Establece un punto de partida para comprender las normas y define los términos

fundamentales utilizados en la famili normas ISO 9000, que se necesitan para

evitar malentendidos en su utiliz

NORMA TECNICA NTC- ISO COLOMBIAN

CORRESPONDE resta s dapeion i a (IDT) por traduccion
de la norma ISO 9001: (TM@duccion gert ).

DESCRIPTORES

sos; administracion de la calid

gestion por proce-

ISO 9001, Sistemas de G

Es la norma de requisitos que se emplea para cumplir eficazmente los requisitos del
- -
cliente y los reglamentarios, para asi conseguir la satisfaccion del cliente. Es la Unica

norma certificable de esta familia.
ISO 9004, Sistemas de Gestion de la Calidad. Directrices para la mejora del desempefio:

Esta norma proporciona ayuda para la mejora del sistema de gestion de la calidad
para beneficiar a todas las partes interesadas a través del mantenimiento de la sa-
tisfaccion del cliente. La norma ISO 9004 abarca tanto la eficiencia del sistema de
gestion de la calidad como su eficacia. Se puede tomar como una ampliacién de la

norma anterior y no es certificable.



ISO 19011, Directrices para la auditoria ambiental y de la calidad:

Proporciona directrices para verificar la capacidad del sistema para conseguir obje-
tivos de la calidad definidos. Esta norma se puede utilizar tanto internamente como

para auditar a los proveedores de la organizacion.

SISTEMA DE GESTION AMBIENTAL, ISO 14000

Las normas son necesarias en la actualidad para toda actividad organizada, por
esta razon en el mundo, las organizaciones las crean y las siguen con rigidez con
el fin de alcanzar con éxito los objetivos de la organizacién En actualidad a nivel

mundial las

normas ISO 9000 y ISO 14000 so idas, debido a que

garantizan la calidad de un prod te la implementacion de controles ex-

haustivos, asegurandose de que t
bricacion operan d la rihieas ista
OHSAS 18000 _ﬂ.

Define los requisi

procesos que han intervenido en su fa-

estién de Salud y
Seguridad en el Trabajo. Di tibn estd orientado a identificar
riesgos y establecer las m rias para prevenir que tengan
lugar accidentes. Se diri omo son la comunidad, las

familias u otras empresa i com@®los trabajadores expuestos,

supervisores y jefes, las instalaCfones o el prop#® desarrollo de la salud laboral.

NORMA TECNICA NTC-ISO COLOMBIANA 22000 2005-10-26

SISTEMAS DE GESTION DE INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS. REQUISITOS
PARA CUALQUIER ORGANIZACION EN LA CADENA ALIMENTARIA

CORRESPONDENCIA: esta es una version idéntica (ID) a su documento de refe-
rencia la ISO 22000, Food Safety Management Systems. Requirements for Any Or-
ganization in the Food Chain, 2005



DESCRIPTORES: sistema gestidn; inocuidad; alimentos; sistema de gestion de

inocuidad de los alimentos; cadena alimentaria.

NORMA INTERNACIONAL ISO 22000 Segunda edicién 2018- 06

Sistemas de administracion de la inocuidad/seguridad de los alimentos —
Requerimientos para cualquier organizacion en la cadena alimentaria

INVIMA

Entidad de vigilancia y control de caracter técnico cientifico, que trabaja para la pro-
teccion de la salud individual y colectiva de los colombianos, mediante la aplicacion
de las normas sanitarias asociadas al consumo y uso de alimentos, medicamentos,

dispositivos médicos y otros prod to de vigilancia sanitaria.

CONCEPTO SANITARIO:

Concepto emitido par la autoridad sanitaria una vez realizada la inspeccion, vigi-
lancia y control al cimi nd a sen, preparen, enva-
sen, almacenen, t n, ikl y A CO [ rten o exporten ali-

mentos 0 sus mat
Decreto 3035 de 1997

Regula todas las activida res de riesgo por el consumo

de alimentos y todas la ocesamiento, preparacion,
envase, almacenamiento, tra y comercializacion de alimentos

en el territorio nacional.

(SOCIAL, 2013)Enuncia los requisitos sanitarios que deben cumplir las personas
naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacién, procesamiento, pre-
paraciéon, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de
alimentos y materias primas, notificacion, permiso o registro sanitario de los alimen-

tos, segun el riesgo en salud publica

Garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos, en las fabricas de alimentos y



reglamentar el proceso de certificacion.

7. PRINCIPALES ACTIVIDADES Y/O PROCESOS PARA LA EMPRESA

¢ Distribuir las tareas a cada uno de los colaboradores por parte de gerencia y admi-
nistrador

e Gerente hacer pagos a los proveedores.

e Administrador hacer tareas de compras e inventarios, pasar lista de nuevos pedidos
recibida del vendedor.

¢ Auxiliar de cocina aseo general de cocina y alistamiento de utensilios.

e Caocinero alistamiento de materia prima para proceso.

¢ Vendedor verificar mensajes de para nuevos pedidos y hacer tareas de pos-

ventas.
e Mensajero, recoger insumos, pras varias, entregar pedidos, realizar co-

bros a clientes.

ADMINISTRATIVO

Tiene como misiéon atender todo | inistracion general de la Obra (fisica,

financiera, contable y de recurs apoyo técnico y recursos a las de-

mas areas en aspectos admini

FINANCIERO

Se encarga de ciertos aspectos especificos de una organizacién que varian de acuerdo con
la naturaleza de acuerdo con la naturaleza de cada una de estas funciones, las funciones
mas basicas que desarrolla la Administracion Financiera son: La Inversion, El Financia-

miento y las decisiones sobre los dividendos de una organizacion.

MERCADEO Y VENTAS

El desarrollo e implementacion de un plan de mercadeo y ventas les permite a las empresas

definir su participacion de mercado, los canales de distribucion y las ventas por canal.



Uno de los elementos claves dentro del plan de mercadeo y ventas también es definir e
identificar los principales competidores, esto le permitird desarrollar una estrategia de mer-
cadeo diferencial. En la CCB le ayudamos a implementar y mejorar su plan de mercadeo y
ventas, para que pueda definir las estrategias adecuadas para ofrecer su producto o servi-
cio a su mercado objetivo. Para iniciar con nuestro apoyo le invitamos a evaluar su em-
presa, identificando sus fortalezas y necesidades de manera integral, y asi nosotros le di-
seflaremos una ruta de servicios o plan de trabajo para lograr resultados contundentes y

visibles.
ELABORACION

La Administracién de la produccién o la administracion de operaciones es la administracion

de los recursos productivos de la organizacion. Esta area se encarga de la planificacion,

organizacién, direccion, control y mej sistemas que producen bienes y servicios.

La Administracion de las Operacion a de estudio o subsidencia de la Adminis-

tracion.

ACTIVIDADES PO

icio recibido.

Interactuar

e Promociona pague 1 lleve 2, pro-

ducto adicional por el val

e Asesorar al cliente par encajar en su necesidad al 100%.

8. NORMATIVIDAD LEGAL TIPO DE IEDAD

Empresa S.A.S

El 98 % de las sociedades que se crean en Colombia operan bajo el modelo S.A.S
(Sociedades por Acciones Simplificadas). La creacién de la SAS se hace por medio
de un documento privado, que debe autenticarse por quienes participan en su sus-

cripcion e inscribirse en el Registro Mercantil de la Camara de Comercio.



Las Camaras de Comercio en Colombia

Son organizaciones privadas de caracter gremial y sin animo de lucro, que cumplen
por delegacién legal algunas funciones publicas, como la administracion de los re-
gistros publicos. En otras palabras, una Camara de Comercio representa un grupo

de empresas y comerciantes de una region, que colaboran organizadamente.
Principales caracteristicas:

e Promueven la competitividad y la formalizacion.
e Impulsan el desarrollo de las regiones.

e Sirven como 6rgano de consulta en temas econémicos.

Adicionalmente, las Camaras de promueven y mantienen la libertad de

empresa necesaria, para manten ento y progreso del pais. En Colombia,

existe una red de 57 Camaras rcio, trabajando agremiadas, a través
de Confecamaras, iberandpiciativa ra rtalegimiento de las empresas y

para el desarrollo m e rri ional.

e CODIGO CllU

Elaboracién de productos d se comprende la elaboracion de

productos de panaderia fre

Esta clase, establecida ercio incluye las siguientes

actividades.

e La elaboracion de pan y panecillos.

e La elaboracion de pasteles, tortas, pasteles de frutas, tartas, etcétera.

e La elaboracion de tostadas, galletas y otros productos de panaderia secos.
e 2la elaboracion de productos de pasteleria y bizcochos empacados.

e La elaboracion de aperitivos dulces o salados.

e La elaboracién de tortillas de maiz o trigo.

e La elaboracion de rollos, bufiuelos y arepas.


https://www.confecamaras.org.co/

e La elaboracion de productos de panaderia congelados (panqueques, wafles,

etcétera).

Sociedad por acciones simplificadas

z,QUE’PASOS DEBE SEGUIR PARA SOLICITAR LA INSCRIPCION DE UNA SAS A
TRAVES DEL CANAL VIRTUAL?

Debe ingresar al portal de la Entidad: www.ccb.org.co y acceder a los servicios re-
gistrales de Constitucion Virtual de SAS a través de la opcion tramites y consultas:

e El solicitante debe ingresar al portal de la Camara de Comercio de Bogota,
www.ccb.org.co, dirigirse a tramites y consultas y hacer clic en link Constitu-
cion Virtual de SAS.

e A continuacion, debe leer |
acuerdo hacer clic en inici

jpos y condiciones y en caso de estar de

acion.

e Acto seguid servici solicit i aci eral de Responsabili-
dades Tributar

e Posteriorm ebera de los formularios
exigidos. Al respecto de ecisgrse el formulario “Matricular estableci-
miento de comercio” e [

e El solicitante debe validar s

e Una vez diligencia larios el sistema realizara la
liquidacion del val i
matricula de un e

a cabo la revision de los formularios y de los estatutos, cuya aprobacion y
consentimiento se realiza a través de la firma digital de los constituyentes.

e Finalmente, el solicitante efectia el pago via Proveedor de Servicios Electro-
nicos (PSE).

e La Camara de Comercio de Bogota notificara de la culminacién exitosa del
tramite.

Toda SAS puede constituirse por una o varias personas, mediante la inscripcién de
cualquiera de los siguientes documentos:



a) Mediante documento privado, autenticado, reconocido o con presentacion
personal por quienes lo firman como accionistas constituyentes. (Parrafo 1
articulo 5° Ley 1258 de 2008, Articulo 40 Codigo de Comercio).

b) Mediante escritura publica de constitucion, cuando hay aporte de inmuebles
(Paragrafo 2° Articulo 5°, Articulos 6° y 7°), o cuando los accionistas lo con-
sideren de utilidad.

Cualquiera que sea el documento escogido debe contener los siguientes requisitos:

e Nombre, documento de identidad y domicilio de los accionistas (ciudad
O municipio).

e Razo6n social: seguida de las palabras Sociedad por Acciones Simplificada
0 SAS.

icipio elegido para desarrollar la actividad
stitucion se establecen sucursales se
An ubicadas

e Domicilio principal: ciudad
de la sociedad. Si en el
debe indicar el municipio

e Término de duracidn:la SA a tener término de duracion indefinido. En

todo caso, es un@aioengia defipiga. el término de duracién
sera indefin

e Enunciaciéon actividades principales: las SAS permite establecer un
objeto soci e en los estatutos,

mercio.

be expresar el valor de cada
beran pagarse

e Capital autorizado
capital, indicando



9. ORGANIGRAMA

GERENTE

ADMINISTRADOR

VENDEDOR

CONTADOR

COCINERO

AUXILIAR DE
COCINA



10.MANUAL DE FUNCIONES

DESCRIPCION DEL CARGO

IDENTIFICACION
NOMBRE DEL CARGO

Gerente

PROFESION Administrador de Empresas

la

AREA A LA QUE PERTENECE Gerencia

TIEMPO DE EXPERIENCIA

CARGO DEL JEFE INMEDIATO
FUNCION PRINCIPAL

DESCRIPCION DE FUNCION o| resgansablesde la adgigistracion de la em-
PRINCIPAL L presa
i h' K2

FUNCIONES ESPECIFICAS

Pma decis

ACTIVIDADES / TAREAS Reali n plafiele negocio a corto y largo plazo

Coogj supéili§a el area administrativa para
qUEISE Glllip|a cad@meta establecida




DESCRIPCION DEL CARGO

IDENTIFICACION

NOMBRE DEL CARGO Administrador

TIEMPO DE EXPERIENCIA la

AT VAN VANV IS N SO Administracion general

CARGO DEL JEFE INMEDIATO

PROFESION Tecnologo en cocina
Gerente

FUNCION PRINCIPAL
trol de existencias en el lugar de tra-
nar al personal que presta servicios

DESCRIPCION DE FUNCION - a cafeteria rendir cuentas sobre el di-

PRINCIPAL nero de las provisiones consumidas por el pu-

FUNCIONES ESPECIFICAS

estioma

For dos en la preparacién y el
u

r ordinar s para recibir pedidos

Mantener regi actualizados de los ingresos
y gastos diarios, semanales y mensuales

ACTIVIDADES / TAREAS Afadir nuevos articulos al menu dependiendo

de las temporadas y las preferencias de los clien-
tes

Enfocar al personal para un buen servicio al
cliente

Garantizar que todas las zonas del estableci-
miento estén limpias y ordenadas

Fomentar el respeto con los clientes para au-
mentar su lealtad y mejorar nuestra reputacion




DESCRIPCION DEL CARGO

IDENTIFICACION

NOMBRE DEL CARGO Contador

PROFESION Contador Publico

|_\

AREA A LA QUE PERTENECE Gerencia

TIEMPO DE EXPERIENCIA
Gerente

CARGO DEL JEFE INMEDIATO

FUNCION PRINCIPAL

DESCRIPCION DE FUNCION ado de los estados financieros de la
PRINCIPAL

FUNCIONES ESPECIFICAS

P78 or B HasBo o el

BBorafinhfor iné®€ieros

ACTIVIDADES / TAREAS b izar re gi

eparar pre estos de la empresa

| Enc ede pmina




DESCRIPCION DEL CARGO

IDENTIFICACION

NOMBRE DEL CARGO Cocinero

PROFESION Técnico de Cocina

TIEMPO DE EXPERIENCIA

I\J

AREA A LA QUE PERTENECE Cocina
Administrador

CARGO DEL JEFE INMEDIATO

FUNCION PRINCIPAL

DESCRIPCION DE FUNCION de la preparacion de los alimentos

as técnicas de acuerdo con los re-
PRINCIPAL os de los clientes

FUNCIONES ESPECIFICAS

\m Ei:‘ M l eria prima

[ Preparacion de‘alimentos
ganizacig

Adaptar o ca ar el menu

ACTIVIDADES / TAREAS Ce

ICN8| sabo os alimentos preparados

r peccion a coci rante la limpieza

ontrolar la peratUfa de coccion de cada ali-
mento

Ser creativo




DESCRIPCION DEL CARGO

IDENTIFICACION

NOMBRE DEL CARGO Auxiliar de cocina

TIEMPO DE EXPERIENCIA la

PROFESION Auxmar de Cocina
Cocmero

CARGO DEL JEFE INMEDIATO

FUNCION PRINCIPAL

DESCRIPCI()N DE FUNCION Trabajar bajo la supervisién del cocinero, ayu-
PRINCIPAL daasmsa.la preparaciéon y elaboracion de los pla-

FUNCIONES ESPECIFICAS

‘ Ayudar en la preparaciéon de alimentos

"Mdnte 8 CO limpi

OFEani gl G ko [k nto .ﬁ,
ACTIVIDADES / TAREAS diginte

io correspon-

LCo tabilizagda.matesi

pguir las 6 dercocmero para cumplir los
requ ientoSi@e los clientes




DESCRIPCION DEL CARGO

IDENTIFICACION

NOMBRE DEL CARGO Vendedor

PROFESION Mercadeo y Publicidad

TIEMPO DE EXPERIENCIA 1 afo

CARGO DEL JEFE INMEDIATO Administrador

FUNCION PRINCIPAL

DESCRIPCION DE FUNCION PRINCI- (VSIS producto sin dejar a un lado
PAL calidad del servicio

FUNCIONES ESPECIFICAS

Conocer el producto

Bsor los clj

ACTIVIDADES / TAREAS «olige Mo libne

uda |las*@ctividad®8.de la cocina

S
Lleve cistro de ventas




DESCRIPCION DEL CARGO

IDENTIFICACION

NOMBRE DEL CARGO Mensajero

TIEMPO DE EXPERIENCIA

PROFESION Bachiller
Administrador

CARGO DEL JEFE INMEDIATO

FUNCION PRINCIPAL

DESCRIPCION DE FUNCION
PRINCIPAL

ponsable de la entrega de los productos

FUNCIONES ESPECIFICAS

‘ Realizar el transporte y la distribucidn de los pro-
["ductos e e ar de ‘ boracion hasta el

ACTIVIDADES / TAREAS

‘l:-:
8lizaM8F3 m i T@S4Ha néaFios

Ender soliei rativa




MERCADO

11.DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y / O SERVICIOS CON LOS BENE-
FICIARIOS

Producto elaborado a base de harina de trigo, féculas, azucares, huevos, leche,
esencias, frutas, verduras, grasas comestibles; contando con una mezcla de textu-
ras, sabores y colores que al mezclar se puede crear una experiencia Unica para
el consumidor, sin dejar a un lado las cremas basicas para cubrir y decorar las tor-

tas.

Tottas Caserad
MAPA

Totta Cacera de Chocolaits
Torta de ch 1« 1

Precio $22.000, presenta
Precio $27.000, presentacién 16 - 20 porciones
Peidos con 24 haras de antefacidn.

Precio $30.000, presentacién 10-15 p
Precio$35.000, presentacidn 16 - 20 porciones
Pedidos con 24 horas de antelucion.

B8 Precio $22.000, presentacion 10-15 porciones.
Precio $27.000, presentacisn 16 - 20 porciones
Pedidos con 24 horas de antelacién,

Precio $22.000, presentacidn 10- 15 porciones
Precio $27.000, presentacion 16 - 20 porciones
Pedidos con 24 haras de antelacion.




12.TENDENCIAS DEL SECTOR (EMPAQUES, PROCESQOS, MATERIA
PRIMA E INSUMOS)

Se encuentran diferentes tipos de pasteleria en la zona, que ofrecen tortas clasi-
cas y con algunas caracteristicas en particular.

e Se encuentra el pastel clasico de masa blanca o negra.

e Con presentacion de patillaje y otros de crema blanca chantilli

e Capa interna de arequipe, salsa de mora o fresa.

e Hay una pasteleria en especial que maneja motivos o figuras personali-

zadas.
e Presentacion en caja de carton y plastico.
e Servicio en local person domicilios.

13. COMPONENTES DE INN O VALOR AGREGADO DEL PRO-

YECTO.

Caja de embalaje ibilidad de perso-

nalizarlas para m

14. PRODUCTOS COMP

Limonadas artesanales

15. MERCADO POTENCIALY OBJETIVO™DEL PRODUCTO.

El proyecto dara inicio en la ciudad de Bogota localidad de Ciudad Bolivar confor-
mado por 360 barrios con una poblacion aproximada de 656.015 de habitantes,
estrato 1, 2 y 3. Ubicado en la UPZ 69 (ESTRATO 3).

Se encuentran diferentes tipos de actividad social, como nucleos familiares donde
seria un fuerte en las reuniones de 15 afos, aniversarios, matrimonios, y todo fes-
tejo familiar. Igualmente se encuentran varias zonas industriales donde tomaria
fuerza en sus diferentes eventos.



Para poder saber el consumo anual que podria llegar a tener se realizaria trabajo
de campo acompafiado con una encuesta donde la pregunta seria ¢ En qué mo-
mento, o cada cuanto compran una torta para un festejo en especifico?, esto se
realizaria como muestreo.

El objetivo seria el 7% de la poblacion (4592 habitantes) UPZ69 , el 10% de esta
cantidad de personas 459 corresponden a los habitantes tomados inicialmente.
Esto nos indica que la encuesta a realizar se debe hacer con 459 habitantes,
donde podemos identificar que el 62.3 % equivalente a 285 habitantes compran
una torta tradicional cada mes para festejos de cumpleafios, y el 37.7 % solo fes-
tejan momentos especiales como lo son matrimonios, aniversario y navidad. Esto
también nos indica que podriamos tener un fuerte en ventas en el mes de diciem-
bre ya que el restante estaria repartido en los 11 meses anteriores.

16. ANALISIS DE LA COMPEJ

ANALISIS DE LA COMPETENCIA
TORTAS CASERAS MADA

SERVICIO
EMPAQUE | INNOVACION AL FUENTE
CLIENTE

COMPETIDOR

PRODUCTO | PRECIO | PROMOCION
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ANALISIS DE LA COMPETENCIA

TORTAS CASERAS MADA

COMPETIDOR

DIRECTOS

SUSTITUTOS

plortas Y Pongues porg 104 om‘

SERVICIO
COMPETIDOR PRODUCTO | PRECIO | PROMOCION | EMPAQUE | INNOVACION AL FUENTE
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ANALISIS DE LA COMPETENCIA

PRODUCTO | PRECIO | PROMOCION

28000

Brownies 3000
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TORTAS CASERAS MADA

EMPAQUE

CARTON

BOLSA DE PAP

SERVICIO
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17. IMAGEN CORPORATIVA

LOGO

SLOGAN
s e gl NI A s
UNIFORMES
INIST OR
Camibuso Blanco borde azul )
oscuro cuello y mangas 4




Gorro Chef PiratalNegro




elantal o Mandil Negro

Chaquetilla o filipina blan
con bordes negros

Pantalén

Zapatos Zucos Antidesli

Negros

| —




AUXILIAR DE COCINA

Cofia Maya Negra

Camibuso Blanco borde azul
oscuro cuello yman

SE

Delantal Azul Osgclliro

h.\i




Pantalon Gabardina Negro

Camibuso Bla
oscuro cuello




Tenis antideslizantes negros

Camibuso Blance'bojde, aziil &
oscuro cuello |
IS w




Tenis antideslizantes negros

FACTURA

FACTURA NUMERO 001

Fecha: I Pedido:
Nombre y Apellido: I Teléfono:
Descripcion Cantidad Precio
TOTAL:
3006626188

Carrera 73 -57r 15 sur

tortasmadda@gmail.com



PROPUESTA COMERCIAL

\ A Y
N
A"y

| MADATORTA CASERA

O(M@é de calet ae @a/z
de C%C%O( @ i /Ja/aa/aé-

@ RECIBIMOS PEDIDOS

3006626188




18. PLAN DE MERCADEO — PLAN DE MARKETING

CALENDARIO 2023
PLAN DE MARKETING
TORTAS CASERAS MADA
Enero Febrero Marzo Abril
14. Dia de San 8. Dia Internacional , .
Valentin de 1a Mujer 26. Dia de la secretaria
Para esta fecha Pastel en forma de Pastelillos de naranja
ofrecemos cupcakes corazon Red Velvet, con uvas pasas, vainilla
de fresa. y chocolate, Chocolate; tortas con fruta cristalizada.
tortas en forma de personales
corazon o personalizadas
personalizadas.
19. Dia del Hombre 30. Dia de la Ninez
Tortas personales Pastel de chocolate o
personalizadas, Fresa.
cupcakes
personalizados.
Mayo Junio Julio Agosto
é4' DR I R 18. Dia del Padre 219, 101 de i Tz 1-9. Festival de Verano.
re. pendencia.

Torta o pastelillos
sabor a naranja,
vainilla, chocolate,
fresa, relleno de
fruta cristalizada;
personalizadas.

Torta o pastelillos
sabor a naranja,
vainilla, chocolate,
fresa, relleno de
fruta cristalizada;
personalizadas.

Torta o cupcakes.

cupcakes

15. Dia del
Maestro.

Pastelillos de




naranja con uvas
pasas, vainilla
con fruta
cristalizada.

Septiembre Octubre Noviembre Diciembre

16. Dia del Amor 31. Halloween 7. Noche de las

y la Amistad ) Velitas.

cupcakes de Tortas y 25. Navidad.

fresa. y choco- cupcakes de 31. Afio nuevo

late, tortas en Ahuyama, T : T

forma de corazon | |naranjay ST 37 GO 2

o personalizadas. | |vainilla; bafiada en vino
personalizadas. rellena de fruta

cristalizada, vainilla.

19. PLAN DE VENTAS ANUA ETAS Y ESTRATEGIAS POR CA-
NAL DE DISTRIBUCION

‘_-_ I

PLAN DE VENTAS

PRODUCTO MERCADO VENTA EJNIDADES
POTENCIAL CLIENTES PERCAPITA OBJETIVO ANO 1
TORTA CASERA DE CHOCOLATE 285 12 i 3420
TORTA CASERA DE VAINILLA 285 12 3 10260
TORTA CASERA DE NARANJA 285 12 1 3420
TORTA CASERA DE VINO 285 12 3 10260
TORTA CASERA DE BANANO 285 12 5 17100
TORTA CASERA DE AHUYAMA 285 10 0,5 1425
TORTA CASERA DE ZANAHORIA 285 11 2 6270
0
0
Total 45885
UNIDADES A PRECIO DE VENTA VENTAS ANUALES
PRODUCTO PRODUCIR PROMEDIO POR s
UNIDAD
TORTA CASERA DE CHOCOLATE 3420( $ 3346 | $ 11.443.320
TORTA CASERA DE VAINILLA 10260 $ 2.996 | $ 30.738.960
TORTA CASERA DE NARANJA 3420($ 2.033|$ 6.952.860
TORTA CASERA DE VINO 10260| $ 8.544 | S 87.661.440
TORTA CASERA DE BANANO 17100| $ 2315 |$ 39.586.500
TORTA CASERA DE AHUYAMA 1425| S 2.897 | S 4.128.225
TORTA CASERA DE ZANAHORIA 6270( $ 3342 |$ 20.954.340
0 0 S =

TORTA CASERADE  TORTA CASERA DE TORTACASERADE  TORTA CASERA DE TORTA CASERA DE

TORTA CASERA DE CHOCOLATE TORTA CASERA DE VINO
VAINILLA NARANJA BANANO AHUYAMA ZANAHORIA

S 22.000 | $ 22.000 | S 22.000 | S 30.000 | $ 22.000 [ $ 22.000 | $ 22.000

$ 22.000 $ 22,000 $ 22.000 $ 30.000 $ 22.000 $ 22.000 $ 22.000



OPERACIONAL

20. FICHAS TECNICAS POR PRODUCTO

TORTA CASERA DE CHOCOLATE

Postre conocido internacionalmente, se sirve fre-
cuentemente en reuniones, fiestas de cumplearios
y bodas. Entre sus ingredientes se encuentran los
mas reconocidos como el chocolate y el cacao.

Ingredientes:

Chocolate

Cacao

Harina de trigo
Polvo para hornear q
Mantequilla o aceite vegetal
Huevos
Azucar

Agua o leche

I
E

preparacion:

En un bol colocar la mantequilla y amasar hasta

ablandar o el aceite.

Agregar el azicar y mezclar.

Agregar los huevos mezclar una vez mas.

Coggun col amizar la harina de trigo, el cho-
olgte el | polvo para hornear; mezclar

. AQfegaraguao e hasta que quede una mezcla

asa el molde
r al horno precalentado a 150° por 45 minu-

r si ya esta introducimos un palillo, si
pio procedemos a retirar y dejamos




N

s

TORTA CASERA DE VAINILLA

tiene un origen romano, lo interesante es que los romanos
podrian conservarla por mucho tiempo, incluso meses,
torta esponjosa y humeda lograda por la mezcla de los in-
gredientes. Torta ideal para el desayuno, onces o el cum-
pleafios de alguien especial

Ingredientes:

Harina de trigo

Mantequilla o aceite vegetal
Huevos

Polvo para hornear

Azucar

Leche
Extracto de vainilla

Preparacion:

1. Enun bol colocar la mantequilla y amasar
hasta ablandar o el aceite.

2. Agregar el azicar y mezclar.

3. Agregar los huevos mezclar una vez mas.

4. Con un colador tamizar la harina de trigo, el

polvo para hornear mezclar bien.

Agregar la leche hasta que quede una mezcla

homogénea.

JAgreg tracto de vainilla
Ide
precalentado a 150° por 45

std introducimos un palillo,
i este sale limpio procedemos a retirar y de-
os enfriar.




TORTA CASERA DE NARANJA

La torta de naranja tiene su origen en Grecia y se ca-
racteriza porque su ingrediente principal es la naranja
dulce, puede parecer a la torta casera de vainilla, ya
que lleva los mismos ingredientes con la diferencia de
gue se le afade yogur y jugo de naranja.

Ingredientes:

e Harina de trigo
e Mantequilla o aceite vegetal
e Huevos
e Polvo para hornear
e Azlcar

e Leche
e Jugo de naranja

S

E

preparacion:

1.

arwN

. Agregar el jugo de naranja hasta que

En un bol colocar la mantequilla y amasar
hasta ablandar o el aceite.

Agregar el azicar y mezclar.

Agregar los huevos mezclar una vez mas.
Agregar el polvo para hornear

Con un colador tamizar la harina de trigo,
mezclar bien.

a mezcla homogénea.
| molde
rno precalentado a 150° por

minutos

ya esta introducimos un pa-
lillo, si este sale limpio procedemos a re-
tirar y dejamos enfriar.




TORTA CASERA DE VINO

Torta popular preferida para servir en ocasiones especia-
les mojada en vino, agradable al paladar de los comensa-
les por la textura y mezcla de frutos secos como la fruta
cristalizada, las uvas pasas y las nueces.

Ingredientes: preparacion:

Cocoa 1. Enun bol colocar la mantequilla y amasar
hasta ablandar o el aceite.

Agregar el azlcar y mezclar.

Agregar los huevos mezclar una vez mas.
Agregar la esencia de caramelo

Con un colador tamizar la harina de trigo y
la cocoa; mezclar bien, agregar el polvo
para hornear

fruta cristalizada, uvas pasas y

Harina de trigo

Polvo para hornear

arwn

Huevos
Mantequilla o aceite vegetal

SE

AzUcar

Esencia de caramelo olde

Vino sansén r al hofo precalentado a 175° por 45
Fruta cristalizada . . .
Uvas Dasas ya esta introducimos un pali-

P lo, si este sale limpio procedemos a retirar
Nueces

dejamos enfriar.




TORTA CASERA DE BANANO

La creacion o descubrimiento de la torta de banano se les atri-
buye a las amas de casa de Estados Unidos tras el descubri-
miento del polvo para hornear en el afio 1856. Fruta tropical
que contiene fibra y potasio, siendo beneficiosa para el orga-
nismo. Esta deliciosa torta casera la obtenemos por la mezcla
de los siguientes ingredientes.

Ingredientes: preparacion:

 Bananos 1. Enun bol amasar los bananos hasta que estén

homogéneos, agregar la mantequilla y ama-

sar hasta ablandar o el aceite.

e Polvo para hornear 2. Agregar el azlcar, el polvo para hornear y
mezclar.

3. Agregar los huevos mezclar una vez mas.

4. Con un colador tamizar la harina de trigo;

mezclar bien.

Engrasa el molde

Llevar al horno precalentado a 175° por 45

inut
a esta introducimos un palillo,
io procedemos a retirar y de-
| friar.

e Harina de trigo

e Mantequilla o aceite vegetal

e Huevos

e Azlcar

e Adicional bocadillo \‘: ?ueso!




TORTA CASERA DE AHUYAMA

Fuente de fibra, aporta vitaminas y minerales como vita-
mina A, E y C, magnesio, calcio, potasio, fosforo y hierro,
perfecta para acompafiar con chocolate, te o café.

Ingredientes:

Ahuyama

Harina de trigo
Polvo para hornear
Mantequilla
Azlcar

Huevos

Nuez

Canela

Opcional jengibre

1.

preparacion:

Pelar la ahuyama y ponerla a cocinar hasta
que ablande, una vez fria machacar muy bien
Afadir la mantequilla

Agregar el azlcar, la nuez, la canela, el polvo
para hornear y mezclar.

Agregar los huevos mezclar una vez mas.
Con un colador tamizar la harina de trigo, ir
mezclando

Engrasa el molde

Llevar al horno precalentado a 175° por 45
minutos

i ya estd introducimos un palillo,
pio procedemos a retirar.




TORTA CASERA DE ZANAHORIA

Es un pastel dulce con zanahoria machacada mezclada en
la masa. La zanahoria se ablanda en el proceso de coccion,
suele tener una textura densa y suave. Las zanahorias me-
joran el sabor, textura y apariencia del pastel.

Se puede disfrutar como postre o0 snacks

Ingredientes:

Harina de trigo

Polvo para hornear
Mantequilla o aceite vegetal
Azucar

Huevos
Zanahoria

preparacion:

1. Pelar la zanahoria y ponerla a cocinar hasta
que ablande, una vez fria machacar muy bien

2. Afadir la mantequilla

3. Agregar el azucar los huevos mezclar

4. Con un colador tamizar la harina de trigo, ir
mezclando agregar el polvo para hornear

5. Engrasa el molde

6. Llevar al horno precalentado a 175° por 45

minutos

Para saber si ya esta introducimos un palillo,

si este sale limpio procedemos a retirar.

A



https://es.wikipedia.org/wiki/Tarta
https://es.wikipedia.org/wiki/Zanahoria
https://es.wikipedia.org/wiki/Masa_(alimento)

21. DOCUMENTACION Y CARACTERIZACION DE TODOS LOS PROCE-
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22. INFRAESTRUCTURA (MAQUINARIA MATERIA PRIMA, PERSONAL
DE OPERACION).

INFRAESTRUCTURA

MAQUINARIA Y EQUIPOS
L . Valor
Descripcidn Cantidad o Valor Total
Unitario
Horno 1 S 4.000.000 | $ 4.000.000
Batidora 2 S 1.549.000 | $ 3.098.000
Balanza de cocina |1 S 139.000 | $ 139.000
Rasoador de masa |5 S 5.800 | S 29.000
Amasadora 1 S 150.000 | $ 150.000
Cuchillo tiposierra (3 $ 19.000 | $ 57.000
Bocha para cocina
o S 12.000 | $ 60.000
en siloicona
Manga pastelera 3 S 40.000 | $ 120.000
Bowl
cow's acerolg $ 37.000 | $ 185.000
inoxidable
J d t
uego de  tazas|, $ 40,000 | $ 80.000
medidoras
J h
uego - cucharasiy $ 26.900 | $ 80.700
nedidoras
Jarras medidora
. 3 $ 39.000 | $ 117.000
acrilico
Colador 3 $ 19.900,000 | $ 59.700
N
evera I1 $  15.000.000 | $ 15.000.000
congelador
Mesa en acero inox. |3 S 1.650.000 | S 4.950.000
Escritorio, ill
seritorio sty $ 800.000 | $ 800.000
oficina
Computador de
pu 1 $  2.400.000 | $ 2.400.000
mesa
Papeleria 1 $ 300.000 | $ 300.000
Telefono 1 $ 200.000 | $ 200.000
Empaque caja
1.200.000 1.200.000
tradicional (Millar) 2 3
E D
mpague - bomo $  1.350.000 |$ 1.350.000
para tortas (Millar)
E Navidefi
mpaque Navideno $  1.400.000 | $ 1.400.000
caja (Millar)
total $ 35.775.400,00




SERVICIOS PUBLICOS (3 MESES)
Descripcion cantidad | Valor Unitario valor total

Agua 3 S 600.000 | $ 1.800.000

Luz 3 S 130.000 | $ 390.000

Gas 3 S 120.000| $ 360.000

Teléfono/Internet 3 S 136.000 | $ 408.000

Arriendo 3 S 1.000.000 | $ 3.000.000

Total $ 5.958.000,00

NOMINA (3 MESES)
N cantidad o
Descripcion Valor Unitario valor total
meses

Gerente 3 S 2.000.000 | $ 6.000.000
Administrador 3 S 1.700.000 | S 5.100.000
Cocinero 3 S 1.500.000 | S 4.500.000
Auxiliar de cocina | 3 S 1.200.000 | S 3.600.000
Vendedor 3 S 1.200.000 | S 3.600.000
Mensajero 3 S 1.200.000 | $ 3.600.000
Contador (PS) 3 S 500.000 | S 1.500.000
Total S 27.900.000,00




MATERIA PRIMA (3 MESES)

Descripcién Cantidad Umda,d de Valor Unitario valor total
medida

Harina 50 kilo S 3.500 (175000
AzUcar 50 kilo S 2.180 {109000
Mantequilla 45 kilo S 9.141 |411345
Aceite 5 Litro S 14.380 | 71900
Cocoa 4 kilo S 10.590 {42360
Polvo para hornear 5 kilo S 20.200 |101000
vino 15 Litro S 12.000 |180000
Fruta cristalizada 3 kilo S 21.600 (64800
uvas pasas 3 kilo S 18.900 (56700
escencia de caramelo 2 Litro S 9.200 |18400
Escencia de vainilla 2 Litro S 9.200 |18400
Zanahoria 5 kilo S 1.400 |7000

Naranjas 6 kilo S 4.400 (26400
Ahuyama 5 kilo S 1.200 |6000

Bananos 6 kilo S 2.900 (17400
Huevos 20 Cubetas S 17.500 (350000
Leche 20 Litro S 3.600 (72000
Canelamolida 1 Kilo S 27.900 |27900
Nueces 1 kilo S 39.950 (39950
Chocolate negro 3 kilo S 39.900 |119700

0
0
Total $1.915.255,00

TOTAL, PROYECTO

$ 68.590.655,00




23. EMPAQUE DEL PRODUCTO.

TIPOS DE EMPAQUE

Empaque Domo parat Empaque Navideio caja



24. DISTRIBUCION DE PLANTA.

PLANTA DE PRODUCCION

—,

A ‘“\/—

BODEGA

AREA DE
PRODUCCION

PASILLO

OFICINA EMPAQUE

4




25. COSTEO DE PRODUCTOS

ESTRUCTURA DE PRECIOS PARA PRODUCTOS

RECETA ESTANDAR

N°
§ porciones

TORTA CASERA DE VAINILLA

1. En un bol colocar la mantequillay amasar
hasta ablandar o el aceite.

2. Agregar el aztcar y mezclar.

3. Agregar los huevos mezclar una vez mas.
4.Con un colador tamizar la harina de trigo, el
polvo para hornear mezclar bien.

5. Agregar la leche hasta que quede una mezcla
homogénea.

%
i

6. Agregar el extracto de vainilla

6. Agregar el extracto de vainilla

7. Engrasar el molde

8. Llevar al horno precalentado a 1502 por 45
minutos

palillo, si este sale limpio procedemos a
retirar y dejamos enfriar.

CANTIDA UNIDA VALORES
D D

INGREDIENTES
UNITARIO TOTAL CANTIDAD UNIDAD DE MEDIDA

Harina de trigo

Mantequilla

Huevos

[Poivo para hornear

Azlcar

Leche

Extracto de vainilla 25|ml :

COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES 566,30
MARGEN DE ERROR O VARIACION [ 10% 756,63
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 8.322,93
COSTO x PORCION S 832,

% COSTO DE MATERIA PRIMA S./ PRESUPUESTO S 0,30
PRECIO POTENCIAL DE VENTA $ 277431
IMPUESTO AL CONSUMO S

PRECIO DE VENTA SUGERIDO DE UNA PORCION S 2.996,25
PRECIO DE VENTA CARTA DE UNA PORCION $ ,

% REAL DE COSTO $ 2,48




RECETA ESTANDAR

TORTA CASERA DE CHOCOLATE

1.En un bol colocar la mantequillay amasar
hasta ablandar o el aceite

2.Bgregar el aztcar y mezclar.

3.Bgregar los huevos mezclar una vez mas
4.80on un colador tamizar la harina de trigo, el
chocolate el cacao y el polvo para hornear;

5.Agregar agua o leche hasta que quede una
mezcla homogénea.

6.Engrasa el molde

7.Blevar al horno precalentado a 1502 por 45
minu-tos

8.Para saber si ya estd introducimos un palillo,
si es-te sale limpio procedemos a retirary
dejamos en-friar.

CANTIDA UNIDA VALORES

INGREDIENTES
D D

UNITARIO TOTAL PRECIO CANTIDAD UNIDAD DE MEDIDA

Chocolate 125|gr 32[ $ 4.000,00| __commmms $ 32.000,00 1000 gr
Cacao 125|gr 17,4 S 2.175, S 8.700,00] 500 gr
Harina de trigo 250|gr 7,8 $ 1.950, L S 7.800,00 1000 gr
Polvo para hornear 10|gr 14 S 1 I S 14.000,00 1000, gr
Aceite vegetal 120[ml 12,99 § 155 [l $ 12.990,00] 1000 ml
Huevos 2[uds 383[ s 76l F S 11.490,00] 30) uds
Aziicar 250[gr 4,28 s 1.070, s 4.280,00 1000 gr
Agua o leche 240]ml 4,22] $ 1.012,80| "TE—" s 4.220,00) 1000 ml
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES $12.672,60

MARGEN DE ERROR O VARIACION e

COSTO TOTAL DE LA PREPARACION $13.939,86 L '

COSTO x PORCION B 'l

% COSTO DE MATERIA PRIMA S./ PRESUPUES ED R T

PRECIO POTENCIAL DE VENTA $ 3.097,75 E |

IMPUESTO AL CONSUMO (S 247,87 | _

PRECIO DE VENTA SUGERIDO DE UNA S 3.345,57 I —

PRECIO DE VENTA CARTA DE UNA PO| I 1 |

% REAL DE COSTO -—-




RECETA ESTANDAR

TORTA CASERA DE NARANJA

1.Bn un bol colocar la mantequillay amasar
hasta ablandar o el aceite.

2.Bgregar el azdcar y mezclar.

3.Agregar los huevos mezclar una vez mas.

4.Bgregar el polvo para hornear

5. Con un colador tamizar la harina de trigo,
mezclar bien.

6. Agregar el jugo de naranja hasta que quede
una mezcla homogénea.

7.Bngrasar el molde

8.Blevar al horno precalentado a 1502 por 45
minutos

9. Para saber si ya estd introducimos un palillo,
si este sale limpio procedemos a retirary
dejamos enfriar.

CANTIDA UNIDA
D

INGREDIENTES

N°
porciones

VALORES

UNITARIO

TOTAL

Azlcar

Harina de Trigo 250|gr 7,8

Mantequilla 125|gr 19,44

Huevos 2[uds 383 $

Polvo para hornear 10|gr 14| S

Leche 160|ml 4,22 S

Jugo de naranja 80|ml 8,35 $ 668,00

COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES
MARGEN DE ERROR O VARIACION

COSTO TOTAL DE LA PREPARACION
COSTO x PORCION

% COSTO DE MATERIA PRIMA S./ PRESU
PRECIO POTENCIAL DE VENTA

ESTO

IMPUESTO AL CONSUMO
PRECIO DE VENTA SUGERIDO DE UNA
PRECIO DE VENTA CARTA DE UNA PO

% REAL DE COSTO

PRECIO CANTIDAD UNIDAD DE MEDIDA
S 4.280,00] 1000 gr
S 7.800,00 1000 gr
$ 9.720,00| 1000 gr
$ 11.490,00 30) uds
$ 14.000,00 1000 gr
$ 4.220,00| 1000 ml
$ 8.350,00) 1000 ml




RECETA ESTANDAR

TORTA CASERA DE VINO

hasta ablandar o el aceite.

1.En un bol colocar la mantequillay amasar

2.Bgregar el azlcary mezclar.

3.Bgregar los huevos mezclar una vez mas.

A.Bgregar la esencia de caramelo

hornear

5.8on un colador tamizar la harina de trigoy la
cocoa; mezclar bien, agregar el polvo para

nueces

6.Bgregar la fruta cristalizada,

uvas pasas y

7.Engrasar el molde

minutos

8.Blevar al horno precalentado a 1752 por 45

dejamos enfriar.

9. Para saber si ya estd introducimos un palillo,
si este sale limpio procedemos a retirary

INGREDIENTES

CANTIDA UNIDA
D

UNITARIO

porciones

VALORES

TOTAL

COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES

MARGEN DE ERROR O VARIACION

COSTO TOTAL DE LA PREPARACION

COSTO x PORCION

% COSTO DE MATERIA PRIMA S./ PRESUPUESTO

Cocoa

Harina de trigo 250|gr 7,8

Polvo para hornear 15|gr 14

Huevos 5|uds 383 0
Aceite vegetal 120|ml 12,99] .558,
Azlcar 250|gr 4,28| $ 1.070,00
Esencia de caramelo $ 995,00,
Vino sansén

Fruta cristalizada

Uvas pasas

Nueces

S 0,30

PRECIO POTENCIAL DE VENTA

$ 7.911,52

IMPUESTO AL CONSUMO

8%

2

PRECIO DE VENTA SUGERIDO DE UNA PORCION

$ 8.544,44

PRECIO DE VENTA CARTA DE UNA PORCION

00,00

% REAL DE COSTO

7,08

PRECIO CANTIDAD UNIDAD DE MEDIDA
$ 8.700,00| 1000 gr
S 7.800,00]| 1000 gr
S 14.000,00 1000) gr
$ 11.490,00 30) uds
$ 12.990,00 1000 ml
$ 4.280,00| 1000 gr
$ 59,700,00) 3000) ml
$ 50,00) 750) ml
S 00| 1000 gr
$ 00| 1000 gr
$ 1000) ml




RECETA ESTANDAR

TORTA CASERA DE BANANO

1.En un bol amasar los bananos hasta que estén
homogéneos, agregar la mantequillay amasar
hasta ablandar o el aceite.

2.Bgregar el azlcar, el polvo para horneary
mezclar.

N°
porciones

3.Bgregar los huevos mezclar una vez mas.

4.8on un colador tamizar la harina de trigo;
mezclar bien.

4.@on un colador tamizar la harina de trigo;
mezclar bien.

5.Engrasa el molde

6.Blevar al horno precalentado a 1752 por 45
minutos

7.Para saber si ya esta introducimos un palillo,
si este sale limpio procedemos aretirary
dejamos enfriar.

CANTIDA UNIDA
INGREDIENTES

VALORES

UNITARIO TOTAL

Bananos

Harina de trigo 250|gr 7,8

Polvo para hornear 10|gr 14

Mantequilla 125|gr 19,44

Huevos 2|uds 383

Azlcar 180|gr 4,28 $ 770,40

COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES
MARGEN DE ERROR O VARIACION

$_8.768,40

COSTO TOTAL DE LA PREPARACION
COSTO x PORCION

% COSTO DE MATERIA PRIMA S./ PRESUPUESTO
PRECIO POTENCIAL DE VENTA

$ 214339

IMPUESTO AL CONSUMO

PRECIO DE VENTA SUGERIDO DE UNA
PRECIO DE VENTA CARTA DE UNA PO
% REAL DE COSTO

S 171,47
$ 2.314,86

PRECIO CANTIDAD UNIDAD DE MEDIDA
S 3.390,00 500 gr
$ 7.800,00| 1000 gr
$ 14.000,00 1000 gr
$ 9.720,00| 500) gr
$ 11.490,00 30) uds
$ 4.280,00| 1000 gr




RECETA ESTANDAR

TORTA CASERA DE ZANAHORIA

1.Pelarlazanahoriay ponerla a cocinar hasta
que ablande, una vez fria machacar muy bien

N°
porciones

2.Afadir la mantequilla

3.Agregar el azdcar los huevos mezclar

4.@on un colador tamizar la harina de trigo, ir
mezclando agregar el polvo para hornear

5.Engrasa el molde

6.Elevar al horno precalentado a 1752 por 45
minutos

7.Para saber si ya esta introducimos un palillo,
si este sale limpio procedemos a retirar.

CANTIDA UNIDA
D

INGREDIENTES

VALORES

UNITARIO

TOTAL

PRECIO DE VENTA SUGERIDO DE UNA P,

Zanahoria gr 5,98/ $ 3.887,00
Harina de Trigo 250|gr 7,8 S 1.950,00
Mantequilla 250|gr 19,44| $ 4.860,00
Polvo para hornear 15|gr 14| $ 210,00
Huevos 2|uds 383 S

Azlicar 230|gr 4,28| $

COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES $12.657,
MARGEN DE ERROR O VARIACION | 10% S 1.26!
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION $13.923,14
COSTO x PORCION $

% COSTO DE MATERIA PRIMA S./ PRESUPUESTO $

PRECIO POTENCIAL DE VENTA $ 3.094,03
IMPUESTO AL CONSUMO

$ 3.341,55

PRECIO DE VENTA CARTA DE UNA PORC
% REAL DE COSTO

, esto

2,77

PRECIO CANTIDAD UNIDAD DE MEDIDA
$ 5.980,00| 1000 gr
S 7.800,00 1000 gr
$ 9.720,00 500 gr
$ 14.000,00 1000) gr
$ 11.490,00 30 uds
$ 4.280,00 1000) gr




N°
porciones

TORTA CASERA DE AHUYAMA

1.Belar laahuyamay ponerla a cocinar hasta
que ablande, una vez fria machacar muy bien

2.Afadir la mantequilla

3.Bgregar el azdcar, la nuez, la canela, el polvo
para hornear y mezclar.

A.Bgregar los huevos mezclar una vez mas.
5.8on un colador tamizar la harina de trigo, ir
mezclando

6.Engrasa el molde
7.Blevar al horno precalentado a 1752 por 45
minutos

8.Para saber si ya estd introducimos un palillo,
si este sale limpio procedemos a retirar.

CANTIDA UNIDA VALORES
INGREDIENTES b o
UNITARIO  TOTAL PRECIO CANTIDAD UNIDAD DE MEDIDA
Ahuyama 500|gr 3,58 $ 1.790,00| __oommmme.. $ 1.790,00| 500 gr
Harina de Trigo 200|gr 7,8 S 1.560, S 7.800,00 1000 gr
Mantequilla 250[gr 19,44 $ 4.860 I $ 9.720,00 500 gr
Polvo para hornear 15[gr 14] $ 21 ] 3 14.000,00 1000 gr
Azicar 250[gr 4,28 $ 1.0 ] s 4.280,00 1000 gr
Huevos 2|uds 383 $ 76 r S 11.490,00 30| uds
Nuez mozcada 1lgr 439 $ 439, S 21.950,00 50| gr
Canela polvo 10[gr 27,9] $ 279,00| "THE—" S 27.900,00 1000 ar
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES $10.974,00
MARGEN DE ERROR O VARIACION e
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION $12.071,40 L '
COSTO x PORCION % 'l
% COSTO DE MATERIA PRIMA S./ PRESUPUES ED B Sl
PRECIO POTENCIAL DE VENTA $ 2.682,53 E |
IMPUESTO AL CONSUMO [$ 21460 =
PRECIO DE VENTA SUGERIDO DE UNA S 2.897,14 I —
PRECIO DE VENTA CARTA DE UNA PO| I 1 |
% REAL DE COSTO -—-
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