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INTRODUCCION.

EL PRESENTE PROYECTQO ESTA ESTRUCTURADO BAJO TRES DISTINTOS ANALISIS ESTUDIO DE
MERCADO, ESTUDIO TECNICO Y ESTUDIO FINANCIERO. EN EL ESTUDIO DE MERCADO.
BASICAMENITE, SE SENALA QUE TIPO DE PRODUCTO ES EL QUE SE VA A PRODUCIR, QUIENES
SERAN LOS CONSUMIDORES PRINCIPALES, EL COMPORTAMIENTO DE LA DEMANDA Y LA OFERTA,
UNA POLITICA DE PROMOCION Y VENTA, ASI COMO UN ANALISIS Y COMPARACION DEL
PRECIO DEL PRODUCTO CON LA COMPETENCIA. EN EL ESTUDIO TECNICO SE SENALA TODO LO
RELACIONADO A LA UBICACION (MICROLOCALIZACION), LOCAUIZACION
(MACROLOCALIZACION), TAMANO DE LA PANADERIA Y PROCESO PRODUCTIVO. EN EL ESTUDIO
FINANCIERO SE ANALIZA LA INVERSION FIJA, DIFERIDA, CAPITAL DE TRABAJO, FINANCIAMIENTO,
PRESUPUESTO DE INGRESOS, EGRESOS, EVALUACION ECONOMICA-SOCIAL Y FINANCIERA, LO
ANTERIOR, ES CON EL OBJETO DE TENER ELEMENTOS NECESARIOS PARA CONFORMAR UN
PROYECTO DE INVERSION FACTIBLE Y CONFIABLE A TRAVES DE LA EVALUACION ECONOMICA Y
SOCIAL.

EL TRABAJO LLEVA COMO TITULO PROVECTO DE INVERSION PARA UNA PANIFICADORA EN
DONDE LAS MATERIAS PRIMAS PRINCIPALES SON EL TRIGO Y LA SOYA. ESTA MEZCLA HACE DEL
PAN UN PRODUCTO ALIMENTICIO CON UN MAYOR CONTENIDO PROTEINICO, PUES CONTIENE
MAS UNIDADES PROTEINICAS 9.14 EN COMPARACION CON 8.40 UNIDADES DEL PAN
TRADICIONAL, ES DECIR, EL QUE ESTA ELABORADO SOLAMENTE CONHARINA DE TRIGO.



ANTECEDENTES

LA BIBUA HABLA EN NUMEROSOS PASAJES ACERCA DEL PAN. EN LA EPOCA DE MOISES (1400
ANOS ANTES DE CRISTO) SE PODIA PREPARAR EL PAN CON LEVADURA QUE ERA SIN LUGAR A
DUDA EL MAS APRECIADO POR EL PUEBLO Y EL PAN SIN LEVADURA QUE SIMBOLIZABA LA PUREZA
ESTE ULTIMO, SE UTILIZABA SOLAMENTE PARA OFRENDAS Y COMIDAS RITUALES. POSTERIORMENTE
LOS GRIEGOS MEJORARON MUCHOQ LA TECNICA DE COCIMIENTO Y GENERALIZARON EL EMPLEQ

DEL HORNO.

EN MEXICO, EL PAM FUE TRAIDO POR LOS ESPANOLES Y EN UN PRINCIPIO SIRVIO DE ALIMENTO
A LOS °'SENORES® DE AQUEL TEMPO. LAS APORTACIONES INDIGENAS Y MESTIZAS
DIVERSIFICARON EL PAN ESPANOL CREANDQOSE AS!, FIGURAS Y SABORES ORIGINALES. CABE
SENALAR, QUE A LOLARGO DE LA HISTORIA SE HAN INCORPORADO A NUESTRA CULTURA PANES
DE OTRAS PARTES DEL MUNDO TENIENDO AS! ESTE ALIMENTO, IDENTIDAD CULTURAL POR TENER
NOMBRES DE INGENIO LINGUISTICO Y POPULAR COMO EL PAN DE MUERTO, LA ROSCA DE REYES,
LADRILLOS, CORBATAS, BESOS, VOLCANES, OREJAS, CHORREADAS, CHILINDRINAS, COCOLES,
BOLILLO, TELERA, VOLOVANES ETC...

EN LA ACTUAUDAD, LA LABOR PANIFICADORA EN MEXICO ESTA A NIVEL DE PEQUENA,
MEDIANA Y GRAN INDUSTRIA (EN ESTE TRABAJO NOS ENFOCAREMOS A LA PEQUENA INDUSTRIA)

DESDE EL PUNTO DE VISTA NUTRICIONAL Y DE ACUERDO A ESTUDIOS REALIZADQOS POR LA
ORGANIZACION DE LA NACIONES UNIDAS PARA LA AGRICULTURA Y LA ALIMENTACION,
(REFERENTES AL CONSUMO PER-CAPITA DE TRIGO POR ANO EN MEXICO) INDICAN QUE CADA
VEZ SE CONSUMEN MAS KILOS PER-CAPITA DE ESTE CEREAL. ESTO QUIERE DECIR QUE EN LA
ACTUALIDAD, LA POBLACION DE MEXICO CONSUME 62.4 Kgr POR ANO DE TRIGO (NCLUYE
CUALQUIER ALIMENTO ELABORADO CON ESTE CEREAL). BAJO ESTAS CONDICIONES, EN 1992 EL
DEPARTAMENTO NORTEAMERICANO DE AGRICULTURA PROPONE QUE LA DIETA SE DISENE CON
BASE EN EL GRUPO DE LOS CEREALES COMO EL PRIMERO. DE ESTA MANERA, £t GRUPO DE
CEREALES Y 5US DERIVADOS CONSTITUYEN LA BASE DE LA ALIMENTACION YA QUE REPRESENTAN
LA PRINCIPAL FUENTE DE ENERGIA Y PROTEINAS.

DESDE EL PUNTO DE VISTA ECONOMICO, ENTRE 1985 Y 1988, LA CRISIS ECONOMICA EN
MEXICO CONITRIBUYO A QUE EL NIVEL DE INGRESO POR FAMILA VARIARA O EN SU DEFECTO
DISMINUYERA EL PODER DE COMPRA DE ESTE. LO MISMO OCURRE EN 1995, A PESAR DE ESTE
PANORAMA, EL GASTO CORRIENTE MONETARIO O DISTRIBUCION DE LOS INGRESOS EN LOS
HOGARES SE ENFOCA PRINCIPALMENTE EN LOS TRES RUBROS MAS IMPORTANTES DE GASTO.
ALIMENTO, CASA Y VESTIDO.

AUN CON LA PRICRIDAD QUE TIENE EL RUBRO DE LA ALIMENTACION, LA COMPRA DE VIVERES
DISMINUYE DEBIDO A QUE SE TIENEN QUE GASTAR PROPORCIONES MAYORES DEL INGRESOS
PARA PODER ADQUIRIR BIENES Y SERVICIOS NO AUMENTARIOS PERO NECESARIOS PARA EL
DIARIO VIVIR.

PARA CONTRARRESTAR ESTE PROBLEMA, A POBLACION TOMA COMO ESTRATEGIA LA
SUSTITUCION DE PRODUCTOS CAROS POR OTROS MAS BARATOS INCREMENTANDOSE ASI, EL
CONSUMO DE VISCERAS DE RES, RETAZOS, PULPA, LECHE, PAN, TORTILLAS, FRIJOL, PASTAS,
FRUTAS DE TEMPORADA, POLLO ETC, BAJO ESTA CONDICION, ES NECESARIO MEJORAR EL
CONTENIDO NUTRICIONAL O CALIDAD DE ESTOS PRODUCTOS (ESPECIALMENTE EL DEL PAN).



S ESTA ESTRATEGIA ECONOMICA FAMILIAR ( EN LA CUAL ESTA INCLUIDO EL PAN) SE HA SEGUIDO
DESDE HACE TIEMPO, ES ACERTADO EL CONIRIBUIR A MEJORAR EL NIVEL NUTRICIONAL DE ESTE
PRODUCTO PARA EL MAYOR NIVEL NUTRICIONAL DE LA POBLACION.

POR ESTE MOTIVO EL OBJETIVO PRINCIPAL DE ESTE TRABAJO ES ELABORAR PAN CON HARINA
DE TRIGO Y ENRIQUECERLO CON HARINA DE SOYA DESGRASADA: DEBIDO AL EXCELENTE
BALANCE PROTEINICO DE 9.14 UNIDADES EN COMPARACION CON 8.40 UNIDADES DEL PAN
ELABORADO SOLO CON HARINA DE TRIGO.

CABE SENALAR QUE, EL EMPLEO DE LA HARINA DE SOYA PROPORCIONA VENTAJAS A NIVEL
DE ECONOMIA DE ESCALA. NUTRITIVAS Y FISICAS.

- SUSTITUYE PARCIAL O TOTALMENTE A LA LECHE LIQUIDA O EN POLVO
Y ALHUEVO (DE ACUERDO AL TIPO DE ALIMENTO);

- MEJORA LAS PROPIEDADES DEL PAN;

- AUMENTA EL RENDIMIENTO EN MASA;

- BLANQUEA LAMIGA;

-AUMENTA EL VALOR NUTRITIVO DEL PAN Y;

-AUMENTA POR MAS TIEMPO LA FRESCURA DE ESTE
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CAPITULO ¢
ESTUDIO DE MERCADO.

1.1 EI PRODUCTO EN EL MERCADO.

1.1.1  DESCRIPCION DEL PRODUCTO.

El pan por ser uno de los alimentos bdsicos para la alimentaclén humana, goza de
aceptaclén en cualquler esfera soclal.

El pan puede dividirse basicamente en ocho categorias:

TIPO | pan blanco, bolilo, telera;

TIPO Il pan de harinas integrales;
TIPO Il pan productos de bolieria;
TIPO IV pan duice, que se subdivide en:

a) Panqueiia

b) Hojaldre y Feite

c) Fritos

d) Danés

e) Soletas

f) Polvorones

g) Bisquet

h) Becocho

TPO V Galetas
a) Gatletas Finas
b) Galletas Entrefinas
c) Galetas Comerclales
d) Galletas Basicas
©) Galletas Simples
f) Galletas Compuestas
g) Galletas Combinadas

TPO VI PastasSecas
a) Pastas Secas de Mantequilla

TPO VI Pastel
TPO VIl Pay o Torta !

1 NORMA OFICIAL MEXICANA -ALIMENTOS PRODUCTOS DE PANIFICACION- CLSIFICACION
Y DEFINICION. SECRETARIA DE COMERCIO Y FOMENTO INDUSTRIAL.



1.1.2 USOS.

Para conocer el verdadero uso o importancia que tienen el pan blanco y el pan dulce
(productos que se pretenden producit dentro de esta panificadora), es importante sefalar
que lo division del actual grupo de alimentos presentado en Estados Unidos por el
Departamento de Agriculturaz da como resultado una dieta donde la mayor proporcién de
ésta (40%), esta representada por el grupo de los cereales y sus derivados: maiz (fortilla), tigo
(pastas. galletas, pan de diversos tipos y harinas) arroz y avena. El 30%, esta representado por:
frutas y verduras; el 20% por caine, leche huevos y detivados; el 8% por aceites y grasas y, el 2%
por azicar.

Asi, la base de la alimentacién humana se encuentra en estos alimentos que constituyen la
principal fuente de energia y proteinas.

El consumo de pan blanco y pan dulce en la alimentacién humana, son un alimento
complementario de muchos ofros que se ingleren en las comidas establecldas: en éstas, el pan
blanco tiene la ventaja de ingelitse con aderezos, mermeladas, mantequilla etc...

1.1.3 PRESENTACION.

La presentacion del balillo y telera que se pretenden produclr es por pieza, el peso de ésta
es de 70 a 80 gr aproximadamente. Su corteza es de un agradable color y su textura es
crufiente.

El pan dulce que se pretende producir pesa aproximadamente de 45 a 70 gr la pleza. Su
presentacion es muy vistosa, varlada y con diferentes texturas.

1.1.4 PROPIEDADES.

Mientras que la harina de tigo contiene 11.88 unidades de proteinas, la harina de soya
contiene el 52.5 de éstas pero de alta calidad.

Los aminodcldos del trigo, asl como los de la soya se complementan muy bien mejorando
considerablemente la calidad de la proteina del producto. Por ejemplo: el pan blanco sin soya
tiene 8.4 unidades de proteinas y el pan blanco con un 3% de harina de soya contiene 9.1
unidades de proteinas.

Debido a la caramelzacion de la proteina, la cublerta del pan es mas tostada.
Proporciona una conservacién mas fresca y larga a los productos homeados porque se
refardala velocldad de descomposicion.
El aito contenldo de proteinas de la harlna de soya mejora el sabor del pan siempre y
cuando se anada a nivel menor de 5% st es mayor el porcentaje, se anadird mas saborizante.
Blanquea aun rnds el migajén del pan y lohace mads suave y firme

2 CUADERNOS DE NUTRICION, VOL. 15, NUM. 5 1992, PAG. 37



A confinuqcién. se presenta una tabla comparativa de valores nutricionales
conespondientes al pan blanco.

En la parte 1 de la tabla. se presentan fodos los valores nutricionales que se obtienen
elaborando el pan con haiina de tiigo vy un 3% de hatina de soya desgrasada (porcentaje
peimitido pot la NOM-F-406 de 1982. Unica notma existente y refacionada con el pan -boalilo y
telera- que autoriza hasta un 3% de harina de soya desgrasada en su elaboraciéon). 3

En la parte 2. se presentan todos los valores nutricionales del pan blanco elaborado

Unicamente con harina de tigo. De esta manerq, se puede comparar con facilidad las
propledades proteicas que tiene cada uno de los dos tipos de pan.

TABLA COMPARATIVA DE VALORES NUTRICIONALES DEL PAN BLANCO.

PRODUCTO: Pan Blanco o Pan francés.(Bolillo y Telera)

PORCION COMESTIBLE: 100%

PRESENTACION: Pleza de 70 a 80 grs. aproximadamente.
PROPIEDADES NUTRICIONALES 1 2
ENERGIA 292.00| Keal.] 292.00] Keal
PROIEINAS TOTALES 9.14 8.40 a9
GRASAS TOTALES 1.10 g .30 g
COLESTEROL 00| mg .00] mg
CALCIO 39.00{ mg| 39.00f mg
CARBOHIDRATOS 56.11 gl 6210 q
HIERRO 350} mg 3.50] mg
HUMEDAD 32.40 %) 2500 %
FIBRA 40 g 1.90 g
SATURADOS TOTALES .10 g .10 [¢]
MONOQINSATURADOS 09 .09 g
POLINSATURADQS .20 o] .20 g
MAGNESIO 22.00 22.00
SODIO 1566.00 1562.00
PQTASIO 94.00 94.00
TIAMINA 261 mg 261 _mg
RIBOFLAMINA 04 mg 04| mg
NIACINA 1.00] mg 1.001 mg

FUENTE: *| REVISTA PAN NOm.19 DIC. 1977

*2 Valor Nutiitivo de los Allmentos de Mayor
Consumo en México. 1992
Comision Naclonal de Alimentacion
Instituto Naclonal de Nutrlclon.

J SECRETARIA DE COMERCIO Y FOMENTO INDUSTRIAL. NORMA OFICIAL MEXICANA.
NOM - F -406-, ALIMENTOS PARA HUMANOS- PAN BOLILLO Y TELERA.



La sigulente tabla muestra los valores nutricionales coirespondientes al pan dulce o de
bizcocheria, elaborado solo con harina de tigo. No fue posible encontrar una tabla
comparativa de los valores nutticionales de pan dulce elaborado con harina Je tigo y soya.
Sin embargo, en los productos dulces se puede ulilizar de un 2 g un 4% de harina de soya
desgrasada tmejorando asi, las caracteristicas nutritivas y fisicas del producto. Cabe senalar,
que SECOF! autoriza utiizar la hatina de soya desgrasada en productos de haiina de tigo
hasta en un 5% esto, se obseiva en la noima NOM-F-442-1983 -Alimentos Pan- Productos de

bolleria.4

VALORES NUTRICIONALES DEL PAN DULCE

PRODUCTO: PAN DULCE O DE BIZCOCHERIA

PORCION COMESTIBLE: 100%

PRESENTACION: PIEZA DE 45 A 70 g APROXIMADAMENTE
ENERGIA 384 Kca
PROTEINAS 9.) qr
GRASAS 1.6 ar
COLESTEROL 12,0 mgr
CALCIO 340 mgt
HIERRO 1.3
CARBOHIDRATOS 60.8
HUMEDAD 1.4 %
FIBRA 60 gt

r_H!QBATOS DE CARBONO 6.8 gr
RIBOFLAMINA X mgr
SATURADOS 290

MONOINSATURADOS .40 gr
POUNSATURADOS 1.20 ar
MAGNESIO 35

TIAMINA 0.26 mgr
NIACINA 10 mgr

FUENTE: Valor Nuhitivo de los Alimentos de mayor Consumo
en México. 1992
Comisién Naclonal de la Alimentacién,
Instituto Naclonal de la Nutrdcién.

4 SECRETARIA DE COMERCIO Y FOMENTO INDUSTRIAL. NOM. -F-442- 1983.
AUMENTOS -PAN- PRODUCTOS DE BOLLERIA. DIRECCION GENERAL DE NORMAS,



1.1.5  PRODUCTOS SUSTITUTOS Y COMPLEMENTARIOS

Dentro del mercado de productos fabricados con harina de trigo, se identifican
como sustitutos del pan blanco y del pan dulce todos aquellos productos que se ofiecen
al consumidor como son:

- Pan integral;

- galleta fina, comercial, basica (salada y dulce);
- pasteles comeiciales;

- pays;

- pasteleria ;

- pan en rebanada o de cagja.

- pan dulce de maica;

- pastelitos comerciales

1.1.6 NORMAS MINIMAS DE CALIDAD.

Para cualquier producto elaborado basicamente con harina de tigo y con harina de soya
como Ingrediente complementario u opcional, SECOFI (Secretaria de Comercio y Fomento
Industrial) da a conocer las Normas Oficiales Mexicanas divididas de la sigulente manera:

1.- NOM-F-406- 1982, - ALIMENTOS PARA HUMANOS-
PAN BLANCO, BOLILLO Y TELERA

2.- NOM-F-521- 1992. ALIMENTOS -PRODUCTOS DE PANIFICACION-
CLASIFICACION Y DEFINICIONES,

3.- NOM-F-442- 1983 ALIMENTOS-PAN-PRODUCTOS DE BOLLERIA.

1.2 DETERMINACION DEL AREA DE MERCADO O ZONA DE
INFLUENCIA DEL PROYECTO.

1.2.1 DETERMINACION DEL AREA DE MERCADO

Las variaciones en el nivel de ingreso promedio familiar entre 1985 y 1988 causadas por la
crisis econémica que atravesé el pais en la década de los ochenta y ahora, con la actual crisis
que atraviesa el pais, junto con el nivel inflaclonario que se elevd hasta un 50% de enero a
noviembre de 1995, ha tenido como consecuencia cambios en los ingresos familiares. Es declr,
que la capacidad de compra o gasto comniente que efectian las familios de acuerdo con sus
Ingresos disminuye. Por lo tanto, hay cambios relevantes en la alimentacién de la poblacién de
€5CQas505 racursos.



Los cambios relevantes se observan en la disminucién del gasto de alimentos lo que ha
madificado los habitos alimenticios, deteriorandose asilos niveles de bienestar familiar. Esto trae
como consecuencla la desnutricion fa cual, "es un déficit (consumo inferior a ta mitad de las
recomendaciones internacionales) de ingestion de micionutrientes coma: la vitamina C, retinal,
tiamina, niacina, hierro, calcla, y proteinas™ §

Para contranestar estos problemas, las familias incorporan a sus integrontes a labores
remuneradas pero, a pesar de esta estrategia, la compra de alimentas disminuye. Esto se debe
a que tienen que gastar proparciones mayores de su ingrese pata pader adqulir los bienes y
servicios no alimentarlos pero necesarios para el sostén del hogar, toles como renta, luz y
transporte principalmente. Asl, la parte del ingreso que destinan las tamilias a ta adquisicidn de
alimentos tiende a descender.

St el gasto en alimentos se ha Ido reduciendo, la sequnda eshategia utiizada por este tipo
de familia es la sustitucién de productos caros por ofros mas baratos, las famiias tienden a
dejar de compsar praductos como: huevo, bistec de res, pescada, marlscos, verduras; y
sustitulias por productas como: pulpa, retazes, visceras de res, leche, tortiias de maiz, frijol, pan
blanco, pastas, pollo en trozos y frutas de tempotada.

Cabe seialar que entre 1985 y 1988 la ingestion diaria de proteinas y calorias de origen
animal disminuye notarlamente en estos anaes. Sin embargo, la cantidad de prateinas y calorias

de origen vegetal muestra una tendencia apuesta en el sigulente cuadro.
CALORIAS ¥ PROTEINAS DE ORIGEN CALORIAS ¥ PROTEINAS DE ORIGEN
ANIMAL VEGETAL
CALORIAS CALOMAS

lor 2 let 2.

) SEMESTRE SEMESTRE SEMESTRE SEMESTRE
ANO

1986 1894.76 193484 635056 £229.68
1986 197002 ND 612108 ND
1987 17968 182422 421693 621537
1988 1767.63 ND 624649 ND

PROTEINAS PROTEINAS
1985 148.18 1508 160.45 15599
1986 150.81 ND 156.45 ND
1987 138.5) 136.5 168.44 168.92
1988 134.26 ND 165,82 ND

FUENTE: Revista del Consumidor

No. 141. Noviembre de 1988,

s CONFERENCIA INTERNACIONAL SOBRE NUTRICION. INFORME DE MEXICO. CIUDAD DE MEXICO.
JUNIO 1992 FAQ. OFICINA REGIONAL PARA AMERICA LATINA Y EL CARIBE ORGANIZACION
MUNDIAL DE LA SALUD. ORGANIZACION PANAMERICANA DE LA SALUD.



Por lo antes expuesto, el abjetivo principal de este trabajo, es ofrecer a las famllias ( especiaimente a
las de bajos recursos) pan entiquecido con hatina de soya desgrasada, elevando de esta manera el
nivel nutiicional de este producto y beneliclando al mismo tlempo la alimentacion de éstas.

3 ANALISIS DE LA DEMANDA

1.3.1  CARACTERISTICA DE LOS CONSUMIDORES

Los principales consumidores de los productos a fabricar son las famillas que se encuenttan
en el Municiplo de Naucalpan de Juarez en el Estado de México, Sin embargo, estos productos
se pueden comer en restaurantes o pequeios establecimientos de comida prepatada,
escuelas que reparten desayunos, casa hogar y asllos. De esta manera, la demanda de pan
de estos sitios pueden formar parte de la demanda global de los productos a producir.

Para finales de 1994 la zona de estudio contaba con las siguientes caracteristicas:

1 655592 Poblacion (Uitimo censo de poblacién y vivienda)
303 356 Famiiias
540 Restautantes y pequeiios establecimientos
de comida preparada 1*
0 Casas Hogar 2*
3 Asilos 3°
7 Escueias que reparten desayunos 4* 6

Todos estos consumidores pueden ser clientes potenciales para los productos que se
pretenden fabricar, pero tomando en cuenta el tamario de la planta en los primeros anos de
vida del proyecto, la demanda a satisfacer estard enfocada exclusivamente a la poblacién
de la zona de estudio. Sin embargo, no se descarta la posblidad de comercialzar el pan con
el resto de los consumidores sefalados.

Como se ha sefalado antetior mente, los princlpales consumidores del pan de panaderia

son las familias; éstas a su vez, conforman a la poblacién del Municipio de Naucalpan cuya
caracteristica principal es su incremento constante como se muestra a continuacion.

132 POMACION

La poblacién de la zona de estudio (Municiplo de Naucalpan) reglshé las siguientes cifras:

é 1 CANIRAC NAUCALPAN. DE LAS LISTAS CENSALES, 2 DIF NAUCALPAN. COORDINACION DE
ROGRAMACION NUTRICIONAL, 3 INSEN. DIRECCION DE TRABAJO SOCIAL, 4 DIF NAUCALPAN,
COORDINACION DE PROGRAMACION NUTICIONAL,



POBLACION DEL MUNICIPIO DE NAUCALPAN

1985-1994
(ANO) POBLACION
1985 757 522
1984 763 127
e 1987 768 774
Pt 1988 774 462
1989 780 193
1990 785 966
1991 947 400
1992 1141143
1993 1374506
1994 1655592°

FUENTE: Elaboracién del autor basado en los
datos de 1980 y 1990 del Cuademo de
Informaclén Bdsica para 1o Planeacion
Municlpal.

* Datos de la Secretaria del Ayuntomlento
del Bando Municipal 1994-1996

L.a pobiacién estimada hasta el afo 2005 es la sigulente:

POBLACION ESTIMADA PARA EL
MUNICIPIO DE NAUCALPAN
ANO POBLACION

; 1995 1994 160
: 1996 2401 965
; 1997 2893 165
1998 3984818

1999 4197 463

2000 5 055 844

‘ 2001 6089 764
; 2002 7 335120
| 2003 8 835 152
! 2004 10 641 940
2005 12 818 216

FUENTE: Elaboracién del autor.

El andlisls de la poblacién del Municiplo de Naucalpan senala que la tasa de crecimiento
de 1985 a 1995 fue de 8.98 % y a nivel anual para ese mismo periodo fue de 1.08 %. Para el
periodo de 1996 - 20085, la tasa de crecimiento serd aproximadamente del 13.68 % y a nivel
anual para ese mismo petiodo sera de 1.13 %, Esto se debe a que "El fenomeno migracional en
el Estado de México, es Unico y excepcional a nivel naciondl, pues su notable expansion
demogrdfica de las Utimas décadas no se explica por un crecimiento natural demasiado
elevado, sino mdas blen por un intenso fenomeno migralorio. Lo anterior se debe a que el
Estado de México es uno de los mds industialzados y dotados de mejor infraestuctura, lo que



lo convierte en un tuerte iman para personas que buscan empleo y en gehetal mejotes
condiciones de vida.

Esta situacion se 1efleja en el hecho de que para 1990, del total de la poblacién que residia
en el Estado de México, 39.9 % habia nacido en ofra entidad federativa. Un 55% de los

inmigrantes provienen del D.F.

Geograficamente, la mayor parte de la inmigracién se localiza en los municiplos de la zona
metropolitana def valle de México. Cifras oficiales destacan asi mismo, que una quinta parte
de los inmigtantes que actualmente residen en el estado liegaron en el periodo 1985-1990, de
donde se deduce que el fendmeno adn persiste.

Al considerar en 1990 a 1o poblacion de cinco anos y mas que para entonces residia en el
Estado de México, pero que en 1985 vivian en otra entidad, se obtiene un porcentaje de
inmigracion reciente de 9.2%

Lo emigracion en dicho periodo fue de séio 3.2%, lo que arrojo un saldo neto de 6.1%, es
decir, un inctemento neto de 514,936 habitantes en cince afos como producto
exclusivamente del proceso migratorio. De este flujo migratorio reciente, 69.8% conresponde a
personas que antes vivian en la capital del pais’ 7

"La poblacién en el Estado de México en 1992 fue de 10 706,000 habitantes. En 1994 ia
poblacién fue de 11. 446,000 habitantes. Asi. la fasa de crecimiento se registra con un 3.4 %.
Esto quiere decir que de 1992 o 1994 la poblacion ha tenido un incremento de 390,000

personas.” 8

Los datos anteriores demuestran que el mercado a satisfacer con un producto basico como
lo es e pan blanco es cada vez mayor a partir de los primeros ofos de los 90,

1.3.9  NIVEL DE INGRESOS.

£n e municipio de Naucalpan, la poblacion ocupada hasta el ario de 1990 (Uitima censo)
estaba dividida en grupos de diferentes ingresos. Es decl, que 54,730 familias recibion hosta
un salatia minimo como ingreso familiar (clase baja). 143,262 familias recibian hasta tres salarios
minimos (clase media). §7.214 recibion mas de tres salarios minimos (clase alta).Esto equivale
9.4 % dela PEA. ocupada del Estado de México. A nivel de localidades, Naucalpan de
Judrez es la localidad que tiene mayor poblocidn ocupada (264,543 ) y por ende un mayor
nimero de poblacién con distintos ingresos.

Estos datos reflejan, que el 73.71% de la poblacion del Municiplo de Naucalpan cuenta con
ingresos bajos, el 15.51% cuenta con ingresos medios, el 5.80 % cuenta con ingresas attas, el
.83% norecibe ingresoy el 4.11% no especifica.

7 MUNOZ N. FRANCICO JAVIER. MIGRACION DEL ESTADO DE MEXICO. LOS MEXIQUENSES
AQUI Y ALLENDE LA FRONTERA. LUNES 17 DE OCTUBRE DE 1994, DE EL FINANCIERO. ANo
xvl, NO.3448, PAG 94

8 RUIZ RAMIREZ HECTOR. NUEVOS DATOS DEMOGRAFICOS. ESTADO DE MEXICO. DE EL
UNIVERSAL 29 DE OCTVBRE DE 1994.



Al mismo tiempo, la evolucion de fos salarios minimos en pesos diarios asi como, los ingresos
tamiligres mensuales de 1985 al ano 2000 en este municipio muestran cambios y reacciones
significativas pata toda la poblacion.

EVOLUCION DE LOS SALARIOS MINIMOS £ INGRESOS MENSUALES
1985-2000 AREA GEOGRAFICA "A*

ANO $.MINIMO INCRE HASTA UN S. HASTA 3 S,

PESOS DIARIOS MENTO MINIMO MINIMOS

%

1985 1.25 38.02 114.07
1986 2.48 98.4 75.44 226. 32
1987 6. 47 160.8 196.81 590 .45
1988 8.00 23.6 243.36 730.08
1989 10. 00 260 304.20 912.60
1990 11.90 18.0 361.99 1085.99
1991 13.30 120 405.49 1212.49
1992 13.33 0 405.49 1216 .49
1993 14.27 7.0 434.09 1302.27
1994 16. 27 7.0 464.51 1393.83
1995 *18.30 19.84 556.68 1 670.05
1996 18.71 22 §69.15 169245
1997 20.28 8.4 616.91 188073
1998 2185 1.7 664.67 1 994.01
1999 2342 7.2 71243 2131.29
2000 24.9 6.7 760.19 2280.57

FUENTE: Comisién Naclonal de los Salarios Minimos
Banco de México. (1985-1992)
CONAPO EINEG!. (1993-2000)
* vigente a partir del 1o. de abil.
NOTA: £l Municipo de Naucalpan pertenece a ka 20na Geografica “A” segin CNSM

En lo tabla antetior, el incremento del salario o ingreso afo con ana muestra reducciones
porcentuales con respecto a la del aho anterior, en relacion al poder adquisitivo o de compro.
Asi, de 1982 a febrero de 1995, ef salario minimo real perdio el 84.3 % de su poder adquisitivo.
Debido a estas variaciones del ingreso, se observa una disminucién en el gasto de alimentos y
en los habitos alimenticios deteriarandose asi, el nivel nutricional (ver punto 1.2.1)

Sin embargo. en lo Gtimao Encuesta de Ingreso y Gastos de ios Hogares Nacional y Area
Metropolitona de la Ciudad de México 1992, se observa que Ja distribuclon de los ingresos
destinados a la odquisicién de bienes y serviclos de consumo final. como es el rubro de
alimentos y bebidas consumidas dentio y fuera de casa; se localza dentro de los tres primeros
rubros de abjeto de gosto ( alimento, casa y vestido). Este andlisis es exclusivo pata los hogates
incorporados en e decil | al VI,
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Los hogares que se incotporan en los deciles IX Y X destinaron poco porcentaje de ios ingresos
para el rubro de aiimentos y bebidas consumidas dentro y fuera de casa. Esto se debe quiza, a
que existen ctros gastos que sin iugar a duda absorben un mayor porcentaje de ios ingresos
para cubririos.

En Marzo de 1995, el salario minimo pasé de 16,34 a 18.30 nuevos pesos diatios, lo anterior se
debe a que de Diciembre de 1994 a Marzo de 1995 el peso sufrié dos devaiuaciones frente al
ddiar; una del 13.4 % y ia segunda del 11.03 % respectivamente.

Esto ocasiona que en la economia mexicana haya Infiacién, es decir, incremento en ios
precios de los productos y serviclos. En los primeros meses de 1995 la Infiaclén ai consumidor
acumulada asclende a 28.83 % ( tan soio en 1994 dutante ios primeros cinco meses la infiaclén
fue de 2.8%). Esto causa dano en los niveles de vida de la poblacién petjudicando a los
asaiariados y a la poblacion que menaos tiene. Al mismo tiempo, estro trae como consecuencia
que se contralga la demanda, en virtud de que el poder de compra disminuye contribuyendo
asi, al cietre de empresas, desempleo y en general a un menor crecimiento econémico.

Es asl, que el objetivo fundamental de fabricar pan enriquecido con haring de soya
desgrasada a bajo costo, es que las famiias de nivel econémico bajo puedan consumir
alimentos que aporten a su alimentacién nutrientes necesarios y de alta caildad para un buen
desarroilo. Sin embargo, el consumo de este pan no sdlo estd dirigido a la poblacién de
recursos econdémicos bajos, sino a toda la poblacién econémicamente capaz y dispuesta a
consumirlo,

1.34  COMPORTAMIENTO HISTORICO
DEL PRODUCTO

El ingreso que se adquiere por familia representa la mayor fuente para cubrlr necesidades
de aimento, vestido, casa, salud, educacién, diversitn etc... De acuerdo a los diferentes
niveles de Ingreso que se obtienen por famiia, dependera el gasto corriente monetario para
poder cubrir las necesidades antes menclonadas.

Segun el nivel de ingreso se pueden ordenar ios hogares en deciles. Es declr, en diez
pares, en donde cada una contiene desde el 10% de los hogares mas pobres hasta el 10 %
de los hogares mds ricos. De esta manera, se obtlene una tabla en donde se muestra cémo

esta distribuido el Ingreso por familia.

Se abserva tamblén y a manera de simpificacién que el 30 % de los hogares cuyo Ingreso es
bajo abarca de el declil allll. £ 50% con ingresos medios abarca del decll IV al Vill y el 20%
con Ingresos altos abarca los declies IX y X.

1



TIPO
OE
FAMILIA

|

i

i
v
v
Vi
Vil
Vil
IX
X

MULTIPLOS DE LOS SALARIOS MINIMOS

GENERALES.

TOTAL DE INGRESOS CORRIENTES

esde 0 a
51 a 100

101 a .50

151 a 200

201 a 3.00
301 a 400
401 a 500
501 a 6.00

601 a 7.00

7101 a 8.00

FUENTE: Encuesta de Ingresos y Gastos de los Hogares 1992.
Para localldades de 2 600 y mds habitantes.

El sigulente cuadro indica el gasto corriente monetario para el consumo del pan blanco y

.50 Eshato Bajo

Estrato Medio

Estrato alto

dulce por cada tipo de familia segin el nivel de ingresos corrientes totales,

GASTO TOTAL ANUAL PARA EL CONSUMO DEL PAN BLANCO
Y DULCE POR ESTRATO ECONOMICO

( MILLONES DE PESQS)
ANO OMNEHWVO YOTAL ESTRATO BAJO | ESTRATO MEDIO |  ESTRATO ALTO
DELGASTO ANUAL
APROXIMADO
1984 P.BLANCO
HOGARES 4451 838 1134 398 2370951 946 489
GASIO 38052000 7 496 000 20 788 000 9768 200
P.DULCE
HOGARES 4375463 1003 163 24280603 943797
GASTO 8780000 11276000 42 324 003 25180000
1989 P.BLANCO
HOGARES 4191091 1098 859 2310275 990 701
GASIO 464 £28 000 97 240000 264 996 (00 100252000
PAN DULCE
HOGARES 4779274 1134563 2604010 990701
GASIO 1136 376 (X0 205 852 000 615 440006 311084000

FUENTE: Blaboracién del autor.

Basado en la Encuesio de igresos y Gaslos de los Hogates. 1984 -1989. INEGI
En zona de 2500 y més habitantes o zonas de alta densidad.
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La Encuesta Nacional de Ingresos y gastos de los Hogares realizada en el ano 1984, refleja
que en ese ano 4'451,838 hogares destinaron 38'052,000 pesos en el consumo de pan blanco,
este gasto coriente equivale aproximadarnente a  * 380,520 plezas de pan consumidas
anuaimente, En 1989, la encuesta refleja que 4°'191,091 hogares destinaron 464'528,000 pesos
en consumir pan blanco, este gasto equivale aproximadamente a * 3'096,253 piezas de pan
anuglmente consumidas.

En relacion al pan dulce la encuesta refleja que en 1984, 4° 375, 463 hogares destinaron
8°780,000 pesos en el consumo de este producto, esto equivale aproximadamente a *286,563
plezas anuales consumidas. En 1989, 4'779.274 hogares destinaron 1136'376,000 pesos en el
consumo del pan dulce, esto equivale oproximadamente a *2'272,752 piezas consumidas

anualmente.

(" Cdlculo de trabajo basado en los preclos promedio de los productos de los afnos
mencionados).

De esta manera, se observa claramente un incremento del gasto anual de 1984 a 1989
para los productos de panaderia. Esto refleja ( con los datos del consumo de plezas anuales
del pan bianco y dulce) que el consumo o la demanda del pan en la década de los 80 no
cayé en forma alarmante, a pesar de los contratiempos en cuanto a los niveles de Ingreso
promedio familiar causados por la crisls econdmicay el incremento de precios.

En cuanto al consumo o demanda per-capita de alimentos elaborados con harina de tigo
en México, la FAO (Organizaclén de las Naciones Unidas para la Agricuttura y la Alimentaclén)
da a conocer el siguiente cuadro.

SUMINISTRO DE TRIGO* POR PERSONA
EN MEXICO (Kg POR ANQ)

MROMEDIO
DE Kg. DE TRIGO
PERIODO | SUMINISTRADO POR
PERSONA
1975 - 1977 29.9 Kg
1979 - 1981 44.8 Kg
1984 - 1986 80.7Kg

FUENTE: F.A.O.Hoja de balance de
alimentos. Pag 656, 166, 218,

* incluye todo alimento elaborado
con harina de trigo.

A pesar de que estcs dalos no son exclusivarnente de consumo de pan per-capita,
demuestran que en la década de los 80, el consumo de tigo procesado de diferentes
maneras (pan, pastas, galletas, etc...) tuvo incrementos constantes. De igual manera. se
observa para el futuro en el siguiente cuadro.
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ANO CONSUMO DE
TRIGO POR
PERSONA
Kg. POR ANO
1987 516
1988 52.8
1989 54,1
1990 55.4
1991 56.7
1992 58.1
1993 595
1994 609
1995 62.4
1996 63.9
1997 65.4
1998 67.0
1999 8.6
2000 70.2
2001 7.9
2002 73.6
2003 754

FUENTE: Elaboracién del autor.
Basado en los datos historicos
de las hojas de Bakance de
Alimentos F.A.Q,

Esto refuerza la idea principal de ka estructura de ka piramide alimenticla, elabotada por el
Depto. Ameticano de Agriculfura, en la que sefala que la dista se disef\e con base o con la
mayor proporcion (40 %) de cereales.

138 SITUACION ACTUAL DE LA DEMANDA.

La Ultima Encuesta Nacional de Ingresos y Gastos de los Hogares realizada en 1992, senala
que 5 197 827 hogares destinaron 1, 026 516 000 miles de pesos en ese aio para el consumo
de pan blanco, esto equivale aproximadamente a * 6 843 439 plezas consumidas anualmente.

Para el pan dulce, la encuesta sefiala que 5 992 004 hogares destinaron 2, 237 624 000
pesos en ese ano, el consumo del producto equivale aproximadamente a * 2 641 821 plezas
consumidas anualmente. Estas cifras reflejan que el gasto. Asi como, el nimero de plezas
demandadas es mayor que en 1984y 1989.

* Cdiculo de trabgjo basado en los precios promedio de los productos de los anos
menclonados.
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GASTO TOTAL ANUAL PARA EL CONSUMO DE PAN
BLANCO 'Y DULCE POR ESTRATO ECONOMICO
EN ZONAS DE 2500 Y MAS HABITANTES O ZONAS DE ALTA DEMSIDAD
(MILLONES DE PESOS CORRESPONDIENTES A1992)

ANO OBJETO DEL TOTAL ESTRATO ESTRATO ESTRATO
GASTO ANUAL BAJO MEDIO AlLTO
APROXIMADO
1992 P.BLANCO
HOGARES 619 7827 1,378 804 2,829 100 989 923
GASTO 1,026 516 000 230 576 000 585, 052 000 210.888 000
P. DULCE
HOGARES 5992004 1, 662 537 3.079 412 1,260 055
GASTO 2,237 624 000 456 736 000 1,127 940 000 652 948 000

FUENTE: Elaboracién de! autor.
Basado en los datos de la Encuesta Nacional de Ingresos y Gastos de los Hogares.
1992, INEG!.

Como el objetivo de este proyecto es elaborar pan con harina de trigo y soyq, fue
necesario llevar a cabo una investigacién que proporcionara datos acerca de la preferencia
o demanda de el pan elaborado con los dos tipos de harina.

La investigacién correspondié a la demanda de productos como pan tipo bollo y donas
sabor canela, elaborados con harina de trigo y soya. Esta sefala que en la actualidad los
primeros productos mencionados gozan de aceptacién: ya que la fabrica que elabora este
tipo de pan en "1985 tan sdlo producia 100 boilos y 100 donas. Para 1993 y 1994 (ulio) su
produccién fue de 500 plezas de donas y 400 de bollos. El consumo promedio por persona es
de 3 a 5 plezas de pan (variado) y la frecuencla de compra de estos productos es de 2a 3
veces por semana.” 9

En una platica que se sostuvo con CANAINPA (Subgerencia de Capacitacidn) se obtuvo
Informaclén acerca de la preferencla, consumo promedio y frecuencia de consumo del pan
blanco y duice.

En lo referente a la preferencla del pan de panaderia sobre el de marca, CANAINPA
asegura que hay una mayor preferencia del consumidor hacla los productos de panadetria.
En cuanto al consumo promedio, asegurd que eran de cinco piezas para el pan blanco y
cinco para el pan dulce, y en cuanto a la frecuencla de consumir el pan, se djo que eran
entre dos y fres veces por semana.

9 INFORMACION DE LA COMPANIA PAN-MEX S.A, DE C.V.
DE LA GERENCIA DE PRODUCCION. 14 DE MAYO 1994,
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Con cbjeto de poder corroborat y obtener un panorama global acerca de la demanda de
pan dulce y blanco elaborado en panaderig, se fealzdé una encuesta a 105 amas de casa
seleccionadas aleatotiomente (la encuesta se basd en preguntar a este tipo de petsonas ya
que ellas conacen los gustos o preferencias en cuanto al consumo de estos productos dentro
de la familia. Cada ama de casa representa a una familia de 2 a 6 miembros en promedio
segin testimonio de cada una de ellas) para saber: preferencia, consumo promedio y
frecuencia de consumo de estos dos tipos de pan.

La PREFERENCIA de los cansumidores ariojd los siguientes datos: de las 105 amas de casa
entrevistadas, 90 respondieron consumit en la familia pon de panaderio (blanco y duice) y ias

15 restantes pan de marca.

El CONSUMO PROMEDIO de estas productos por familia es de 4 a 6 piezas de pan tanto
dulce coma blanco. El consumo minimo es de 2 plezas para ambos productos. £l consumo
maximo es de 15 piezos de pan blanco y 10 de pon dulce.

Con estos cansumos, la FRECUENCIA de ir a la panaderia a la semana es la sigulente; Las
familias que consumen un minimo de 2 piezas hasta aquellas cuyo consumo en promedio es
de 4 0 6 plezas respondieron que {os visitas a la panoderia oscilan entre 2 y 3 veces por
semana. No asi, las de un consume maximo cuyas visitas a la panaderia son de 1 a 2 veces por

semona.

Los datos relacionados ocerca de la preferenclo por consumir pan de panaderio muestran
que de 105 personas entrevistadas el B6% prefiere consumir pan de panoderia y e} 14%

restonte pan de marca.
1.3.6 COMPORTAMIENTO FUTURO DE LA DEMANDA

En el inciso 134 ‘Camportamiento Historico del Praducte’, se hiza mencién al suministro de
tigo per-capita en México ef cual, indicéd un incremento constante a lo largo de fa década de
los achentay en los anos proyectados.

Con esos datas, se flenen antecedentes verdaderamente representativos del
comportamiento futuro de tados los alimentas que para su elaboracién necesitan harina de
trigo pera, para ser mas especificos y deteiminar ef comportamiento futuro de ia demanda de
los productos de ponaderia, se tomoron como principoles indicadares las registros del gasto
cariente manetaiio de la Encuesta Naclonal de ingresos y Gastos de los Hogares 1989 y 1992,
efectuados par los tres principales estiatos econdmicos y en donde se encusnhan
perfectamente identificados los gastos por tipo de pan. Se tomé esta decision ya que no se
pudo obtener datos de produccion ni de demanda en piezas de pan de anos antetlores.

Para ajustar las series cronoldgicas de 1989 y 1992 acerca de las gastos cornientes
monetarios para el consumo del pan blunco y dulce con el objeto de calcular un posibie
comportomiento futuro de demanda, se tuvo que recurrir a la prayecclén por medio de la tosa
de interés exponencial logaritmica para asi, poder tener una tasa de crecimiento del gasto y
podet proyectar a futura. Esto se debe a que no fue pasible preparar una fegreston fineat par
medio de minimos cuadrados pot no tener un comportamiento histérico continuo en series
cranoldgicas ordenados en foroma mensual, anual etc...
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CUADRO A
TOTAL DE FAMILIAS QUE GASTAN

EN PAN BLANCO Y DULCE
(POR ESIRATO ECONOMICO)

PAN BLANCO E.BAJO E. MEDIO £. ALTO

ANOS

1989 1. 078 859 2310275 550701

1992 1,378 604 2,629 100 467973
PAN DULCE

1969 1,184 563 2,604 010 990 701

1992 1,652 637 3,079 412 1260056

FUENTE: Elaboracion del autor
Basada enla Encuesta de Ingreses y Hogares 19651992

INEGL.
CUADRO 8
GASTO CORRIENTE MONETARIO EFECTUADO POR DIFERENIES
ESTRATOS ECONOMICOS PARA EL CONSUMO DEL PAN
BLANCO Y DULCE.
DATGS HISTORICOS
PAN BIANCO E3AJO k. MEDIO EALC
ANOS
1989 992, 240000 264 996 000 100. 292 000
1992 230.526 000 685 052 000 210. 888 000
PAN DULCE
ANOS
1989 205 852 000 419 440000 311,084000
1992 456 738 000 1, 279 940 000 452 948 000

FUENIE: Elaboracién del autor.
Basadn enla Encyesta Nacional de Ingresos y Gastos de los Hogares 1989 y 1992, INEGI.

Todos los datos conrespondientes al cuadio A fueran necesarios para elaborar las tasas de
crecimiento acumuiativas de hogares. A partit de esta tasa, se obtienen los hogates o familias que
consumirén pan blanco o dulce como se muestran en los cuadios Ey F tespectivamente.

Respecto al cuadko B fodos los datos ahi mencionados fueron necesarlos para obtener la tasa de
crecimiento del gasto para pan blanco y duice obteniéndose al mismo tiempo el gasto anualizado de
los tres principales estratos econémicos (cuadro C y D).

Findimente, con estos datos, se abllenen los gastos mensuales pot estrato y por tamiila del pan
blanco y dulce como se muestra en el cuadro Ey Frespectivamente.
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CUADRO"C ©

PROYECCION PARA EL GASTO ANUALIZADO DEL
PAN BLANCO POR ESTRATO ECONOMICO
POR MEDIO DE LA TASA DE CRECIMIENTO
(EN ZONAS DE 2500 Y MAS HABITANTES O ZONAS DE ALTA DENSIDAD)

ANO TASA DE TASA DE TASA DE
CRECIMIENTO DEL CRECIMIENTO CRECIMIENTO DEL
GASTO PARA ELPAN | DELGASTO PARAEL | GASTO PARAELPAN
BLANCO DEL ESTRATO PAN BLANCO DEL BLANCO DEL ESTRATO
BAJO ESTRATO MEDIO ALTO
1.32 1.3 1.27
1993 304360.32 760 567.60 267 827,76
1994 401 756.62 988 737.88 340 141.25
1995 630317.42 1.285 350.29 431979.39
1996 700018.99 1,670 967.01 548 613.83
1997 924 025.06 2,172 267.12 696 739.56
1998 1,219713.08 2,823 934,25 884 859.24
1999 1,610021.26 3,671 11483 1,123 771.24
2000 2, 125228.06 4,772 448.89 1,427 189.48
2001 2, 805 301.04 6, 204 183.56 1, 812530.64
2002 3.702997.37 8, 065 438.63 2,301913.91
2003 4, 887 956.53 10, 485 070.22 2, 923 430.66
CUADRO "D *

PROYECCION PARA EL GASTO ANUALIZADO DEL PAN
DULCE POR ESTRATO ECONOMICO POR MEDIO

DE LA TASA DE CRECIMIENTO

(EN ZONAS DE MAS DE 2500 HABITANTES O ZONAS DE ALTA DENSIDAD)

ANO TASA DE TASA DE TASA DE
CRECIMIENTO DEL CRECIMIENTO DEL CRECIMIENTO DEL
GASTO PARA ELPAN | GASTOPARAELPAN | GASTO PARA ELPAN
DULCE DEL ESTRATO DULCE DEL ESTRATO DULCE DEL ESTRATO
BAJO MEDIO AlTO
1.30 1.22 1.27
1993 593 756.80 1,376 086.80 829 343.96
1994 771883.84 1.678 826.89 1.063 139.82
1995 1.003 448.99 2,048 167.59 1,337 487.38
1996 1,304 489.69 2,498 764.46 1,698 609.22
1997 1.695 828.79 3,048 492.69 2,157 233.70
1998 2,204577.43 3.719 161.02 2,739 686,81
1999 2,865 950,66 4,537 376.45 3,479 402.25
2000 3,725735.86 5,535 599.27 4.418 840.85
2001 4.843 456. 62 6753 431.11 5.611927.88
2002 6.296 493.61 8,239 186,95 7.127 148,84
2003 8,185 441.69 10,051 806,87 9,051 479.02

FUENTE: Elaboracion del autor.

Sin embargo, saber el gasto futuro mensual estimade por familia para obtener estos
productos, es una forma mas concreta para saber el comportamlente de la demanda
y que porcentaje ocupa dentro del gasto familiar.
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APROXIMADO DEL PAN BLANCO POR ESTRATO ECONOMICO

CUADRO " E ~
PROYECCION PARA EL GASTO FUTURO MENSUAL

TASA DE GASTO MENSUAL | GASTO TOTAL TASA DE GASTO MENSUAL | GASTO TOTAL TASA DE GASTO GASTO TOTAL

CRECI- ESTIMADO DEL MENSUAL CRECIMBENTO ESTIMADO DEL MESNUAL CRECIMIENTO MENSUAL MENSUAL

MIENTO ESTRATO BAJO ESTIMADO ACUMULATIVA | ESTRATO MEDIO ESTIMADO ACUMULATIVA ESTMADO DEL ESTIMADO

ACUMU- PARA EL POR FAMIUA DE HOGARES PARA EL POR FAMILIA | DE HOGARES DE | ESTRATO ALTO | POR FAMILIA

LATIVA DE CONSUMO DEEL | DELESTRATO DE ESTRATO COSUMO DE EL DEL ESTRATO ESTRATO ALTO PARA EL DEL ESTRATO
HOGA- PAN BLANCO BAJO MEDIO PAN BLANCO MEDIO CONSUMO DEL ALTO
RES DE PAN BLANCO
ESTRATO BAJO
5.83% 5.19% -.020%

ANO HOGARES HOGARES HOGARES
1993 1.458.764 25363.86 17.38 2.975.333 463 380.63 21.30 989.707 22318.98 2255
1994 1.543.809 33 479.63 21.68 3.129.752 82 394.82 26.32 989.509 28 345.10 2864
1995 1,633.813 44193.11 27.04 3.292.186 107 113.25 32.53 989.311 3599828 3538
1996 1.729.064 58 400.16 33.77 3.463.050 139 247.25 40.20 989.113 45717.81 4628
1997 1.829.868 77 002.08 42.08 3.642.782 181 021.42 49.69 988.915 58061.63 58.11
1998 1.936 549 101 642.75 52.48 3831842 23532785 61.41 988.717 73 73827 7457
1999 2.049.440 134 168.43 65.36 4.030.714 305 926.21 7589 988.519 93 647 64 9473
2000 2.168.931 177 102.33 81.65 4239.908 397 704.07 93.80 988.321 118932 46 122 33
2001 2.295.379 233 775.08 101.84 4.459.959 517 015.24 11592 ©88.123 15102327 152 88
2002 2.429.199 308 583.11 127.03 4.691.430 672 119.88 143.2¢6 687. 925 151 826.15 163517
2003 2.570.821 407 9329.66 158.44 4934915 873 755.85 177.05 987.727 243 619.22 246 03

FUENTE: Elaboracion dei autor.

19



CUADRO ~F ~
PROYECCION PARA EL GASTO FUTURO MENSUAL APROXIMADO DEL PAN DULCE

POR ESTRATO ECONOMICO
TASA DE GASTO GASTO TASA DE GASTO GASTO TASA DE GASTO GASTO
CRECIMIENTO MENSUAL TOTAL CRECIMIENTO MENSUAL TOTAL CRECIMIENTO MENSUAL TOTAL
ACUMULATIV | ESTIMADODEL | MENSUAL | ACUMULATIV | ESTIMADO DEL | MENSUAL | ACUMULATIV ESTIMADO DEL MENSUAL
ODE E. BAJOPARA | ESTIMADO ODE E. MEDIO ESTIMADO ODE E.ALTOPARAEL | ESTIMADO
HOGARES DE | EL CONSUMO POR HOGARES DE PARA EL POR HOGARES DE | CONSUMO DEL POR
ESTRATO DEL PAN FAMIUA | ESTRTO MEDIO CONSUMO FAMIUA ESTRATO ALTO PAN DULCE FAMILIA
BAJO DULCE DEL DEL PAN DEL DEL
ESTRATO DULCE ESTRATO ESTRATO
BAJO MEDIO ALTO
8.67% 4.27% 6.19%
ANO HOGARES HOGARES HOGARES
1993 1.795.171 49 479.73 27.56 3.029.514 114 673.90 37.85 1.337.704 69 103.66 51.65
1994 1. 950.812 64 323.65 32.97 3.346.560 139 902.15 41.80 1.420.507 87 761.65 61.78
1995 2.119.457 83 620.74 39.44 3.482.458 170 680.37 48.91 1.508.436 111 457.69 75.88
1996 2.303 747 108 706.97 7.16 3.638.457 208 230.37 57.23 1.601.808 141 550.76 ee 3%
1997 2.503.480 141 312.06 564 3.793.819 254 041.05 66.96 1.700.959 179 769.47 105 68
1998 2.720.531 183714.78 67.52 3.955.815 309 930.08 78.3 1.806.248 228 307.23 126.39
1999 2.956.401 238 829.22 80.78 4.124.728 378114.70 21.67 1.918.054 289 950.18 151.16
2000 3.212.720 310477 48 96.64 4.300.853 461 299.93 107.25 2.036.781 368 236.73 180.79 |
2001 3.491.262 403 621.38 115.60 4484.494 562 785.92 125.9 2.162.857 467 660.65 216.22
2002 3.793.954 524 707.80 138.30 4.675.487 686 598.82 146.83 2.296.737 593 929.07 258.59
2003 4.122.899 682 120.14 165.44 4.875.651 837 650.57 171..80 2.438.905 754 289.91 309.27

FUENTE: Elaboracion del autor.




14 ANALISIS DE LA OFERTA

14.1 COMPORTAMIENTO HISTORICO DE LA OFERTA

El sigulente cuadro serala el gasto corriente total efectuado para el consumo de pan (los
datos fueron sacados de la Encuesta Nacional de Ingresos y Gastos de los Hogares).
muestra claramente la enorme preferencia del consumidor hacla el pan de panaderia sobre
el pan de marca, ain tomando en cuenta el incremento notorio del gasto coriente de 1984 y
1989, efectuado por las famillas para el consumo de el pan de caja y el pan de maica. Esto
trae como consecuencla, que la oferta sea Igualmente elevada para el pan de panaderia en

comparacién con el pan de marca.

ANALISIS COMPARATIVO DE LOS PRODUCTOS ELABORADOS
CON HARINA DE TRIGO A TRAVES DEL GASTO CORRIENTE

ARO OBJETO DE GASIO TOTAL
1984 PAN BLANCO
HOGARES 4451838
GASTO 9 513 000
PAN DULCE
HOGARES. 4375463
GASTO. 19 695 000
PAN DE CAJA
HOGARES 1358 227
GASTO 2 729 000
PAN DE MARCA
HOGARES 473638
GASTO 1 508 000
1989 PAN BLANCO
HOGARES 4191091
GASTO 116 132 000
PAN DULCE
HOGARES 4719274
GASTO 284 094 000
PAN DE CAJA
HOGARES 1573 643
GASTO 45074000
PAN DE MARCA
HOGARES 870521
GASIO 31 471000

FUENTE: Encuesta Naclonal de Ingresos y Gastos de los Hogares

1984y 1989 . INEGI.
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142 COMPORTAMIENTO ACTUAL DE LA OFERTA.

En la actualidad, la industria panificadora puede ofrecer al consumidor sus productos de
muy diversas maneras desde el tipo de presentacion, hasta la comercializacion internacional
de éstos. Esto quiete decir, que cada dia son mds la cantidad de empiesas relacionadas con
la industria del pan que se promueven en nuestro pais por medio del sistema de franquicias.
Estos son negocios en donde se exige mucha calidad en la produccion y comercializacion
basado en programas de alto entrenamiento y capacitacion al personal.

Cabe senalar que, debido a la apertura comerclal (T.L.C.), la industria panificadora
mexicana también puede formar programas de expansion a traveés de sistemas de franquicias
en Estados Unidos o Canadé "sobre todo a Estados Unidos, donde existe un elevado nimerc
de mexicanos que conservan el gusto por lo mexicano. Es por eso, que en 1995 se empezald a
conceder 3 franquicias para la panificadora La Boutique del Pan. 10

Ante estas dos circunstancias, la industria panificadota mexicana esta obligada a llevar a
cabo camblos en las empresas. Ese camblo es la competitividad basada en la revision y
modernizacidn del equipo asi como, de la capacitacion del personal.

Otra manera de ofrecer al publico el pan duice y bianco es a través de las panificadoras
dentro de los autoservicios. Ei éxito de estas panaderias se debe al gran énfasls que se le
otorga a la preparacién, fabricaclon y decoracién del producto en las proplas instalaciones
del supermercado. Para ello, se requiere de un equipo limitado pefo de alta produccién,
gjusténdose a! poco espacio disponible. Por ejemplo, operar con hornos que tienen secclones.
Aqui, se pueden hornear varios productos similares ahotrando tiempo y energia. Se detalian al
mismo tiempo los grupos de productos que requieren un mismo tiempo y temperatura de
hotneado.

Por otra parte, los ingredientes y demas materias primas no se almacenan en la propia
panaderia sino que se utiliza parte del area de almacenamiento del supermercado, Con estas
caracteristicas principales, se crea una competencia mas para las panificadoras establecidas
fuera de los supermercados.

Cabe sefialar que, las panificadoras establecidas dentro de éstos ofrecen ai consumidor
tacilidades para adquirr pan blanco y duice. Con este concepto al publico se le ofrece en un
mismo lugar todo lo que desee o necesite.

Con el panorama antes descrito, * los estabiecimientos que elaboran pan y pasteies a nivel
industrial en todo el territotio nacional hasta junio de 1995 sumaron 18 600 panificadoras. n el
Estado de México hay 322 panlificadoras y en el D.F. 545. 1]

10 TELLO, NATIVIDAD. EMPRESAS “LA BOUTIQUE DEL PAN" MODERNIZACION, PIEZA CLAVE
PARA CONTINUAR EN EL NEGOCIO. SISTEMA DE FRANQUICIAS, OPCION PARA CRECER E
INTERNACIONALIZARSE. DE SUMMA, 7 DE JUNIO DE 1994, PAG 3A.

n INFORMACION DIRECTA DEL AREA DE COMUNICACION. CANAINPA, 1994,
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£l comportamiento mas reciente schie la oferta del pan en genetal, se muestia en el
siguiente cuadto. Se expone claramente la preferencia  del consumidor hacia el pan de
panadetia sobre el pan de marca. £sto trae como consecuencia, que la oferta del pan de
panadetia sea elevada en comparacion con el pan de marca.

Tanto el pan blanco como el pan dulce tienen la caracteristica de que en 1992 se elevé de
nuevo el nimeto de familias que consumen estos alimentos, asi como el gasto cortiente
designado para la compra de los mismos.

Por otra parte, el pan de marca, asi como el pan de caja se mantienen en un incremento
constante: tanto en nimero de familias que consumen los productos como. el gasto que
realizan para la compra de estos. Sin embargo los indicadores de 1984,1989 y 1992 sobre el
nimero de familias que cansumen los productos y el gasto que realizan para ia compra de
éstos, se mantienen por debajo de la de los productos de panadetia.

ANALISIS COMPARATIVO DE LOS PRODUCTOS ELABORADOS CON
HARINA DE TRIGO A TRAVES DEL GASTO CORRIENTE

ANO OBJETO DE GASTO TOTAL
1992
PAN BLANCO
HOGARES 5197 827
GASIO 256 629 000
PAN DULCE
HOGARES 5992004
GASTO 559 406 000
PAN DE CAJA
HOGARES 2245987
GASTO 107 774000
PAN DE MARCA
HOGARES 1 291609
GASTO 83 273 000
FUENTE: Encuesta Nacional De Ingresos y Gastos de los Hogares .
INEGI

Con lo anteriormente expuesto, el comportamiento de la oferta del pan de panaderia,
depende mucho del nivel en que se encuentre la competencla, del incremento poblacional
(verinciso 1.3.2.) que forzosamente desencadena una demanda cada vez mas elevada, asi
como de la preferencia del consumidor.
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143 COMPORTAMIENTO FUTURO DE LA OFERTA

Para determinar el comportamiento futuro de lo oferta de los productos de panadetia, se
tomaron como Indicadores principales los registros del gasto corriente monetaiio para estos
productos y para fos productos que se catalogan como los de la competencia, ambos de la
Encuesta Naclonal de Ingresos y Gastos de los Hogares 1989 1992,

CUADRO "G
GASTO CORIIENTE MONETARIO PARA EL CONSUMO
DEL PAN DE PANADERIA £ INDUSTRIALIZADO

DATOS HISTORICOS
1989 P. BLANCO P. DULCE P. DE CAJA P. DE MARCA
HOGARES 4191091 4779274 1 573 643 870 521
GASTO 116 132000 284 094 000 45 074 000 31471000
1992
HOGARES 5197 827 § 992004 2 245 987 1291609
GASTO 256 629 000 559 406 000 107 774000 83 273 000

FUENTE:; Eioboracién del autor,
Encuesta Nacionai de ingresos y Gastos de los Hogares 1989 y 1992 INEG).

Los datos registrados en este cuadro como son; el nimero de hogares y los gastos
reaizados, Indican que hay mayor preferencia para los productos de panaderia sobre los de
marca. Esto trae como consecuencla, una ofetta mayor de los productos preteridos.

£l mismo criterio que se utiiz6 para obtener ef comportamiento futwro de lo demanda. es
utizado ohora para lo oferta: debido o las mismas caracteristicas de los datos historicos en
ambaos casos.

Asi, con los datos del cuadro "G” se obtuvo la fasa de crecimiento del gasto para el pan
de panadsria y el Industiialzado. Con estas tasas, se elabord la proyeccidn para el gasto
anualzado de fos dos tipos de productos respectivamente. Para obiener datos sobre o tasa
de crecimiento acumulada de hogares que consumen cada una de las clasificaclones de
pan, asi como el nimero de hogares en el futuro se tomaron coma base los datos histéricos
1898 y 1992 del cuadro "G",
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Se observa clalamente que a pesar de tener tasas de crecimiento elevadas conespondientes
al nimero de hogares que se inclinan por el consumo de los productos de la competencia, el
numero de hogares que prefieren consumir pan de panaderia es muchisimo mayor a pesar de
tener una fasa de crecimiento (cortespondiente al nimero de hogares) no tan aita como la
tiene la competencia.

Esta misma situaclién se observd cuando se redlizd la encuesta a 105 amas de casa con
objeto de tener un indicador aceica del comportamiento del consumo del pan de panaderia
(verinciso 1.3.5.)

Todo esto Indica que, la oferta de productos de panadetia tiene que cubrr la gran
demanda del nimero de hogares que lo soiicitan. Por ende, el gasto tealizado que se obselva
en la proyecclion de los productos de panaderia es mayor que los de ia competencia sin
embargo, esto se puede deber también a que el precio de ios productos de la panaderia sean
més bajos que los de la competencia y por tanto el gasto es mayor por consumir mas piezas.
Esto trae como consecuencia que el gasto sea menor para obtener los productos de la
competencia que son mas caros.

Por otia parte, conoclendo como se comportard ia demanda de los productos en anos
subsecuentes a este aio de 1995 (por medio de el cuadro de Suminlstio de Trigo per-capitaen
México y el cuadio del Comportamlento del gasto futuio mensual esfimado), y como la
capacldad de oferta se eleva por la preferencla del pan de panaderia sobre el de la
competencla o marca, es fundamental conocer sobre la  disponibilidad o existencla de las
materias primas (frigo y soya) ; esto se logra a través de los datos de la producclén naclonal y
las Importaclones realizadas de ias materias primas. De esta manera, el CN.A (consumo
nacional aparente) de! trigo y la soya es el siguiente:

C.N.A. DEELTRIGO Y LA SOYA (EN MILES DE TONELADAS)

ANOS CNA INCRE- CNA. INCRE-
DELTRIGO MENTO DE LA MENTO
% SOYA %

1985 325197 -3.96 1.219838 -6.80
1984 228 863 20963 827 244 -32.18
1987 419068 8310 1. 043 088 28.60
1988 1,026224 144.64 1,098 083 kY2l
1987 202 889 -80.21 1.1114M 121
1990 340 333 67.74 896 602 -19.41
1991 544 982 6013 1. 490 035 66.37
1992 1.080618 98.28 2. 101 685 A1.04
1993 832 143 2299 1, 707 898 1873
1994 901 207 83! 1,816014 627
1995 970475 1.67 1.922 130 590
1996 1, 039 841 7.12 2.029246 557
1997 1,108 807 6.65 2,136 362 521
1998 1,177 973 623 2,243478 501
1999 1.247 139 587 2,350 664 ATl
2000 1,316 305 5.64 2,457 7110 455
2001 1,385 471 525 2, 564 826 436
2002 1,454 637 499 2,671942 417
2003 1,623 603 4.75 2,775058 400

FUENTE: Etaberacian det autor

Ba:ado en : Mdxico en el Contexto Agricola Mundiat (1980-1990) SARH,
Cultivos Basicos Principates Indi.adotes

(1960-191) SARH
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1.5  PRECIOS DE LOS PRODUCTOS EN EL MERCADO

1.5.1 PRECIOS EN EL MERCADO POR PRODUCTO.

Los dos tipos de productos a fabricar, estan marcados dentro del mercado de productos
alimenticios bajo un valor monetatio o precio.

En el caso del pan dulce los precios son muy variados ya que influyen tactores como:

- Eltipo de pan que se va a elaborar (de migajén, hojaldrado. con o sin relleno etc...) .

- Las materias primas utiizadas.

- La presentacién en gramos que en el caso del pan dulce es libre. Es decir, que este
pan puede pesar desde menos de 45 gr hasta mas de 70 gr.

- Eltipo de fabricante.

- Lazona en la cual se encuentra ubicado el establecimiento.

- Eltipo de envoltura que se necesite.

Cabe senalar, que este no era el caso del pan blanco (bolillo y telera) hasta el dia 30 de
Marzo de 1994, en donde el Diario Oficial con dicha fecha senalé que el pan blanco, asi como
otros articulos comestibles quedaban excluidos de! control y registo de precios que por 12
aros estuvieron regidos por el Articulo 1? y 2° del Diario Oficial del dia 30 de Diciembre de
1982. Esto quiere declr que ahora tanto la presentaciéon en gramos, como el precio del bolilio y
telera quedan liberados.

Quedao asi el productor en toda libertad de fabricar el pan blanco como mejor le
convenga. Peto o pesar de esto, los fabticantes a la fecha no suben el peso en gramos del
bolilo pefo si suben el precio de éste.

En los dos {ltimos meses de 1994, el precio del bolilo pasé de quince centavos a veinte. En
Febrero de 1995 sube a veinticinca centavos en algunas panaderias, para Marzo de ese mismo
aho el precio subid a trieinta centavos, en Junio del mismo afo subid a cuarenta centavos y
para Diclembre alcanzé el precio de cincuenta centavos por pieza en la mayctia de los
panadeiias (incluyendo las de los autoservicios).

* Esto quiere decir que de Enero de 1994 a los primeros meses de 1995, el incremento del
precio al consumidor para el pan blanco fuede un 11.2 %. 12 Durante 1995, el incremento del
preclo al consumidor para el pan blanco fue de un 25%.

Este incremento se debe a que los productores agroindustiales enfrentan problemas para
absorber los mayores preclos de adquisiciones de insumos necesarios para sus Procesos
productivos como: aceite vegetal. aziicar. jaleas, chocoiates etc.

12 COLIN MARVELLA “ALTA INFLACION EN PRODUCTOS AGROINDUSTRIALES DURANTE 1994"
INCREMENTO EN ALZAS EN COSTO DE LAS MATERIAS PRIMAS. DE EL FINANCIERO.
MIERCOLES | | DE ENERO DE 1995. PAG 6A
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Con el fin de tener una refetencia de los precios de la competencia que existen en el
mercado actual, se elaboré el siguiente cuadro " I, que muestra los precios para cada uno
de los diferentes tipos de pan cortespondientes a b diferentes panaderias.

En el cuadro se observa claramente que el precio de los articulos varia de una panaderia a
otra. Lo anterior, se debe a la calidad y presentacion det pan. Estas dos caracteristicas forman
patte de una de las politicas de comercializacién que sin lugar a duda, beneficla al fabricante
con la preferencia del consumidor hacia su pan.

CUADRO 1"
PRECIOS ACTUALES DE PAN BLANCO'Y DULCE
EN DIFERENTES PANADERIAS
(1995)
ARTICULO DETODO AURRERA LA ESPIGA EL EL MOLINO
GLOBO
BOLILLO .50 50 50 .50 .40
DONAS 1.85 1.80 1.00 1.70 1.80
CONCHAS .95 1.20 1.00 1.70 1.20
CUERNO Y 95 1.20 1.00 1.70 120
HOJALDRAS
PAN HOJAL- .95 de 1.20 1.00 1.70 1.20
DRADO al8
POLVORON 1.10 1.40 1.00 1.90 1.20
O GALLETA
PANQUES de.95 del.20 180 2.00 de 1.50
OPANCON al7s al.80 a 1.80
MIGAJON
PASTELILLOS 3.00 de 2.50 1.80 de 4.50 de 2.50
ENVINADOS a3.50 a 5560 a 3.50
PASTELILLOS 3.00 de 2.50 1.60 de 4.50 de 2.50
CON CHANTILL ad.50 a §.50 a 3.50
O CON FRUTAS

FUENTE: Elaboraclén del autor.

El cuadro *J * muestra los precios.asi como los diferentes tipos de pan que se producen
bajo la marca de Bimbo y Tia Rosa entre otros.

Cabe senalar, que durante la investigacién para elaborar este cuadro se detectaron los
siguientes puntos:

- El precio de los atticulos varia de una marca a otra por la calidad, presentacién,
publicldad etc... que Implica su venta.

El pan que presentan ambas marcas en muchas ocasiones es més chico que el pan
que se elabora en una panaderia.
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Ambas marcas tienen la desventaja de no fabricar todos los tipos de panes
(ni siquiera los mas comunes).

De esta manera y haciendo una comparacion de los productos de marca con ios de la
panadetia resulta lo siguiente:

Los productos de panadetia conservan ptecios mas bajos que el de marca
Existe mas variedad de productos en la panadetia que en las marcas comerciales.

- La presentacion (famano) del pan de panadetia es mejor y mas grande que el de pan

de marca.
CUADRO *J*
PRECIOS ACTUALES DEL PAN DULCE Y BLANCO COMERCIAL ELABORADO
CON HARINA DE TRIGO EN
1995)
UNIDAD ARTICULO SIMBO TIA ROSA
1PZA PAN BLANCO 4.9 NO SE FABRICA
2 PZAS CONCHAS GRANDES 2.35 2.49
1 PZA PANQUE 5.49 5.49
2 PZAS MANTECADAS CHICAS de 2.79a2.99 2.45
2PZAS CUERNOS CHICOS NO SE FABRICA 2.49
3PZAS BANDERILLAS CHICAS 2.29
NO SE FABRICA
2 PZAS OREJAS GRANDES NO SE FABRICA 2.49
2 PZAS PANQUECITOS 2.30 NO SE FABRICA
4PZAS DONAS 1.99 NO SE FABRICA
ROLES DE CANELA 499
1 PZA NO SE FABRICA
ROLES CON GLASS 6.00
| PZA NO SE FABRICA

FUENTE: Eiaboracion del autor

€l siguiente cuadro presenta los precios del pan elaborados con hatina de ttigo y soya.
Cabe sefialar, que la politica de comercialzacion que se lleva a cabo para la venta de estos
productos, estd enfocada a todos aquellos consumidores que hacen uso del setviclo que
propoiciona las lecherias de CONASUPO. Tomando en cuenta lo anterior, sus ptecios son muy
accaesibles. A nivel nutricional, estos productos son los mds completos.



PRECIOS ACTUALES DEL PAN DULCE COMERCIAL PAN-MEX
(ELABORADO CON HARINA DE SOYA Y TRIGO)

1995
UNIDAD ARTICULO PRECIO
| DONAS 1.00
1 MANTECADAS 1,00
1 CUERNO 1.00
2 POLVORON 1.00
| SEMA 1.00
1 CONCHA 1.20
1 COLCHONES 1.60

FUENTE: ELABORACION DEL AUTOR,
DE LA LISTA DE PRECIOS PAN-MEX 1995,

152 PRECIO ESHHMADO DE VENTA POR TIPO DE PAN

El precio estimado de venta del pan blanco y dulce, se determina en base a las materias
primas utilizadas, asi como un cierto porcentaje de todos los elementos que Interviene en la
produccién (luz ., agua, gas, mano de obra etc...). Debido a la falta de informacién para
poder llevar a cabo la estimacién del precio de cada producto, se tomard como predio fijo
para & pan blanco y dulce de este proyecto el que prevaiece en el mercado actual (1995). Es
decir, cincuenta centavos para pan blanco (telera y bolilo) y de uno cincuenta patra el pan
dulce en promedio.

16 COMERCIALIZACION
1.6.1  POLINCA DE PROMOCION Y VENTA

La forma de promocionar el pan blanco y dulce se reglra por las sigulentes politicas:

- Llevar a cabo la comercialzacion de los productos a través de material informativo  como:
mantas informativas, volantes, o propaganda

"DE LAS MANTAS INFORMATIVAS'

- Seran colocadas en zonas como: mercados, avenldas, centros comerciaies, plazas pudblicas
efc...



‘DE LOS VOLANTES'
- Setdn tepartidos en cosas, testautantes y centtos de trabgjo.
La forma de comercializar o vender los productos se regirg por las siguientes pofiticas:

- Conocer los gustos del consumidor.

- Ofrecer comodidad, mejor precio, maxima calidad y surtido que satisfaga al cliente.

- Ofrecer una imagen Inigualable e impecable enla decoraclon det establecimiento.

- Ofrecet una Imagen Impecable en la presentacion del producto.

- Tener un producto o especlalidad de la casa y usario como carta de presentacion.

- Tener petsonal capacitado.

- Uevat a cabo telaclones publicas en forma directa con el cliente o por medio de letreros
estratéglcos o informativos en la panaderia.

- Uevar a cabo la venta de los productos al plblico en genetal bajo el sistema de autoservicio.

- Levar a cabo promociones o estrategias de venta pata los productos de esta panadetia.

- Hacer de su conocimlento a los restaurantes Interesados comuniquen con anticipacion
ptudente via telefdnica o petsonal sobre el pedido del pan dando fecha y hora exacta para

tecoger éste.
- Cobrar o reciblf pagos de forma inmediota y al confado.
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CAPITULO 1l
INGENIERIA DEL PROYECTO

21 LOCAUZACION DE LA PLANTA

21,1 SITUACION GEOGRAFICA DEL AREA GENERAL DEL PROYECTO

La localidad de Naucalpan de Judrez es donde se pretende instalar la panaderia. Este es
un lugar estratégico por las caracteristicas econémicas que presenta la poblacion, por la
situacién demografica que tiene, por la calidad de infraestructura que posee como: luz, agua,
gas, comunicaciones, y transportes. Todo esto dentro de la localidad permitira ofrecer un buen
servicio,

Referente a los habitos alimenticios que presenta la poblaclén dentro de la localidad, estos
permitiran formalizar el proyecto. Lo anterlor, corresponde a que no es lo mismo el consumo de
pan en un lugar con clima cdiido a un lugar tempiado, como o es la Cludad de México y
area Metropolitana.

Por lo anterior, el Municipio de Naucalpan es el sitio Indicado para la macrolocalizelén de
este proyecto. Su situacion geogrdfica es la sigulente: limita al norte con el Municlpio de
Atizapan de Zaragoza, al noroeste con Tiainepantia, al este y suroeste con el D.F., al sur con
Huixquilucan, al suroeste con Lerma y Xonacaflan y al oeste con Jilotzingo. Ocupa una
extension territorial de 149.86 Km y se compone de las siguientes 36 localidades.

LOCALIDADES DEL MUNICIPIO DE NAUCALPAN

EN EL ESTADO DE MEXICO.
Naucalpon de Judrez £l Hielo
Las Animas Juan Gémez
Las Arenllias Liano de las Flores
Atofonlico La luna
Bata Magnolias
El Castillo La Mora
£l Chabacano Puente de Pledia
Chimaipa Vlejo El Puerto
Clpreses Rancho Viejo
€l Cobradero Rincén Verde
Cordoba La Rosa
La Cuesta Las Salinas
Dorami San Francisco Chimalpa
glldo de Chiluca San José Tejamanil
Elido de San Franclsco Chimalpa Santiago Tepatiaxco
Ejido de TeJocote £l Tentadero
Ejido El Cristo Tres Piedras
LaHedra Villa Alpina

FUENTE: XI Censo Generai de Pobiaciény Vivienda 1990 Resuitados Definitivos. Estado de México,
Datos por Locaiidad (integracion Tenitorial) INEGI.
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En el Municipio de Naucalpan existen diferentes zonas tesidenciales cada una, con
diferentes niveles de vida. I3

Existen: §5 fraccionamientos en donde el nivel de vida de sus habitantes es medio, medio alto
y alto.
17 cabeceras municipales en donde:
el 55 % de los pueblos son de nivel alto
el 25 % son de nivel medio
el 20 % testante son de nivel bajo

104 colonlas en donde:
el 63 % de las colonias son de nivel bajo
el 35 % son de nivel medio
el 3% restante son de nivel alto

5 fracclonamientos industriales

A pesar de lo antes descrito, la miseria en el medio rural llega a tal grado que la migracion
de sus pobladores hacla los centros uibanos cobia fuerza, ocaslonando que la Ciudad de
México y la zona Metopolitana reciban una oleada de migrantes del campo creciendo sin
orden, sobrepasando toda posibiidad de dotacién de servicios 0 acceso real a estos.
Creando asl, los cinturones de miseiia o ciudades perdidas en la localidad de Naucalpan de
Judrez,

13 INFORMACION DIRECTA DEL DEPTO, DE ZONAS RESIDENCIALES Y POPULARES. JULIO 1994.
PALACIO MUNICIPAL DE NAUCALPAN.
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POBLACION TOTAL POR MURICIFI)
Y PRINCIPALES LOCALINATES
SEGUN F2BLACION OCUPADA

(MILES DE HABITANTES)

MUNICIPIO Y POBLACION POBLACION PORCENTAJE DE
LOCALIDAD TOTAL OCUPADA POBALCION
QCUPADA
NAUCALPAN DE 772 483 264 543 4404
JUAREZ
SAN FRANCISCO 4430 1202 BERY)
CHIMALPA
SANTAGO 2414 145 JGED)
TEPAILAXCO
EJDODES. FCO 1213 3eh 20
CHIMALPA
DORAMI 586 169 A AY
LAROSA 581 149 25 ¢4
EJIDO DEL TEJOCOIE 441 139 Al 54
PUENTIE DE PIEDRA 343 110 3208
SAN JOSE 33 98 KLET)
TEJAMANIL
EL CASTLLO 297 72 2424
CHIMALPA 281 & 201
VIEJO
RANCHO 246 80 ann
VIEJO
MAGNOLA 252 67 26.54
LA CUESTA 242 60 2479
£L COBRADERO 23] 57 2447
LAS SAUNAS 228 59 2587
RINCON VERDE 221 & 21 G5
JUAN GOMEZ 0 63 2103
LAHIEDRA 171 50 2923
LAMOCRA 170 a8 25
EJIDO DE CHILUCA 158 52 33.54
CORDOBA 129 43 I3
BATA 124 30 2419
EL CHABACANO 102 4 2333
LA LUNA 98 23 2346
LLANO DE LAS FLORES 96 28 29146
EL TENTADEROQ 84 28 3255
CIPRESES 60 17 2833
TRES PEDRAS 62 16 26 80
EJIDOEL CRISTO 55 16 il
LAS ANIMAS 49 12 24 4B
ATOTONILCO 39 8 2081
EL HELO 28 5 17.85
VILLA ALPINA 26 7 2692
EL PUERTO 22 [ 2121
LAS ARENILLAS 16 3 00

FUENTE: XI CENSO GENERAL DE POBLACION Y VIVIENDA 1990.




ESTADO OE MEXCO

NAUCALPAN
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2.1.2  UBICACION PRECISA DE LA FABRICA DE PAN

Las caracteristicas senaladas en el punto 2.1.1 sobre las cabecera municipales y colonias,
reflejan que son zanas propicias pata afrecer las productos. La investigacion realizada en el
Palacio Municipal de Naucalpan acerca de estas zonas, asi como la expedician directa de
vatias, arrojan el siguiente cuadro en dende se senalan fraccionamientas dentra de la
cabecera municipal y colonias (todas colindantes entre si) adecuadas para establecer la
panadelia.

ZONAS PROPICIAS PARA ESTABLECER UNA PANADERIA
EN EL MUNICIPIO DE NAUCALPAN

NOMBRE DESCRIPCION NIVEL ECONOMICO

EL MIRADOR FRACCIONAMIENTO EN LA MEDIO
CABECERA MUNICIPAL

LA OLIMPIADA 68 COLONIA BAJO

CIUDAD DE LOS NINOS COLONIA MEDIO

LOMAS TAURINAS COLONIA BAJO

LAS AMERICAS FRACCIONAMIENTO EN LA MEDIO
CABECERA MUNICIPAL

LA CANADA COLONIA BAJO

FUENTE: Elaboracion del autor.

Es conveniente sehalar que la ubicacion o microlacalzacion de lo panaderia sera en la
colonia EL MIRADOR, ya que existe infraestructura pata comercios y servicios diversos en 2onas
habitacionales con densidad media clasificada como M2 (ver plano de zonificacion de uso de
suelo) . Otro punto Importante es su localzacion junto a colonias y fraccionamientos de estratos
econdémicos alto, medio y bajo, dentio de la Cabecera Municipal, asi como la cercania del
Palacio Municipal cuyas oficinas administrativas son visitadas diariamente por los colonos,
hacen de este sitio un lugar muy transitado convirtiéndose asi, en un lugar estratégico.
Ademdas, sus vias de comunicacién y transporte son bastante accesibles desde cualquier
pueblo, colonla y fraccionamiento trayendo como consecuencia una mayor faciidad para
captar consumidores.

Para ia apertura de la panaderia en la lacalidad de Naucalpan de Judrez, es necesario
cubrir los sigulentes requisitos para obtener la autorizaclon de la Subditeccion de Licencias
Verificaclones y Clausuras del H. Ayuntamiento Constitucional de Naucalpan de Juarez Estado
de México.

Presentar la "Solicitud de Aperturas y Modificaciones’ (escrita a maquina) en originaly
dos copias.
Presentar el talon original de uso de suelo (autor por obras publicas)
Presentar el R.F.C. en ariginal y copia (alta de Hacienda con fecha de inicio y de
aperaciones, con el nombre a razén social, giro y domigilio correcto)

- Presentar la licencia Sanitaria en capia.

- Presentar el croquis de ubicacion.
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. Presentar el control de anrendamiento vigente si es airendador, la boleta predial si es
propletario del local o poseedor del predio en original y copia.

- Presentar ( en caso de personas fisicas) una identificacion con foto y firma del hitular en
copia.

. Presentar documento de la Comision de Proteccidn Civil en original.

. Presentar la anuencia de colonos vigente (en caso de zonas tesidenciales) en original.

- Presentar documento del consejo de colaboraclén favotable para el tramite de
apertura y modificaciones, en el caso de colonias populares, en original.

Sin embargo, de acuerdo a la zona que es propicia para la industria de la panaderia sélo
se requiere de:

- Construccién de uso de suelo (obras)
- Alta ante Hacienda

- Declaracién de apertura Sanitaria

- Uso especifico de suelo

- Licencia de funclonamiento

213 INFRAESTRUCTURA DE LA ZONA

La disponibiidad de servicios basicos como: Iz, agua, dienaje, combustible, vias de
comunicacion. transporte, salud, educacion, cultura, recreacion y deporte con 0s que cuenta
la localidad de Naucalpan de Judtez es muy satisfactoria en comparacién con las demas
localidades.

214 SELECCION DE ALTERNATIVAS

Las alternativas que a continuacién se mencionan fueron elegidas
enbase a:

- la localzaciéon de la poblacidn con bajos recursos que sin iugar a duda es la poblacion
principal a la que se debe hacer llegar este pan. Sin embargo. la infraestructura adecuada
que presenta la zona de estrato medio para instalar la panaderia, es la mejor. Por esta razén,
se procurd que la panaderia a pesar de localzarse en zona de estrato medio tuvieta vias de
comunicacién accesibles y se localzara en un lugar estratégico en el que “fodos los
habitantes” pasaran por él

- Altipo de infraestiuctura de lazona y vias de comunicacién.

- La facilidad de poder adquirr el estabiecimiento adecuado en la zona eiegida (es poco
probable que en zonas residenciales de nivel alto se de consentimiento para instalar negocios
de este tipo, no asi en colonlas populares).

- El comportamiento de ia competencia existente, la cual en cada una de las alternativas son

de 2 panaderias aproximadamente y en cuanto a los cenfros comerciales con panificadoras
es nula su exlstencia en las zonas elegidas.
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- Ala conexion que existe entre las 2onas de estrato alto y medio con objeto de que cualquier
estrato pueda consumir el producto.

Es asi, que se tienen dos altemativas para la ubicacién de la panadena:
ALTERNATIVA

La ubicacién precisa de la panaderia, es en la colonia de “La Olimpiada 68" en la zona
suroeste de la localidad de Naucalpan de Judrez la cuai, es de estrato econdémico medio. Esta
colonia esta conectada a tres colonias de estrato econémico bajo y a tres colonias de estrato
econémico medio.

ALTERNATIVA I

La ubicaclén precisa de la panaderia, s en ta zona Centro de Naucalpan de Juarez en la
colonla "Ciudad de los NiRos® ja cual es de estrato econdimico medio. Esta conectada a fres
colonlas de estrato econdmico bajo, a tres de eshato econdmico medio y a dos
fracclonamientos residenclales.
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EL GOBIERNO DEL ESTADO DE MEXICO
Secretaria de Desatrollo Urbano y Obras Piblicas
Direccién General de Desarrolio Ubano y Vivienda
H. AYUNTAMIENTO DE NAUCALPAN DE JUAREZ
Direccion de Desarollo Urbano , Obras Pablicas y Ecologia
Comislén de Planeaclén y Desarrollo

Ponen en consideracién la sigulente simbologia:

H3
H3C
H4
M2

AD
EE
EP
ER
EM

Habitacién densidad medla
Habitacidon densidad media con comerclo basico
Habltacldn atta densidad

Mixto: comercio y servicios diversos con habltaclén
densidad media

Area de donacién

Equipamiento (Educacién)
Equipamiento (Servicios Urbanos)
Equipamiento (Recreacién)

Equipamiento (Administracion Pablica)



22 TAMANO DE LA PLANTA
2.2.1 GRADQ DE INTEGRACION DE LA PLANTA

La panificadera estard integrada horzontalmente. Esto con el fin de que haya una
maxima productividad de la mano de obra especialzada en los diversos procesos de la
panificacion utizando al mismo tiempo maquinaric que permita  suskituir el trabajo
monual, asi mismo la palnata estarg dishibuida de tal forma que: permita una
continuidad en la produccién de las plezas de pan y los tiempos de fabricacion se
redwzcan al minimo; desde la recepcién de la materia prima hasta la venta de los
productos principales.

2.2.2 ANAUISIS DE LOS FACTORES CONDICIONANTES DEL TAMARO

El tamana de ka planta se fija en base a clertos parametros tales come:

- Capacidad de ia maquinaria y equipo disponible.

- Produccién de ia mano de obra y disponibiidad de ésta.

- Demanda cuantificada y proyectada de acuerdo a un estudio de mercado.

- Mercada potencial principal o selecclonade patra los productos que se fabrican.
- Disponiblidad de materias primas e insumos.

- Capacidad fincnclefa.

- Restricclones tecnolbgicas.

Ei tomanto Sptimo de la panificadora es cuando se alcanza una rentablidad o utiidad
on este caso, la renfabilidad serd a partir de la produccién de 95,408 plezas of ano entre
pan blanco y duice como se demuestra en el punto 3.2.2.6 Punto de Equliibrio.

La capacidad de produccién porcentual anual para esta panificadora, se muestia a
continuacion:

ANOS
) 2 3
PRODUCCION EN
PIEZAS DE PAN 1 447, 560 2121, 900 2 410, 9560
CAPACIDAD 60% 88% 100%
PORCENTUAL DE
PRODUCCION
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2.23 PROGRAMA INICIAL DE LA LINEA DE PRODUCCION.

Para el programa inicial de produccion la Camara Nacional de la Industiia de la
Panificacion CANAINPA aconseja a las panaderias que : a) trabdjen de cuatio a cinco
bultos de hatina diarios para poder sacar asi los costas de produccién y comenzar a
tener ganancias, b) que tomen en consideraciéon el promedio de personas que
comprardan los productos (aconsejan tomar como efemplo el promedio de personas que
compran en una panaderia recién instalada y otra ya consolidada o con varios afos en
la industria)

De esta manera surge el Programa  Inicial de Producclén basado en el andlisls que se
llevd a cabo en el Inciso 1.3.5 Situacian Actual de la Demanda

PROGRAMA INICIAL DE PRODUCCION

ler ANO
No. DE MEZAS DE PMEZAS DE BULTOS | BULTOS
CONSUMIDORES | PAN BLANCO | PAN DULCE DE DE
RECIBIDOS (S DE (8 DE HARINA | HARINA

CONSUMO | CONSUMOEN| PARA PARA
PROMEDIO) | PROMEDIO) PAN PAN

SBLANCO | DULCE
POR HORA 35
ALDIA 454 2270 2270 3 ]
AlA 2724 13620 13 620 18 8
SEMANA
AL MES 12 063 60315 &0 315 80 34
ALANO 144 756 723 780 723 780 958 406

Para la elaboracién de este cuadra fue necesario basarse en :
- En e nimero de buttos de harina en promedio que deben utilzarse diariamente.

- Para el primer aio de vida de este proyecto, se espera reciblr en hotas claves del dia
(que en total son 11 horas) a 35 personas en promed|o y a 17 personas en promedio en
horas no claves que en el dia son 4.(Este nimero de personas se confirmé en una vistta
realizada a una panaderia, que apenas iniciaba en esta Industria ya que una panaderia
consolldada tiende a duplicar el nimero de personas recibldas)

- En nimero de plezas de pan dulce y blanco que se compran, que en promedio son 5
plezas por los dos tipos de pan.

- El tiempo de trabagjo. Es decir, jornada laboral es de 8 horas durante los 360 dias del
calendario comercial,
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En cuanto al mecanismo y las facilidades de poder adquirir la matetia prima e insurmos
necesarios para el calendario de produccion, no existe problema alguno para adaquiritios,
ya que la proveedora oficial cuenta con: ptecios médicos, faciidades de pago, flete
gratis, y se encuentra en un perimetro accesible a la panaderia teniendo asi, fdcil
acceso a los insumos necesatios y materias primas cada quince dias 0 cada mes.

Cabe senalar que de cada bulto de harina de trigo enriquecido con el 3% de harina
de soya desgrasada se obtlenen 756 piezas de pan blanco y 1782 piezas de pan dulce. El
rendimiento que ofrece la hatina de soya desgrasada por cada tipo de pan es de ¢0
plezas. Esto se debe a que absorbe allededor de 1.5 a 2.5 veces su peso en agua y esto
hace que se cuente con 3 kilos de mas en la masa permitiendo obtener asi un mayor
numero de piezas de pan.

Durante el primero y segundo ano de produccion se trabajard con dos hornos con
una capacldad de 576 piezas de pan cocido por hora. A partir del tercer ano se
requerlrd de un horno mas (ya que la capacidad de produccion de los dos hornos no es
suficlente), asi como de un maesto bizcocherto. Esto se debe al incremento de
consumidores lo cual, se refieja en el incrtemento de la demanda del pan.

PROGRAMA DE PRODUCCION
20 ANO
No.DE PIEZAS DE PIEZAS DE BULTOSDE | BULTOS DE
CONSUMIDORES PAN BLANCO PAN DULCE HARINA HARINA
RECIBIDOS (5 CONSUMO (6 CONSUMO | PARAPAN | PARAPAN
EN PROMEDIO) | EN PROMEDIO) BLANCO DULCE
POR HORA 46
AL DIA 605 3024 3564 4 2
A LA SEMANA 3630 18150 21 780 24 12
AL MES 16 075 80375 96 450 106 54
ALANO 192 900 964 500 1157 400 1276 650
PROGRAMA DE PRODUCCION
3er ANO
No. Df PIEZAS DE PIEZAS DE BULTOSOF | BULTOS DE
CONSUMIDORES PAN BLANCO PAN DULCE HARINA HARINA
RECIDIDOS (8 CONSUMO (BCONSUMO | PARAPAN | PARAPAN
EN PROMEDIO) | EN PROMEDIO) BLANCO DULCE
POR HORA 58
ALDIA 756 3780 3564 5 2
A LA SEMANA 4536 22 680 22 680 30 13
AL MES 20088 100 440 100 440 133 56
1 ALANO 24) 056 1205 280 1 205 280 1594 676

FUENTE: Elaboraclén del autor.

En base a Investigaciones propias y ayuda de CANAINPA.

En este tipo de fabrica la economia de escala es un factor determinante en el tamano
de la planta. Esto se logra a través de:
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LA MANO DE OBRA es decir, al rendimiento por hombite ocupado y que en este caso
es mejor contar con la mano de obta que este al mismo tiempo capacitada para la
produccién de pan blanco (bolilo), y francés (bizcochos) reduciendo asi el nimero de
empleados y todo lo que implica tenetlos de alta en la némina.

DIVERSIFICACION DE PRODUCTOS si se lleva a cabo la diversificacion aprovechando
eficientemente las instalaciones se reducen los costos fijos.

REDUCCION EN EL COSTO DE LA INVERSION EN MAQUINARIA € INCREMENTO EN LOS
VOLUMENES es decir, que con los mismos hotnos se puede elaborar todo tipo de pan
hora tras hora ya que la alta tecnologia de estos asi lo permite.

EL ANALISIS DE LA OFERTA Y DEMANDA es deci, que de acuerdo al andlisis, el
incremento de los volimenes de produccién reduclian los costos unitarios de produccion.



23 PROCESO DE PRODUCCION

23,0  DESCRIPCION DEL PROCESO DE PRODUCCION Y DIAGRAMAS
DE FLUJO DEL PROCESO DE PRODUCCION

&l pan blanco que se pretende producit en esta fébrica son el balillo y telera. Estos productos tendran
los siguientes ingredientes: harina de trigo, azUcar, sal, levadura, agua, grasa vegetal, y finamente se
enriquecen con haiina de soya desgrasada que contiene proteinas de alta calldad.

La técnlca fradiclonal para la elaboraclén del bolllio es la sigulente: a la harina de tigo y soya se le
mezclan todos los Ingredlentes antes mencionados hasta obtener una masa compacta y homogénea
que luego de moldear adecuadamente; se fermentq, se homea a 240 grados en un tlempo de 15 0 20
minutos obtenlendo asl, dicho producto.

£l pan dulce que también se pretende productr exige los sigulentes ingredientes: harina de tigo. sal,
aziicar, levadura, grasa vegetal, agua, margarng, huevo, leche, varios (pasas, grageas, milel,
chocolate, coco, canela, azicar glass, licor para pasteles etc...)

Para la elaboraclén def pan dulce, la técnica es la siguiente: ala harina de tigo y soya se le
mezcian todos los Ingredlentes antes menclonados hasta obtener una masa compacta y homogénea,
la masa se mete ala cmara de fermentacién, al sacar la masa esta se encuentra lista para moldear y
decorar. Se mete por segunda vez a la camara de fermentacion, se homea a 200 grados durante un
tiempo de 10 a 20 minutos obtenlendo asl el producto,

El proceso de producclén para el pan blanco se describe a continuaclién:

PROCESC DE PRODUCCION DEL PAN BLANCO

No. DESCRIPCION
1 Madir de acuerdo a las necesidades de produccién las materas primas prncipales asi como, los
insumos necesarios como: hating de tigo. de soya. levadura, aricar. sal, maltg. y agua.

2 Vaciar enla batidora agua, sal, y azicar.
Mezciar durante un minuto hasta perder las particulas de sal y azdicar,
K] Vaciar en la mezcia anteror harina, maltg y levadura y mezclar estos ingredientes entre 3y 5 minutos.
4 Reposar en una artesa o €azo la masa obtenida. cuya peso es altededor de 68 200 gr duragnte dos o
tres horas @ tempergturg ambiente.
5 Refinar la masa reposada durante 10 minutos para obtener una masa elastica y poder formar una
eficuia fing.

[ Colocar ia masa refinada en & tablero o mesa de rabgjo previamenta espolvoreada con hating.
7 Pesar en una bascula bastones o bolas de masa refinadas de 2.800 gr cada una.
8 Dividir cada uno de ios bastones en 36 tantos con ayuda de ia maquina cortadora.
9 Elaborar las ptezas de pan can sus respactivas caracteristicas
a) Parg el boiilla
Sajar o cortar at centro los tantos
b) Parala telera
Hacer das marcas verticales al centro en los tantos.
10 Fetmentar enla camara las piezas de pan durante 40 minutos, de 36 a 40 grados cenligrados, can un
70% de humedad.

NOTA; Si no hay camara de fermentacién, las plezas de pan se dejan en camos espiguercs con tres
paredes de ldmina, cubriendo la entrada con un plastica en un lugar donde haya calor, durante una
hora.

n Hornear las piezas de pan formentadas en un homo giratorio con temperatura de 220 a 240 grados
contigrados de 15 g 20 minutos.

12 Entriar ef producto a temperarura amblente o bien. dejar el espiguero abierto con el pan horneado
on un lugov donde haya corriente de aite.

FUENTE: Elaboracion del autor con apoyo de la Direccién de Capacitacién CANAINPA, Junlo
1994,
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PROCESO DE PRODUCCION DEL PAN DULCE

N! DESCRIPCION

) Medir do acuerdo o las necesidades de produccién fas materias ptimas principaies as camo, 105
insumos necesarias. Slendo estas: hanna de tigo, soya, axtcar, hueve, agua, o teche, sai, fevadura
seca, matgaring, sabof o colot.

2 Vaclor fodos los ingredientes en uno mezcladoro de 30 ki'os de copacidod (opioximodamento)
durante 15 a 20 minutos, utiizando (a segunda velocidad.

3 PRIMERA FERMENTACION.
Meler o la cdmata de lermantacién en uno charola engrasada, la masa oblenida a una

. terpeoratura de 30 g 40 grados centigrados durante 40 0 45 minutos.

NOTA: 8 na hay camara de termentacion esta masa se deja fetmentar con ta temperaturo que
hay junto al home o unlugar caliehte por un espacio de una hora U hora y media.

4 Pesor o maso en uno bosculo de 6 o 10 kilos de copacidod par observor sl la pesoda (masa)
pesa 2.800 gramos.

5 Cortar ia pesada en 34 tantos con ayudo de la cortadora. Las 34 tantas obtenidos se dividen a la
mitad abteniendo asi 72 plezas

[] Bolear y engrasar las plezos obtenidas ocomodandolas desples sn chorolas_engrasadas.

7 Decorar y moldear los piszos.

8 SEGUNDA FERMENTACION.

Meter ala comara de fermentacién las plezas moldeados y decarados a una lempetatura de 30
a 40 grados centigrados duante unao hota,

NOTA: 8 no hay camara de termentacion, los plezas de pan se dejan an caros espiguercs con
fres poredes de 16mina cubriando lo entrada con un plastico, en un lugar donde haya calor. Esto
durante dos horas

9 Moter of homa fas charolas con el pan a una temperatwa de 160 grodos centigrados a 200
a¥odos centigrodos duronte 10 o 15 minutos.

10 Entdar of pon con la temperatura del medio omblente o bien, dejar & espiguere ablerto con o
on homeado en un lugar donde hoya coiriente de aire.

. FUENTE: Elaboraclén del autor con apoyo de la Direcclon de Capacitacién
CANAINPA, Junlo 1994,

231 VENTAJAS ECONOMICAS DENTRO DEL PROCESO DE PRODUCCION.
Denfro del proceso de produccién la harina de soya desgrasada puede sustituir hasta un 100 % de
feche.

De cada buto de harina enviquecido con e 3% de harina de soya desgrasada se obfienen 766
plezas de pan blanco y 1,762 plezas de pan dulce, & rendmiento que ofrece ia harna de soya
desgrasada por cada tipo de pan es de 60 piezas. Esto s@ debe a gue absorbe alrededor de 1.6 a 25
VeCes sU peso en agua y esto hace que se cuente con 3 kilos de més en la masa pemitiendo ol

obtenes un mayor nimero de piezas de pan,



DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE PRODUCCION.

PRINCIPALES FASES DEL PROCESO DE PRODUCCION
PARA EL PAN BLANCO

PESO DE MATERIAS PRIMAS

BATIDO DE INGREDIENTES

REFINADO DE MASA

DIVISION DE MASA EN PIEZAS

FORMACION DE PIEZAS

FERMENTACION DE PIEZAS

HORNEADO DE PIEZAS

ENFRIAMIENTO DEL PRODUCTO
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DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE PRODUCCION.

PRINCIPALES FASES DEL PROCESQ DE PRODUCCION
PARA EL PAN DULCE

PESO DE INGREDIENTES PARA CADA TIPO DE
PAN

BATIDO DE INGREDIENTES

FERMENTACION DE MASA

DIVISION DE MASA EN PIEZAS

FORMACION Y DECORACION DE PIEZAS

FERMENTACION DE PIEZAS

HORNEADO DE PIEZAS

ENFRIAMIENTO DEL PRODUCTO




2.3.2 SELECCION Y ESPECIFICACIONES DE MAQUINARIA Y EQUIPO.

EQUIPO DE PRODUCCION

ARTICULO
1 Batidora de 30 its marca
Hobart,
) Cortadora
marca Alpha.
2 Hono Talgo M-8
marca Sirocco.
1 tablero
1 Parrilla Ind.
con dos quemadores
y base
1 Bascula
marca Qlimpla
| Espiguero ablerto en
acero inoxidablie
1 Espiguero cerrado can
ashesto.
40 charolas lisas

EQUIPO AUXIUAR

ARTICULO
| Refrigerador
1 tatfja con mesa de
trabajo catibre 20.
targo 1.20x 1.10 de
altura.

4 moldes parg pangqué
6 moldes para
mantecadas
5 cortadoras de donas
5 cortadotas de bisquet

FUENTE: Elaboracion del
autor basado en
investigaciones realzadas
en diferentes
establecimientos
relacionados a la
industria panificadora
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EQUIPO DE VENTA

ARTICULO

2 Muebles pasteleros de pared (con dos ohos de
uso)

2 Botaderos centrales para pan blanco (con dos
anags de uso)

1 Mostrador (con dos anos de uso)

40 Charolas de exhibicién

18 Charolas de servicio N2 40

15 pinzas para pan

} Caoja registradora

EQUIPO DE OFICINA

ARTICULO

1 Maquina de escribir eléctica
portatit Cannon.

1 Sumadora Sharp

1 Escritorio (paguete)

| Silla secretarial (paquete)

1 Archivero de madera (paquete)

1 Sila

ACCESORIOS

ARTICULO

2 EXTRACTORES DE AIRE

4 EQUIPQS CONIRA INSECTOS

1 EQUIPO PURIFICADOR DE AGUA

1 PAQUETE DE MUEBLES PARA BANO

PISO NUEVO

PINTURA

10 CHAPAS DE SEGURIDAD

IMPERMEABILIZANTE

3 EXTINGUIDORES DE 10 K. C/U

FUENTE: Elaboracién del autor basado en
Investigaciones realizadas en diferentes
establecimientos relaclonadas con la industria
panificadora .




2.3.3 DESCRIPCION Y PRECIO DE LAS MATERIAS PRIMAS

De la calidad y manera de disponer de las materias primas e insumos necesatios para la
produccién del pan blanca y dulce dependerd la rapidez, cantidad y calidad de la oferta de
los productos.

Senalados ya los consumos aparentes del tigo vy la soya, se sehalan ohora las zonas
productoras de las materias primas principales con objeto de tener un panorama mas amplio
en lo referente a la disponibilidad de las materia primas pnnc:pules Los siguientes cifras aqui
sehaladas cornresponden a 1994
TRIGQ.

E! trigo. crece en regiones templadas y su praduccion se desarolia en un marco de
condiciones privilegiadas si se le compara con los demas cultivos basicos. Es beneficiario
directo de las obras de expansién de la infraestructura hidrdulica.

El cultivo del trigo se practica principalmente en dos regiones.
12 La Norte-Noroeste. Integrada por los Estados de: Sonora, Sinaloa,Chihuahua, B.C.Ny B.C.S.
22 1a Centro Integrada por los Estados de: Michoacan, Jalisco, Guanajuato.

Ambas zonas producen tigo del grupo | y Il que son especificamente pora la industia
panificadora.

Lo zona noreeste, cuenta con una gran infraestructura de almocenamiento para haring de
trigo debido a que dicha regién es la principal productara de tigo.

Otras regiones con copacldad de almacenamienta significativo son la zoana Centio,
Metropolitana y Norte.

Cabe senalar, que Sonora y Sinaloa aportan el 64% de la produccién de trigo en México: B.C.N

y B.C.S. aportan el 15%; Guanajuato aporta el 13%; Michaacan el 5% y el resto de los Estados
productores de tigo aportan el 3% .
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DE LAS MATERIAS PRIMAS PRINCIPALES

DESCRIPCION Y PRECIOS

MATERIAS PRIMAS E INSUMOS CANTIDAD PRECIO TOTAL
SAL REFINADA BULTO DE 25 KILOS 20.00
MARGARINA PARA REPOSTERIA CAJADE 10K.C/Y 60.00
MANTECA VEGETAL CAJA DE 25 KILOS 90.00
ACEITE LATA DE 17 LIIROS 63.75
SUSTITUTO DE LECHE BULTO DE 25 KILOS 71.00
MAICENA BULTO DE 6 KILOS 8.00
LEVADURA BULTO DE 75 KILOS 71.00
HUEVO CAJA CON 365 HUEVOS 85.00
ESENCIA DE VAINILLA CAJA CON 4 LITROS 28.60
" _DE NARANJA CAJA CON 4 LITROS 55.70
DE CANELA CAJA CON 4 LITROS 5§3.80
CHOCOLATE CAJA CON 4 UTROS 100.26
* _MANTEQUILLA CAJA CON 4 LITROS 63.95
BULTO DE HARINA DE TRIGO BULTO DE 44 KILOS 34.46
BULTO DE HARINA DE SQYA BULTO DE 25 KILOS 71.76
BULTO DE AZUCAR DE 12 BULTO DE 50 KILOS $0.00
(REFINADA)
BULTO DE AZUCAR DE BULTO DE S0 KILOS 86.00
2YESTANDAR)
BULTO DE AZUCAR GLASS BULTO DE 50 KILOS 130.00
MERMELADA DE PINA LATA DE 23 KiLOS 94.45
MERMELADA DE FRESA LATA DE 23 KILOS 111,158
MERMELADA DE DURAZNO LATA DE23 KILOS 92.25
COCO RALLADQ BOLSA DE 6 KILOS 25,00
GRANILLO DE CHOCOLATE CAJA DE 5 KILOS 36.76
GRANILLO MULTICOLOR CAJA DE 5KILOS 36.75
PASAS CAJA DE 10 KILOS 56.00
RON CAJA CON 12 UTROS 106.40
COBERTURA DE CHOCOLATE CUBETA DE 20 KILOS 116.00

FUENTE:

Elaboracidn del autor con ayuda de:

Proveedora del Panadero, S.A, de C.V
De las Listas de Precios. Agosto 1994,
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2331

REQUERIMIENTO DE MATERIAS PRIMAS

De acuerdo al periodo de trabajo de un mes y basadndose principaimente en las cantidades
de insumos utiizados para cubtir este pericde de labor, se requieren de las siguiertes rnaterias

primas.
INVERSION DE MATERIAS PRIMAS PARA PAN BLANCO
MATERIAS PRIMAS Kg. o Gr. PRESENTACION DE PRECIO DE LAS INVERSION TOTAL
UTILIZADOS SEGUN LAS MATERIAS MATERIAS PRIMAS DE MATERIAS
RECETA PRIMAS PRIMAS
80 COSTALES DE 44 000 Kgs 44 Kgs. 34.48 2.756.80
HARINA DE TRIGO
5 COSTALES DE 1 320 Kgs. 25 Kgs. 7175 358.75
HARINA DE SOYA
3 COSTALES DE 700 Grs. 25 Kgs. 20.00 60.00
SAL
2 COSTALES DE 880 GIs. 50 Kgs. 85.00 170.00
AZUCAR
1 COSTAL DE 440 Gis. 75 Kgs. 71.00 71.00
LEVADURA
SUBTOTAL 3.416.5¢
INVERSION DE MATERIAS PRIMAS PARA PAN DULCE
MATERIAS PRIMAS Kg.0Gr. PRESENTACION DE PRECIO DE LAS INVERSION TOTAL
UTILIZADOS SEGUN LAS MATERIAS MATERIAS PRIMAS | DE LAS MATERIAS
RECETA PRIMAS PRIMAS
34 COSTALES DE H. . 44 Kgs. 34.48 1,171.64
DE TRIGO 44 000 Kgs.
2 COSTALES DEH. 25 Kgs. 71.75 143.50
DE SOYA 1 320 Kgs.
10 COSTALES DE 50 Kgs. 85.00 850.00
AZUCAR 13 200 Kgs.
2 COSTALES DE 792 Grs. 25 Kgs. 20.00 40.00
SAL
1 COSTAL DE 75Kgs. 7100 71.00
LEVADURA 480 Grs.
2 CAJAS DE 360 H. &0 H 85.00 170.00
HUEVO
10 CAJAS DE 20kgS. 119.00 1,190.00
MARGARINA 13 200 Kgs.
16 CAJAS DE 4115 28.60 8.522.80
ESENCIAS 35Lts
(VARIADO)
2 CAJAS DE 25 kgs. 90.00 180.00n
MANTECA 1000 Grs
continua...
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MATERIAS PRESENTACION CANTIDAD PRECIOS DELAS | INV. TOTALDE
PRIMAS DE LAS MATERIAS UTILIZADA MATERIAS LAS
PRIMAS PRIMAS MATERIAS
PRIMAS
AZUCAR GLASS | BULTO DE 50 Kgr. 8 130.00 1,040.00
MERMEL_ADA DE | LATADE 23 Kgr. 6 94.45 566.70
PINA
MERMELADA DE | LATA DE 23 Kgr. 6 115 666.90
FRESA
MERMELADA DE | LATA DE 23 Kgr. 6 92.25 553.50
DURAZNO
COCO RALLADO | BOLSA DE § Kgr. 19 25,00 475,00
GRANILLO DE CAJA DE 5 Kgr 19 36,75 698.25
CHOCOLAITE
GRANILLO CAJADE 5Kgr. 19 36.75 698.25
MULTICOLOR
PASAS CAJA DE 10Kgr. 19 56.00 1,064.00
RON CAJACON 12 6 106.40 638.40
LTS.
COBERTURA DE CUBETA DE 20 19 115,00 2,185.00
CHOCOLATE Kar.
SUBTOTAL: 20, 924.949
TOTAL: - 24, 341.49

FUENTE: Elaboraclén del autor con ayuda de lo compania: Proveedora del Panadero S.A. de

Ccv

234 REQUERIMIENTO DE MANO DE OBRA

Los siguientes sels empleados serdn necesarios en la panaderia para los primeros afos de

vida del proyecto.

El numero de empleados son: 2 bizcocheros
1 encargado (con antecedentes contables)

1 cajera
1 dependienta
1 mazo

Para efectos de ahorro en gastos de producclén, se soicltara el servicio del maestro
bizcochero, debldo a que sabe como elaborar pan blanco y bizcochos, De esta manera, se
reduce el nimero de empleados, asi como todos los gastos que implican por tenerlos de alta
en la némina como trabajadores de la empresa.




238 DISTRIBUCION DE LAS DIFERENTES AREAS EN LA PLANTA

A confinuacién, se dan a conocer ias siguientes recomendaciones necesarias que deben
observarse dentro de las instalaciones de la panificadora,

VIAS DE ACCESO.
Se recomienda que las vias de acceso al establecimiento, que se encuentren dentro del
recinto, presenten una superficie pavimentada, de facil fransito, con pendiente hacia
coladeras o refillas de desagUe.

PATIOS,
En los patios y alrededores del establecimiento se recomienda evitar condiciones que

puedan ocaslonar contaminacion del producto y proliferacién de plagas, tales como: equipo
mal almacenado, basura, formacion de maleza y hierbas, exceso de polvo, drendje
insuficlente o inadecuada iluminacion.

EDIFICIOS.
Se recomienda que los edificios de construccién de alta seguridad estructural y material de

caracteristicas tales, que no permitan la contaminacion del producto,

Se recomlenda disponer de espacios suficientes que permitan las maniobras para el flujo de
materiales y libre acceso a la operacion y mantenimiento de equipos.

Las Greas de proceso deberdn de estar separadas de las dreas destinadas a servicios.

PISOS.

Los plsos se recomiendan sean construldos con materiales a prueba de roedores,
debidamente impermeabilzados a fin de que la humedad del subsuelo no se transmita y
provoque ia proliferacién de microorganismos patégenos y plagas en general.

Los pisos tendran tales caracteristicas que ofrezcan una resistencia estructuraiigual a cuatro
veces la carga estdtica, o sels veces la carga mévil prevista, sin que presenten fisuras o
imegularidades en su superficie.

-ANTIDERRAPANTE- Dependiendo de la abundancia de agua que vaya directamente ai
piso, éste serd de un material que ofrezca adherencia en la movilidad de personas. Esto se
logra con recubrimientos a cuadros o con superficles no lisas o iregulares.

-FACIUDAD DE UMPIEZA- Se recomienda presenten superficles homogéneas con pendientes
minimas del 2%, para el facil desalojo y escuriimiento del agua hacia el drenaje.

PASILLOS
Se recomienda que los pasillos tengan una amplitud proporcional al nimero de personas
que transiten por elios y a las necesidades de trabajo que se realicen. Se recomienda que en
pasilios principales se tenga un ancho minimo de 1.20m.
Los pasiios no deben emplearse como sitlos de almacenamiento.

PAREDES.

Para la construcclon exterior de ésta, el material puede ser ladrillo, concreto, bloques de
concrefo y materiales similares. Las paredes interiores, bdsicamente del area de proceso y 10s
almacenes que asi lo requieran deben ser de matenal impermeable, como losetas, ladrillo
vidriado, azulejo o pintura especial, a una altura minima de 1.20 m o hasta una altura
aproplada para la operacién. Sl las paredes son pintadas, se sugiere aplicar pinturas
adicionadas con productos que contengan agentes fungicidas o germicidas, la pintura
deberd ser iavabie e impermeable, las paredes de madera no son recomendables,
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TECHOS.
Se recomienda que la aitura del techo no sea menor a los tres metros en el drea de
trabajo, que no tengan grietas y sean faciies de iimpiar.
Se debe impedir ia acumuiacion de suciedades y evitar al maximo la condensacién, ya
que ésa faciiita la formacién de moho y bacterias. Deberd ser facil de limpiar.
Cuando ia aitura dei techo sea excesiva, se admite colocar faisos plafones a base de
metal desplegado, asbesto o idmina galvanizada.

VENTANAS.
Las ventanas se recomienda sean obstruidas de manera que se evite la acumuiacién de
suciedad y que estén provistas de mosquitercs. Las redes estaran colocadas de tai forma de
que se puedan quitar facimente para su limpleza y buena conservacion.

PUERTAS.
Las puertas se recomiendan sean provistas de clerres automaticos y con materiales liso y
bien ajustadas a su marco. su construccion es conveniente que ofrezca gran rigidez a base de
refuerzos interiores y chapas o cerraduras de buena calidad,

Se recomlenda que las dimensiones minimas de las puertas en acceso principal sean de
1.20 m. de ancho y 2.20 m. de aitura. Cuando asi proceda, se recomienda contar con dos
puertas de salida por piso que sirvan para un facil desalojo en caso de emergencia. Cuando
sea necesarlo, sa recomlenda separar adecuadamente las zonas de entrada de materlas
primas y de salida de productos terminados

ABASTECIMIENTO DE AGUA.
Deberd disponerse de suficlente abastecimiento de agua, a presion adecuada y de
temperatura conveniente, asi como de instalaciones apropiadas para su aimacenamiento y
distribucién.

Se deberd dotar de los implementos necesarios que garanficen que ésta no sera
contaminada.

El agua no potable que se utiice para la produccién de vapor, refrigeracién, lucha contra
Incendios y otros prop6sitos similares no relacionados con los productos, deberdn transportarse
por tuberias completamente separadas Identificadas por colores, sin que haya ninguna
conexién transversal ni sifonada ds retroceso con las fuberias que conducen el agua potable.

Periddicaments se deberan realzar las siguientes determinaciones en e agua de
abastecimiento que asi io requiera
-contenido de cloro, dureza de agua (contenido de calcio), analisls microbiolégico-

DRENAJE.

En las dreas donde se utilce agua, se recomienda instalar una coladera por cada 37 metros
cuadrados de supefficle. Se pide un drenaje para el piso en el cual los puntos mas aftos deben
estar a no mas de 3m de un drenaje masestro colector, la pendiente maxima del drenaje con
respecto a la superficle del piso debe ser superior a 5%.

Los drenajes deben ser distribuidos adecuadamente y estar provistos de trampas contia
olores y refillas para evitar entiada de plagas provenientes del dienaje. Tanto ios plsos, asl
como los drenajes deben tener la inclinacién adecuada para permitir un fiujo rapido y
eficiente de los liquidos desechados,

Todos los conductos de evacuacién deben ser lo suficientemente grandes para soportar
cargas méximas y se conshiuiran separados tres metros como minimo de las Instalaciones de
abastecimiento de agua potable, a manera de evitar contaminacion de la misma.



ILUMINACION.

Todo el establecimiento debe tener una iluminacién natural o artificial adecuada. Cuando
asl proceda, la fluminacién no debe alterar los colores, y la intensidad no debe ser menor de:

540 lux en todos los puntos de inspeccion.
300 {ux en las salas de trabajo.
50 lux en ofras zonas.

Los focos y lamparas que estén suspendidas sobre las materias en cualquiera de las fases de
produccién deben ser de tipo Inocuo y estar protegidas para evitar la contaminacién de los
productos en caso de otura.

El método de luminacion esta determinado principalmente por la naturaleza del trabajo, la
farma del espacio que se ilumina, el tipo de estructura del techo, la ubicacion de las iGmparas
y el color de las paredes. :

VENTILACION,
Debera proveerse una ventilacion adecuada para proporcionar el oxigeno suficiente, evitar
el calor excesivo, ia condensacion de vapor, el polvo y para eliminar el aire contaminado.
La direccién de la conlente de aire no debera I nunca de una zona sucia a una zona
fimpla.

RECIPIENTES PARA LA BASURA.
Se tendr@ que contar con una zona exclusiva para el depdsito temporal de desechos.
Los reciplentes para la basuta deben estar convenlentemente ublcados, deben mantenerse
perfectamente tapados e identificados.
Esta Grea debe estar delimitada y fuera de las areas de praducclon,
Labasura debe ser removida diarlamente y se recomlenda separar los desechos organicos
de los Inorganicos.

DUCTOs.

Las tuberias, conductos, rieles, vigas. cables etc... no deben estar libres enclma de tanques
y Greas de trabajo donde el proceso esté expuesto, ya que éstos constituyen riesgos de
condensacién y acumulacién de polvo que contaminan los productos.

£l céleulo exacto de todas las dreas de la planta para las actividades del proceso giobal se
detallan en el sigulente plano.
2.3.6 DISTRIBUCION DIL EQUIPO DE PRODUCCION.
Para una mayor eficiencia de operaciones dentro de la fabrica {(con el fin de ahorrar

tiempo, dinero, y esfuerzo); la distribucidn dei equipo de produccldn para la elaboracién del
pan blancoy dulce se detallay se diseiia a continuaclén en forma légica.
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ORDEN

CONSE- MAQUINARIA FUNCION
Ccunvo
1 BASCULA (10K DE MIDE MATERIA PRIMA E INSUMOS NECESARIOS DE
CAPACIDAD) ACUERDO A LAS  NECESIDADES  DE
PRODUCCION, AS! COMO LOS BASTONES Y
TANTOS,
2 BATIDORA (30 LTS DE REFINA, AMASA Y BATE
CAPACIDAD Y 3 VELOCIDADES)
3 CORTADORA DE 36 TANTOS | DIVIDE EL BASTON EN 36 TANTOS DEL MISMO
PESO Y PROPORCIONES
4 TABLERO MESA DE TRABAJO PARA MOLDEAR, ADORNAR,
AMASAR, SAJARETC...
5 ESPIGUERO CERRADOEN GUARDA EL PAN YA MOLDEADO Y DECORADO
ACERO INOXIDABLE EN FORMA ORDENADA PARA SU FERMENTACION
6 HORNO GIRATORIO HORNEA EL PAN A UNA TEMPERATURA DE 220
GRADOS CENTIGRADOS POR ESPACIO DE 10 A
15 MINUTOS CUANDO ES BOLILLO Y DE 180 A 200
GRADOS CENTIGRADOS POR ESPACIO DE 10 A
15 MINUTOS CUANDO ES PAN DULCE
7 ESPIGUERO ABIERTO EN ACERO | GUARDA EL PAN YA HORNEADO PARA EL
INOXIDABLE PROCESO
DE ENFRIAMIENTO DE ESTE

FUENTE: Elaboracldn del autor.

Con ayuda de la Subdireccién de Capacitacién CANAINPA.
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237 CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES PARA LA INSTALACION DE LA FABRICA DE PAN Y
PUESTA EN MARCHA,

Para realzar este pioyecto, se debe llevar a cabo numerosas actividades como:
adquisiciones, instalaciones, organizacion, seleccidén efc.. que son dependientes o estan
telaclonadas. Programailas o hacer lo posible porque tengan continuidad resulta de gran
importancla, ya que se aprovecharia al maximo: tiempo, recursos humanos y econdmicos.

De esta manera. se presenta a continuaclén el calendario de ejercicios del proyecto o
cronograma de actividades; en donde se sefala que la instalacion de la planta tendra una
duracién de seis meses paia: la adquisicion del Inmueble, tramites para permisos, instalaciones,
adquisicién de toda la maquinaria necesarla asl como, del equipo de venta y oficing,
seleccién y contratacion del petsonal, obtencién de las materlas primas necesarlas para los
primeros meses de produccion, pruebas preliminares efc...

Por otra parte, la puesta en marcha de la panaderia Incuirid en gastos para 3 dias. Estos
gastos (capacitaclén a la mano de obra, requerimlento de materlas primas, pruebas o ajustes
a las maquinas, serviclos necesarlos durante esos dias) son necesarlos para verificar o
cerclorares del buen funcionamiento del equipo de produccién, de la muy buena calldad del
producto y el acoplamlento en general de los empleados en las respectivas dreas laborales. Es
asl, que la puesta en maicha anoja un saldo de; $3,440.00
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CAPITULO Il
ESTUDIO FINANCIERO.

3.1 LA INVERSION FIJA, DIFERIOA Y EL CAPITAL DE TRABAJO

3.1.1 INVERSION FIJA

El Estudio Financlero tiene como finalidad determinar y cuantificar el monto total de recursos
econdmicos que serdn necesarios para materialzar este proyecto, La inversion esta representada por
la totalidad de los activos fijos, los diferidos y el capital de frabalo: requeridos para poder realzar ias
operaclones de produccion.

Se define como INVERSION FIJA (fangible) para esta propuesta a todos los blenes adquiridos
durante la etapa de instalacion de la planta y que se utiizan a lo largo de la vida il del proyecto.

Los blenes utiizados en este estudio son: a) Edificlo o Inmueble adquirido, b) Maguinaria y equipo
auxiliar de produccion, ¢) Accesorlos, d) Equipo de venta y de oficina.

a) EDIRCIO O INMUEBLE ADQUIRIDO,

Por lo general, en un proyecto de Inversién los gastos que deben Incluirse en la estimacién de la
inversién fija de éste son: el termrenc necesarlo para el proyecto, asi como la construccldn y obra civil.
Sin embargo. para este tipo de proyecto que se estd manejando existe la posibilidad de obtener por
medio de una compra el inmueble justo para las necesldades laborales que se requieren.

De esta manera, la compra del inmueble se realzard en el Fraccionamiento ‘El Mirador® en la
Cabecera Municipai de Naucalpan de Juarez Edo. de México.

La superficle de éste que albergara las instalaciones de la tabrica, ast como el drea para descarga
y futura ampliacién, serd de 208 metros cuadradoes. Cabe sefialar, que el inmueble cuenta con: lw
monofdsica y tritdsica, linea telefonica. agua, tanques para aimacenamiento de agua y gas licuado,
clsterna y bomba para agua.

Para fines del proyecto, el gasto del iInmueble es de § 250,000.00 ( dosclentos cincuenta mil pesos)

b) MAQUINARIA Y EQUIPO AUXILIAR DE PRODUCCION.,

Es necesario sefialar que el equipo de produccion y parte del equipo de venta que se pretende
utllizar tiene un uso de dos anos. Esta "caracteristica® obliga a tratar de obtener maquinaria y equipo
de origen Aleman, italiano, y Estadounidense. Esto se debe, a que este tipo de maquinarla es de alta
calidad, resistencla y trabaja con tecnologia de punta dentro de la industria panaderl.

A la fecha, cada casa (que vende y da mantenimiento a lo magquinaria) tiene fabricas y
refacclonarias en el pais io cual, repercute en una disminucién considerable de gastos por reparacion

o en la compra de un equipo nuevo.

Los costos del equipo de produccion auxiliar se estiman en § 65, 682 ( sesenta y cinco mil selsclentos
ochenta y dos pesos)
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CONCEPTO IMPORTE
$

Equipo de produccién 58, 672.00
Equipo auxiliar 3.050.00
Subtotal 61.722.00
Total® 65,682.00

* Se Incluye el 10% de gastos de instalaclon por los dos homos.
¢) ACCESORIOS.

Son objetos necesarios para: la remodelacion de la fabrica. la seguridad. la higlene, el confort y el
buen funcionamlento en general de ésta.

Este rubro asclende a § 12. 251,15 (doce mil dosclentos cincuenta y un pesos)

Cabe sehalar que el precio de todo aquel aparato u objeto que necesite instalacién o colocacion
estd contemplado ya.

CANTIDAD CONCEPTO PRECIO
CONIVA.
ENS
2 Extractores de aiie 1.037.40
4 Equlpo contra Insectos 2,690.00
1 Equipo  purificador de 2,415.00
agua
1 Paguete con muebles 200.00
para bano
Piso nuevo 2,900.00
Pinturg 430.00
10 Chapas de Seguildad 1,600,00
Impermeabilizante 244.00
3 Extinguidores de 10K c/u 534.75
TOTAL 12.251.15

d) EQUIPO DE VENTA Y OFICINA

El objetivo de llevar a cabo gastos que incluyen el equipo de venta, asi como ei equipo de oficina
es para tener un control intemno y llevar a cabo la administracion del negocio.

De esta manera, los dos equipos generan un gasto de $10, 676.90 ( diez mil selscientos setenta y sels
pesos)

CANTIDAD CONCEPTO IMPORTE
§
1(paquete) | Equipo de venta 8,743.50
1(paguete) [Equipo de oficina 1.993.40
10TAL 10.676.90
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LA INVERSION FIJA total asciende a § 338 609.90 ( trescientos freinta y ocho mi selsclentos nueve
pesos.)

3.1.2 INVERSION DIFERIDA

Se define como inversion diferida (intangible) en la panificadora a todos los gastos necesatios para
el funclonamiento que se deben realizat en forma anticlpada al periodo de produccidn.

Los gastos realzados en esta fabrica son:

a) Estudio de factibilidad a de preinvetsion
b) Constituclén legal de la socledad

c) Gastos por contrato de setviclos

d) Gastos preoperativos

e) Imprevistos

a) ESTUDIO DE FACTIBILIDAD O DE PREINVERSION

Es la Inversidn que se necesita hacer para obtener informaciéon a fravés de Investigaclones
necesarla para determinar ia factibllidad en principlo del proyecto.

El costo causado por fa elaboracion de éste estudio basada en investigaciones asciende a:
$16,938.00 { dieciséls mli noveclentos freinta y ocho pesos) es el 5% de la Inversién fija. £l porcentale
dentro de este rubra puede ser de un 5% a un 7% negociable segin NAFIN.

b) CONSTITUCION LEGAL DE LA SOCIEDAD

Para levar a cabo la Constituclon legal de esta panificadora, es necesatio contar con el permiso
del Municipio que incluyen tromites como: apertura santtaria, llicencla de funclonamiento, consfitucion
de uso de suelo, darla de aita ante Haclenda, hacer trdmites notariales Esto, entre otros posibles
gastos administrativos.

El costo causado por legalizar la fabrica asclende a: § 9.724.00 ( nueve mil setecientos veinticuatro
pesos), ’

c) GASTIOS POR CONIRATO DE SERVICIOS

Se incluyen los costos de Ios serviclos necesarios dentro de la fabrica para e buen funclonamiento
de ésta. Como por ejemplo: el serviclo de limpleza de un tihaco de mil litros cibicos de capacidad y
de una cistema con capacidad para dos mil iitros cbicos, serviclo de albanlleria, pintuta y plomeria,
contrato de Iz, teléfono y verificacién de las instalociones eléctricos, segura de la fabrica etc...

El monto general a pagar por este rubro asclende a: § 10, 219.00 ( diez mil dosclentos diecinueve
pesos.)



d) GASTOS PREOPERATIVOS

Son los gastos de materias primas, servicios, capacitacion, materales para realzar pruebas de
funcionamiento o para ajustar la maquina y el equipo. Esto con el fin de que no haya deficiencias en
la produccién,

En io que serefiere a los conceptos de materias primas y setviclos se requiere lo necesario para 16
dias de pruebasy ajuste de maquinas.

Esta parte del rubro asciende a $ 2, 199.85 (dos mil ciento noventa y nueve pesos.)

e) IMPREVISTOS

Deben cubrir contingenclas e imprecisiones en los cdlculos. Debido a la posibiidad que se tuvo de
poder obtener datos fidedignos para la elaboracién de la Inversién fja y de acuerdo a lo que
estabiece NAFINSA en cuanto al grado de exactitud con el que se ha estimado la inversidn fija, se
fijard un porcentaje de imprevistos.

El monto total por Imprevistos asclende a § 9,724.00 ( nueve mil setecientos venticuatro pesos). Es
declr, un 3% deia inversion tija.

f) PUESTA EN MARCHA

La puesta en marcha para este proyecto es de § 3,440.00 como se senalé oportunamente en el
inciso 2.3.7 "Cronograma de actividades para la instalacion de la tabrica de pany puesta en marcha*

LA INVERSION DIFERIDA total asciende a § 52, 244.00 (cincuenta y dos mit doscientos cuarenta y
cuatro pesos)

3.1.3 CAPITALDE TRABAJO

Se define como capitai de trabajo para este proyecto a el efectivo con que se debe contar para
iniclar las labores de produccién y venta.

El capital detrabajo se divide en:

a) inversibn en materias primas
b) Dinero efectivo en cala ( gastos de administracion, gastos complementarios para lo fabricacion y

sueldos dei personal.)
c) Gastos de ventas

a) INVERSION DE MATERIAS PRIMAS

Como se ha sefialado anteriormente, la panificadora debe tener un inventario de materias primas
suficlente para un programa de produccién de un maes. Lo anterlor, con el fin de tener un mejor
control en el uso de las materias primas necesarlas, poder realzar compras ai mayoreo (obteniendo
asl, precios mas atractivos) y para lograr una operacién continua de ésta.

65



De acuerdo al requerimiento de materias primas necesarias para un mes basado en las cantidades
que sefala la receta estdndar para la elaboracion del pan blanco y dulce obtenida por los maestros
panaderos de CANAINPA, se puede obtener un costo promedio mensual de la inversibn de materias
primas.

El costo por este concepto es de $ 24, 341.49 ( veinticuatro mil tresclentos cuarenta y un pesos)

b) DINERO EFECTIVO EN CAJA

Para poder Inlclar las lkabores en la panificadora durante un mes, se estima contar con efectivo

disponible para cubrir:

- sueldos del personal (mano de obra directa e indirecta)

- gastos generales de oficina. Asi como,

- los gastos que se generan por las operaciones de soporte de produccién tales como: lz, agua,

combustible.

En relacion a los sueldos del personal (en especial ef de los maestros bizcochseros) para 1995, se
estructuraron de la siguiente manera:

Salario de Garantia (el de base) $ 25.50 diarios
mas
Salario a destajo por plezas de pan elaborado
para el bolillo y telera .0107 centavos
para el pan de dulce 0321 centavos

Esta poltica salarial se debe a que Ia industia panlficadora en México no fiene vollimenes de
produccién iguales a las panificadotas atamente industrialzadas, en donde i se fija un salario no
importando cuanto pan elaboran los empleados. Es asi, que de acuerdo a la produccién de pan en
la panfficadora serd el salario diario de los maestros bzcochetos.

Para el resto de los empieados los salarios son:

Encargado (con caracteristicas confables)  N$ 25.75 dlarios

Cajera N$§ 23.74
Dependienta N$§15.27
Mozo N$15.27

€l dinero efectivo en caja asclende a § 7.382.64 (siete mil trescientos ochenta y dos pesos)
Todos los salarios antes descritos son los Ultimos registrados en 1995 y fueron dados a conocer en
CANAINPA en la circular 02/95 para el D.F. y Area Metropoiitana.

¢) GASTOS DE VENTAS

Los gastos que se generan para dar a conocer los productos proplos de esta panaderia son por los
conceptos de propaganda, mantas informativas, publicidad en el interior del establecimiento etc...



En general, el monto total por gastos de venta asciende a: § 700.00 ( setecierntos pesos).

EL CAPITAL DE TRABAJO total asclende u:$ 24.641.88 ( veinticuatro mil seiscientos cuatenta y  un

pesos).
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RESUMEN DE INVERSIONES

1. INVERSION FlJA
EDIFICIO O INMUEBLE ADQUIRIDO
MAQUINARIA Y EQUIPO AUXILIAR DE PRODUCCION

ACCESORIOS
EQUIPO DE VENTA Y OFICINA

INVERSION FIJA TOTAL

2. INVERSION DIFERIDA

E4TUDIO DE FACTBILIDAD O DE PREINVERSION
CONSTITUCION LEGAL DE LA SOCIEDAD
GASTOS POR CONTRATO DE SERVICIKO
GASTOS PREOPERATIVOS

IMPREVISTOS

PUESTA EN MARCHA

INVERSION DIFERIDA TOTAL

3. CAPITAL DE TRABAJO
INVERSION DE MATERIAS PRIMAS
DINERO EFECTIVO EN CAJA
GASTOS DE VENTAS

CAPMTAL DF TRABAJO TOTAL

INVERSION TOTAL
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$ 250,000.00
$ 65,682.00
$ 12,251.00
$ 10, 676.90

$ 338, 609.90

$ 16,938.00
$ 9, 724,00
$ 10, 219.00
$ 2,199.00
$ 9,724.00
$ 3, 440.00

$ 52, 244.00

§ 24, 34149
$ 738244
$ 70000

§ 32, 424.13

§423,278.03



3.2 FINANCIAMIENTO

Para poder tinanciar este proyecto de Inversion es necesario tomar en cuenta tres puntos
principales: '

1.- Especificar montos determinados de recursos financleros necesarios para cubrr ia inversion fija,

diferida y capitai de trabajo.
2.- Tener informacién sobre el origen o fuentes de ios recursos financieros necesarios
3.- Asi como, la informacién sobre las condiciones y programas de ios recursos financieros.

3.2.1 RECURSOS O FUENTES FINANCIERAS

En el capitulo anterlor, ei resumen de inversiones sefalo que el total de recursos necesarios para
poder ilevar a cabo este proyecto de inversion es de § 423.278.03.

El financiamiento se obtendrd por medio de dos fuentes: La aportacion de dos socios y por medio
del crédito refacclonarlo.

La apottaclén de ios soclos o fundadores seré de § 212,000.00 equivalente a un 50.08% del
financiamiento. Por medio dei crédito refaccionarlo se obtendrd un crédito de § 211,278.03
equivalente ai 49.91% del financlamiento. *

Lo anterior, es con el objeto de cubrir:

338, 609. 90 de inversion fija
52,244 .00 de inversion diferida
32, 424.13 de capital de trabajo

Con ios montos de ios recursos claramente determinados, es necesario tener informacién de cémo
y cudndo obtenerlos, pues no todos siven para apoyar o generar a esta panifica dora; debido a que
hay financiamientos para empresas en operacion y para empresas nuevas,

Las sigulentes fuentes financieras son para todos aqueiios proyectos de inversibn nuevos. La
definicién para cada una de ellas es ia sigulente:

APORTACION DE CAPITAL: Aqui, el duefio Unico, soclos fundadores o acclonarios aportan el capital
para poder crear o generar ia empresa. La caracteristica de este tipo de aportacion es que no es
bajo condiclones de retiro o plazo. Sin embargo, estan dispuestos a arriesgar en e proyecto exigiendo .
acclones preferenciaies o aitas tasas de rendimiento.

BANCO DE FOMENTO INDUSTRIAL : Son Instituciones de crédito que se encargan de fomentar las
actividades econémicas y sociales, y por o tanto, sus financiamientos son en condiciones

preferenciaies.

CREDITO REFACCIONARIO: Este crédito que es a largo plazo (acorde con la vida de ios activos
adquirldos) puede financiar el 80% y hasta un 95% en casos excepcionaies. Ei total requerido sive para
cubrir ias inversiones fijas y diferidas del proyecto. El tipo de garantia de este tipo de crédito son ias
maquinas, edificios, equipos u ofros patrimonios.



CREDITO DE AVIO: Este crédito o corto plazo financio hasto un 80% de los gastos iniciales derivados de
suinicio para cubiir el copital de trabajo. El tipo de garantia de este crédito es con los bienes tangibles
o con los productos que se vayan o cbtener.

3.2.2 CONDICIONES PARA EL FINANCIAMIENTO :

Una vez contemplodo que tipo de recursos o fuentes econdmicos son los que mas convienen s
necesotio, saber las condiciones y requisitos que se imponen poro poder obtener el financiamiento. £l
doto importante oqui, es saber a qué toso de interés vo o ser pagodo el crédito refaccionotio. Pata
Febrelo de 1995 el C.P.P. ( costo porcentual promedio) del dinero estoba en 40.18% o este se le
inctementon é puntos estipulodo en lo misma fecha por NAFIN.

Es osi, que la tosa de interés que para el crédito refoccionorio es del 46.18% anual sobre saldos
insolutos y con un plozo de diez oios, incluyendo tres oios de grocia paro el pogo del principal; este
plozo estcta en tuncién de lo capacidad financiera de la empresa.

3.2.3. MINISTRACION DE FONDOS

El colendaiio de ministrocion de fondos proporciona informacién sobre 1o periodicidod en lo
disposicién del efectivo confoime lo requiero el proyecto. Este calendario es la base pora el cdlculo
de los inteteses preoperotivos o de los préstamos solicitados,

3.24 AMORTIZACIONES

Amortizor un crédito significo dishibull el costo del crédito en el tiempo en que duia la vido
econémica del proyecto. De esto manero, el monto del crédito vo disminuyendo medianta pogos
paiciales (omortzoclones) que cubren porte del crédito y el interés.

Por lo generol estos pogos siempre dependerdn de lo copocidad de pogo que tenga lo empreso.
En el cuodio de omortizaclones del crédito refoccionorio se puede observar que el soldo insoluto vo
disminuyendo a porir del octovo oo y ocobo de pagarse el principol en ¢! ofio diez cuondo lo
omortizocion es igual o mayor que el saldo insoluto.

AMORTIZACION DEL CREDITO REFACCIONARIO

11PO LE CREDITO REFACCIONARIO
PERICDO DE GRACIA 3IANCS
TASA DE INTERES 48 18%

PLAZO DE AMORIZACION 10 AIOS
MONIO DEL CREDIIO $211.2780)

SALDO INSOWTO AMORTIZACIONES INTERESES IMPORTE TOTAL
CAUSADOS PAGADO
| 21127803 00 97, 668.19 97.54819
2 211.27803 00 97. 668.19 97.56819
3 211.27803 00 97.568.19 97.568.19
4 21127803 2018267 97, 56819 127.780.76
] 181096546 30.182,57 83, 629.88 113.81245
) 16091289 30,162 67 69.691 57 99.874.14
7 12073032 - 30.18287 £5.753.26 85, 935.83
b 90, 647 75 .18257 41.81495 71,997 52
g €0.365 18 30.162 67 21,876 64 68, 059 21
10 30.182.61 30,182 57 13.93832 44.120.89
TOTAL 211,27803 682.977.38 894,256 37
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CALENDARIO DE MINISTRACION

MAY. JUN.

INV. FUA

NEGOCIACION DEL
FINANACIAMIENTO

3.957.42

INV. DIFERIDA

C. DE TRABAJO

32.4248.13

TOTAL

136.896.87

36.381.54

INTERES AL &1 % SOBRE
SALDOS INSOLUTOS

FUENTE: DATOS OBTENIDOS DEL RESUMEN DE INVERSION.

56.127.71

14916.43




3.3 PRESUPUESTO DE INGRESOS Y EGRESOS
3.3.1 LOS INGRESOS

Los ingresos basicos de esta panaderia provienen de las ventas y son el resultado de mulhiplicar el
precio de los productos por la cantidad adquitida por fos clientes.

Se ha sefalado en el inciso 2.2.3 "Programa Inicial de fa finea de Produccién’ que de acuerdo alas
plezas en promedio que adquieren los consumidores durante el primeto, segundo. y tercer ano para
pan blanco y dulce, y ai nimero de consumidores tecibidos en estos mismos anos, se chtienen las
sigulentes cantidades de pan vendidos:

Para el primer aho: 723,780 plezas de pan blanco.
723,780 plezas de pan duice.

Para el segundo ano: 964,500 piezas de pan bianco.
1157,400 piezas de pan duice

Para a ef tercer aio: 1205,280 plezas de pan blanco
1205.280 plezas de pan dulce

Estas plezas de pan muttiplicados por el precio comespondiente a cada tipo de pan, dan como
resultado el sigulente cuadro de ingresos.

INGRESO TOTAL ANUAL POR VENTA

DE PAN BLANCO Y DULCE
(EN MILES DE PESOS)
A N 0 3
! 2 3 4 ] [ 7 [} 9 10
TPO DI PRODUCTION
FANBLANCO ) 42380 602 640 - - - - -
PAN DULCE 1086 470 1733100 1807920 o | : ; i N
INGRESO TOTAL 144756000 | 221535000 | 241056000 N . ! . ; .

FUENTE: Elaboracién del autor basado en el programa de produccidn.

3.3.2  PRESUPUESTO DE EGRESOS
3321 |OSEGRESOS

Por egresos se debe entender a todos los costos y gastos anuales generados por la produccion de
pan. Es decl, jos desembolsos necesurios para una actividad operativa especifica dentro de lo
panaderia (gastos) y los desembolsos ligados a la produccién de pan (costos).

Los costos de produccién generados en la panaderia se dividen en directos e indirectos .
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LOS COSTOS DIRECTOS son aquellos que se aplican directamente a la produccién del pan. Son los
desembolsos generados para obtener las materias primas basicas: come la harina de tiigoy la harina
de soya desgrasada. El costo que se generard para obtener estas materias durante el primer ano es
de: § 53, 030.44. cuADRO Na.!

Para lamano de obra directa de dos maestros bzcocheros el costo serd para el primer aho de:
§ 97. 887.52 (incluye prestaclones sociales) CUADRO No.2

Para los materiales directos como: pasas, chochitos, mermeladas, azicar glass, licot, crema chantill
efc... el costo que se requetird para el primer afo serd de: $ 100, 510,50 CUADRO No.1

LOS COSTOS INDIRECTOS son aquellos que se aplican a la adquisiclén de materiales indirectos para
la producclén. Estos no se notan fisicamente en el producto. Lo anterior, se refiere concretomente a
los materiales indirectos o insumos auxiliares como; saborzantes, leche, aztcar. levadura, sal. El costo
de estos Insumos auxiliares que se requeritan en el primer aho serd de: § 38, 064.00 CUADRO No.t

Por lo que se refiere a la energia eléctrica, combustible y agua, el costo que se requeritd para el
primet aRo serd de: § 4,400.00

LOS GASTOS DE VENTA generados en la panaderia son por el concepto de propaganda. Los gastos
anuales serdn de: § 1,220.00

LOS GASTOS DE ADMINISTRACION se refieren a los gastos necesarlos para la operaclén. control y
planeacién en la panaderia.

Para este proyecto, se conslderan los siguisntes gastos: sueldos del personal administrativo, cajera.
mozo (incluyendo prestaclones sociales) cuADIo_Ma2. gastos de teléfono, oficina, mantenimiento,
seguro de la empresa y la amortizaclén de los gastos de organizacion de la empresa.

£l sueldo anual del personal administrativo asciende a: § 29, 403.88 .

Los gastos anuales de oficina y teléfono asclenden a: § 3.000.00
Los gastos para e mantenimlento del equipo de produccidn y el del Inmueble asclenden a:
$ 5,000.00

Cabe sefalar, que el costo anual para el pago de la prima del seguro de la panaderia asciende a
$ 5,587.00. Para la adqulsicién de utensillos de aseo el costo anual sera de § 1,200.00.
En cuanto a la depreclaclén de la inversion fija y la amortzaclén de la Inverslén diferida se muestran
en el suado No.d
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PRESUPUESTO DE MATERIAS PRIMAS

EN MILES DE PESOS
CUADRO No. |
PARA PAN BLANCO
lor ANO
CONCEPIO CANTIDAD cOosto COSTO ANUAL
UTILIZADA POR UNITARIO
ANO
COSTALES DE H. Ot TRIGO 58 3446 3301268
COSTALES DE H. DE SOYA &0 7175 4, 305,00
COSTALES DE SAL 3% 2000 72000
COSTALES OE AZUCAR 2 8500 2, 040.00
COSTALES DE LEVADURA 12 71.00 852.00
SUBTOTAL 20.929.68
PARA EL PAN DULCE
1 ot ANO
CONCEPTO CANTIDAD (o] 1 o] COSTO ANUAL
lmUlA_DA UNITARIO
POR ANO
COSIALDE H, DE TRIGO 406 34,45 13, 990.76
COSTAL DE H. DE SOYA 24 71.76 1,722.00
COSIAL DE AZUCAR 120 8600 10.200.00
COSTAL DE SAL 24 20.00 480,00
COSTAL DE LEVADURA 12 71.00 862.00
CAJA DE HUEVO 24 86.00 2.040 00
CAJA DE MARGARINA 120 60.00 7, 200,00
CAJA CON ESENCIAS 192 045 11, 520.00
CAJA CONMANTECA 24 90.00 2. 160.00
COSIAL DE A GLASS 7 13000 11, 96000
BOTE CON MERMELADA DE PINA T 54,45 6, 233.70
BOTE CON MERMELADA DE FRESA T .16 7.33590
BOTE CON MERMELADA DE DURAZNO T 92.25 6. 088.60
BOLSA CON COCO RALLADO 230 26.00 5, 76000
CAJA CON GRANILLO DE CHOCOUAIE 230 36.7 8, 462.60
CAJA CON GRANILLO MULTICOLOR 230 3.7 8,452.60
CAJA CON PASAS 230 56,00 12, 880.00
"CAJA CONRON ) 10640 7.02240
CUBETA CON COBERTURA DE CHOCOLATE 29 115.00 26, 335.00
SUBTOTAL 160, 675.26
TOTAL 191, 60494

FUENTE: LOS DATOS DE LAS CANTIDADES UTILIZADAS POR ANO FUERON TOMADOS DE LOS
CAPITULOS: 2.3.3.1 Y2.2.3, LOS DATOS DE LOS COSTOS UNITARIOS, DE LA INVESTIGACION
REALIZADA EN PROPASA S.A. LOS REQUERIMIENTOS DE MATERIAS PRIMAS PARA EL 20.Y 3 er.
ANO SE OBTUVIERON POR MEDIO DE CALCULOS.

73



PARA PAN BLANCO

20. ANO
CONCEPIO CANTIDAD Cos10 COSTO ANVAL
UTILIZADA POR UNITARIO
ANO
COSTALES DE H. DE TRKSO 34.46 4397095 11
COSTALES DE H. DE SOYA 8.610.00 ||
COSTALES DE SAL 1,440 00}
COSTALES DE AZUCAR
COSTALES DE LEVADURA 71.00
SUBTOTAL
PARA PAN DULCE
} 20.ANO
; CONCEPIO CANTIDAD COSTO ANUAL
: UTILIZADA POR UNITARIO
: ANO
: COSTAL H. DE IRIGO 450 34 46 22.369.00])
A COSTAL H. DE SOYA 48 .75 3, 444.001}
COSTAL DE AZUCAR 240 85.00 20.400.00[{
X COSTAL DE SAL a8 20.00 760.00
. COSTAL DE LEVADURA 24 71.00 1,704.00
: CAJA CONHUEVO 38 85,00 3,230.00
: CAJA DE MARGARINA 240 ¢000 14, 400,00
i CAJA CON ESENCIAS 384 80.46 23,216.64
: CAJA CONMANTECA 38 9000 3.420.00
COSTAL DE A. GLASS 145 13000 18, 850.00
BOTE CON MERMELADA DE FINA 105 94.45 9,917.25
BOTE CON MERMELADA DE FRESA 105 111.15 11,670.75
BOTE CON MERMELADA DE DURAZNO 106 9225 9684.25
BOLSA CON COCO RALLADO 32 2500 9.050.00 |f
CAJA CON GRANILLO DE CHOCOLATE 342 36.75 13, 303.50 “
CAJA CON GRANILLO MULTICOLOR 362 3675 13,303.50
; CAJA CON PASAS 362 56.00 20, 2720%'
; CAJA CDNRON 05 106.40 11, 12.00
i CUBETA CON CUBIERTA DE CHOCOLATE 361 115,00 41,61500 4
SUBTOTAL 251, 713.801
TOTAL 310, 168.85
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PARA PAN BLANCO

de1 ANO
CONCEPIO COSTO UNITARIO | COSTO ANUAL
COSTAL H. DE TRIGO } 34.46 54,925.24
COSTAL H. DE SOYA 71.75
COSTAL DE SAL 20.00
COSTAL DE AZUCAR 85.00
COSTAL DE LEVADURA 71.00
SUBTOTAL
PARA PAN DULCE
3e1. ANO

CANTIDAD | COSTO UNITARO | COSTO ANUAL
UTILZADA POR
ANO

COSTALES DE H. DE TRiGO
COSTALES DE H. DE SOYA
COSTAL DE SAL
COSTAL DE AZUCAR
COSTAL CON LEVADURA
CAJA CONHUEVO
CAJA CON MARGARINA
CAJA CONESENCIAS
CAJA CONMANTECA
COSTALCONA. GLASS
LATA CONMERMELADA DE PNA
LATA CON MERMELADA DE FRESA
TATA CON MERMELADA DE DURAZNO

‘ BOLSA CON COCO RALLADO
CAJA CON GRANRLOS DE CHOCOLATE
CAJA CON GRANKLOS MULTICOLORES 36.75
CAJA CONPASAS 56.00
CAJA CONRON 106 40
CUBETA CON COBERTURA DE 116,00
CHOCOLATE

SUBTOTAL
TOTAL
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DESCRIPCION

0 1 2 »10
.
s
»
)
MANG Dt O.Dif._|
TIAESTRO 67 3752 97,687 52 97, 887 52 125, 631 78
2752 [ SUBIOIAL 97.88153 ] SUBIOTAL 77, 887 52 SUBIOTAL 136, B31.28
PERSONAL
ADMON.
CAKRA 7901 8 51501 8.5679.01 8 57901
THCARGADO 2851 9268 51 v 2685) 7,268 51
5752 SUBIOTAL 17,667 52 SUBTOIAL 17,847 52 SURIOTAL 17,867 52
MANG D O IND.
T1OI0 I 5.516.18 551818 551618
1818 SUBTOTAL §518.18 SUBTOTAL &, 51818 SUBTOTAL §.51818
PERSONAL DE
VINTA
VENDEDCRA 1818 551818 551818 551818
1818 SUBIOIALS. 518 18 SUBTOTAL §. 516.18 SUBTOIAL 5. 51618
1.0 TOIAL 126, 791,40 TOIAL 136,791 80 TOTAL 175 13516




NOMINA DEL PERSONAL

PRESTACIONES ANUALES
CUADRO 2

DESCRIPCION H0. OE NO. Dt SUHDO INFONAVIT | AGUINALDO | VACACIONES SEGURO EDUCACION |  ACTIV PERCEPCION .

[MPLEADOS |  EMPLEADOS ANUAL Y SAR. L)) 10683 17208 o 7] TOTAL TOTAL

i Ao S/ PRSI, 07 ANUAL ANUAL
CON PREST. CON ML
PARA UN PARA LO}
EMPLEADO EMPLEADC
NECESARK
——

MANO Df . DIR.
TAAESTRO BIZ. 2 3 28, 151.68 24 13037 | 20.03940648 333990108 | 8388758844 48715768 9 751535 48,943 76 9.8
SUBTOTAL 97,8
}
PERSONAL {
ADMON.

CAJERA | i 8, 546.40 5 98248 3.5125704 5 854264 | 14 7040812 85464 1.70928 8,519.0 8.
ENCARGADO ] 1 9,253 20 847724 38030652 338442 15 9201306 92532 1.65044 9.288.51 92
SUBTOTAL 17.8

MANO DE O.IND,
MOZO 1 1 5 297.20 3,84804 22593492 3765582 9 4579326 £4972 109944 5,518.18 58
SUBTOTAL 5.8
}
PERSONAL DE 3
VINIA !
VENDEDORA | ! 549720 3 84804 22593492 3765582 9.4579326 54972 109944 5, 518.18 s,

SUBTOJAL 5.8

TOTAL 126.7
|
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[T EDUCACION ACTIVOS PERCEPCION PERCEPCION
i 17208 0 02 TOTAL TOTAL
& ANVAL ANUAL
k! CON PREST, CON PREST.
i PARA UN PARALOS
K: EMPLEADO EMPLEADOS
i NECESARIOS
83.88756844 4875768 9751536 48.943 76 97.887.52 97, B81.52 97, 881.52 146, 831.28
SUBTOTAL 97, 887.52 || SUBIOTAL 9], B81.52 SUBTOTAL 97, 881.52 SUBIOTAL 146, 831.28
14.7040812 85484 1.70928 8.579.01 8.57901 8, 579.01 ,579.01 8, 579.01
R 159201308 92532 1.85064 9,288.51 9.28851 9. 26851 , 288.51 9.20851
] SUBIOTAL 17.867.52 |( SUBTOTAL 17, 861.52 SUBTOTAL 17, 847.52 SURTOIAL 17.867.52
9.4579326 £4972 109944 5,518.18 5.518.18 5.518.18 5.618.18 5.51818
SUBIOTAL 5.518.18 SUBTOIAL 5.518,18 SUBTOTAL 5. 518.18 SUBIOTAL 5.518.18
9.4579328 54972 1 09944 5,518 18 551818 I 5,518.18 5.518.18 5,518.18
SUBTOTAL 5.518.18 SUBTOIAL §, 518.18 SUBIOTALS. § SUBJOTAL §, 518.18
i TOTAL 126, 191.40 TOIAL 126, 791.40 TOIAL 126, 7 TOIAL 175,735.16

~‘”ﬂ;;‘:
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DEPRECIACIONES Y AMORTIZACIONES ANUAI
CUADRO No. 3 ,

CONCEPTO TASAS DE VALOR TASA DE
umit DEPRE- ORIGINAL RESCATE
ANOS | CIACIONES %
%
a b c d
DEPRECIACIONES
INVERSION FIJA
EDIFICIC O INMUEBLE ADQUIRIDO 15 5 250,000.00 50¢i:
MAQY EQUIPO AUXILIAR DE 8 1 65, 682.00 100
PRODUCCICN :
ACCESORIOS 10 10 12, 251.00 10 |:
EQUIPO DE VENTA 8 10 8, 743.50 101
EQUIPO DE OFICINA 10 10 1,933.40 201{:
AMORTIZACIONES
INVERSION DIFERIDA :
ESTUDIO DE FACTIBILIDAD O DE 10 10 16, 938.00
PREINVERSION
CONSTITUCION LEGAL DE LA 10 10 9, 724.00 !
SOCIEDAD !
GASTOS POR CONTRATO DE 10 10 10,219.00 {
SERVICIOS |
GASTOS PREOPERATIVOS 10 10 2,199.00 ;
IMPREVISTOS 10 10 9, 724.00 H
PUESTA EN MARCHA 0 0 3,440.00 !
i
TOTAL DE AMORTZACIONES Y !
DEPRECIACIONES. !

FUENTE: LOS DATOS DE LOS VALORES ORIGINALES FUERON TOMADOS DEl
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DEPRECIACIONES Y AMORTIZACIONES ANUALES

CUADRO No. 3
VIDA TASAS DE VALOR TASA DE VALOR DE DEPRE- AMORTI-
utiL DEPRE- ORIGINAL RESCATE RESCATE CIACION ZACION
ANOS | CIACIONES % ANUAL ANUAL
%
a b c d ® c/a

15 5 250,000.00 50 125,000.00 | 16, 666.66

8 65, 682.00 10 6,568.20 8, 210.25

10 10 12, 251.00 10 1, 225.10 1, 225.10

8 10 8, 743.50 10 §74.35 1, 092.93

10 10 1, 933.40 20 386.68 193.34
10 10 16, 938.00 1,693.80
10 10 9, 724.00 972.40
10 10 10,219.00 1, 021.90
10 10 2,199.00 219.90
10 10 9, 724.00 972.40
0 0 3,440.00 0
27,388.28 | 4,880.40
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PRESUPUESTO DE EGRESOS

CUADRO No.4
CONCEPIO 3 4
1.. COS10S OF PRODUCCION

FLOS :
DEPRECIACION 27,388 28 77, 348 38 77, 38828 77,386 28 27, 388:
FMORIZACION 3, 8800 4,380 43 3, 860 30 3 88040 2,580,
SIGURO. 5 587 00 5 $87.00 5, 587,00 5,537.00 5, 5874

S_MANO DE O_TOIRECTA 581818 5516, 551818 551818

S CELPERSOAL ADMON 17, 80782 17,687 8 1780752 17, 86757

3. DELFERSONAL DE VENTA 5,518 18 5. 5181 5 518.18 5.518.18

SBIOTAL 60,189 88 55 769 56 55759 88 55,759 56
VARABLES — N
SUELDO DE LA MATO DE O, DR 7. 687,52 97.880.52 1%.83128 14, 83128 140, 8313
(BICOCHEROS) .
TALIEDUAS PRIIAS PRILICTPALES 53 00 4 73 47395 33933 3 93,953 45 93,933,
TEUNIOS 133 87450 731,733 89 370,896 71 270,596 71 270,59,
G, IND OF FABRICACICTE ( LUZ. AGUA Y GAS) 340000 340000 3400.00 3400.00 A0
SUBTOTAL 293,892 48 T2 2637 R 515, 761.44 18, 7014
|
2. GASIOS DE ADMON. i
GASIOS ACHIGN 920000 920900 770000 920000 9200}
(TEL.G. DE CFICIHIA UTENCILIOS PARA EL )

ASEO.MANIO DELE. GE PRODUCCION €
I BAVEBLES) '
SUBTOTAL 9,200 00 9.200.00 3.20000 9.200 00 9200
3. GASTOS DE VINTA i
GASTOS OF VEHTA_(PROPAGANGA) 120060 1.20000 120000 1.20000 1.2001
1300 00 1260 00 120000 120000 1.2004
SUBTOTAL i
i
4.. GAVIO FINANCIEROS \
TNTERESES PCR CREDITO REF. 37,568 19 37, 56519 57, 56819 12775078 13,8124
i
SUBTOTAL 57, 508.19 37, 56819 97,558 19 12,.750.76 13, 8121
3 1IAPUISTOS i
WP SOBRE LA RENTA 345,268 92 0622155 598,364 75 573.06352 5926991
WEPARTC) DE UNLIDACES 98,653 07 161177 58 170,957 08 163918 4 169, M2
|
SUBTOTAL 35.93289 727,999 13 769, 38) 8 738, 082,95 762, 641
.
TOTAL EGRESOS 312, 56310 1318, 17328 | 459, 84105 T 45878471 Tat8, 775,

FUENTE: DATOS TOMADOS DE LOS CUADROS No. 1.2 ¥ 3; DEL CAPITULO DE EGRESOS Y DEL CUADRO DE AMORTZACION DEL CREDITO REFACCIONARIO Y DE AVIO.

IMPUESTOS SOBRE LA RENTA= TASA FIJA DEL 35% ANUAL SOBRE LA UTILIDAD OPERATIVA.
REPARTO DE UTIUDAD= 10% SCBRE LA UTIUDAD GRAVABLE
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PRESUPUESTO DE EGRESOS

; CUADRO No.4
3 4 5 ] ? ) ] 10
27. 38828 27.388.2 27, 388 28 27.38828 27,388 28 27. 388 28 27, 38821 27.388.28
A 4, 880 40 4 880 4¢ 4. 880 80 4.880 %0 4, 40 J, 880 40 .:.sqao 4. 880 44
- 8. 587.00 <.£87 € 5, 587 00 8.58700 587 00 587,06 5887 00 . 587 00
1 5518.1 5318 1 55181 3518.18 5181 518 5851818 518,
82 17,8678 17,807 & 17, 857 §. 17, 867,82 17,867 & 17, 887 17, 807 52 17 867
N 5.518.1 $.518.18 5.516.1 551818 5181 5. €18 5.518 18 5.818.18
) 56, 15956 TR 55,759 5 66,759 56 ©6.75956 NEE) &5 759 54 75956
2 146, 831.28 125, 831.28 145, 831.28 135, 83128 T4, 631 28 135, 831.28 14583128 14, 83128
96 93.933.35 93.9334% 93,933 45 93. 93345 9393345 93933 4 93.933 45 93.933 a5
270, 596.71 270,596 71 270, 50671 270, 5967 1 27059691 270,596 7 2705967 2105967
T 1400.00 4.300.00 4,400 00 440000 3 300 00 2400 00 4. 400,00 4,400 0C
¥ ) 515701 24 515 761,40 €18, 761.84 518, 761 44 518 761 41 518, 701 A1 515 781 M 515 761 a3
9.200.00 ¥.200.00 .20000 9.20000 9.20000 9.200 00 920000 9.200 00
9.200.00 9.200 00 9.200 00 9.200.00 9.20000 9.200 00 9.200 00 9.200.00
00 1.200.00 120000 1.20000 120000 120000 120000 1200 00 1,200 00
00 1.200.00 120000 1.200.00 120000 1.200 00 1.200.00 1.20000 120000
¥ 1] 97. 508,19 127.780.76 113, 812 45 99. 87414 85,935 8) 71,997 52 38.0%921 4.12089
£ ACTAT) 12775 70 113, 81245 99.8:414 5% 935 83 7169782 58050 21 33120 89
i
598, 38378 574,064 52 502,699 29 597,577 70 602, 456 10 607. 334 51 812, 21292 17,091 33
T70-957 08 Tod 018 4 109 34265 170.756 48 172,100 173 524.14 174.917.97 126, 311 61
759, 351 86 738, 082.95 762,041 94 768, 314.18 774.580.41 780, 8%8.6% 787.130.89 793.403.14
b | 499, 841.08 1 458754 71 1 48, 775 39 1 451,109.92 1 453 44 24 1448, 777.17 1438.111.10 1 130, 445.03

IADRO DE AMORTIZACION DEL CREDITO REFACCIONARIO Y DE AVIO.
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3.3.2.2 ESTADO DE COSTOS DE PRODUCCION.

Es importante definir lo que es el costo fijo y el variable, ya que estos conceptos intervendran en el
andlisis del punto de equilibrio y son gastos en los que incurre la panaderia para su funclonamiento.

Los costos fijos son costos en los que la panaderia tendrd que incurrir independientemente del
volumen de produccidén o de venta. Nos referimos a; la mano de obra indirecta, la mano de obra
adminlstrativa, personal de venta, seguro, depreciaclones, amortzaciones y gastos de adminlstracién.

Los costos varlables son costos en los que Incurre la panaderia y varian directamente con el
volumen de venta o de producclon. Nos referimos a: materias primas, insumos, mano de obra directa,
servicios y propaganda.

ESTADO DE COSTOS DE PRODUCCION
CUADRO No. §
EN MILES DE PESOS
CONCEPTO
COST0S FlIOS
MANO DE O. INDIRECTA 6 518.18 5,518.18 5,518.18
PERSONAL. ADMON. 17, 867.52 17, 867.62 17, 867.52
PERSONAL DE VENTA 5,518.18 5,518.18 5,518.18
SEGURO 5, 587.00 5,587.00 5, 687.00
DEPRECIACIONES 27,388.28 27,388.28 27,388.28
AMORTIZACIONES 4, 880.40 4,880.40 4, 880.40
G. DE ADMINISTRACION 9200.00 9200.00 9200.00
SUBTOTAL 75, 959.56 75,959.56 75, 959.56
COSTOS VARIABLES
M. PRIMAS 53,030.44 78,423.96 93,933.45
MANO DE O. DIRECTA 97.887.52 97,887.52 146, 831.28
INSUMOS 138, 674.50 231, 734.89 270, 596.71
GATOS. IND. DE 4,400.00 4,400.00 4,400.00
FABRICAC'ON
SERVICIOS( LUZ. AGUA, GAS)
PROPAGANDA 1,200.00 1,200.00 1,200.00
295,092.46 413, 646.37 516.961.44
SUSTOTAL
TOTAL DE COSTOS DE 371,062.02 489,605.93 §92,921.00
PRODUCCION

FUENTE: LOS DATOS FUERON OBTENIDOS DEL CUADRO DE PRESUPUESTOS DE EGRESOS. (CUADRO 4)
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3.3.23  ESTADO DE RESULTADO PROFORMA

£s una proyeccién financiera que revela el comportamiento que tendid la panaderia en el fututo
en relacidn a. los costos. los gastos, los ingrescs. las utilidades, las pétdidas, los impuestos y el repatto de
utiidades. €l Estado de Resuttado Proforma se integra de la siguiente manera como se cbserva en el
cuadno No. 6

En o pfimera parte. se asientan los ingresos per venta o ventas netas. Estas ventas pueden
desglosarte en ventas nacicnales. de exportacion o de productos principoles y secundarios. Teniendo
las ventas netas se e resta el costo de produccion, dando cemo tesultado la utiidad bruta.

Para obtener el rubro referente a los gastos operativos, se lleva cabo la suma de : los gostos de
administracion, ventas y financieros.

Si a la utiidad biuta, se le restan las gastcs operativos se obtiene lo utiidod operativa, asi como la
utlidad gravable.

El tubro de los impuestos gravables se obtienen de sumat el impuesta sobte la renta ( basdndose en
una tasa del 35% anual sobre !a utildad opetativa) mas el teparto de utiidades ¢ basado en un 10%
anual sobre la utiidad gravable).

Finalmente, pata obtener la utlidad neta o las ventas netos se le deducen los costos de
produccion, los gastos operativos y los impuestos gravables.

33.24 FLUJO DE EFECTIVO

Es un estada financiero que se le concce también con el nombre de Flyjo de Caja: la base de
cdlculo de este estado radica en los fiujos de efectivo. Los objetivos de este estado financiero son:

Mostrat el dinero neto disponible o el déficit en caja de la panaderia.
Mostrar la capacidad de pago o no de ésta para afrontar los compromisos crediticios. Como se
muestra en el cuadm Na.2

El fiyja de caja o de efectivo se compone de dos partes: las entradas y las salidas. LAS ENTRADAS
coiresponden a todo el dinero que ingtesa a la panaderia en forma de: ventas netas (éstas se
tegistran desde el primer afo de vida de este proyecto), en aportaciones del empresalio o socios,
crédito del Banco de Fomento Industrial, crédito refacclonario y de avie (Pata el caso de este
preyecto las aportaciones iniciales serdn por parte de dos soclos y de un crédito refaccionatio) Todos
estos ingresos se registran en el ano csic ¢ afo de instalacion de la panadetia.

Dentro del concepto de entradas existe el tubio de total disponible. Este rubro se obtiene de sumar
el saldo inlclal en caja. que es la caja final del periodo anterior mas el efectivo Ingresado o total de
entradas.

LAS SALIDAS corresponden a todo el dineto que sale de la panaderia en forma de inversiones
como: la Inversidn fija, diferida, capital de trabajo, costos y gastos de opetacion, asi como los costos
para materias primas e insumos, gastos financieros, @ impuestos por pagar.



El punto mas importante de este Flujo de Efectivo es quiza el saldo final en caja cuadro No..7 Este se
obtiene de restar a el total de entradas el total de salidas. En el cuadio conespondiente a9 este flujo,
el resultado es positivo por lo tanto, la panaderia tendra efectivo pata: reiniciar operaciones, para
continuar su aperacion noimal, para utilzarlo como fuente de financiamiento para futuras inversiones
o pata obtener los compromisos crediticios.

Si hublese sido negativo, la panaderia estatia en déficit y por lo tanto, se tendiia que pedir otro
préstamo o crédito. O bien, revisar las entradas y salidas para hacer ojustes correspondientes en cada
caso. Por ejemplo, revisar pot qué estan fallando los ingresos por ventas, revisar que la inversién fija,
diferida y capital de trabajo tengan sus montos correctos o reales, disminuir los costos y gastos de
operacion de una forma razonable sin perjudicar la calidad del producto e imagen de la panaderia.
En relaclén a los costos para materias primas e Insumos tener las cantidades necesarias para el
periodo de produccion y poder asi cuantificar de forma correcta estos costos.

3.3.2.8 ESTADO DE ORIGEN Y APLICACION DE RECURSOS.

Es un estado en el cual se presenta el movimiento de recuisos identificando el origen de estas y su
aplicacién. Por lo tanto, estd muy ligado el Estado de Resultados Proforma ( en la parte del origen) y al
fiujo de efectivo ( en la parte de aplicaciones).

El cuodro No. #_senala desde el primer afio de vida de este proyecto un superdvit el cual, va
incrementandose ano con ano.

3.32.6 PUNTO DE EQUILIBRIO

£l punto de equilibrio se basa en ties conceptos fundamentales: costos fijos, costos variables, y las
ventas, De estos tres conceptos, todos los rubros que intervienen en el costo fijo y variable deben estar
conrectamente clasficados dentro de éstas. Si es adl, y sl los costos fijos son menores a las variables se
alcanzaré mas rapldo el punto de equillbrio.

El punto de equilibrlo se define en el momento en que los ingresos ( volumen vendido o por
venderse) son equivalentes a la suma del costo fjo y variable. En este punto, la panificado no incure
nl en pérdidas ni en gananclas. Es también, un indicador que puede revelar la situacién de la
panificadora en cuanto a la relac!on Ingresos y utiidades de operacion.

Comenzara a haber utiidades cuando la diferencia entre los ingresos netos por venta y los costos
vaiiables absorben a los costos fijos y esto deje un remanente o utllidad.

La férmula para el punto de eqdilibfio es la sigulente:

CF.

Pe =
cv

-
Al
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CF= Costosfijos.
C.V= Costos variables.
V.I=  Ventas o ingresos totales.

Substitiyendo con los datos propios de la panificadora se obtiene:

75,959.56

esscscvovesscacraans ooe

Pe= 295,092.46
1447, 560.00

75, 959.86 75, 959.56
Pe= = = 95, 408.60
1..20386 79618

Elresuttado que se ha obtenido significa que la panaderia tiene que vender en el primer afo
§ 95, 408.60 para alcanzar el punto de equilbrio; pasando este monto se comenzard a generar

utiidades.

£l punto de equilibrio det segundo ofo setd en donde las ventas sean de § 93, 397.87 o portir de
este monto se generaran wtilidades.

Para el tercer afto el punto de equilbrio serd en donde las ventas sean de : § 96, 696.02 y a partir
de este monto se generardan utiidades.
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ESTADO DE RESULTADO PROFORMA

CUADRO No. 6 i
|
CONCEPTO 1 2 3 4 5 é ‘
}
VENTAS NETAS 1447,560.00 2'215,350.00 2'410,560.00 2'410,56000 2'410,660.00 2'4i0.560‘
CCSTOS DEPROD. (1) 342, 148.14 460, 702 05 564,017.12 564.017.12 564,017.12 564,017
= !
UTILIDAD BRUTA 1 105,411.86 1754,647.96 1 846, 542.88 1 846, 542.88 1846, 542.88 1 846, 642l
GASTOS ADMON. 38,103.88 38,103.88 38,103.88 38,103.68 38, 103,88 38,103
(3) E
GASTOS VENTAS 1,200.00 1, 200.00 1, 20000 1,200.00 1, 200.00 I 2(1{
+
GASTOS FINANCIERDS 97.568.19 97.568.19 97.548.19 127, 750.76 113, 81245 99. 874
= i
GASTOS OPERATIVOS 136, 872.07 136, 872,07 136, 872.07 206, 366.62 183, 116.33 139. i7€l
UTILIDAD OPERATIVA 968, 539.79 1617.776.88 1707, 670.8) 1640, 18436 1693, 426.55 1707, 384
13
UTILIDAD GRAVABLE 968, 839.79 1617,775.88 1709, 670.81 1640, 184,36 1693, 426.65 I 707.3611
IMPUESTO SOBRE LA 338, 988.92 644, 221,65 598, 384.78 574,064.62 592,699.29 597, 577.
RENTA '
+
REP, DE UTILIDADES 96,853.97 161,777.58 170,967.08 164,018.43 169, 342.65 170, 73(‘
+ !
IMPUESTO GRAVABLE 435, 842.89 727.999.13 769, 361.86 738,08295 762,041.94 768,314
a
UTILIDAD NETA 632, 696.90 869, 776.76 940, 318.95 §02,101.41 931, 384.61 939,

FUNTE: DATOS OBTENIDAS DEL PUNTO 3.2.1: CUADROS No. 4Y 5. (1) MO INCLUYE MANQ DE OBRA IND. ADMINISTRATIVA Y DE VENTA. (2) INCLUYE MANO DE OBRA IND, Y ADMINISTRATIVA o

HOTA: UTIUDAD HETA=  VENTAS NETAS- COSTOS DE PROD- GASTOS. OPER + IMP. GRAV.

UTILICAD OPERATIV Ax UTILIDAD BRUTA- GASTOS. OPERATIVOS,

IMP. SORE LA RENTA= TASA FIJA DEL 35% ANUAL SOBRE LA UTIL.DPERATIVA.

REPARTO DE UNLIDADES= 10% SOBRE LA UNUDAD GRAVABLE,
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: s 6 7 s 9

e 241056000 241056000 241056000 7 410, 66000 7 410, 56000 7410, 5000

Aoz £64,017.12 584,017.12 664,017.12 EOITAT) A 01713 YN IVAD)

%

,103.88 38, 103.88 38, 103.88 38, 10388 38, 103.88 38, 103.68 38. 103.68

-4,200.00 1,200.00 1,200.00 1,200.00 1.20000 120000 120000

.668.19 127,750.76 113,812.45 99.87414 85,935.83 71,597.52 54,059.21

9, 87207 206, 358,62 153, 116.33 139, 178.02 125, 239.1 111, 301.40 97, 363.09 83,424.77
5, 670.8 1 640, 184.36 1 693, 426.55 1707, 364.86 1721,303.17 1735 241.48 1749,179.79 1763, 11801
$,67081 1640, 184.36 1 693, 426 .55 1,707,364.86 1721,303.17 1735 241.48 1749,179.79 1763, 11811
$,384.78 674,064.62 592, 699.29 697,571.70 602, 456.10 607, 334.51 612,212.92 617.091.33
D, 967.08 164, 016.43 169, 342.66 170, 736.48 172, 130.31 173,524.14 174,917.97 176,311.81
B, 361.86 738, 082.95 762,041.94 768,314.18 774,686, 4} 780, 868.66 787,130.89 793,403.14
{WTRATIVA Y OE VERTA. (2) INCLUYE MANG DE OBRA IND, Y ADMINSTRATVA




FLUJO DE EFECTIVO

CUADRO No. 7 i

i

CONCEPTO 0 ] 2 3 4 5 3 1
ENTRADAS !
SALDO INIC. EN CAJA 572, 852.58 1510, 885,01 2499, 459.¢4 3489, 12061 4485, 760.50 5474
VENTAS NETAS | 44754000 2215, 350.00 2410, 56000 2 410, 560.00 2 410, 560.00 2410, 56000 2 4\C
APORT. EMPRESARIO 212,000.00 i
CREDITO REFAC, 211,278.03 ]
TOTAL ENTRADA 423,278.03 1 447, 560.00 2215, 350.00 2410, 56000 2410.560.00 2410, 560.00 2410, 66000 241C
TOTAL DISPONIBLE 423, 27803 1447, £60.00 2788,202.58 372}, 44501 4910,019.64 5 899, 68061 6897, 320.90 7884

L

SALIDAS ;

INV. FJA 218, 609.90 !

‘ INV. DIFERIDA 52.244.00 [ g
I CAP. DE TRABAJO 32.424.13 1 ‘
! MAT. PRIMAS 53, 030.44 78,423.96 93,933.45 93, 933.45 93,933.45 93,933.45 93
| INSUMOS AUX, 138, 574.50 231,734.89 270.596.71 270,596.71 270, £96.71 270,696.71 § 276
™ MANO DE O. DIR. 97, 887.52 97.887.52 146, 831.28 146, 831.28 146,831.28 146,831.28 i 144
GASTOS IND. DE FABR. 4 400.00 4 400.00 4400 00 4400.00 4400.00 4400.00 K {
GASTOS ADMON. 38, 103.08 38,103.88 38,103 88 36,103.88 38, 103.88 38, 103,68 | 3
|__GASTOS DE VENTA 1. 20000 1,20000 1.20000 T, 20000 1.20000 1.20000 & j
GASIOS FINANCIEROS 97,568.19 97,568.19 97.648.19 127,750.76 113, 812.45 %.074.14 [3
PAGO DE IMPUESTOS 443, 942,89 727,999.13 76,351 88 738,082.95 762,04154 748,314.18 77
TOTAL SALIDA 423.27803 874, 707.42 1277,317.57 1421,985.37 1420, 897.03 1430, 919.7) 1 423,253.64 | 141

572, 85258 1510, 835.01 2479, 459 ¢4 3489, 120.6) 4468, 760.90 5474,087.26 | 6 46§

SALDO FINA CAJA

FUENTE: CUADRO DE RESULTADOS PROFORMA

CUADRO OE FUENTE DE RECURSOS O FINANCIAMIENTO

CUADRO DE RESUMEN DE iNVERSIONES
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3489, 12061 4 485, 760.90 § 474, 067.26

K 6 469. 036,70 7471, 675.21
4 2410,56000 2 410, 50.00 2410, £0.00

2410, 560,00 2410, 560.00 2 410, 560.00 2 410. 560.00

2410, 560.00 2410, 560.00 2 410, 560.00 . 560.
7884, 627.26 8 879, 596.70 9882, 235.2) 10 892, 639.79

i) 2410, 56000 2 410, 55000 2410, 550.00
¥ 4910, 019.64 5 899, 68061 6 897, 32090

93, 933,45 93,933.85 93,933 45 92, 933.45 93, 933.45 93,933.45 93, 933.45
~270, 597 270, 656,71 270, 5%6.71 270, 596.71 270, 596,71 270, 596.71 270, 596.7)
146, 83128 146, 831.26 146, 831,26 144, 831,28 146, 831.28 145, 831.28 146, 831.28
24000 340000 240000 4,40000 4.400.00 4,400,00 4,400.00
35, 100,68 36, 103.88 36,103 68 38, 103.88 38, 103.88 38, 103.88 38, 103.88
Y, 20000 1, 20000 1. 20000 1,200.00 1.200.00 1,200.00 120000}
127, 75076 113, 812,45 P, 87414 85, 935.83 71,997.52 58, 059.21 44, 120.89
738, 08295 7€2.CA1.94 7€8,314.18 774, 586.4] 780, 858.65 787, 130.89 793, 403.14
] 420, 859,03 1330,919.71 1 415. 590.56 1 407.921.49 1400, 255,42 1392, 589.35
3489, 12061 4488, 76090 6 449, 036.70 7471, 675.21 8481,979.19 9 499, 950.44




2499, 45064

3489, 120,61

4 485, 740.90

5 474, 067.26

6 449, 036.70

7471,675.21

2410, 5000 2410, 56000 2410, £60.00 2 410, 560.00 2 410, 560.00 2410, 560.00 2 410, 560.00
2410, 50.00 2 410, 560.00 2410, 560.00 2410, 560.00 2 410, 560.00 2 410. 560.00 |
4910,019.64 5 899, 68061 4897, 32050 7884, 627.26 8879,596.70 9882, 236.21 10 892, 539.79

3489, 120.6!

5474,087.26 [} 9. 036.70

93,933.45 93,933.45 93, 93348 93.933.45 93,933.45 93, 933.45 93, 933.45
270,6%.71 270, 696.71 270,596.71 270, 696.71 270, 596.71 270, 596.71 270, 696.71
144, 831.28 145, 831.28 144,831.28 146, 831.28 146,831.28 146, 831.28 146, 831.28

4 400.00 4.400.00 4 400.00 4,400.00 4,400.00 4,400.00 4,400.00

38, 103.88 38, 10388 38, 103 88 38, 103.88 38, 103.88 38, 103.88 38, 103.88

1,200.00 1, 20000 1,200.00 1.200.00 1.200.00 1.200.00 1,200.00
127, 760.76 113, 812.45 99.874.14 85, 9356.83 71,997.62 68, 059.21 44, 120.89
738, (82.95 762,041.54 768,314.18 774, 586.41 780, 858.65 787, 130.89 793,403.14
| 420, 879.03 1430, 919.71 1423,253.64 1418, 590.56 1 407.921.49 1400, 255.42
4 468, 760.50 7471, 675.21 8 481, 979.79




ESTADO DE ORIGEN Y APLICACION DE RECURSOS

CUADRO No. 8 )
CONCEPIO ] 1 2 3 4 3 [ ? r

CAJA AL INICIO DEL ANO 547.575 68 932. 44543 982, $87.63 984.073.97 974,053 29 981, 719.36
FUENTES ],
VEHIAS NETAS 1 447, 560 00 221535000 2 410,560 00 231056000 2410, 560 00 2310.56000 2 41056000 ) :
CEPRECIACION 21 388 26 27 368 26 27 38828 27. 36828 27, 368.08 27,388 28 27,38828 [ |
AMORIZACION 4.,880.40 4, 880.40 4. 880 40 4, 880 40 4, 830,40 4.88040 4, GBOF }'
APORTACION DE SOCIOS 212.00000 )
CREDITO REFACCIONARIO 211, 21203 i
{OTAL DE iNGRESOS 423,27802 1 479, 82848 2247.61848 2 442,828.48 2 442, 828.48 2 442, 828.68 2442, 828.68 2442.820.88 \
JOTAL DISPCNIBLE 2815, 104.26 3376,274 11 3426, 816 31 3 426, 902.65 3416.88197 34245480411 !
i
Usos i
CUSIO OE PRODUCCICH 371, 05202 189. 405 92 592. 921 00 592, §21.00 592,921 00 592, 921.00 592. 921.00t |
AMOR). CREDIIO REFACCICNARIO 97,568 19 97.5468.19 97, 568.19 122, 750.76 113.812.4% 99,.874.14 85,93583 1 |
INVERSION FIJA 338, 609 90 i
INVERSION DIFERIDA 52.244 00 i
CAPITAL OF IRABAIQ 32.424.13 [
IMPUESIO GRAVABLE 443, 942.89 727,999.13 769, 351 86 738, 082,95 762,041.94 768,314.18 774,586.41 )1 |
{
JOJAL OF EGRESCS 423, 278.03 99912, 253.10 ) 315, 17325 ) 459.84) 05 ) 458, 754.71 1 468,775 39 1461, 109.32 1453, 443.24 18 |
, i
SUPERAVIT O DEFICH A FIN DE ANO 557, 575.58 932, 445 43 982, 987 63 984, 073.97 974, 053.29 981, 719.36 989, 385.44 1) |

FUENTE: CUADROS DE: ESTADO DE RESULTADO PROFORMA, DEPRECIACIONES Y AMORIZA CIONES ANUALES FUENTE DE RECURSOS FINANCIEROS, COSTOS DE PRODUCCION,
AMORTZACICN DEL CREDITO REFACCIONARIO Y AVIO, RESUMEN DE INVERSICNES.



f’ CION DE RECURSOS

Y
] ] 3 s 7 s v 10
082, §87.63 984,073 67 974 53329 981 719.38 9689, 385 4 G97. 051 51 1004, 717 58
24105000 | 241056000 T0 S0 |2 410 5000 33155000 7 410, 55000 7 A0, 5000
27,388.28 27,388 28 27,288 28 27, 38528 27.38828 22,388 28 27,389 28
4,880 40 4, B80 40 4.880 40 4, 880.40 4. 880 40 A, BBN.4D 4, 880 40
[}
L 2 442 82848 2 442,828 68 2442.828 68 244282848 2 442, 82848 2 442, BzB 48 2 442, 828.68
3 3425, 81631 3426, 902 65 3416, 88) 97 3424,548 04 3 43221412 3 439, ABO1G 3 447,546 26
b §92,921.00 §32.921.00 592,521 00 592, 921.00 592,921 0O 5¥2,921. 00 $92.921.00
Y 127. 750.78 113,812.45 99.874 14 85,935.83 21.997.82 58,059 .21 44.120.89
k 738, 082,95 762, 081.94 768.314.18 174, 586 4) 180, 858.65 787, 12089 793.403.14
1458.754.71 1468.77539 1461, 10932 1453, 44324 14457747 ) 438, 111.10 1 430, 44503
’ $84,073.97 974,053 29 $81.719.36 489, 38544 §97,051.5) 1004. 717.58 1012, 38365

FFUENTE DE RECURSOS FINANCIEROS, COSTOS DE PRODUCCION,



3.4 EVALUACION ECONOMICO-SOCIALY FINANCIERA.

De la propuesta de invertir en una panaderia con base en un conjunto de datos y
proyecciones (Est. de Mercado técnico y Financiero) elaborados durante la evaluacién
del proyecto, surge la necesldad de una evaluacién financlera y econémica; ya que a
partr de estas se tomaran decisiones acertadas y seguras sobre los recursos que se
pondrdn en juego. Estas evaluaciones pueden indicar tamblén modificaciones en los
recursos que se necesiten para el proyecto o bien, sefalan la razén por la que el
prayecto debe ser descartado para llevarse a cabo.

En la Evaiuaclén financiera, el objetivo es valorar el proyecto a través de los
movimlentos financieros con el objeto de saber si es viable o resutta aproplado para el
inversionista.

En la evaluaclén econémico-soclal el objetivo es aprovechar ios recursos utiizados
para obtener una rentablidad alta en el capital, y al mismo tiempo dar bienestar
econdmico ala socledad.

3.4.1 LA EVALUACION FINANCIERA

Para determinar el grado de rentabllidad de este proyecto, exlste en la Evaluacion
Financlera un método ibglco y adecuado nombrado: Métodos de flujos o Valores
descontados. En este método, se puede dar a conocer la tendencia de los
rendimientos durante el horzonte del proyecto ya que se considera la devaluacién del
dinero en el tlempo y se toma en cuenta los efectos Inflacionarios. Tamblén se valora el
momento en que se presentan los ingresos a los costos y gastos.

Los principales Indicadores de este método son:

EI V.AN. (Valor Actual Neto)

ia T.LR. (Tasa Interna de Retorno o Rentabilidad Financiera)
La Relacién Beneficlo-Costo

El Andlisis de Sensiblidad

La base de cdlculo del Método de Fiujos o Valores Descontados es el Flujo Neto de
Efectivo. Es declr, una diferencla algebraica entre beneficlos y costos.

3.4.1.1 VALOR ACTUAL NETO.

El objetivo del valor actual neto es saber cudl serd el ingreso neto que obtendra la
panaderia en valores actualzados ( ya que se considera el valor del dinero a través del
tiempo). Es mas facii apreciar la magnitud de las cifras a lo largo del horizonte del
proyecto en el momento actual en el que se deberd tomar una decision, Este Ingreso
puede ser negativo o positivo. En otras palabras, el VAN es la diferencla entre los
beneficios y los costos menos la inversion en valor actual.
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- §i el VAN resutta positivo, el proyecto se considera conveniente pues generara
beneficios elevados por sobre lo que quiere ganar el invarsionista. El valor actual de los
beneficios es mayor al valor actual de los costos mas la inversion.

- 8l el VAN resutta Igual a cero, el proyecto se considera indiferente. Es decir, que e
ptoyecto dewvuelve exactamente el dinero invertido, pagando los costos de operacion
anuales y los de capital (depreciaclones) sin dejar excedente. El valor actual de los
beneficios es Igual ai valor actual de los costos mas la inversion.

- Si el VAN resutta negativo el proyecto no es conveniente, pues significa pérdida para
el Inversionista. Es declr, faltaron utilidades que refejaran ganacias pata el inversionista.
El valor actual de los beneficlos es menor al valor actual de los costos mas la inversion.

La base para comenzar a calcuiar el VAN, radica en encontrar el Fiyjo Neto de

Efectivo o € Flyo de Producclon. Este se encuentra a través de una diferencia
algebralca entie beneficios y costos

FLUJO NETO DE EFECTIVO EN SITUACION NORMAL

(MILES Y MILLONES DE PESOS)
AROS INVERSION | INGRESOTOTAL| COSTOSDE | FLUJO NETO DE
PRODUCCION EFECTIVO
0 423, 276.03 -423.278.03
! * 1 447, 560.00 371,082.02 1076, 507.98
2 : 22185, 350.00 489, 605.93 1725, 744.07
3 * 2410, 560.00 §92.921.00 1817, 639.00
4 : 2410, 560.00 §92,921.00 1817, 639.00
5 : 2410. 560.00 692, 921.00 1817, 639.00
6 ! 2410, 560.00 692, 921.00 1817, 639.00
7 : 2410, 560.00 592, 921.00 1817, 639.00
8 ! 2 410, 560.00 592, 921.00 1817, 639.00
9 ! 2 410. 560.00 692, 921.00 1817.639.00
10 ! 2 410, 560.00 §92.921.00 1817,639.00

FUENTE: CUADRO DE ESTADO DE RESULTADO PROFORMA Y CUADRO DE COSIOS DE PRODUCCION

Los datos obtenidos deberan ser actuaizados con el propésito de conocer la
tendencia de los rendmlentos a los largo de todo el horizonte del proyecto,
obtenléndose asl el VAN. :

Para llevar a cabo la actualzacion, es necesarlo contar can la tasa de Inflacién o
emplear el C.P.P. Este Indicador esla tasa mas acertada para utiizar, ya que considera
el valor que tendra el dinero a través del tiempa; conociendo asi, el futuro de éste en el
momento presente y tomar asi, una decislon para aceptar o no el proyecto de
acuerdo al tipo de VAN, En el caso de este proyecto resulté positivo.
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VALOR ACTUAL NETO

MILES DE PESOS
C.P.P .39%
10/4/1996
ANO FLUJO NETO DE FACTOR DE FLUJO ACTUAL
EFECTIVO ACTUAUZACION
d b aXb
0 -423,278.03 ] -423,278.03
1 1076, 507.98 7194 774, 439.84
2 1725, 744.07 5175 893, 072.55
3 1817, 639.00 3723 676, 706.99
4 1817, 639.00 .2678 486, 763.72
5 1817, 639.00 1927 350, 259.03
é 1 817, 639.00 .1386 251,924.76
7 1817, 639.00 0997 181,218.60
8 1 817, 639.00 0717 130, 324.71
9 1817, 639.00 0516 93, 790.17
10 1 817, 639.00 .0371 67, 434.40
3482, 656.74
VALOR ACTUAL NETO
MILES DE PESOS
TASA 350%
ARO FLUJO NETO DE FACTOR DE FLUJO ACTUAL
tFECTIVO ACTUALZACION
a b aXb

0 -423,278.03 ] -423,278.03
1 1 076, 507.98 ,2222 239,200.07
2 1725, 744.07 .0493 85,079.18
3 1817, 639.00 0109 19,812.26
4 1817, 639.00 0024 4362.33
5 1817, 639.00 ,0005419 984.97
[ 1817, 639.00 ,0001204 218.84
7 1817, 639.00 .00002676 48.64
8 1817, 639.00 .000005947 10.80
9 1817, 639.00 .000001321 2.40
10 1817, 639.00 000000293 .53
-73, 658,01




Una vez encontrado el VAN positivo se busca el VAN negativo esto es, para ubicar el
rango en donde se encontrard la TIR.

3.4.1.2 TASA INTERNA DE RETORNO O DE RENTABILIDAD

La TiR es la maxima tasa de Interés que el o los Inverslonistas pueden pagar por el
financlamlento del proyecto ( en el caso de que se hublera pedido prestado todo el
capital) o la tasa maxima de rentabilidad para el o los inverslonlistas ( en el caso de no
existir financiamiento). Dicho de otra manera, la TIR le informa al inversionista hasta
cudnto o hasta dénde podra ganar del proyectoy éste entregarle.

Para lograr este objetivo fue necesarlo encontrar la tasa de interés medlante tdnteos
o Interpolaciones.Obtenidos los dos tipos de VAN, se utilzard entonces la sigulente
férmula para encontrar la TIR.

VANTmM
TR= Tm+ (TM -Tm)( )
VANTm - VANTM
donde: TiIR= TASA INTERNA DE RETORNO O DE RENTABILIDAD

Tm= TASA DE DESCUENTO MENOR

TM= TASA DE DESCUENTO MAYOR

VANTm= VALOR ACTUAL NETO A LA TASA MENOR
VANTM= VALOR ACTUAL NETO A LA TASA MAYOR

3482, 656.74
TIR = 39 + (350-39) (
3482, 656.74- (- 73, 558.01)
3482, 656.74
TR=39+ @11) ¢
3556,214.75

TiR= 39 + (311) (.9793)
TIR=39 + 304.56
TIR= 343.56%
Existen tres criterlos para aceptar o rechazar el proyecto de Inversion de acuerdo a
la TR,
Si la TIR es mayor que la tasa de Interés exigida (C.P.P.) se acepta el proyecto

Slla TIR s menor que la tasa de interés exigida (C.P.P.) se rechaza el proyecto
Sila TIR es igual que la tasa de Interés exiglda (C.P.P.) es Indiferente el proyecto



~

Cuando se analza un sdlo proyecto como es este el caso, el Critetio de Evaluacién
VAN es el m@s conocido, mejor y generaimente aceptado sobte los Criterios de
Evaluaclén TIR y Relacion Beneficio/ Costo ya que conducen a la misma decisién que el
VAN.

VAN + = TR> | = B/C>I | SEACEPIA
EL
PROYECTO
VAN - = TR< | = BIC< i | SERECHAZA
EL
: PROYECTO
VAN 0 = TiR= 1 = B/C =1 ES
' INDIFERENTE
EL PROYECTO SE ACEPTA:

Si ef VAN es positvo, la TR ser@ mayor que la tasa de interés exigida y por lo tanto, la
relacion B/C serd@ mayor a la unidad. Esto significa que el proyecto si conviene pues
genera veneficios elevados,

EL PROYECTO SE RECHAZA:

Sl ef VAN es negativo, la TIR serd menor que la tasa de interés exigida y por lo tanto,
la relacién B/C serd menor a la unidad. Esto significa que el proyecto causard pérdidas
para los inversionistas por lo tanto, seria mejor invertir en otro proyecto o hacer otro tipo
de inversidn.

EL PROYECTO ES iNDIFERENTE:

Si el VAN es cero, ka TIR serdigual ala tasa de interés exigida por lo tanto, la relacién
B/C serdigual a la unidad. Esto significa que el proyecto devuelve el dinero invertido sin
pérdidas nl gancias. Es declr, que solo se logrard pagar los costos de producclén,

3.4.1.3. RAION BENEFICIO/COSTO.

La razdn beneficio/costo como se muestra en el sigulente cuadro, calcula la
rentablidad dividiendo los beneficios actualizados entre los egresos actuaizados. Esta
razdn nos indica cudntas unidades monetarias se recuperaran por cada peso gastado.

Cuando se trata de evaluar un solo proyecto, la razén beneficio/costo conduce a la
misma deciién que se ha tomado en el VAN pues si este es cero, significa que la razén
B/C serdigual a uno ya que el valor actual de los beneficios es igual al vaior actual de
los costos, Por lo tanto, el proyecto es indiferente.

Si el VAN es posttivo, significa que ia razén B/C serd mayor a uno ya aue el valor

actual de los beneficios es mayor al vaior actual de los costos. Por lo tanto, el proyecto
se acepta.
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Si el VAN es negativo, sigrifica que la tazén B/C sera mencr o uno, ya que el valor
actual de los beneficios es menot al valor actual de los costos, Pot 1o tanto. el proyecto
se techaza

AN IWVERGON COSICCE CQSTOS HGRESO FACTCRDE COSIOS NGRESOS
DAL FRODUCCION TOTALES JOTALES ACTUALRACION | ACTUALZALOS ACTUALZADOS
") 423.278 03 423.2718 08 ! M23 27803
] 37106202 2,682 2 1447, £60 00 L0944 257.¢£88 62 1 005,185 ¢4 |
2 487 €05 52 A9 60553 221535000 4R22 2%6,087.97 1 0824127
3 £72.521 00 £3,921 00 2410560 (0 3349 198, 569.24 B07. 296.64
4 652.621 0 532521 00 2410 560.00 2326 137. 854 13 560, 455 20
5 592,921 0¢ £52.92100 2410.6¢0.00 1615 G5, 756.74 289, 305 44
4 552,921 0C £92.521 Q0 24105000 121 4h, Abb &4 270.223177
7 £52.521 &) 592.521 00 2410.560 00 0778 46,1292 187,541 56
8 52.921 0 552,921 00 2410.560 00 0540 32.017.7. 130,170 24
9 92.521 00 £72. 921 U 2410.5000 0378 22,2 63 90. 396 00
0 52.921 00 592.921.00 24105000 0260 16,415 64 62,674 56
IESHE{E 4571,4% 74

Valor actual de los ingresos

Razén Beneficio/Coto =
Valor actual de los costos

4571.490.74

1531.468.52

= 2,98

3.4.1.4.  ANALISIS DE SENSIBILIDAD

£n la evaluaclén financlera de este proyecto el objetivo fue dar a conacer su
tentabilidad basandose principaimente en: la diferencia entre los beneficios y los costos
menos la inversidn en valores actuales y aunque ia evaluaclén arrojé datos favorables,
no estan Incluidos los cambios que con toda certeza se produciran en el entorno de
éste o de otios proyectos como par ejemplo:

- La Integracion de nuevos competidores en la industria,

-la inestabilidad en la naturaleza (sequias, inundaciones, plagas, sismos efc...),

- la importacion de materias primas ( que se compiica con los Movimientos en el fipo
de cambio de la moneda haciendo que los costos y precios de venta se eleven o no
sean competitivos),

- tendencia politica y econémica,

- cambios tecnolégicos,

« cambios en ia cultura,

- cambios legales o tributarios efc...

Estos puntos repercutiran en el precio unitario de venta, en los costos de produccién,
en la variacién de la inversién, en el horizonte de vida del proyecto, o en el nivel de
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demanda. Por lo tanto, la sensibilidad de un proyecto se lieva a cabo con el objeto de:
Identificar a ks variables que pueden infiuir de una manera no favorable en la
rentabilidad del proyecto, complementar la evaluacién finanaciera y mejorar asi la
informacién que serd proporcionada al inversionista para llegar a una buena toma de
declsion.

La devaluacién de peso que tuvo un comportamiento para finales de 1995, de
§6.40, $ 7.15 y hasta de $ 8.00 pesos por ddlar y a un aumento de la inflacién que para
finales de este mismo aho legd a 50% en promedio, originaron que los costos de
produccion (materias primas) y las inversiones (desde obra civil hasta equlpos de
produccion y de venta) aumentaran mas del 50% de su valor con respecto a 1994, Esto
frage como consecuencia que el proyecto en estos rubros sea sumamente sensible
afectando asi la rentablidad del proyecto.

De esta manera, ambletes econdmicos de este tipo no favorecen al inversionista
para invertir, y aunque el objetivo en este proyecto es ofrecer un producto nutritivo a
bajo precio o cuando menocs al mismo precio que el normal en momentos dificlles
como este ( 0 no necesaramente) se pone en duda el beneficio econdmico del
inversionista, Sin embargo , la idea de producir pan nutritivo sigue siendo buena ya que
si existen los elementos como materia prima, tecnologia, mano de obra efc...
necesarias para este fin.

34.1.5. RENTABIUDAD CONTASE

El objetivo de este inciso es dar a conocer a! inversionista el grado de utiidad o
pérdida que puede haber durante los diez afios de vida del proyecto.

Para obtener el monto de cada afo es necesario basarce en : las utiidades netas
obtenidas ( que se especifican en el cuadio de Estado de Resuttados Proforma), en el
monto de inversién total y sustituir los datos en la siguiente férmuia.

utiidad neta
Rentabiidad = X 100
inversidn total

Aho 1
(532,696.90 / 423, 278.03) € 100) = 12585 %

Aho 2
(689,776.75 / 423, 278.03) (100) = 210.21%

Ahod
(940,318.95 / 423, 278.03) (100)= 222.15%

Afod
(902,101.41 / 423, 278.03) (100) = 213.12%

Afiod
(931, 384.61 / 423, 2788.03) (100) = 220.04%
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Ano 6
(939, 050.68 / 423, 278.03) (100)= 221.85%

AhRo?7
(946, 716.76 / 423, 278.03) (100) = 223.66 %

Ao 8
(954, 382.83/ 4233, 276.03) (100) =225.47 %

ARO9
(962, 048.90 / 423, 278.03) (100) = 227.28 %

Ano 10
(969, 714 .97/ 423, 278.03) (100) = 229.09 %

Con los datos obtenidos, se observa que la rentabilidad mas baja esta en el primer
aho de vida de esta panaderia, a partir del segundo y hasta el décimo se incrementa
la rentabilidad continuamente hasta llegar al 229.09 %

3.4.2. LA EVALUACION SOCIAL
Los objetivos generales de la Evaluacién Soclal son:

-Disminuir la posible dependencia con el exterior medlante el fomento de
exportaciones y sustituciones de importaciones,
-“Generar Valor Agregado,

-Lograr las metas de la Poltic a Econdmica que muy concretamente aqui seria
sobre el nivel nutricional de la poblacién,

-Justificar el empleo de los recursos necesarios para su relzacién y operacién,
- Elevar el nivel nutricional de la poblacién.

Justificar el uso de los recursos como son: la harina de trigo y la harina de soya
dsgrasada es definltiva; ya que el objetivo princlipal de este proyecto es producir pan
blonco y dulce de alta calidad nutricional superior al pan actual. Esto a su vez, esta
basado en el hecho de que afo con ano las estadisticas y los estudios muestran el
incremento en cuanto al consumo de alimentos eloborados a bose de cereales
principaimente el trigo.

Por ofra parte es innegable que la industia del pan es generadora de
oportunidades de trabdjo, asl como de valor agregado ya que para producir piezas de
pan se realzgan esfuerzos de produccién (en la agricuttura, en el moiino, y en la
panaderia). Es decir, se produjo primero el trigo después, la harina que se utiiza y
finalmente se produce el pan.

Estos esfuerzos de produccién generan valor y al incremento de estos se le
denomina: valor agregado o P.I.B. Que son valores monetarios de bienes y servicios
producidos en el pais en un afno



Desde el punto de vista tecnoloégico. la industria del pan ha contribuido al desarrollo
industrial como tal, pues basta observar su desarrollo tecnoldgico y técnica de
elaboracién desde la época de los egipcios hasta las actuales fabricas altamente
industnalizadas.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

- Después de investigar sobre la actual division de grupos de alimentos para la
dieta humana en donde el 40% (la mayor proporcion) estd basada en granos y
ceredles, y de razonar y analizar todo lo relacionado a la posible panificacion
con harina de tiigo y harina de soya desgrasada, se deduce que elaborar pan
con estas dos harlnas resulta altamente nutiltivo pues la pleza de pan contendra
9.1 unidades proteicas.

Desde el punto de vista de la economia de escala, es recomendable el uso de la
harina de soya desgrasada, pues es capaz de absorber de 1.6 a 2.5 veces su
peso en agua. Como consecuencia, rinde aln mds la masa, De cada bulto de
44 kilos de harina de trigo enriquecido con el 3% de harina de soya (1.320 grms)
se obtienen 60 piezas de mas de pan; esto se debe a que hubo un incremento
de 3 Kgrs de masa.

- Debido a las varlaciones en el nivel de ingreso promedio famillar que disminuye
forzosamente ka capacidad de compiq, derivado de un nivel inflaclonario alto, se
deduce, que este producto debe estar al alcance de todas la clases soclales en
especlal las de bdjo nivel econdmico, contibuyendo asi, a una mejor
almentacién en todo momento.

- Se recomienda tener un preclo accesible del pan blanco y dulce. Es decir, que
no sobrepase el precio que exista en el mercado (a pesar de que ya se ha
iberado el precio del pan ) pero tampoco que no deje gananclas a la empresa,
Asi como una serle de politicas de promocion y venta que a la larga contribuyen
dlbuen funclonamiento de la pequena panlficadora.

- Tanto en el andlisis de la demanda como en el de la oferta se observan datos
estadisticos sobre el comportamiento de estos productos. Se concluye asi que el
pan de panaderia es de mayor preferencio.

- Todas las recomendaclones o sugerencias que puedan haber en tomo a este
fibpo de empresa resultan interesantes y Utiles a la vez. Pero quizad la mas
interesante sea traspasar la frontera con esta empresa. Es decir, establecer una
panaderia fuera del pais con todo y sus dellclas y tradiciones.

Meicados favorables para este tipo de recomendaciones son los asentimientos
de mexicanos en Estados Unidos ya que persisten en ellos las hadiclones
mexicanas.

- Para este proyecto, s@ recomendo que la microlocallzaclon de la panaderia sea
en la colonla “El Mirador” en el Municipio de Naucalpan Edo. de México. Lo
anterior, se debe a su buena ubicacion refiiéndose a Infraestructura, mercado,
asentamlentos humanos etc...



-La macrolocalizacion de la panaderia en el Municipio de Naucalpan se
determind por la expansion demogrdfica tan particular que tiene hoy en dia.

Esto permile tener un mercado de consumo amplio para este proyecto. Esta
expansion causada por una migracion se debe a la bisqueda de una mejor
condicion de vida y empleo, asi coma a la infraestructura adecuada para la
industria y vivienda.

- Ampliar el mercado de estas productas es una recomendacion que no debe
dejarse de lado, ya que de esta manera se inctementarian los beneficios
ecandmicas de la panaderia. Se recomiendan como posibles consumidores a: los
restaurantes, asilos, casa hogar y escuelas que reparten desayunos.

- Por lo que respecta a las materias primas e insumos necesarias para esta
panaderia na se encontrd prablema alguno ya que todo es de tacil acceso.

- Paia el progiama inicial de produccion se recomendd por CANAINPA tiabajar
con 4 o 5 bultos de harina de tigo diarla can objeta de empezar a recuperar
ganancias desde el primer ana . Este nimera de bultas ird camblanda ana can
ana canfarme a las necesidades de praduccian a canfarme a la demanda
exigida.

- Se delermind que las siguientes factares cama: ia mano de obra adecuada, la
diversificaclon de productos, el aprovechamiento al maximo de la maquinaria y
un buen anGlisis de oferta y demanda pertenecen al conceplo de economia de
escala este es imporiante para el tamaio de la planta a capacidad de
praduccian efectiva.

- Se concluyd que ks tecnologias: alemanas, italionas, espofolas y
estadounidenses son las mejores pala ka maquinaria uliiizoda en este proyecto.
Estas tecndiagias se encuentran can fabricas a ensambladoras en el pais
afreclenda asi, el servicia necesaria y dptima si se requiere, evitanda can esta la
que implica la campra de maquinaria impartada.

- En el Estudia Financiera se determind que la inversian tatal asclende a un
manta de § 423,278.00. Debida a que esta cantidad na es elevada en
camparacian can atras prayectas de Inversian, se puede sugerir que la inversion
tolal sea propoicionada por socios inversionisias o blen, hacer uso de un pegqueio
crédito de fomento industrial (necesitanda un 50% del manta tatal). El resta,
dependera de el a las inversianistas,

- En el Estada de resultadas Prafarma se abserva que las ufilidades nelas, asi
como las ventas netas aio con ano se incrementan,

- Cabe sendlar, que el Punto de Equilibtio abtenida en ias primeras anas de la
panaderia deteiminan que efectivamente es rentable el prayecta; pues las
castas fijas san menares a ias variables ( es rentable también durante la vida Gtll
de este),
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- Por lo que respecta a los conceptos del VAN y Raz6n Beneticio- Costo ambos
arrojan resultados favorables contirmando asi, la rentabilidad de este proyecto de
inversion,

- Sin embargo, el andlisis de Sensibiiidad determind que en los tiempos en los que
la devaluacién, asi como la inflacion no sean favorables, esta empresa y
cualquler otro proyecto de inversion puede sucumbir o tener grandes pérdidas.

- La panaderia como negocio es buena ya que la TIR arrojé una tasa del 342.75.
muy por aniba de la tasa que daria cualquier instituclon bancaria por tener el
dinero Invertido ahi.
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