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Proyecto de Gestion sobre los microemprendimientos
“Vintage Tea”

Idea de Emprendimiento: Casa de Té con tematica Vintage

La idea es vender diferentes tipos de infusiones(tés, cafés, chocolates) y muchas cosas
dulces ( medialunas, scones, tartas, tortas, muffins,etc) que seran elaboradas por nosotras
mismas

Realizaremos diferentes decoraciones artisticas producidas por nosotras.

Fundamentacién del proyecto: Llevaremos a cabo este proyecto para atender a los
invitados de la muestra y obtener resultados hacia lo que nosotras les ofrecemos, que en
este caso es vender cosas dulces e infusiones, con el fin de que se sientan a gusto con lo
comprado.

Marco institucional:Instituto Madre Cabrini

Diseno de instalacion de lo que queremos lograr:

e Colores pasteles

Di Nunzio, Violeta Gonzalez, Valentina Gonzalez, Cali Valor y Sello



actividades

1.Miramos el video de clase programada. (Tomar apuntes)

2. Responder las 10 preguntas claves sobre formulaciéon de proyecto. Ten en cuenta que
tales respuestas deben estar sujetas a tu proyecto, es decir puede haber algunas que no
sea necesario responder. Responde de acuerdo con tu criterio, considerando tus respuestas
como un borrador al que luego usaremos para profundizar cada punto.

3. Menciona tres 0 mas ejemplos de posibles competencia que tendras en el mercado frente
a tu propuesta.

4. Menciona tres o mas caracteristicas que distinguen tu producto con el de la competencia.
5. Describe los aspectos favorables, las debilidades, las oportunidades y amenazas que
presenta tu proyecto

(analisis FODA)

2- 10 preguntas de formulacién del proyecto :
e ;Qué se quiere lograr?
-Como grupo que llevara a cabo el proyecto en un futuro, nos proponemos lograr
proveer un lugar en el que el ambiente se convierta en lindo y comodo relativamente
al publico. Este lugar intentara emplear que las personas disfruten de la instalacion
una vez ya apreciandola. Este establecimiento llevara un decorado en modo vintage
basado en los principales colores pasteles, en el que se deleitaran unas deliciosas

comidas y el publico probara sus infusiones favoritas.

e ;Por qué se quiere hacer ?
- Si bien es un proyecto solicitado por la asignatura, nuestra intencion es realizar
determinado emprendimiento con el fin de lograr prepararnos para un futuro y saber
cémo llevar a cabo un proyecto que se nos presente. Nuestra razén es alcanzar el
objetivo que nos proponemos segun los limites establecidos en el presupuesto con
la calidad que requerimos y el lapso de tiempo que se determine una vez que se le

de un fin a todo esto.



¢ Para qué se quiere hacer?

-Este proyecto serad realizado para poder aprender a manejarnos ya sea
econdmicamente o para desarrollarnos en un tipo de emprendimiento, como en este
caso, gastronéomico. Desde nuestro punto nosotras lo queremos hacer para
experimentar la movilizacion en el ambito comercial, social y gastronémico.Una vez
concretado el proyecto en su totalidad, queremos lograr que nuestro “para que” se
base en la conformidad del publico y del consumidor que, en el futuro, formaran

parte del emprendimiento llevado a cabo.

¢, Cuanto se quiere hacer?

-Se quiere hacer todo lo posible para poder alcanzar nuestras metas o expectativas.
Ademas de la conformidad del publico, es importante sentirse conforme a la hora de
disenar o planear cada detalle de la instalacion y del proyecto. Si bien esto consiste
en la planeacion e idea del proyecto, el “cuanto” podemos hacer se delimitara a la
hora de conocer los recursos que requerirda en su totalidad la formacién del

emprendimiento.

¢Donde se quiere hacer?

-El proyecto se quiere realizar en la galeria de secundaria, utilizando un gazebo para
montar la decoracién “vintage” y debajo del mismo establecer un lugar comodo de
trabajo.

Alrededor de este vamos a colocar algunas mesas para que los consumidores se

puedan sentar a disfrutar y descansar.

¢, Coémo se quiere hacer?

-Una vez concretada la planificacion del proyecto, este se llevara a cabo con la
disposicién de cada participante, los cuales se organizaron para conformar cada
detalle. Este proyecto sera basado en una intervencidn que consta de recursos,
habilidades y organizaciones establecidas por el grupo ya teniendo un previo disefio
detallado de esta instalacion. Si bien la planificaciéon es previa, el proyecto debera
ser realizado con tiempo y con un lugar ya establecido para que, a la hora de

instalar, la comodidad y dinamica motive y facilite la intervencion.

¢, Cuando se quiere hacer ?
-El cuando se quiere realizar relativo, ya que, no sabemos cuando se realizara la

muestra propuesta por el secundario.



En el

¢A quiénes va dirigido?

-Va dirigido a un publico sin rango de edad especifico pero si lo suficientemente
maduro para poder adquirir nuestro producto y saber apreciar el esfuerzo que la
realizacién de este proyecto conlleva.También va dirigido a aquellos que buscan

poder disfrutar un alimento bien elaborado y apetitoso

¢ Quiénes lo van a hacer?

-El proyecto sera realizado por alumnas de 5to ano del colegio Madre Cabrini.

¢ Con qué se va a hacer?

-Este proyecto se va a hacer con una planificacion previa a la realizaciéon del mismo,
en la parte formal, aceptando todas las criticas que los profesores de la asignatura
nos mencionen. La parte material sera realizada por nosotras y con ayuda de

nuestros tutores, destacandonos en lo visual.
“De la Guarda-Casa de T¢”
“Las 4 Estaciones”

‘Donde las Hadas hacen magia”

primer ejemplo destacamos como competencia el estilo utilizado por la Casa de Té

debido a que aplica su decoracién de modo vintage, algo que emplearemos nosotras. Si

bien, es un lugar que brinda menu para almuerzos y cenas, su variedad de tortas e

infusiones son similares a las que realizaremos.

En el segundo ejemplo lo destacamos como competencia por su estilo de Casa de Té ya

que es su unico rubro en el que emplean infusiones y tortas con disminuida cantidad de

mesas, asimilandose mas a un microemprendimiento familiar.

En el tercer ejemplo lo destacamos como competencia por su estilo de Casa de Té Vintage

ya que es algo que usaremos nosotras. Esta casa de té se destaca en la produccién de

tortas y menues salados



e Porciones reducidas al menor

e Rapidez en la entrega de los pedidos

e Confianza al publico por nuestra exposicion del producto

e Costos accesibles ante el publico

e Presentacion instantanea en la entrega de productos

e Preparacion de infusiones frente al publico

e Interaccion con el publico mediante redes sociales

e Proporcionamos un area comoda e higiénica para el establecimiento de las personas
e Estética armoniosa y llamativa en el disefio de la instalacién ante el publico

e Delivery dentro de la institucion

Fortalezas: Definimos como fortalezas de este proyecto a que dos de las participantes
presentan experiencia en lo gastronémico, tanto en lo salado como en lo dulce. Otras dos
participantes tienen experiencia en lo estético: decoraciones, presentacion del producto,
organizacion en la exposicion del producto, entre otros. La ultima participante se destaca en
la parte administrativa del microemprendimiento: cuentas, listado de productos y
administracion de precios y ganancias.

Ademas de las habilidades de cada participante tenemos buena comunicacién entre todo el
grupo complementandonos entre si.

Oportunidades: La comida es un producto esencial para la vida diaria, su venta esta
asegurada. Si el producto posee buena presentacion atrae al consumidor. Ademas, al ser

reducido el espacio de la instalacion, la ocupacion de esta sera mas instantanea vy ligera.

Debilidades: Una posible debilidad es el tema de organizacién, el objetivo para esto es
lograr distribuir correctamente las tareas y que cada una se haga cargo de su parte y la
realice.

Otra debilidad que no podemos resolver en este momento es el tema econdémico y de
costos ya que no sabemos cuanto aumentaron los insumos que necesitamos para cuando

podamos llevar a cabo el proyecto.

Amenazas: Una posible amenaza a nuestro proyecto podria ser la ubicacién, eso va a
depender de donde nos ubiquen y otra amenaza a nivel ventas puede ser si alguno de los

proyectos de nuestros comparfieros es muy similar al nuestro y ofrecen cosas parecidas.



Fundamentacién del Proyecto:

Especificando como razén principal que es un trabajo solicitado por dos materias, queremos
destacar que nuestra razén del proyecto se basa en gustos similares entre las integrantes
sobre las casas de té y sus transformaciones y, ademas, la complementacion que tenemos
como grupo para llevar a cabo este emprendimiento que hoy proponemos y tenemos en
mente para realizar en un futuro. Destacamos como una ventaja la necesidad
complementaria con los clientes, debido a que los alimentos son importantes en el dia a dia
del ser humano y esta propuesta lleva a que el beneficio sea para el cliente consumidor y
para nuestras ganancias a partir de estas razones, es decir, el consumo del ser humano
(que es importante y necesario) nos beneficia obteniendo las ganancias necesarias que nos
planteamos como grupo en este emprendimiento. Si bien este proyecto conlleva la
disposicién del colegio, algo que destacamos como fundamental es que nuestro esfuerzo

ante el emprendimiento sea valorado y estemos satisfechas con el resultado.

Finalidad del proyecto:La finalidad de nuestro proyecto es cumplir los objetivos, llevar a
cabo correctamente la planeacion, organizacion del mismo y llevar productos de buena

calidad a nuestros futuros clientes.

Objetivos:

e Generales: El objetivo de este microemprendimiento es adquirir conocimiento
necesario para cumplir los fines de una pequena empresa.

e Especificos:
-Aprender a preparar infusiones
-Realizar una pequefa variedad de productos de reposteria
-Efectuar un correcto analisis de costos de produccion.
-Poder lograr una decoracion en base a nuestra idea
-Capacitar nuestra forma de como atender al publico

-Encontrarnos satisfechas ante el resultado y lo que recibamos
Metas: Aprender a administrar un proyecto y recuperar, en lo posible obtener ganancias del

dinero invertido. También buscamos que los clientes se retiren satisfechos con nuestra

atencion hacia ellos y conformes con los productos.

Produccién: Microemprendimiento “Vintage Tea”



Actividades y tareas:

Solicitud de permisos

Solicitar un permiso especifico para la realizacion y ubicacion del proyecto.

Permiso para la produccion gastrondmica.

Redactar permiso para el uso de elementos de la Institucion. (sillas, telas, mesas,
entre otras)

Enviar los permisos requeridos

Gestion de recursos materiales

Realizar lista de materiales necesarios para realizar la parte gastrondmica.

Una vez ya realizada la lista de materiales, invertir en la adquisicién de lo necesario.
Aporte de cada participante del grupo con materiales que se requeriran en el
momento, para la realizacion de cada producto.

Realizar la lista de materiales necesarios para la presentacién del proyecto en un
futuro y adquirirlos.

Utilizacion de materiales reutilizables.

Reunir todo el material y contabilizar todo lo que pueda llegar a faltar.

Gestion de ganancias.

Produccién de documentacién sobre el proyecto
Elaboracién de lo requerido para llevar a cabo el proyecto:

Formulacion de idea para el microemprendimiento

Eleccién de tematica y titulo del proyecto

Elaboracién de disefio de lo que se quiere lograr.

Redaccion de preguntas para la formulacion del proyecto.
Mencioén de las posibles competencias

Descripcion de fortalezas, debilidades, oportunidades y amenazas
Fundamentacion y finalidad del proyecto.

Redaccién de objetivos y metas

Realizacion de las listas de actividades y tareas

Produccién del proyecto

Poseer los materiales necesarios (ya contabilizados anteriormente) para la iniciaciéon
de la produccion gastrondmica.

Gestionar la utilizacién del espacio para la realizacién de dicho emprendimiento
Determinar el espacio para lo produccion de elementos solidos (tortas, galletas, etc)
Instalacion del emprendimiento y todos sus elementos

Produccién de elementos gastronémicos y traslado hacia la instalacion.

Difusién del proyecto.



e Gestidn de ventas y consumo.
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Lista de recursos necesarios

Solicitud de permisos
e Dinero para la compra de productos

e Block de hojas A4 para la impresién de permisos y documentos necesarios.

e Impresora, tinta, WiFi y computadora.

Gestién de recursos materiales
e Dinero para la compra de productos
e Cartulina, cinta, papel crepe, silicona, plasticola para llevar a cabo la decoracion del
puesto.
e Termo, pavas eléctricas. manteles, utensilios de cocina, luces, conservadora que
tomamos prestados de nuestras casa.
e Materiales para realizar la produccién gastronémica (estos se veran a futuro)

e Productos descartables (vasos, bases para tortas, servilletas, cucharitas)

Produccién de documentacion sobre el proyecto

e Dinero para la compra de productos necesarios
e Block de hojas A4 para la impresion de documentos necesarios.
e Impresora, tinta, WiFi y computadora.

e Toda dicha documentacién ya creada por nosotras mismas.

Produccién de proyecto

e Vehiculos para transportar los materiales para el ensamblado.
e Vehiculos para transportar la produccion gastrondmica.300
e Bancos y sillas que seran requeridos de la institucion.

e Telas para la decoracion.



e Alargues para la conexion de los electrodomésticos.

Presupuesto del proyecto:

Insumos gastronémicos:
Harina $70 (paquete 1kg) necesitamos 3 paquetes= $210

Huevo $230 (el maple) necesitamos 19 huevos= $145
Leche $70 (sachet) necesitamos 2 sachet= $140

Limon $20 (c/u) necesitamos 9 limones = $180

Azucar $60 (paquete) necesitamos 3 paquetes = $180
Manteca $130 (200 gr) necesitamos 4 panes = $520
Dulce de Leche $100 (400 gr) necesitamos 1

Coco rallado $54 (50 g) necesitamos 1

Nesquik $100 (360 gr) necesitamos 1

Masitas $500 (1kg) necesitamos 1 kg

Banana $100 (1 kg) necesitamos un kg

Esencia de vainilla $84 (botella 100 cc) necesitamos 2 botella= $168
Polvo de hornear $46 (50 gr) necesitamos 1

Chocolate para derretir suelto con leche $550 (1kg) necesitamos 200 gr = $110
Azucar impalpable $95 (250 gr) necesitamos un sobre
Chips de Chocolate $630 (1kg) necesitamos 150 gr = $95
Fecula de maiz $80 (1kg) necesitamos 50gr = $4

Agua $70 (6lts) necesitamos 2 It = $30

Ricota $250 (1kg) necesitamos 325 gr = $90

Margarina $150 (1 kg) necesitamos 100 gr= $15

Cajitas de té $100 (25 unidades) necesitamos 7 cajas
Cafe instantaneo $205 (190 gr) necesitamos 2= $410
Capuccino $110 (125 gr) necesitamos 1

Naranja $70 (1kg) necesitamos 3kg= $210

Durazno $100 (1 lata) necesitamos una lata

Frutilla $320 (1kg) necesitamos 1 kg

Banana $100 (1 kg) necesitamos 1 kg

Total de insumos para gastronémicos= $4832

Gastos adicionales:

Wifi: $1650 (6 megas x mes) necesitamos 1 mega= $275



Luz: $300

Gas: $200

Hojas A4: $270 (250 hojas) necesitamos 30 hojas= $30

3 Cartulinas ($20 c/u) cinta $30 papel crepe$50 silicona$70 plasticola$60

Productos descartables: vasos (60) $300 platos (40) $300 cucharas (60) $270
Servilletas (280)$300

Alargues: $500

Decoracion (+) $500

Total de gastos adicionales= $3245

Salarios:

Pastelero (2 personas): $745 (c/dia)= $5960 (los 4 dias)

Marketing sin experiencia (2 personas): $1007 (c/dia)= $8060 (los 4 dias)
Tesorero (1 persona): $2315 (c/dia) = $9260 (los 4 dias)

Total de salarios= $23280
Total de los gastos= $31357

Cosas que vamos a realizar con sus debidos materiales:

Cupcakes

(10) Limén: harina (120) huevo (1 ) leche (120 ml) limén (3) azucar (140)
manteca(40 gr) polvo de hornear (1 cucharada y media) Vainilla liquida ( una
cucharada)

(10) vainilla: harina (120 gr) huevo(1 ) leche (120 ml) azucar (140)manteca (40 gr)
polvo de hornear (1 cucharada y media) Vainilla liquida (medio tarrito)

(10) chocolate: harina (120 gr) huevo (1) leche (120 ml) limén (3) azucar (140)
manteca(40 gr) polvo de hornear (1 cucharada y media) Vainilla liquida ( una
cucharada) chocolate suelto (200gr) chocolate nesquik (4 cucharadas)

Masitas 1kg

Budines

Banana: manteca (100 gr) azucar (170 gr) banana(4) huevo (2) harina (180 gr)
vainilla (1 cucharadita) polvo de hornear (1 cucharada) leche (1 cucharada)

Vainilla: manteca (100 gr) azucar (170 gr) huevo (2) harina (180 gr) vainilla liquida

(medio tarrito) polvo de hornear ( una cucharada) leche (una cucharada)



Chocolate: manteca (100 gr) azucar (170 gr) huevo(2) harina(180 gr) vainilla
Liquida (1 cucharadita) polvo de hornear (1 cucharada) leche (1 cucharada)
chocolate suelto (200gr)

e Tortas grandes 2:
Torta Lemon Pie: huevo (5) manteca (90 gr) leche ( 1 cucharada) azucar (700 gr)
harina (1 taza y %) jugo de limén (200 cc) almidén de maiz (50 gr) manteca (1
cucharada) ralladura de limon ( 1 limon) agua (70cc)
Torta de ricota: harina ( %2 kg) huevo (4) azucar (500 gr) vainilla liquida (3 cucharada)
ricota (325 gr) margarina (200 gr)

e Galletitas con chispas de chocolate: manteca (150 gr) azucar impalpable (180 gr)
huevo (1) esencia de vainilla (1 cucharadita) harina ( 225 gr) chips de chocolate
(150gr)

Infusiones:
[ Te:

Manzanilla, tilo, negro, verde, frutilla, comun y te chai

a Cafe:
Cafe con leche
Cafe negro
Capuchino

Chocolatada

J jugos:
naranja
multifruta ( banana naranja durazno frutilla)

Logotipo del producto:



N

Slogan del proyecto:

“Endulza tu vida con intencion”

1- Elabora un listado mencionando todos los beneficios que tu producto ofrece al cliente.

- Para su desarrollo ten en cuenta las fortalezas del analisis FODA.

Beneficios al publico:

Merendar/Desayunar son maneras estupendas para socializar y compartir un buen
momento entre familiares, amigos o conocidos.

Ya todo preparado al instante de la realizacion del pedido.

Salir de la rutina y tomarse un descanso después de recorrer la muestra, para
degustar las delicias que ofrecemos como emprendimiento.

Experimentar nuevas cosas y abrirse a un ambiente mas relajado.

Despreocupacion a la hora de cocinar, poner la mesa o lavar los utensilios, ya que

de eso nos encargamos nosotros.

Beneficios del producto:

Unicas tartas en los emprendimientos de la muestra



Realizacién propia del producto

Probar cosas nuevas que diariamente no son consumidas o0 quizds nunca habian
sido probadas

Variedad de pasteles (tenemos todo tipo de pasteles fabricados a base de diferentes
elementos, es decir, en algunos tenemos leche, otros tenemos otro tipo determinado
de fruta, por lo que podemos jugar con toda esta eleccién para hacer un pastel que
realmente nos resulte interesante.)

Un pastel de limon sera altamente digestivo, uno de fresa sera depurativo y uno de
coco sera diurético.

El azucar es completamente necesario dentro de una dieta sana y equilibrada
debido a los diferentes aportes que tiene para el cuerpo humano

Las personas son mas felices cuando consumen alimentos que les gustan y en este
sentido, los pasteles son una gran fuente de felicidad.

El consumo de galletas forma parte de una dieta equilibrada, gracias al aporte
energético de sus macronutrientes, y a las vitaminas y minerales que contienen.

Las galletas son ideales solas o combinadas con alimentos: leche, yogures, quesos
frescos, frutas, zumos, confituras o chocolate.

Las galletas aportan vitalidad, saciedad, y son ricas en nutrientes. Picoteo saludable,
para aquellos momentos de toma energética o placer.

El té posee antioxidantes.Gracias a sus multiples propiedades los antioxidantes
retrasan el proceso de envejecimiento.

El té protege al sistema inmunoldgico.

El té aporta hidratacion. El té contribuye a una buena hidratacion para que nuestro
cuerpo funcione correctamente. Ademas, es una forma distinta de tomar los 2 litros
de agua recomendados al dia.

La cafeina es el componente mas importante del café, y el psicoactivo mas
consumido del mundo.

La cafeina esta presente en la mayoria de suplementos alimenticios que, se supone,
nos ayudan a adelgazar

El café tiene muchos otros nutrientes esenciales para nuestro organismo.

Los jugos son ricos en nutrientes. Forman parte de una dieta saludable, ya que son
ricos en nutrientes, como vitaminas y minerales.

Los jugos hidratan. Las frutas ayudan a cubrir la necesidad de agua del organismo,
mejorando la concentracion y la capacidad cognitiva.

Los jugos son ricos en vitaminas. Son ricos en vitamina E, que es el principal

antioxidante celular, en vitamina C, carotenoides y compuestos fendlicos.



Proyecto de Gestidn sobre los microemprendimientos
“Vintage Tea”

2- Selecciona los beneficios que creas mas importante de tu producto y con ello desarrolla
un afiche

informativo o de promocion.

- Puedes usar la app Canva o su sitio web para crear tu afiche con sus parametros

compositivos predeterminados.

REALIZACION PROPIA DEL PODRUCTO

ENDULZA TU VIDA CON INTENCION
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Proyecto de Gestion sobre los microemprendimientos
“Vintage Tea”

3- Busca imagenes relacionadas al rubro al que tu producto pertenece. Si lo crees necesario

Usalas en el disefio de afiche a desarrollar.
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