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Costos de mi empresa
Como había comentado en la actividad pasada, pienso en poner una repostería junto con cuatros compañeros más, trataremos de ofrecer algo innovador en lo que vendemos y dar un sabor único.
Sin embargo, necesitamos antes que nada, saber los precios y el presupuesto necesario tanto para ingredientes, el local, servicios con el que contará el local, publicidad, etc.
En el caso de los ingredientes dependerá mucho del lugar donde sea que vayamos a comprarlo, sin embargo tomaremos en cuenta también la calidad con la que cuentan.
Aquí presento algunos costos  aproximados de los ingredientes más básicos:
Harina de trigo: de $10 a $14
Harina para hot-cakes: de $27 a $40 
Litro de leche: entre $14.90
Barra de mantequilla: de $10 a $15
Kilo de huevo: de $20 a $40 
Kilo de azúcar: $23.50
Crema para batir: de $40 a $60
Media crema: $7 a $10
A partir de lo anterior, el precio entre nuestros productos variaría mucho del tamaño, de qué tanto cueste hacerlo y demás, pero por dar un aproximado con los productos principales serían: 
Pieza de pastel: $20
Café: $12  a $15
Muffin chico: $7
Muffin grande: $12
Crepa dulce: $24
Crepa salada: $18
En el caso de la promoción de mi negocio y mis productos, una buena idea puede ser empezando a publicarlos en una página web, aquí empezaré con un costo pequeño para ir determinando el costo promedio por 1000 impresiones y para regular a cuántas personas quiero hacerles llegar mi publicidad.
Ahora bien, nosotros decidimos que empezaríamos rentando un local en Plaza Patria, el costo de la renta se encuentra entre $10,000 a $12,000.
Esos son algunos de los gastos principales con los que tendremos que empezar a lidiar para establecer de forma definitiva nuestro negocio.


