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INTRODUCCIÓN 

La iniciativa que da origen ni presente trabajo de investigación surge por la inquietud de los 

dueños de Grupo Saturno para la apertura de una panificadora en el área de Iztapalapa, 

ten.iendo antecedentes de .. la población creciente de esta área de la ciudad y' de.·· las 

necesidades de sus habitantes; 

El p~opó.sito.de est~Je.sis ~s ~afer ll,n e.studio de factibilidad para la apertura de llna 

.• ·.·, ''.;:'. r~~l&c~~~r~~~·~-~~ .• ~fo~.i_~f .i":~1:~n·J}~,r1~·de. lztapalnpa. 
¡: ,i', '<<;¡-._ :, ;~- "·'(,-.~·.;,:'. '~ ::;:\j,, <,:;. :~· .. 

Dé la in~e~tigad,Ón\·preli~i~~r: s:-.obserVa la siguiente problemática, para plantear los 

.:~¡,J~~¡J~~ y l~l;i~Ó;~·~¡;;;,¡'~¡ ~r~y~cto;· · 
.-;-,:· .. :-> '<'-".\·: ·,, :,¡:_-·;·-<:·,: . .;'.(: ;,,_:, 

·. - -- -.:.· :.1. :· ·':<,.:· ... ',; 

Y1 .. : ;;~bt~fuáÜca · 

''·~, ~~~ª ~onde se quiere colocar la panificadora está in u y densamente poblada y saturada, 

~ói: I~ ~~~j fue dificil encontrar un local· de· buen tamaño que pennitiera. tener todos los· 

:smicio~ que requiere este negocio y área pára poder Ó~~cer a f~tÜro~ · 

2.· Objetivos 

• Dctenninar la viabilidad del proyecto de inversión a tratar. 

• Detenninar la cantidad de consumidores o la demanda, para justificar la inversión 

de la apertura de la panificadora. 

• Elaboración del estudio técnico para contemplar qué se necesita para fabricar el pan, 

desde instalaciones hasta servicios qu requiere el cliente. 

• Realizar el estudio financiero para poder deterininar si es viable y si es rentable 

para los inversionistas. 
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3,- Hipótesis 

Según datos del Grupo Saturno, el proyecto es rentable en cuanto a los aspectos de 

mercado, técnicos, administrativos y financieros. 

4.- Presentación 

En esta tesis se presenta la evaluación de un proyecto dentro de la industria de la 

panificación, por lo que fue necesario seguir la metodologla de evaluación de proyectos. 

De esta manera la tesis queda dividida en seis capitulas y un apartado de conclusiones y 

bibliografla. 

. ' -. ' 

En el Capítulo 1.se da un marco histórico de la fabricación del pan, mientras que en el 

. Cap{tulo 2 .se hac~ referencia a los:diferentes procesos que conforman la fabricación e 

industrfoli~acié>n.·~~l pan.·· 

. El C~~it~l~J,'~stÜdio;de m~rc~do, íiene como finalidad medir el número de individuos o 

~.mpfesas~·q'u~;'da~as c;iertas c~ndidones presentan una demanda que justifica la puesta en 

0 
:'rna~~ha

0

cÍ~!est~ f•egodo:.enullpe~odo de S años. Incluye encuestas de demanda, elnúm~ro 
· , :d~-'~r~}~~i~s.~ri éi ~ef¿~doief précio que los consumidores están dispuestos a paga~ y la 

-,o--------' ., ' -:; '-,:e~;•'.).-,.-·- - ' .-:.-~----·.- º/ •• ,, ,-, ,. > • ' • '·. ' • • ., 

~¡:'ei~uJ,i~'.Jé¿:Ji~~· ¿éI C~pitulo 4 muestra cómo es el proceso productivo, los 

• réque~mieÍitos ele producción, la capacidad instalada de la planta y la distribución flsica 

· .· ..... · ·~~~e.~5~0f~~;~·¡~re. 
·· ;,·~:rr.... . 

·'<; gij\e('capltulo S se presenta el estudio financiero, donde se estimaron los costos de 
<. '::--'~' " 
producción, los gastos de administración y ventas, la inversión inicial, el apalancamiento 

propuesto, la forma de financiamiento, el capital de trabajo, los estados de resultados y el 

balance general para la evaluación financiera del proyecto. 
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En el Capítulo 6 se hace un análisis de los resultados encontrados en el estudio financiero y 

se hizo uso de herramientas financieras para concluir si es rentable o no el proyecto, 

Como t'iltimo. apartado· se presentnri las conclusiones como resultado del análisis de los 
capítulos anteriores, . 
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CAPÍTULO 1 

ANTECEDENTES DEL PAN 
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CAPÍTULO 1 ANTECEDENTES DEL PAN 

J;J HISTORIA DEL.PAN EN EL.MUNDO 

Durallté la;priITier~ etnph · d~ Ia vida del ser humano, éste se alimentaba de la caza y la 
• ' -· ·,. - • • '--, •• •• • .·-··-. ~ ._ .·.. 7 • • '· 

recolección.de pÍanta~y ~emillas. El hombre era totalmente nómada, en un inicio, pero esto 

, cambió'~on la fevoful:iórineólltica, En esta eÍapa vinieron grandes cambios en la sociedad 

> d~l 11ombrC: u;16 d~ los ava~ces, más gr~nd~s que existieron durante esta época fue la 

agricll1{ilrú i~ cúaTC>IJ!iga a1 hombre ª ser sedentario, debido ª que e1 ser humano d~b1a 
esperar a ~J~lás CClS~~h~'s se dieran par~ poder recolectar los frutos . 

.. >·''. 

, .Esta' ~ittÍa~iÓn dio orlge~; á que s~ formaran los primeros asenta~ient~s 'de pob.laclón y 

post.~rio~erile ¡ forn1~ndó ·.lós primeros··· pueblos . y . ciudades. Según los <lal~s 'de los.·· 

hisiori~cl~i~~. la~/¡;f irneras ,~ivÍÍizaciones ··que·.·. practicaron la i,agricult~ia· /~ere~· ... Siria, 

'• · ~Me~~Pri;aniia /An~tolia,· CJcho slglos ant~s de nuestra e~a. segúÜ daÍ~~ d~ :j~hri .·Berna!. 
;·...-_~;'.,~"i·.: .}!".,!~:::>:'·:·,.'··.,,'.). ·< ::;: ·. . e • • .'.·_ ;-i,:,·¡;";;.-.· ··':~·.,··:.:·:'.:::.;/>·¿.'.:- .• ·_ -~;r, ·;·.·> -

: En iealidacÍ no se conocen los origeries exactos de(pa~' Los~átpl;,'¡;,ásantiguos que se 

· tiene de esté producto con cierta certeza, es que se dio e~:~; ~o;az"Ó~ de África sobre la 

rivera del rio Nilo. En ese entonces se fabricaba uri pan A b~séd~~gua y harina horneado 

por el sol durante el día. Posteriormente se emplearon · ú~()~' moldes cónicos que se 

calentaban con fuego avivado por un fuelle, una vez que alcanzaba cierta temperatura se le 

introducía la mezcla de harina agua y levadura. Posteriormente se colocaban los moldes en 

una plancha para que se hornearan parcialmente, y para finalizar el proceso, se sacaban de 

los moldes y se ponían en los canastos, listos para su consumo, 

Esta forma de producción se empleó durante la primera parte del imperio egipcio 

aproximadamente de 1600 a 1000 antes de Jesucristo. Posteriormente en la nueva era del 

imperio se utilizaron hornos, los cuales permitían una cocción mas uniforme de las masas, 

así como una mayor producción de pan. 
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,·' ',: .. :} ,· '· :·-: ' 

Los hornos t~nia'ri f~rma'ci~c~no il11ricado'c'onstn;i,d~s con ladrillos o,btenidos del barro del 

Nilo. El .h~rnº se po~faA ,cal~ntar'.y.u,ria vezque est~vi.e~ll,caliente el:h°,mo, sé introducían 

- tos piezas d~' ¡;dn-crudo p~~ ill pll~ria d~tocada ~-n ta parte:suiíeHoiaeÍ horno. 
-~-. ·- ~ · .. -, .. ,.·:~,·--,~_'. ... :·".-,!~<}f_~:':-·,~¡-:":-¡i: -~'.'~11~i:~·-~_Ti-,'-'°º>:· .'''::e~:··: ... ~ -. -ó )_ -.-·:. :··:<:-~ "<: .-. -~~;::~ -~-·.:_~~~\yj:· '.~:\> :" _: 

·unás de .. las krüriéÍ~smejClras~it~ 'se.hici~,r~ri ~ ~~t~ tl~ci dá,hcÍ~a;rJci ~~~ner ta puerta para ta 

ca;~¡¡, taht~ de ¡,¡~ crud~ como d~ 6oÍnbusiibll por 1r~~rte ·<l~ ~rirrerit~ l¿(~üal facilitaba la 
- . . . ' ' - . ' . - . - ' ' ·,. ~ ·-' . - '· ·-· 

. cocción y la extracción del producto, E;te tipode 'horno se exteridió por Grecia, y 

posteriormente por todo el continente europeo, donde cada país fue lncorporalldonuevas 

mezclas de cereales a las harinas asl como ingredientes típicos de la región lo cual le fue 

dando diferentes caracteristicas al pan. 

1.2 HISTORIA DEL PAN EN MÉXIC01 

Antes de la llegada de los españoles, en gran parte del territorio que hoy conocemos como 

Mesoamérica se preparaban alimentos a base de maíz, como la tortilla y los tamales, cuya 

elaboración requeria primero. de la fermentación (el riixtamal), después I~ molienda en 

me~ate y por último su cocimiento eri cómal o al yap~~ ... 

En lo que se refiére a' Mé.~ico •. se ,~fi~h q~~ ~l ~a~CI l~ trájeron los soldados de Co~és . .. ,, ,_,_ ,,_-.· . '. __ ,, ' --- .. ~.. . . . '. . -

Una versión, avalada por el cronista LÓp~:z'.deiGólliara, clienta.que en 1520 'unnegro, 
. . . : ' ,. ' ' - ·- __ .,. ~--:. ' ' - -·--. -,. - - . ·... . - - ' . ' - . ' '• . , ··. ' 

esclavo del conquistador, halló Í~esgrari~'~'<le tÍigÓ en éi fondo de. un costal y lo~ sembró en 

el huerto del predio que hoy ocupa la casa número 66 de la calle Riverll de Sari Cosme, en 

la Ciudad de México, y que de ellos obtuvo 186 granos. 

Otra versión asegura que aigunos soldados invasores encontraron granos de trigo entre sus 

avíos y los sembraron durante su asentamiento en las tierras conquistadas. Según el 

historiador Fernández del Castillo. "ya para 1523 la sagrada tierra mexicana se cubre con 

hermosos campos candeales", y un año después se fabrica en México pan de trigo con 

harina nativa. Lo anterior, sin embargo, no desdice la misiva que Cortés enviara en 1525 a 

1 www.mexico-tenoch.com 3 l/may/2002 
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la Corona de España, en la cual suplica el envío de diversos productos necesarios, entre 

ellos el trig~ español. 

.. Con. la intr~ducción .del. grano llegaron distintas• técn.icas de cuÚivo y procésamiénto, así 

como ·~~ev~~ t'C>nnás .·de alill1enfocic)~·>Trigo y ~díi recjteríari clg· s~~ila;~s. 't~rea~ ·de 

'b~ll~fi~ío! cle~granad~. moliéndd/rerm~ntaci6nycoci~ienioi p¿ro los'pr~~edil~ientos para 

efectua~os ~o eran iguales. El mafz se moll~ en' las~asas sllbie ~l~etate, con mano .de obra 

propia; al trigo había que molerlo en eI moiino:•La,Íortiila ~e cocía énel co~aÍ y dtamal al 

vapor, mientras que el pan de trigo se coc.ía en el horno'. L~fermenta~ión del malz o~urría 
al remojarlo en agua con cal, antes de.la moliel1da; la det:trigo se int~ocluda en la masa por 

medio de levaduras. 

Aunque con el tiempo los,nu~\l~s co11~ci.ffi,i~lli~s significaron para la vida de Méxko, una 

apropiación cultural¡ la produc~iÓn dél' t~go d~~arité l~ Colonia benefició sobre todo a los 

españoles. Al cultiva~~~.se\-~~~l¿¡~b~;rii~rio de·obra indígena, prácticamente esclava, y, 

. además, le ~ho~~~~~ t~i. ~i~~~o.Í~t·~I ~osto de traerlo desde España y las pérdidas· y 

me~as que tal iravesíá·oc~sio!l~ba: 

··· 1j;1DAFÁsllihr\'~!~:N"o:~t PAN EN MÉx1co2 

';,.::~· :_-; ;1_;·¡ 

Los indios(y'fuáffa~de los.mestizos, se desempeñaron en las labores de los amasijos, los 
• .. ···- -·1:'···", , .. , ,, ... ' 

.. · .cti~Ies, ;al: ig~al 'que los·· molinos, los telares y todas las ramas .de la· manufactura, se 

c6itd~dl~n por mercedes a los españoles. 

La venta del pan estuvo muy reglamentada durante la Colonia. Diversos decretos se 

sucedieron obligando o prohibiendo, alternadamente, la venta en plazas y en la vía pública, 

o en las pulquerías. 

Se¡,TÚn Silvia Zavala, el operario indio recibía una intima paga por su trabajo en los 

amasijos, y tenia la obligación de vender todo el pan que producía. Lo que no vendía 

2 www.clpancnmcxico.com, septiembre 2002. 
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. . -.~- .. · : -
-. . . . . . 

pasaba a constitúir ~na d;~d~ co~· ~ld~eño que debla pagarse con trabajo. De esa 

manera, erl~ori¿ tien1po el indicl"panllclerb quedaba irremediablemente enganchado por 
' ·~:~o;-~·-·-:.~;~,-~-~~.~~~~- ,_._::., ":~-~~~~_;;.-~ . ·;____· . '--=---

~ ... : .... ~:\ .. · ·',.: ·:,~:,·· -{ ·_;::~-:/ - /'\,',~ -~·; -'.,/ .. -:. 

·~~tir~J~~~f ;1íf~1~~i~:i~~~~!i~;~:;~f~;~b~~~::i;; :: 
dla .• ~fresco; :1 'de ~°:'dl~;\{ri~;\.)'~(de·~o(dl~s 9• Olásrefrio.en un int_ento por recuperar, al 
n~eno~

0

párt~ del~~ ~éidlcl~~~~:dfa~-~~í~ri~ies. . ., . . . 

· Al.entfar ~l,~Itilno ;:rcio del,sigloXVI, ya se producían en la Nueva España dos tipos de 

pan, según _la harina utilizada para elaborarlos. Habla un pan ordinario, llamado pan bazo, 

hecho con harina de moyuelo (salvado bien molido) Y un pan floreado, hecho con la hllrlna 
. - . : . ~ . " : ', 

más fina y blanca. Los ingredientes adicionales, aromatizantes y semillas,· creaban 

variaciones de esos panes. Era común el pan blanco perfumado con anls o ~a~~lll,·~ rociado ·. 

con ajonjoli. El pan ordinario, que pronto adquirió gran variedad de :·ro'~as;: ll~gó a 
- --·-1 ·-··.-,.,. ..... " 

conocerse como pan mexicano. En una de sus formas el ajonjoHestablécla l(dif~l'en~.la:'el 

chimistlán, por ejemplo, ern_un coco! ordinario, hecho conharinabur~;(¡~'~aÍ~do~~i~ntrris · 
que e1 coco1 propiamente dicho era un chimistlán rociado con ajoA]o11: :-: ~.; ,: :~: . ,. ·• .. 

. _ ! «, - '-:. ,]'' ;._ '.~-,\ ; ·~f 
; -·~, ' ' ' 

Al. ~eno.~dur~nte ~oscientos arios _estuvo_proh.ibido •. ni~zclarh~~Na~tdidi_sti~f~s~nli~~des 

,, ~~~;;~Jti¡~;Jl~¡§~~:~f ~~~::f J~:~l~¡lg~~E. 
UDA~{~J~~d¿~~,e.J~~Ydeis;~lo XVI se habla reglamentado la venta del.pan, enl793 y 1796 

/:s~~~~p~di~~¿n~~ !;~ ciudades de México y Querétaro, decretos que reglamentaban las 

, . <.p~g~d·i~ici~~~ '.para fabricarlo y venderlo, ya que eran frecuentes las quejas por el pan roto, 

:! citii~ y'_rri~.· En tales decretos se estipulaba su peso y precio y se intentaba controlar las 

·. gana~cias excesivas de los panaderos. 
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Los indígenas no fueron l~s beneficiarios inmediatos del nuevo cultivo, pero sí sus 

protagonistás. . . ·. : ' ,· .. ·· ... • •·· .. 
Por ello, su cultivo ycmnn~facJurncgeneraron en los ·indígenas y mestizos nuevos 

conocimientos que incorporare~ hü p~opin c~ltllra. 

Es inneg~ble que para finales del siglo' XVIII el pan yn era parte de In alimentación de los 

mestizos e incluso deaquellos grupos de indfgenas que trabajaban cerca de los españoles. 

También es un h~choAue los indios encontraron en el pan un pretexto para desplegar una 

gran imaginación, además de su habilidad manual. La riqueza y variedad que para entonces 
-· - . : --

habla adquirido . la· pnnaderfa mexicana está relacionada estrechamente con la fantasía 

creadora. de los indíg~nas, 

Ade1nás de los· panaderos españoles y nativos, .a. fines del siglo XVIII llegaron a México, 

procedenfo~;d~ ?r~n:~Ya e ltaHf nÍae~í~6s pasie~~ros •y panaderos que establecieron otras 

pan~derfas::d~ ~~~áct~;; fairiiliar: uia d~~eil~~ f~~·la que ~stableció en Oaxaca don Manuel 

Maza; padre de b~iia Maigarlta;·c¡ui~ri ~étJ~de' fue la esposa' de Benito J uárez. 
•. . .•: ',;:>' ','' .·, : ·:,:,; ';!~'..'' ~;;~·.·;~{.~:'j :; .. ' /, ·.. . 

Años.antesdf la gu.~~a d~ rlld~p~Ücl~~~l~!~lg~n~s l!spáñol~sse •. ínstalaronC:nChilpandn~o, 
ciudad por laque ;ran~it~bue{¡iTI;i11~N~~.o~erc,io.:del ºSa~Ínode, Asi;a:'.E~:Í~ p;ana~eria 
de. esta. ~iudad .se· produjo .. eÍ pari que en la guefa s~s~~ndn§'~ ¡~~·insurgentes del ge~eral 
Bravo y qu~ alimentó a Morelos y el Co~~e~d· de :~náh'u~~:' E~:~~~~ ·e~Í~ble~imiento se 

produjeron, durante más de un siglo, las rósquetas de manteca, los borrachitos, los panes 

infantados y las semitas que fueran honra y envidia de la panadería nacional. 

Más tarde, durante la intervención norteamericana, el general Grant instaló en las calles de 

Cc>rreo Mayor y Jesús Maria una panadería para abastecer a los soldados invasores. Se 

cuenta que Grant no era un mal panadero y que al final de la guerra el establecimiento 

quedó abierto ai público, ávido de conocer un famoso. invento de ese general: el pan de 

caja. 
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Unos cuantos años antes, en 1839, fue el pan, o más precisamente una panadería, y su 

destrucción, lo que dio pretexto para una intervención de Francia. En la "guerra de los 

pasteles", corno se llama a este ridículo incidente, el gobierno francés exigió a México 

retribucio.nes exageradas por los "desmanes ocasionados contra una pastelería francesa por 

las turbas revolucionarias". Es posible que, a pesar de ello, la pastelería francesa haya 

conservado a sus adeptos entre los consumidores de la capital. 

La historia del pan en nuestro país está muy relacionada con la historia dél trigo en México 

con la llegada dé los Españoles y la caída de la Tenochtitlán. 

1.2.2ÍNDUSTRIALIZACIÓN DEL PAN EN MÉXIC0.3 

priinero~ ~ñas deI sl.glo .. XX,. té.c~ic~que ~e'cUfu~di.ó~a-ulatÍn~mehte entre, .Íos ~amideros 
más pbderosos. El ~bje!Ívo prindpal e~a ~~~~~i~\i~;,,~º; y érisl;s d~ ~r6d~cciÓ~·~~n~a1.·. 

: _e,:· -··' (.:.'.. ,:.·i _f :· :" .: ': .: ; ~-=-.. ' ·J,~<- ~ · . .':·:·:".> .\,:·'.:,'.': . . -,~-:· ·.'· ; .. -.~'\Y:",_"~:.~::?.·:.~·;;~~.'-,),: : .'--· ... '":. ~~/,>::·-·::··. · . , ·: .'( .i": e'-.(::,·'·;·/ ', :. >':·:.-. <. •· , 

~:·.:~~<-l·:t·\: :'·'.º'··~ <:·::}.- - ~- > 

~ "'.. .<·'·><·' - ,''..-.: < ! ', 

-~ :/, ;, ~·:~~'.-. -",, '. t ·¡ 

En 192() hubo\ingrah acbiíiéciriÚento en.lamodemización. La panadería "La Primavera", - ;. '., . . ·- - " --,,, - . ~ 

que, eílip~zó:'~'~í.ili;n,.r aília~~cloras, batidoras y cortadoras, instaló un área de venta con 
. • vit~~a·y:a·~~r~d6~es:> . ·. · 

. · Np~ndipi~·s ele los ~ñas cincuenta se habla instalado una fábrica totalmente mecanizada, 

. .. 6~ri~ril~;a·~6;as>m~quinas cortadoras y boleadoras, cámara de reposo y fermentación y 

. · < hofuÜs ~~~~'miuléos. 

3 11~vw.m~xico-1cnoch.com, 31/may/2002 
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Existían, además, más de diez fábricas de pan de molde, sobre todo en la capital y en las 

ciudades más grandes del norte de la República. Los despachos o áreas de venta se 

modernizaron más pronto que los amasijos. La idea era vender y los panaderos habían 

aprendido los efectos de una buena presentación del producto y de la limpieza del local en 

el ánimo de compra del público, En este sentido, la introducción del autoservicio fue un 

gran avance para los dueños panaderos. La colocación del pan en repisas, donde estuviera 

al alcance e invitara a comprar; la facilidad de tomar cada pan personalmente; la abolición 

del tiempo de espera para ser atendido, fueron factores important!simos para aumentar el 

consumo de pan dulce; que es; precisamente, el que más utilidades produce, los dueños 

panaderos se ahorraron despachadores y los habitantés de México empezaron a olvidar los 

nombres de aqueUo que por generaciones hablan .sidobocad?s favoritos: Los Ojos de 

Pancha. y los Duques; El Espejo, El Caracol, La Monja y tantos otros que hoy sólo quedan 

en la memoria de nuestras abuelas. -

No se puede decir, sin embargo, que tá mecanización haya trafdo grandes mejoras en fas 

condiciones de trabajo de los panaderos. No pÜeden soslayarse las mayores facilidades y el 

menor esfuerzo que ahora se requiere para mezclar, batir, amasar, extender, dividir, formar, 

decorar y hornear. Empero, no son precisamente los operarios los que se benefician con las 

significativas mejoras de los ingresos que proporciona la fabricación de pan. Muchas de las 

máquinas fueron pretexto para desplazar a obreros o para exigirles que igualaran. el 

rendimiento que con éstas se obtienen. Había que hacer mayor número de piezas y más 

largos tu,mos para conservar el trabajo. Además, dado que por lo general la pro~uéCión se'· -

controla por el número de sacos de harina, la continua disminución del tamaño de los panes 

hace que el trabajo aumente. 

La mecanización no puso fin al sistema de patrones; al contrario, los estructuró 

r!gidamente. Actualmente las panaderías funcionan con cuatro maestros, dos para pan 

blanco -uno en cada tumo-, uno para pan dulce y un maestro pastelero. 

Además, cada maestro tiene un segundo, dos oficiales y dos medios oficiales. Aunque está 

oficialmente estipulado el nivel de salario de cada puesto, una práctica común determina 
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que la retribución consista en un porcentaje del precio ·de venta del pan producido o, 

últimamente, una cantidad por pieza, 
- -- ~ -_ - " .- - - . -·: - ~- - - . - . -- ' : :~· - . . ': - - - - . . . . -

La mecanizació.n se hadado, sobre todo, en .las panaderías de las grandes ciil~ad~s.E~ las 

Ciudades pequéñas y en lo~· pueblo~ •. todavía gran parte del' pan se ~labÓra .~~ ~~slJ~s ~ 
tahonas sin mecanización alguna ydondé la elaboración es iguala la de h~ce 200~.ños. Por 

lo general tiénen ull área de trabajo más o menos amplia. En un extremo ~eh~lian las mesas 
- .. - ,.,.' 

para amasar y dejar repos.ar .la masa, para palotear, cortar y formar; en eI otro, el horno de 

tabique, calentado por leña o a veces, por combustóleo o gas. 

En el campo el pan de trigo es un producto familiar, preparado i:on'moti~o de tiestas de la 

familia o de Iá comunidad si se considera que la tortilla es u~·.¡¡·pgd~' ~an, en el campo 
'··,·· "'; .. ·:·-· __ ,·;.'(. ' .. ', :'':-. :?>::..,:-::_'f; ~~~-~0'.:>~:.'.:-:'.;':.:.·-:·~~/:~·:.:~.'.-:·.~ .· 

equiv~'.d~a nipan nuestro· cotidiano. La.· tortilla,:juni°,•co"ni;eI(tÍi~lll y~I: pan de trigo, 

centen? o .salva1o/asume en las comunidades. rur~l~s 'u~ s1·~.ifi~¡j~¿:;frascendente, algo de 

gr~n v~lorproducidó por quienes má~ iarci~'.s.é ~eu~i!~~ ~~o~~~~·¡;¡~;T~·/;i'{ . 
: ~ - ;' ' ' 

.: En ~icrtá esenia, la mayoría de las panaderias pade~e de algunos de los males que significa 
- -. ~- -·- •• - ' ~ - - • -., - • - • - ·- ¡" -

.Ja' industÍializaéión. EÍ1 términos resúmido~. ésta implica establecimientos que son 

· •. .verd~de~os. emporios; donde los bolillos se producen en cordón, hay centrifugadoras de 

h~~~o,?c~~~doras ~Ííhiples y pÍ~os ·completos como cámaras de fermentación. En estas 

A,4~~des; fáb;~c~~ también' ~e ·utilizan saborizantes, colorantes y harinas mejoradas; sin 

embargo,Io cnr~cteef stié~ es el uso de preservadores, estabilizadores y acondicionadores de 

· ~~~~·:Los. voc~ros de .la cámara de esa industria han denunciado la mala calidad del pan 

:·elaborado ~n la mayoría de las panaderías de la capital del país, en las que se producen 

. m.Hlo.n_e_s de piezas diariamente. La mayor parte se endurece se encoge y pierde sabor antes 

• de 4s horas. 

Desde luego, hay muchas panaderías en donde hay una real preocupación por la calidad del 

pan, pero en el marco de producción capitalista la mayor preocupación siempre es la 

ganancía. Ese es el criterio que rige la producción, y por lo mismo, cada vez están más 

renuentes a producir el pan de precio controlado. Los dueños de panaderías se quejan 
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-·- . - .-

incluso del aúmento ni subsidió de la harina, que de otro lado significa producir bolillos y 

teleras en umt propo~ciÓn dad~'. Lo qu~ 'ellos impugnan es que se limite su margen de 

utilidad.": .~'·.·.'/'~·· 'é,-'c-- •• 

' ' ·., . . ;; .., . ~ . :-: .. ' 

Sin emb~:~~;':'ei peso real :.·éfe '.ése siibsldio' l~ ca~gall J~s o~erarlo;,:qulenes . solamente 

. re,cibé~ Gri:i'ní~i~ci'~o~c~ntaj~ pcif pieza de b~IÍllo: L~sdueftos, !11ierítra~ tanto, cobran por 

piezaid~ ~~~d~Ic~ grandes diferencias ~~las pan~clerías dé clase media, y mucho más en 

las dé J~jo .. · 
. . . ' 

. . ·' ., ' 

· · La industrialización genera en los paises pobres la dependencia tecnológica, y por tanto· 

económica, respecto de los paises desarrollidos; Aden1ás~; co~o IÍ(tecnologla , nunca es 

neutra, por esa via se importan no solamente máqu
0

Ínas, sino g~.st~i.·/ó~~·s~1~ consumo y 

métodos para alentarlos. 
1:·..':· 

; .. :->;-~;' 
•·.··-. 

En México; en.poco más de SO a~osia indusiriali~aciónh~Joi;rado separamos·demuchos 

de nues .. tros gustos, de nuestras v,iejas capa~
0

ldadés~ ~e la~:posibilidad~s.· d~ ~uto P. roducción, 
. . .. '. ·. ">'."<·" --'.•_· • ., _____ ,_,_ . ·, • 

Ya no se sueña con hacer el pan en casn/aunque:no sólo es posible sino d.eseable. La 

dependcncÍ; que la incÍustri~li~acÍCÍn ~~ner~ ~6J1~i~rie la idea en algot~n remoto como una 
--.. . .. .--..... ,,.:: - ·'.:,; · ...... ·;<;.'.·. 

utopía a contra.corriente del progr.eso>Necesiiamos lo que la industria produce, porque eso 

dicen los anúnCios que nos invaden;iítoda llora, todos los dlas del año, y por todos los 

mediós: 

.. · ÁfortÜJladamente, en los pueblos y en el campo todavía se hace pan "del de antes", rico, 

fresco, sin adulterar. En la ciudad también, en las panaderlas más viejas y en las que se usan 

al menos algunos procedimientos manuales, todávla se vende el pan fresco y calientito, de 

hermosas formas, aromático y sabroso, que se conoce como el pan mexicano. 

1.3 ANTECEDENTES DEL GRUPO PANADERO SATURNO. 

Fue en el año de 1979 cuando el Sr. Pablo Enrique Navarrcte Garcla se hizo la pregunta de 

que cual serla la mejor opción: panaderla, mueblería o zapaterla, tenla la facilidad de 
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ocupar tres locales comerciales construidos por su suegra Doña Tere. ·El señor Navarrete 

desconocfa los tres giros y se decidió por panadería. 
. '- ·· .. · ,-·-·.-, . 

- ·- , .. 

Se abocó a investigar lo referente al giro; maé¡uin~riaj auto; pari~·derds; i~talación etc., 
, . . . :· ... '. .. ·: -. .- ·,..· .,_·-·;·:;,:i-- ·'.':\r·-~-~J>/-: \\i,->,. )>i-'.-<: ·:.> ··: ,·: . :: 
recibió orientación del Sr. Jaime Escutia dueño dé .las panadena.' Sé'preiientaroii probleniás 

d.e fUncionalidad al adaptar los localés cC>~er¿iad~'¿ l~-~~~~~~rla·'.·.· , 
·- .. ·, ':. ' -- ·, -'"· ·._·:. ,_,;,,.¡.•'.l•">·,· ·, :-,, . .. -· 

.Fue ··~n 17 •. de····ITIªY°: ... d~··.19so.· .. c:Üdn~d· ~brlb,~r;~rl~~ra;~~z;~sus.'pueri~s ... 1~ .Panificadcira 

Satu~d, Jrím~r~ ;~ ta}ol~~lá Hé~oeide P~~i~nif: kóÜ~ ejidal éon una poblaéión escasa .. 

;f ~~~,~~i~€~1~f~~~i:i~~:1tfJI;,;;7:,1:~;,':;::::,~.:,::~~::,:; 
<:6nio éaje.ras, ty en6ari:i~C!os ·ac: íí~~niasYotros; · 
'_ .-..... '..':' __ .. _·:.,·:.::··,,-,,' ,-:··->;.:· ·:·.'.:·:.·;. \"•/'·,'':·i·,···-'.;/_·--. ,-.'·:.: ,. :, 

, ... ~~:,'/;< •,· 

·• '.La.n1nq~in~ri!l:·~~.n~lst.r~·~n2;~6mos~30,Simet de columpio, 1revolvedoray1 

.. baiÍdór~ '~fa,l~,s bi~~~~h~r~~',:;¡ · i~~~l~edora y l 'rcfinadora para los franceseros. 
-·:·. -~-·,. ~=;;~~.'.·.·.· .. - J,,' - ,,·:}~" /:::;<.:; ~-:;~5:'·::~ (:~ t>."!'.-'::· ... -:·:-.-

•. / Sedisp•u~iirbn de;I ooirigtro{'~~a~radospara el amasijo, 100 metros para la bodega 

y 100 m~tr~:fru~~-~~-~l·~~.~~ i(de~p"~~h~. : . . . 
;-'._.) - - .'·:: ~ ; 

-··¡ -~~fX .)t~; :.i<"~ -- · 
. • En el año de'. l 9S Ísctinidó el sen:Icfo d¿ réparto con 1 vehículo Panel VW. -' \·: .. -:-~; .. -.-:. .. )~;~--~'3? ····.-" ·:·-~~:f- ' ' - ·. 

• En.el año I981n~¿ ~·~~¿·;Í¡~i~u;~I Úbic~da en Pedregal de San Nicolás con el 

nombre d~ ·P~Üi~~~~'á·~~·&~¡~~;i;{6;;-• 
:.;::\: .. · ~' ,, ~-- ,. - - . •\ - -- ' 

• En ,¡ /·~~l~8%í:l~~"lf'.~i~1in¡o • "nto do obonot" ,;,,. Y lloore. y 
salchichonería anexci a giro de panadería; 

-.- ·, :- . '- -. -,..,- ' . .-,'·.·- '·. º' .• · -. -. -~- . . . ' 

:'_--·,,-:,_ .. ' .·' 

• En año de.1993. Je adquirió el horno Zucchelli poniéndolo a la vista de los 

consumidores. 
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• En elañode 1994°el IS dé septiembres~ abrió el mini súper que sustituyo a la 
' ' ' 

tienda de servicio en abarrotes y vinos, 

. ."'. - . 

• En 1995 se cornpró la primera computadora de la marca Hewlett Packard, el fax y 

se cuenta con 2 líneas telefónicas, 
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CAPÍTUL02 DESCRIPCION dEL PRODUCTO 

• i:'LREf É?sfó~;Y;AL~Á~ENAMcrE~,ro o E MA rERIAs PRIMAs. 

La r¿cCpciókd~'m~í¿ri~s prlmas se h~ce en bodega (fria o seca) según sea el caso, Todo el 

~irnacenaj~Cse'•!i;ace s~bre tarima de plá~tico y por ningún motivo las materias primas 

··p~~d~¡,'·~st~f'en'contact~:directo con el piso, Todas las materias primas anteriores se quitan 

de la z~n~ ,de alinac~naje para poner las nuevas. Al termin~rde ~c~locarlas nuevas, poner 

encima las vlejas .. La bodega fría debe tener una temperatura ~ntré O y4 ~ados centígrados 

y ade~ás sé debe de cUmplir con los siguientes ~rherlos: :· 

vengan rotos o 

• '. Levad u~~: se'récfb~'~i{fáhi~'fi··rrla·v~e ~l~~~~ri~ verificando fecha de caducidad y que 

las c~jas ~o eité~"i;,i~~;;r ~·:;\·.:'' ái' ; '; ' . . 

• Azú~ar: ~I m0m;~~i'J~Íiaf~t~gió~:~edeberá verificar que los bultos no vengan rotos o 

• 

•• ·: : r. • ':.·· ;··,: -:.·" "\~/.::·~~~·~<: 1~ ·V·?·~.:·.~}:}::: .. ·:':~?~\. ·~~·t.:'··. 7. 

manchados as! como el:azúcár;no debe de venir húmeda o hecha piedra. 
·. '-.··.\"">·,,,,_·-.>.~,,·,::',,~";;-;_:' '<',>',(::·.1·'·--. ::_·-· 

: ~ .' "~ ~ 

·,~,}:.:.:.~··,'.:,:h~~~·>:~;)~.· ,~,:-:t:'.1•"_ ·:~/~',•"' __ ;•: •• L"' 

Leche: Se v~~fic~na f~~~~;~~:·c~d~~idad as! como que las taras o recipientes en los 

·cÚales se ;;~~s~ort~~·io's~é~~~qJ~~d~· Íeéhe ~o goteen. Se almacena en cámara fria. 
~,:·. .. • ' . ,-- ' . - ,·< ,., • • . : . ' 
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: '- '. .. 

• Mantee~ y ~tras ¡,;¡.asas: se ~eritiéa que I~~ cajas no estén abolladas rotas o machadas. 

En el caso clel ac~it~ tartata~ no d~b~nprese~tar abolladuraso partes oxidadas, 
---,-:---

d.e abrl~ nl~llri~~'~aj~s ~i"~z~f y ~~rlflca/c¡ué nb t~a'igan fa~~ª hociva () huevos rotos. 
'·~ ·_._._, :;.-,L-~>·;.~.l~.:·-'- -,·1,,·,·-''--~/:-'.<··_.; ,.~,~:--·-·,_:,, __ ',_,,; .•--·-'·.:-.. -. ..-, - · .. -.- ·,-·. 

<i'.~-~~·7 . '-:i 

2.2 MATERIAS'PIÚMAS;. 
Harilla ··· ·· • '' · :\· 

; .-:--~.; . ·: ;:~;·,:·. _.1>· .~ ·, 1: 

·' •.··_La~h~rina'b~s· ... ~'¡~i~k~~i~nt;~ •. ~ás: ifu:p6~~~te .•. en. '1a·· e•J,aboi~ciói::.de ·.'ª·._ma~or,parte_.de·. Jos 

·. ~!l;~~~!~!!~~l~~;i~!J i~f~l!i!~~l~~f !~!~~:~ 
El.sig~iente ,cuadro:~ep.~esent~, 1.~ cólllposición· promedio .-~~.· tn:háriO,n$.~S~.J1a,:e ·'.n~t~r que 

hn.~in~~"~f t;~~Ís·~; ~.'+.\~;~f 1§f 'P_~~f.~!~~:~~r.ifi. f:~~ ~ji,~~:[o~;i~A.~~~~~~{\~:<l'.~;~~i·Pª.n 
pued~y~riar ~n su co~t~~di¡jde prote,fn~ y .su'.'conte,?i~o·.d~ ~.eO,izt:·Hay~na v~~nc.ión.en In 

· c~EP,,~~%~~:.~ifa.~rt;~º:~ª~U.··~g~:~el ;,'.h~~füa.~,4~~-,~.e~?;~!¿~~·· ;~h,9~t'a;b~~~~ · fu~ele~·· d~····· ·.· 
variedades·detrigo blanco .. ):;: ·:; .. , ('. ... , ... :': '.·\·:: 

:>~<~ ~:·); '_·r,t-.:,,> . ·)~\'\'_'~ . , .. º' ._, ·-' .. _ - 'º -. ~ 
~~-.··:·>_~/:;'."-. ,., 

Promedio Harina 

Refinado% 

12 a 13 

11a13 

4 Sultan, William J., Mu111Íill de Panificación~-PrÓc/1;ctos efe Panl}lcació~ leudados con lemdura, US Whcat 
Associatcs, Estados Unidos, 1987, pág. 4. ' 
5 /dem, pág. 8. · ·. 
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Después de la harina, el agua es el ingrediente que más se usa. en la elaboración de 

productos de variedad fermentados con levadura. Una regla general que se puede seguir es 

que el agua que es buena para beber es más buena pam masas. 

El agua cju~ no ~s buena,, pará beber puede contener productos qulmicos y organismos que 

pueden ser perju,dici~·les p~ra la actividad de la levadura y también p~eden tener un efecto 

negativo sobre hí harlna y la masa. El agua se clasÚica ge~~~alment~ ~olllo "Du~a° o 

"Suave". D~ las dos, un ag~n dé tipo duro es mejor para l!sar ¿n n{asas.:Aunque esa agÚa se .. 

debe tratar. antes de usarla, el. agua dura generalmente tiene un fortalecimlenlo 'o 'de ; 

afirmación sobre las masas. El agua dura contiene minerales en forma ·de ~~les de cal~lo y · 

magnesio en exceso d~ ~na cantidad normal. El agua suave no contienis~l~~de¡~l~e~al~s .. 
S~ puede detecta; cu~ndo un agua es suave porque por lo general es diflcÍiqliit~f,~iagu~ al· . '. - . '•· ··' ._ '. __ , -.-·.;: -··' ... •' 

lavar. Por la fnha de minerales naturales, el agua suave tiene la. tendelld~ de causllr qüe las 

masas se abland;n durante la fem1entación y los produétos se aplanan ~~ p~~~ é!u~~nte la 

horneada .. La acidez reduce la dureza del agua. 

Aunque la sal se usa en cantidades pequeñas, es uno de los ingredientes esenciales usados 

en masas fennentadas con levadura. En promedio, los paniticadores usan el 2% de sal con 

base en el peso de la harina. En otras palabras una masa hecha con una bolsa de harina que 

pesa_ 100 libras normalmente contiene 2 libras de sal 

Los panaderos usan·una .sal ¿rdi~arinno refinada que contiene minerales y materias 

eXtrafias . .Í.os · ~anaclero's·¡;~riéi{ ~~Id ~ál en una solución en agua y luego la prueban. Si les 

par~Úbueno ~I sa~br/~~tÜ'~~·~r~e tis~ In solución de agua con sal para la masa. 
-- ~- __ "·'· "-";!~-->//:;·;.id-;,_:..,;:_,;~~;~---~- - ., 

-.~. ,::;; 

Lasa! si~e ·P;~a l~;;~¡~·m~·ies ~~Jctivos en las masas y alimentos de panificación: 

a) Daú~~abor/~llst¿'deseable a los productos panificados. 
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. - ... ·· - . .· -

b) Acentúa el sabcir de !Os oi~~s i~gredÍentes, Por ejemplo, una pequeña cantidad de sal 

I~ dá un ~abiir niásduÍC:e al ~zúciar,' 

c) Control:laºñc~fa~;~~·¡aé~j~~(idur;·/as! cncierta medida controla el porcentaje de 

fe~entá~·¡ó~; Uh~~~;e\~ :~~~ ~~I d;sacdera la actividad de la levadura. Un pequeño 
:, .• ;. · .. · .. '.' • . i' .. ·,, ¡;.·,,•. ,;.,; ::J -' · '· . .;:":· '' ~L· - · · · 

porc?taje.d~)nl unare~entación~uyrápida. 
d) ~a s~I ti.en/~~,:efe~~d:~~haiecedor:sobre el gluten y el.acon~i~ionamieritó del gluten 

d~r~n~e· 1'~, 'f ~drie~;t;~~·¡¿~~ d~:ta ~asa.· , .. _ ·-::~-. _;_ . ., · . 
',' ; ,·~, :: >'' ·~ ; ~; _,' '-:.;1;• ,":•1; ;••·~e 

.. e) Controla'el creciri'ífenio'débnctena~ extrañas en lá llÍasll. ' 
> ,,-,;. ·1.~':r~:::- ~"'-·'... "'.>;:':-, ---~~~-',,_ --~::_" - :~; .. 

t). La ~al ÚencÍtta ~o~ir~rr~~tiír la'iün~id~d del ng~iÍ ~uando sé usa aguasu~ve para las 

masas. 

Levridura. 

La cantidad de la levadura es el factor más importante para el panadero. Los gastos totales 

. para la masa son inu~ho mayores que el costo de la levadura, Esto es obvio en donde los· 

• panaderos u~an menos .del 1 % de levadura en las masas, por ejemplo, en pa!se~ en los que 

el clima es cáliMy húmedo la mayor parte del año. Una levadura de mala calidad puede ser 

menos cara pero puede dar por resultado productos muy malos .. · 

La levadura fermenta y acondiciona la masa por medio de la reprod~cció.ndeias células de 

la levadura~ . 

. · · , Se h~c~.notar el efecto de la temperatura sobre la levadura. La actiyidad de la levadura cesa 

cyando alcan~á ~l punto letal término de 60ºC. Esto quiere decir que no se debe disolver la 

'ievadur~ én agua muy caliente. 

Los azúcares están clasificadas en dos categorías principales: azúcares simples y azúcares 

dobles. Azúcares simples son dextrosa, glucosa, levulosa y jarabes naturales como la miel, 

melazas jarabe de arce (maple) y son fermentables por levadura cuando se usan en masas. 
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. ' 

Azúcares dobles ~ azúcares compl~jos ~on bÓsic:a~~nte tÍpos de azúcar que están hechos de 

caña de azúcar o remolacha ~zúca~áda. Est~(rizúcare~' varían en su color, sabor y gusto 

dl!pendiendo del grado e de retiriri'mi~nto7 . 
. · .. · ·.-',------,---~·~-·-·"T'"-F >~· 

.. ,-·~' ,_. __ , -t 

, ---. : '"-~L·~º-' ~:\ ; ... -. , - , l . 

También usan el azÓ~~~?~~y fina; en p~lvó de l'epÓst¿rl~:para es'pol\lorear sobre los 

producto~ h~rheicl~i'~~Tl~ p'r~~a~~~ióh de ~aph~ de. esca~cha,pa~a gJ~se~r O para bañar Jos 

product9s·'q7;'ji~~~@a.:~'.J1~~~ horneados. La f~nción deJ6s :azÓ~ares·eri.1a~ ·~asas 
fermentadas conlciviídura·es:. 

a) Proporci~nar ~I grado deseado de dulzura y sabor al producto 

b) Proporcionar alimento para la levadura durante la fermentación y . el 

acondicionamiento de la masa. Únicamente un porcentaje pequeño (alrededor del .. 
2% del azúcar usada) es consumido pcir la levadura. Las masas hechas, sinazúcar 

reciben dextrinas por la conversión de las partículas de almidón fraécio~ada~: e~ la 

harina por méd.io de la acción de los enzimas natural e~ presentes eh 1? ha~~ª y la 

levadura, 

c) El azúcar le da 1.m mcj~rc~lor a la corteza de los productos horneados. El azúcar no 

consumidd ~ci~;lii' l~v~clura durante la fermentación y expuesta al calor del hÓrn,o se 

carameliza parcialmente y da el color café a la corteza. Por esa razón las masas con 

un contenido rico en azúcar se hornean a temperaturas más bajas para controlar el 

color de la corteza. 

d) El azúcar es conocido como un ablandador cuando se usa en cantidades mayores en 

las masas. El azúcar se disuelve para formar un jarabe y se echa a la masa para 

mantener el producto más suave y más fresco por más tiempo. 

La leche en sus diferentes formas se usa en panes especiales y otros productos que son 

enriquecidos. Aunque la mayor parte de los panaderos elaboran los panes típicos de su 

propio país sin leche, hay panaderos en algunos países que producen una gran variedad de 

productos suculentos leudados con levadura como los "pastelitos daneses". Con la 
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introducción de algunas variedades básicas de panes, como el pan de leche, pan de pasás, 

pasteles y productos similares. 

Est6s produc.tos ~on e~ gran: parte le.che en P()lvo d~shidratadn;~nfo~ad~.l¡che 
0

{ntegra o 

leche .eº polvo~~~sgrª~ªdª: y .·¡_éc~~/ evitpo;~dª ~n · l~i~ .• coliiri :~r.-c.~~tºT~~ ::u~ factor 

. importante;' se ~san cantida.des fu!nimas para ,llenar los requisito~ básicosdel producto. El 

concentrado de azÓcar dctúa com~ preservatÍ~o en la lei:h~ e i~pide una descomposición 

rápida: 

Manteca y otras grasas 

Las mantecas, grasas y aceites se· usan primordialmente para darle suavidad y mejor calidad 

de conservación al pan y otros prÓ~¿c'.tbs Jermentados con levadura. Los panes básicos que 

se hacen en los diversos paíse~seelabornn generalmente agregando poca o ninguna grasa a 

Ja masa. En algunos pafs~~ erÍ v!~~ -de ~~san'.~llo, el factor costo limita el uso de grasas. Los 

panaderos que rrod9cen ~an~sd_e in~lde o tiposde pan de leche usan altos porc~ntajes de 

grasa y azúcar. Elm~rcad~ do1suÍl1idrirde.sea. esíe producto y está dispuesto ap~ga~ por él. 

Hay otros panifi.~adores.q9e 1:sanadi_tiv,os qui~jico~ es~eciales para :r~~enfar •la suavidad, 

hacer la vida deÍ anaq~eln~ás larga'ó a~·;íe ~ás fr~s~~~a'íi¡ pr~ducto. . 
-· •.' - -· - .;··,.<; ... -· .. _ ·::~.Í~C;··.·c .. '-,>,-->-·'··-----'/,;-.·-·-.~---- :~·'; -·,··;·~' 

,. ,.-:">----'·~·;,·;>~}X:;:·;·.-. 

Cuan.do se usa ~~s~erl l~~\'nas~s ~·~ ~~~~ ~¡f\;;JÜra"l6ni~~i~ntes propósitos: 
' . : . .. -. \j;y~;;· ~~~:~:~ ·~;)~\:~::')\~.~~-~<:'.i.~i,:~---~~~:.:j;~<---:,~~-F}~ "·- -. ·; .. 

a) :tu~~~~ -,~~'h;~gfa~'J~ ~;l~t~~~~~fJR·~~jifct~s~rrollo y extensibilidad de éstas . 
., -. ;>:..' ~-~·~f ~'. :~.- .'.i}i·)::~:f:;1;:? .. t~~I:'.~:.:·;~~;1f}:H;~:S1;_:: ///~/~}~:}.,;·,~>'.-:. :_ '. 

b) Le da una'est~ct,u.r.a y text~.rn· ajás Úl).iforme a la hogaza horneada. 
;-.~~ .·: :.~>-~~ >:\~-:'.·~\{~::. ~~-:~</<~Ii7t,·?:}t~/~;: ~~~iP~>:;::tA~;f ft~::· ,::/- >'. . - . -

c) C~níribüyfaip_i:()Q~ci(~ha .~é;iga'~a ~{.¡ia~ más tersa y suave con mejores cualidades 

. p~r~~~;i~nt1~~~t,i2;>-;~F1,~]Jf ,qv;\y.·d! •. 
d) Proporcionar nutrientes ádicionáles y· mejores cualidades de comestibilidad . 

. "'"':-:_.· ,_,3:_:;-.._¿ ~;;:·::..~->.yp-é·;'t~--<~-".!!:~:.'.;;,~~·-~. ·-.:.-;-· - -. --: 

e) Al cornbiJar Í~~ ¡¡fasá~ con el ázúcar y los demás ingredientes, ayuda a incorporar 

aire~ Ía m~sa) a cli~tribuir uniformemente los ingredientes. 
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. El hueyo ~stá comp~esto de la siguienté manera: 

Humedad 

Grasa 

Azúcar 

Ceniza 

',-;-:,·, 

Los pa1.1aderos dete~ inan..1M~.riJ,i~a1:r·!r~ict1¡~y;~;~s;.~~~~~~¡~.;~~x~if i;t~J'fcf f ,'.~~~,'~8.Pt,ct~ Y.·. 
olor. S1 los huevos tienen.un olor raro o)nal ,no,,s(deben· usar,porqu(esto:muchas,véces' 

lodk, ,,,:~":',;d,'.~;~t~. ::;; ~i:.i!B~Li~f ¡,¡~f ~l,~ii;J~.;~, / 
El olor dé.unhuevo.rancio si se utiliza afeétrira'gra'ñdcs'.~vólú'me.nes'.cie'masa·fransmitiendo 

• ..,_, 1 .- - .; :.'';.·:f Ts:::·~.~ .'- .~~~~;: .«':+...::~-:_:··._\ ·,'& _:·; :':.;_"."~ ~:1; _,.:····: ,·;~,/r ·-:;1,;;r.;:··;~b~·:::l/~:{f'r·<,;:t:~~~"·:;::,)~~:~/,_:_~~:~~,Y;\:}.i;~~~,¿-~;~i_':?;·, .. __ ,>,:: ·-- ~ .. :: 
su olor objéiablé: Los huevos sirven para lós 'sigüiéntés propósifos éri' miisas'con levadura. 

. ' . ,_ - . ., - . ·~·- . ..·,:,}~?;,(~:~;~.)¡;.~-,~;·.-t.<;;·- '-~- :.-·,":.~~f~>.;,;_:·:··;. 
,.) , Í _, • ·,~·;'.,,. >;;'·~·~:,'-..:,:·o• ;;·,~";_{{~'.,''.~:;!'.i"·- ~,_•_ 

~- _-.·_,'.' .. ~\~~i ,"! 

a)' Mejoran el' volumen de p~oducto por.:1a" ~kp~~~ió~1 Nal~r~Id~ í~~ hÜ'~vO's en la 

~resencia de calor. ·' }<, :":> . ' ' , 

b) Los huevos contribuyen a una rrÍayof ~bsri~ciÓn d~~agllapo~ la proteína (albúmina) y 

sólidos que agregan. La proteína' ~s úfo píira reforzar masas débiles o de bajo .. ,-: 

contenido protéico. 

e) La yema del huevo, contie~~"~g;emJlsiticm1ie natural en la forma de una grasa de 

lecitina. Esto . ayúdá ~ ·I~ ?~~teri~ión d~ agua y. aumenta la vida de anaquel del 
' . .< 

producto; • >•.< ;>" 

d) Aumenta el v~l~r ~ttriÍlvo del producto. 
·- . . . . . 

e) Mejerá ci color y ~pariencia del migajón del producto. 
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f) Con frecuencia se.utiliza una m~zcl'a clengua y huevo sobre los productos antes de 

hornear y. esto le da , bdllri o l~st~e a los' productos horneados, mejorando su 

apariencia. · -· o._- o--- - -=-=-~--= -=c.--

g) S" utilizan chír~s d~h·~i~~Jr~I batido de algunos panes especiales con la finalidad 

de que se tueste 111ej~r3~:córt~~a también se mezclan con azúcar para glasear 

algunos produ~t~~Y~.h~~~ados. --

2.3 PROCESOS. 

Mezclado 

El mezclado o amasado es uno de los procesos claves en la calidad del pan. Esta etapa 

variará de acuerdo a la velocidad de amasado, ingredientes tipo de máquina amasadora 

cantidad de preparación, duración de amasado. Durante este proceso los componentes de la 

harina (almidón, proteinas, grasas, c.enizas y enzimas) pierden su individualidad y, junto 

con los demás ingredientes, vana dotar a las masas de unas características plásticas. 

A medida que el amasado avanza se vanformancio unos micro alvéolos que seránmás tarde 

los encargados d~·ü'1~a~en'~r ~I g~s que se ~roducirá durante. la· fermentacÍóri. P~ra · 1oirar 
' -~ ·:. -., ·'' '· . ' - . . - . ·- - - ' . - - ,- . ' ... ' . 

una buena m~s¿ Aeben mezélarse los produ~tos según la fórm~la dada que al ~o Ueva~sé a 

-cabo la fl~~t1Ula
0 

¿6Jtio s~ d~ se generará un producto deflcie~te o de hi~lác'alidad. 
• -_. - •• -·- ' _._,·-·,· ••• ••• • • ' : ' • •' ·.' .. __ «• ,' 

Fornmdo . 

Una vez terminada la mezcla dependiendo del tipo de masa que se haya elaborado se deja . - . - . 

reposar un tiempo que variará de 1 a 24 hor~s. este periodo de reposo mejorará el aroma y 

conservación de los ingredientes. 

Después de este proceso de dividirá la masa en porcione~ iguales con una máquina divisora, 

esto ayuda a que se tengan panes más uniformes en tamaño. 

Después se procede a dar forma a mano o con molde según sea el tipo de pan de este 

proceso es de donde su~gen casi todas las variedades de pan que existen en México. 
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Fennentado 

Se llama fermentación a la serie de reacciones fisico qufmicas que conducen finalmente a la 

fonnación de etanol y gas carbónico y a una s·erie de fermentaciones secundarias que darán 

origen al sabor final del pan, El gas carbónico en forma de pequeñas burbujas contribuye al 

esponjamiento del pan la temperatura óptima para la. fermentación es de 3SºC. Estas 

reacciones qu!micas se dan gracias a la levadura y el azúcar. Durante este proceso es donde 

el pan toma sus mejores atributos que son sabor y olor. 

Horneado 

En este proceso es donde la masa .se. transforma en pan por medio de calor. Los tiempos de 

cocción as! cornó la tempe~atura será determinada po~ el tipo y tarriáño de pan" que se esté . 

elaborando, Exisien bá~icamente dos Íipos de horne~do. H~rneado s~co o con presencia de 

~apor~ El l;orrieádo cori~apC>rse da sólo para el pan blanco y el horneado seco se da para 

todas IÍls ofras v.aried~dés d~ pan. 
~.-,-_',,' 

, ~ '. 

Al entrar el prih\ n{horno por "¡ti di ferencin de temperaturas genera . una . condensación de 

\lllpor~~b~e~ln/stiperficié 'del .pan;. Con el· i~~remen{~· Ú tenip~~rit~ú~~ y· la présé~ciade agua 

el. pa!ICrealizii uria:'rápida fern1entación generando fo que se' llama crecidá de horno. Al 
t .. ;_.·· :_· _,. '· •' ••• • •• :- • ' •••• , ·, -.¡· , 

• l~egar ~ lateÍnpenitura de 42óc la levadura se inactiva y al pasar lo 54ºC la levadura muere 

'de los54°é a.los 76ºC se generan maltosas y dextrinas. Cuando elvapor de agua y el 

alcohol escapan del interior· de la pieza de ·pan la superficie pierde gran parte de su 

humedad y se empieza a formar la corteza al seguir aumentando la temperatura se generan 

dextrinas ámarillas y pardas lo que le da origen al color del pan por último el color pardo 

oscuro se da a temperaturas superiores a los 200ºC. 

Por últimopar deteCT11Ín:r la temperatura de cocción no se puede aplicarse reglas exactas ni 

tajant~s dád~ que dada.horno tiene sus peculiaridades y sólo se podrá determinar con la 

experienci.an~nrinlnÍent~ las temperaturas oscilan entre 1 SOº a 280 ºC dependiendo del tipo 

de pan: 
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Tcm1inado 

En este proceso es donde se dan los toques finales a los los panes que lo requieren puede ir 

desde poner azúcar sobre la cubierta del pan hasta hacer elaboradas figuras con,crernas y 

caramelos para dar una bella imagen al producto que es muy importante para poder captar 

al máximo la atención de nuestrós consumidores. 
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CAPÍTULO 3 ESTUDIO DE MERCADO 

3. IANÁLISIS DELAOFERTA 

Es Ja ca~tldadd~ bieneso ~~~iÓioi ~lle un'~ierto n(unero de productores está dispuesto a 

poner a dispOsición del mercado,', a t.in' precio déténnfoado. 
'•, ,·: < ·, - ,_ - .-'. -· ••• -·-- •••• ,.;-.-·- •• 

. E~isi~~ tr~s tÍpos·.~·~·ofertaen. rei~ció~al··~i~fü~~o~erentes: .· 

Oferta competitiva o de niel"cacio'Iibre:·; E.s';en la que. los pr°:ductores se encuentran 

en condiciones de libre c~~pet~ntia};E~tÓ,, d~~id? a. que ~odos.estin dedica~os. a 

ofrecer el mismo articulo coñ dif~~~rii~-·~~Údad, ~recio y sérVicio. Ni~guno domina· .. 
:.·.:.-.. '-.,': ,.· ,_, 

el mercado. .,., .· .. :.· ·i· • .. '>., '": 
' ... -., '~",~~,<~'~.'!. º'. 

• Oferta oligopólica:· El merc~~().bstá:Yil~ii,[ld~.sóI;/porAios cu~!ltos productores.·.· . 

En ocasiones las. ma.terias ... prln~as::.J~~~[eií~;.pr6du~to~. e~tán:•.a~aparadás .• por .. éstos .. 

pocos productores, lo qu~ ha'c~ ~~; ;e~'~ti~~dificÍI penetr~r e!l estos mercados. , 
~;~·,, ~-~-", ':f ::·-,e~ ·:·.: 

.•. Oferta monopolica:'.E~cJiíncto'exi~t1(uk~o'io productor, el cual domina totalmente 
'·- : .. . • • . ., - .,. . • - :1. • ,~_ ': .,· ·:: " . • ' • . ' . • • 

, En·e~te ··sentidd elifüt~f Jl~~~~f !;2:~~,rtá~c,l~~ih~a~·o.P Ía· ofe~a de··.tipo. competitiva· o de 

mercado li~re.\'.. •.· ''.····· •: · · : ·:.,,. ·~¡),,•;: · );:':/ .,, . , 
-~;:,.·· '·,··\,: .. 

Para anaÚzar Id of~rta se:~.~~~'al're~i~mrirt~a~iónd7 fúentes interna y externas. Para 

recabar datos d~f~~~t~~-:r~t~rii~J;~~g~~i~~;~~.~\~ce~ ~n~uestas que nos darán pauta para 
este análi~is, c~~o s~n:"·:· y:; :Yt }/,' :'; .· .... · 

- Número ele pr~duÚÓres\ 
- Localización 

- Capacidad instalada 
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- Calidad y precio de los productos6 

- Planes de expansión 

- lnversiónfija ynúmero de trabajadores 

.. Númer~ d~ p
0

rocluctores . 

. El nón"t~·;~.dci ;rod~cto~es de la zona donde se localizará la panificadora tradicional son 
. ·, ·<·:··,::" . . 

sieté'. Sé propuso analizar .a los ofertantes de pan tradicional que se encuentran en la zona 

donde ~~ d~se~ ¡~~talar I~ panificad~ra y en un radio de S km. 

En los croquis siguientes 7 se muestra el área a cubrir: 

Figura 3.1.1 Ubicación del establecimiento y territorio al norte. 

6 Baca Urbina, Gabriel, Evaluación ele Proyectos, 4' edición, Me Graw Hill, México, 2001, pp. 43-45. 
7 www.gujaroii.com Distrito Federal, plano 111. 
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Figura 3.1.2 Ubicación del establecimiento y territorio al sur. 

Existen cinco establecimientos correctamente instalados los cuales son: El Globo, Los 

Volcanes, Arroyo y Pastelerarna. 

Un elérnento muy irn:ort~~t~ e~ eI ámbito de la competencia lo representan los 

autos~rvicios; los c~~5s',~.fre~eñ:al~'PÓblico la comodidad de adquirir su pan mientras 

reali~an su.s cornp~a~ ~~~an~lé~ d~ ~6a;.~tes y otros productos comunes . 
• - ' ' » ;J::·.~ ·'"' ,·• ... ;·.v•''"'.' 

;, ' ~ ';;'1,' ; ' 

Hay dos establecimleni6~ cÍande~ti~os o caseros, los cuales también se mencionan porque 

existen y tieneri p~rtici~!lf!ó~:de mercado, la cual sabernos que es una competencia desleal. 

Los nombres son; EÍ C~lin~nar y Cristal. 

Adicionalrnente;se élle~ta también con una participación por parte de las panificadoras de 

Íos aUt()s~ryi.~H.•. l~{~~~Íes cuentan la gran ventaja de ofrecer el producto en la misma 

plaza qú~ ei restéi d~: los productos de sus compras de despensa. 
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Localización de los competidores. 

El Globo 

Dirección: Periférico No. 12 

.A ocho ~~adias d~i .establecimiento en estudio. 

Los V~lc~n~.s{:.\ 
Dirección: Á.~~nrci{s~lltaCruz:No; 1 oo 

. A trece ~uiW&~·J:(giiÜb{~~~/~i~~Ío en estudio. 

Dirección: c~.t:.!n.su~i~nie5,· 
A ocho cuadra;s d~I ~~t~bl~¿l~i~nto en estudio . 

.. , . ,,., 

Pastelerama •·• •.• 
Dirección: A ~enid~ Tláh.Üa~: · 

A q~lnce
0

bu~~iasd~l ~~t~bl~cin1iento en estudio. 

El Colmenar 

Dirección: A venida Sta. Cruz No. 430 

A cuatro cuadras del establecimiento en estudio, 

Cristal 

Dirección: Col Polvorilla 

A diez cuadras del establecimiento en estudio. 

Servicio: 

Todas estas panificadoras trabajan las 24 hrs. del dia .de lunes a domingo, con excepción de 

El Colmenar que labora 12 hrs. de lunes a domingo. 
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3.2 ANÁLISIS DELA DEMANDA 

Este análisis tiene como objetivos: . .. 

Detenninar el tamaño de la JJ~bla~ÍÓ~·d; consumicfores, 

Detenninar la me~cl~ Y. ~~rádterísticas de la oferta . de productos de mayor 

preferencia. · : :·.~¡{':, '· ~·. "; 
Detenni.nar 1.a'sell;ibiÚdad ci~fó~'~Ó~~~i~Üd~r~~·al hi~~i de ~recios; 

' ";·: ,- · _ · ; ~-h: ;::~···': ··\~:·:; ·_·."· \'Y .. ,:-~·'·: .-, , ·:(, ~: ':~r· .: ; :'·>~. ;. <--~~:::.·., · <;· 

' ._· ·<.:>·. ~ ,,.:: </·; '>" -~::\;.2.-.'::t;.:::~f:;)\:::,·:1\~:);\/· . .:,:_·::::.~.\.¡,~·t~'-~h·<)~-t':.~:.:· ... .:--;,_: .. \ '._:·::·:,:·:;· ·.. . . _· 
Para ello, en primer lugar sé determina'roiíJas condiciólles'gencrálés;cjue'dimensionan la 

•. ·. ~. . · .. , . _,, ::·· .... :~ ~ . -!~--'"·--·: ~ ::_~~-'"~-:-.:~ :1 .. \ '..:· .. ~~,:~:::"·.~¡-~:·::'7_:: .. _~r;;~>:?=~!~:·.:_:··:.J,·::·\:,:::i::,· .. :- ---~~:,.:-:_,: ::.'>:,- ... :··,_:·:·. · .. ·: ... -_ ... - , 
capacidad ec~nó~ica • de" la població~'.en'básé'::a;inro·~a~ión obte.nida ·.•de·:. fuentes 

secundadas. A conti~uá~iÓ~ ~~ ~~ii1i~~;J~ ~~f~'dld éJ~'~m~p·~ ·~~~~'obt~~~r· i~fohtiación de 

fuentes primarias, a trd~és deu~a ~~~&e~t~>'. ' < •, · 
,·. ' : .... : ·.·.-,_.' < 

3.2. 1 INFORMACIÓ~ SECuNDARIA 

,se nevó.a cab~ una investigación de las características socioeconómica~ y de los hábitos d~ 
con~um~.relacionridos con el pan propios de la población objeÚvo, En prilll~ra insta.ocia ~e 
~e~urrló a los datos públicos disponibles para la Delegación lzÍap~lap,a8; : D~ eita 
investigación se obtuvieron los resultados que aparecen en el cuadro3:2;i:':,y¿;: <: ' . 

Población total 

Tasa de crecimiento promedio anual de la población 

Porcentaje de población menor de 15 años 

Porcentaje de población de 65 y más años 

Edad mediana de la población 

Porcentaje de población de sexo masculino 

Porcentaje de población de sexo femenino 

Porcentaje de población económicamente activa 

Porcentaje de población económicamente activa 07up~~ll,;; 

Porcentaje de población asalariada 

8 Instituto Nacional de Estadistica, GcogrJfia e lnformáÚ¿ai~i~1~~1;"ci/rei11/1~do; del Dlstrit~ Federal, 
deril'Uda ele/ XII Censo General ele Población)• Vi~lenda 2000. ' · 
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.. 

Porcentaje de población que ·percibe más de dos salarios mínimos 43.80 

mensuales . <> .: .:: 
Porcentaje de población en hogares familiares nucleares 

',;.1 
. ~::65.80 

•. , 4 .,-' .,,-

Porcentaje de población en hogares con jefatura femenina ·~~~~-·--; ; •19,66 
·., _, '. ;" ~ ' 

Porcentaje de población en hogares con 5 ó más integrantes . 'e ,, .. :::30,74· . :.¡,'. ,·>\·~·, >·' 

Cuadro 3.2.1. lnfonnación socioeconómica estadlstica de la DelegaéiÓnl~t~p~·lapa;·';.C 
', :.;·\,;··:':~¡.~,:.·,_ .:;;::·~· -~ <··' 

.· 

3.2.2 INFORMACIÓN PRIMARIA ::\ <~'' ·:;? :'\ , 
Una vez obtenida la infomiación de fuentes secundarÍ~~'par~o~fahii·~¡{''.di·rri~ii"siCJnami~nto 

•' ·,-·- .' .. :, · .. . _ ·.' .-: ~· ::_>.:,'·:·.·:·":·.'r-:-:·~; .. ~·'.<·~~-~;:~;J?":.'~:_\lf~·,l:-·:::·~-,~.'.¡·-~.·~.::~J,'.>.::.~·,:;::._:· __ ._,· ·.: 
~e.neral de .1ª. poblac¡ó~,. ª.si com() ,una·.·estim~ción·C!e'.su.· ~ivel.:.socio'econ~~ico,seutHizó 

di.~l1a • .'in~o~~·:¡.~~.;:;~~T,?,.· .. ?~~.~:.:~~r~,•· .• 1.1e.~ar ····~.···cª~º .• ;+ i~l~~~i::~:~:~~~!Ú'.d,e f~ent~s. de 
. . . illfo?naéióit~rimaria ~he :de.terininen a det.alle ··las cara~teristica~·'?e'.caiidad1 ; ~recio y 

.. serví~{() q~ereq~erirá u~a oforta factible de obteneruj¡,CO~Sll·~~·'atr~cti~of C()n ~!objetivo 
de delimitaraJe~uadar~énté I~ investigación y obtener res,JrÍad~~ ~Ói corifi~bl~s, se sigÚiÓ 

. '. - '. . , .; '::: .··~: ... · .·: ._ ·9' '. . ,' ' . . ; .. »•. '::';' .' ;·.:·>:· '.·:,' ; . 
· la siguient~ metodologla para ambas etapas del .análisis de la demandá: 

Fase 1: Plantear el problema. 

~~sc2: Decidir ~I d.iseño de la investigación 

Fase 3: Prepáración. 

Fa~e :4: Realizar el trabajo de campo. 

Fasés: Procesarla infol"lnri~iÓ~'. 
Fase 6:' ofab~la;/a~dÚzar,; 

? . . "·;-'; ·.. '· ',~ ... · ;; .. ·, • ··:;· •• 

·Fase 7: Prepararel
0

infol"lneso6ie 1il'investigación. 
' '.·: '..'. .·~·'.·. ·:,· :;'.::~~~~/;·~5;'.;~;:~.~.:'. ... .:::.~·;,·:!'~~ :'" <'.;. ' 

A portie.;,; ·-~1wr~T:i~~1~J;,~;,•probÍom •. " dot=>ioó ,, OOO<"idod" obt<ooc 
infonnaci~~;~ti)::P~~iti~~a ~~~ennÍn~r l~s caracteristicas de calidad, servicio y precio que 

s~ti~für~9 I~~: n~Í'~~¡~·;de; de ~o~s~·midores de pan tradici,onal en la zona de Iztapalapa. 
·~" ·t '!~ \ .. ~:,.,0;..: ~·'e! 

.
9 Dillon:~iÍl,iÓ~ R·. et al., la fm·estigaclón de Mercados en un Entorno ele Marketing, 1 a ed., 
lrwln, Españá 1996, pág. 32. 
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. ' . . . . - . 

Dentro de la fase 2, fue necesario llev~~ a cabcí u~ diseño d~s~rip;ivo' de I~ investigación 10, 

el cual pretendi~r~ 'establecer. la r~l.ación entre. l~s}aracterfstica~'. .deI p~oducto y la 

aceptación· del consumidor. Los .. t.ip?s .de'hf~~~nción11,que s•ebuscó °:~tener.poreste~~dio 
fueron sobre el cónsumo del producio·;.füctoré~ ~éic~inan.tes p~~-~l~gi~ ~~ o,fertrinte .. 

Para la fase 3, preparació~, sedete~lnó 61 tama~o de la pobl~~i~n,Já de'ti~ición de la 

muestra, el dise~o d;I cuestidniári~.~~I diseño del plan de muestreo y la' fo~~ de recoger la 

información. 

El primer pasorJe 1{d~t:~·inaci~n clcl tamaño de la población yia.inu~s~ra; la ~ual para 

este estudio'fu~ u·n~ ~~é~l'r~ probabiUstica con la· cual se pudiera?riJédÍt eÍ. error de los 
resulíados 12, :' · :¡ J · · ·i•.:, . '· \.'' • r,. ;;~·',;, .. :.: ·· · ·· 

·i'. ·~:,~'.:~ ~-~_}r;:·.-~· "·_-~<:·i~:·: ... ;;.::\ 
. _:.y~~ :~ ... ·.: .. ·· ... '-~.:~? •. ;;·: ·-,·, ·;;," -., .'·.;~:.''· ;,:;,¡ ¡.~··· •• : ..... ~.~· .• ·.···:··· 

. . /~.::.::> ' 

•. Se. define c~Tº;P6~.1~¿ié>ri?~sNdia,rJias '.~nrn~.·~ecasa,~Ue h~büÜh ~~·la ~blon.iaobjeHvo, 
ya que éstas 'son'da~·jq~1ci·~~~{Ón;l1e~t~ udq~ler~n · ~a~··p~rá'..1ri fü~iU~. · é1)am~fto.de esta 

població.n se,.p.~~.~e' c~ti~ar: de' ~~u~rdo a :In~ ~~;a.cÍisiicas; ob;~nidas d~I INEGI. dé la 

siguiente 'm~~er~F 

Pobj ~ (Prot•I) (%PFcm) (%Pl6·64) 

donde: 

Pobj: población objetivo 

Pr013¡: población total 

%PF•m: porcentaje de la población femenina 
" . . 

%P16•64 : porcentaje de la po~lació~ entre 16 y 64 años 

En este caso el valor seria .elsiguieht~: : 
r Obj =e 1 '773,343> (O:si26Yc·o.6'64s);., 604,313 hab. 

\" .. ' . __ ,_._.·~-.-~ --'~·. ~ .. ---=' . - - .• 

10 Dillon, Willinm R. et ni., /de1;1, pág; 40. 
11 Dillon, William R. el ul., /dem, pág. 136. · 
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En base a este tnrnaño de población se detennina el tamaño de la muestra a considerar. para 

la encuesta. Se desea obtener una muestra tal que asegure un error estándar menor de 1 %. 
-.·- -._ :º''_ .,-,~-,.--:.- ,~---=~_-/·~--: 

Dado' q~e la. ~iiblaci6ri eid~ N, ¿c~ál es el rnenor número de unidades muestrales que se 

n~ccsitá' para d~n·f~rtn·i~ ui~f m~estra'(n~ que asegure un error estándar menor de M 1? 

', . :.' '.".! 

Esto puede determinarse en dos pasos: 

donde: 

l. 

2. 

·s2 Varlan:aDelaMuestra 
1(= ,-= Tamaño provisional de la muestra= ---------v· VarianzaDelaPoblación 

n' n=--
1+!!'.. 

N 

n': tamaiio de la muestra sin ajustar 

n: tamaño de la muestra 

Sustiiuyéndo tenernos que: 

52 = p (l·p) ;= 0.99 (1 -0.99) = 0,0099 

V = (.05)2 = 0.0001 

. ' . . 
n' = 0.0099 / 0.000 l.~ 99 

n "'. n' 1(1 +'n~f= 99/cl+ 99/604,313) .. 99 hab. 

~.continua~i.ó~{~e.~~~~ló}J\,r6cedi~i.entode~el.ecció.n que fuera más adecuado para los 

~~~etl~os·~~J·.;·sl,~dÍ~. i~ q~e'Ia~nc~estaise ~ncuentra dirigida al público que habita una 

·· c~l<?~i~· e·s~;~1íii//4~eJ6ci~Ún~ente ~e~Íi;a I~~ compras del mandado para la familia, se 
·, ',_•'\ ···: /' ·-_ :~1 "'.,\';~:-,; -~ ;~.-':; '·_ :~ ·t; : } ::f: <::':''':,._;:'.~·'.':·:·:',',:-~<-·' ~~ ~:.~:;: .. ~: ;>>>- -, 

· 12 Hcn;ándcz s'á¡;,¡licr(R~b~rto ~Ía1:. Míi1(ic1(fi~gl~ de¡~· ltmistlgaclón, 2• cd., McGraw Hill, México 1998, 
pp'. 209:212. .A• . .. .. .. . . . ...... · 
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·decidió. réalizar la :encuesta en lugar~s comerciales del área, que fueron me~cados y centros 

comerciales. 

El siguielíte puntou considerar dentro d~I cue~tÍonarioseria réalizár una serie de preguntas 

orie~tadas. a·confi~nar q~eia. pers~na .entre~i~t~~a'p~rtenecie'ra1 . ~!nivel .s.~cioeconÓmico 
objetivo, en. este ca~o~s~ríanpc~eneclen;~sa :io~·Úv~l.es C y·~.~ 13,Icisc~~les rep~~~e~;an. a 

la Íimyoriíí de la po~ÍacÍÓn' tj~e 
0

Íla
0

bita en Íá col~ní~ dÓ~dé ~k in~-;alá~á-la ;~nlficad~ra. . 
.. ;~~: '·1 · ~;," .·:;:C~~y:,~-: .. :'.,~;:: , 

A. contínuriciÓ~. s~ 1

pÍante~.ron· preguntas· orientadá~ adete.rini~.~r los h°ábito~•de compra 
1

de 

Jos e~~u~stád~~. e~ pa~icular la frecuencia, c~ntidad ;lugri~d~n~e'la realizan: Este aspecto 

es it~portante ya que con estos datos se deterinin~rá.l~ demanda.poténcial y la calidad y 

mezcla de pr~ductos que preferentem~nte podrán satisfü~er las necesidades del mercado, 

En la fase 4, para realizar el trabajo de campo se considera la preparación de . los 

entrevistadores y la programación y la realización de enfrevisias. A los entrevistadores se 

les explicó la manera en que se debe .de llenar cada u.na de las preguntas del cuestionario, 

mostrándoles un ejemplo de cómo hacerlo. Así mism~. se les indicó el lugar donde deb!an 

de buscar a las personas a entrevistar; y que éstas debhm de ser del sexo femenino de ú5 
años en adelante. 

Para la fase S; al procesar la informaciónprimero si: hizo el registro y edición para evaluar 

la precisión y exactitud de los· cuestionarios14
• ·Se recibieron éstos por parte de los 

utilización. 

!'", .''.,"v /3' 

Una de las ~osa~qH~se?;.rlfiéanes9ue las respuestas no sean contradictorias, lo cual sería 

tm incHci~; éte'~c¡~i:~~c~c:ió~;o .engaño al ser llenado el cuestionario. Otros aspectos a 

cc~ns1id~rar·'son_.~ile;Jas pre~untas sean legibles, que sean claras y que sean exhaustivas. 
"',· "' : ' '· . , ~- -- . « . - -- : ' -.. - . '·-

u C11estlo~~r/1/parú determinar el nfre/ soc/oeconómlco, Regla 6 .r 4 Versión 2. Asociación Mexicana de 
. Agencias de Investigación de Mercado y Opinión Pública (AMAI), Agosto de 1998. 

14 Dillorí, William.R. et ni., /clem, pág. 43 
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Después de revisar los cuestionarios, se identificaron las no aceptables, se eliminaron y se 

\'ol\•ieron a hacer las entrevistas necesarias para completar la muestra requerida. 
Je_:,_-.· 0 

- - _-- - • - ~-"'"' ~ - --·- • -- o - - "".' ·' - --~ -, •• -.- • --~- ·: ' ., ., i , 

Para. poder. analizar inforriiúticam~'nte ~ l~s i~~~Ues\:¡¡~ el~" t·~dos los entrevistados, fue 
. -.' ·." - .• -.. -. ' .. --~. ·>:··:.:':;:,~:· _'·:_-,,.-:'.· .. :.:':~:-'..'..\(;'1._'.-:: __ ,: ... -.:.·:>,~::,.. ,>.•": :."/-· 

necesario asignar código.s ":~?iéri~os:Ui:~da •. ú":a:• ~~tuinfo~ác!ón se capturó en una hoja 

de cálculo que·posteri~rme~:~e·~~~ÚÚ~~~r.G~~~ii;?:~~(f~s~;'ia~tiár y analizar. 
·. >:::·· ·,·_·:;'·:~ ... -/.º - _ .. i·<··- ;:\'"' )'¡':";' - ~ :\~-
LugardecÓmpra .. · .. ·.:/. ;L~~;;.··;ir.• .;_.····· 
se··a~ig~Ó .un·:·valor• •. nú~érico. de ac~erci~~.ª )~y¡~·reF~0~:idf~~.~~~suda.· por.· los entrevistados 

(ver fo~iat~ de e~cuesta en Anexo~), el cu~l.~cfú~ó'~ar~/~ciJ·~o~cepto y se.determinó el 

porcentaje del valor total, resultando un \;dice.de 1~;~f~~~~~.l~q~~·;adri~inte~·ret~rse~omo ·. 
el porcentaje de eventos que se llevan ~ ¿~¡,6'_eH>un:·;~~;r:~~~~6ífi;~:~~~·¡,~;~ ~¡ to;al de 

eventos de compra de la población. ~-'.,-:. .:·}'-" l 
; ' ~ 

En una panaderia 47% 

Me lo lleva un triciclo 23%. 

En una tiendita miscelánea 18% 

En casa de un vecino 12% 

Cuadro 3.2.2 Lugar de compra preferl,do. 

Frecuencia de compra . . .. 

Utilizando las respuestas obtenid~s~ ~ehi~o un dlculo muliiplicando las veces por semana 

por el número de menci()~~s yobtenie~do ~I final el promedio de este valor. 

j Frecuencia 1 4.5 veces por semana 

Cuadro 3.2.3 Frecuencia de compra promedio 
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Panndcrfa 1>rcfcrlda 

Se hizo una pregunta abierta para recopilar las principales panaderías que la gente conoce y 

se detem1inó el porcentaje de menciones. 

Pastelerama 0 31% 

Arroyo 23% 

Autoservicios 21% 

El Globo 9% 

Los Volcanes 7% 

El Colmenar 4% 

Cristal 3% 

Otras 2% 

Cuadro 3 .2.4 Panadería preferida 

Productos comprados 

Se preguntó a los encuestados cuántas piezas de cada variedad de produétos adquiere; Se 

dctem1inó el promedio de piezas para cada una. 

Bolillos, teleras y otros de sal 11 piezas 

Pan de dulce 6 piezas 

Cuadro 3.2.5 Compra promedio por línea de producto 
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Preferencias entre p1111 tnididonul ~· p:111 lndustl'ial 
----------- ·---·-----------, 

'''''""''' ''" Trndloloo•i 1 

2% 

-- 1 

'• M> gusta 

,, e Es rri favorito 1

1 

--·----------· --------- :""'~""" : 

Figura 3 . .2.1 

Preferencia Pan Industrial 

15% 

62% 

Figura 3.2.2 

Preferencia de fnctores percibidos por el cliente 

l Muy 

¡ imponante 

que el pan sea más sabroso que en otras 

que el local se encuentre limpio y sea higiénico 

que me atiendan amable y rápidamente 

que tengan mucha variedad 

que sea muy barata 

¡ 
! 
i 

83% 

96% 

69% 

2% 

32% 

:D Es rrifavoritol1

1

· 

,• M>gusta 

;•"'~~·" 1 

Notan 

importante 

17% 

3% 

10% 

26% 

59% 

Me da igual 

0% 

1% 

21% 

72% 

9% 
.. Cuadro 3.2.6 Ni\'cl de importancia para los factores de selecc1on del eslablecnrncnto 

-10 
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' ' ' 

·_ '.··.<! ,.:;;-,'.."<.'_.;~,-::-.· ... · .. ~/~ .. ·.·:·, : .. :._ :_--.-_ " 
En In fdsc 6,el intcréss~celltraen i11form~r e interpretar las relaciones que existen entre las 

preguntas clave qlÍ~ Jo~ e1itr~:vi~;ados con:testaron 15, 
-r - ,.·,_~_-:~---c"-C:O.-·' 

En este caso s~d~1¿rmiriaróñ lá~'síiui~rites i~l~rrret~~i~nes: 
·- tJ -

1, ·Se. obse~ó qui~ p~s'ar~hue las' ~~~aderins ~igu~r siendo el principal punto de 

' ~enta. elegido. ~or,l~s co~~umid~r~~~~+ ~édiosde ·c~mercialización han tomad~ 
un scgmento•i~~o~ant~del 9;~~do,

0

yHpa'~icu'.J8r Robs~rva q~e Ja panadena 

"clnndestina':.está~cppn~~~ ~n:\c~~.'.r~~if -~~:~~~~i~er~b1~,'. ' . . . 

' \ ;.:;' -.... - ':_:·:.:: ~:·-::_:. ';'• ,,-: l 

2. se observó que ,dentro de I~f~alladérra~· d~ Ia''zo.lln •existen fres qué tienen mayor . 
preferencia pa~á 1.a,po~in~~óri.D;) ;• .: :.;~; ·: i. , '' · . ' •. . : . . 

3. · Se .coi1finnó.'el'i~6h~·.·ci6.~u~GngÍn1~·c?1)1prauna ·mayor cantidad de pan de sal 

,(blánco) 'qi1e,.~e'1~(~~~~~add~·~c:;ª~:'d,ulée, aunque éste sigue representando un 

importante segmento Cid J~~é~tt · 
. .· ,', :_··· .. ', - .:".'•,!···:. 

4. Se obser:Jó que la>población'prcfiere el pan tradicional de panadería al pan 

empacado. 

-'. ;' ··.,· -. ·., 

· 5. Se obsel"Vó en particular que dentro de los factores percibidos por el cliente como 

elementos parael~gir.Úna:~anaderla co~o punto preferido de compra, .los más 

impo~antes so~ Já higiene d~L io6~1: :¡~··calidad del producto y la calidad del 

se..VÍcio, qúcd~ridd'~iú;eg~~do té~1ino. el precio y finalmente la variedad. Esto se 
; . , ' ·-. -- -··.,. '· .· ,., 

podrá confirma~ a través d~I est~dio de la oferta, donde se confirmará si es que los 

of~rt~ntes preferidos son los que cuentan con estos factores. 

1
' Dillon, William R. ~1 al., idem, pág. 44 
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3,2,3DETERMl~ACIÓN.DELAD.EMANDA. 

Para determlna'r fa.demanda actual y esperada de los productos a comercializar se partió del 

·• · ton1año cle '¡¡¡ población ;Y de· 16s dat~s obtenidos e~: la encuesta respecto al consumo 

prom~di~ de ~ada •variedad. En base a fa poblacÍóri ·. t~tal .determinada para fa delegación 

l~tapafapa, se determinó .el núínero de fa~iHas objeliv~utilizando una relación del 5% en 

base al núhiero d~ colonias que hay en la d~l~~¡¡¿¡6h·,·q~~dando un valor de 30,215. 

De tal manera que la demanda esperadaact~al·s~iia la sig~iénte: 

Demanda total = (PoblaCiÓn) (Pie~a~ c~r1lpradas) 

· Variedad de productos : ·Piezas 
compra'das a 

la semana 
Pnn blanco 49.5 
Pan de dulce 27 
Cuadro 3.2.7 Demanda total por linea de productos 

Demanda total 
· ·•· (pzas.lsem.) 

1,495,643 
815,805 

Esta demanda .total se encuentra actualmente cubierta P.º.r loSÓfcrtantes existentes, por lo 

cual la estrategia para lograr participacióf de ~1~'r6~~0 ·debía basarse en absorber la 

participación de éstos. Para ello se tomó co~¿,\;~~~:Í~~\~suÍt~dos obtenidos en la encuesta 

realizada, detectando cuáles son las~ nece~¡J;J~~::·¡;isaÜsrechas del mercado para poder 

ofrecerlas y así lograr la ventaja éómp~titivd'q~~pe;mita ganar clientes. 
~ . •' ;, - - ' . ' -

En particular se pudo apreciar en la 'Cnc~esta los siguientes factores que determinan la 

preferencia de Iosconsumidores: 

1; Los consumidores asisten en mayor proporción a las panaderías de mayor calidad, a 

pesar de tener precios más elevados. 

2; Los consumidores otorgan más importancia a Ja.calidad del producto, a la sanidad 

del local y al buen servicio. 

3. Los consumidores manifestaron estar dispuestos a pagar un precio más elevado que 

el promedio con tal de obtener calipad y servicio. 
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En base a estas conclusiones se detenninó el utilizar una estrategia de acuerdo a la cual se 

posicione a la paniticadora como la de mayor calidad y mejor servicio, ofreciendo un . 

precio superior al promedio. Esto último incluso podrá ayudar a reforzar la impresión de 

calidad que tendrá el cliente. 

Utilizando esta estrategia, se espera gradualmente poder captar parte del, mercado que 

actualmenÍe ocupan las principales paniticadoras. Al tratarse de un ingreso a un mercado ya 

establecido, se dará en principi~ un periodo de iiitroducción durante el cual se da~á un 

crecimiento paulatino en la participación. Este crecimiento se proyecta de la· siguiente 

manera: 

Mes t 2 3 4 5 6 
% Participación 0.3% 0.6% 0.9% 1.2% 1.5% 1.8% 
Pan blanco 17.449 34.898 52.347 69,797 87.246 104.695 
Pan dulce 9,518 )9,035 28.553 38.071 47.589 57.t06 

~tes 7 8 9 JO JI t2 
% Participación 2.0% 2.3% 2.6% 2.9% 3.2% 3.5% 
P•m blanco 122. 144 139.593 157.042 1 74.492 19),941 209.390 
Pan dulce (16,624 76.142 85.660 95,177 104.695 114.2t3 

Cuadro 3.2.8 Crecimiento de la demanda durante el periodo de introducción 

Demanda esperada en el primer año 

1 

MU 

Figura 3.2.3 
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Una vez que se ha logrado un posicionamiento en el mercado, el crecimiento de la demanda 
- ~ .-~ ~'- . - ,· _-_-_ 

seguirá el comportamiento natural del mercado. En el caso del pan, se trata de un mercado 

cuyademarid~ e~ 1,nuy,e~tabl~; por tratarse de ui1 producto de consumo básico, por lo que se 

, puede considerar. qúe el. credílli,eni~ de la demanda es directamente proporcional al 

crecimiento dernogrdflco: 
' 1 ,,_; __ ' :.;:.- ··, ·' 

.~ . . 

Toma~d~ en cuenta.elcre~imiento demográfico promedio de 1.4%16, la proyección de la 

'demanda~ cinco afias sería)a sigui~nte: 

' Año 1 Año2 Año3 Año4 Año5 
IPan blanco 1.361.035 2.547.857 2.583.527 2.619.696 2.656,372 
1 Pan dulce 742.383 1.389,740 1.409.196 1.428.925 1.448,930 

Cuadro 3.2.9 Proyección de la demanda en piezas a cinco años. 

Se consideró un horizonte de cinco años por considerarlo un plazo razonable en el cual se 

pueda generar una recuperación de la inversión atractiva. 

16 XXI Censo General ele Población .V VMcncla 2000, www,inegi,com.mx, lnstitulo Nacional de Estadistica 
GcogrJfla e lnfonnática; 
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3.3. ANÁLISIS DE PRECIOS 

El preci~. es.la cantidrid ,d~dir~ero.,que se c~bra por un· prnd.ucto ()S~i;v.icio, o süma de ,los·. 

valores. que. el coilslimidor ii1tcréainbia por el béneficio de tener o usar elproducto o 
- ' • - ' ·-· ~ .. . . .· . A-.'. · .. _ ... ·--. '· ; ;.'~·- .. ' .. ' • ". - -

servicio; . :,,' ,. ··.··.• ·· · ·· ····.·• · ;/ ;,:y:Dt ;\/ ij> '' > ·¡~ 

:b:r~ .. f ;=~~1ii?i~~~~~f~1~~~~~~~~~l~i~i~~l~it~f:t~:~ ~: 
adquirido mayor iri1p'ortnncirien.el.coÍ11portamientó'deli:omprndcir é;l:t:'i ~ ' :· 

.... • •.· .. : ... · .. · .• •.•~ ;······ ·yx.~rt~~;J·j~;·~/i.;.;~;'~?~··.>·¡t~·:·;~;::.:;~·:'i:~:¿··:;1{·:'.f :f 1:W0·t .(·,fr .... /:•····.1·.•••• •• · .. , .... ·.· 

Los errores más éomunésenJos'cüales las éoí11pnñ!as caéñ.ril fratar:de:tijarfos precios son: 
• . . / ·' .··."'i.:·: .• •?1.•.•}f;i!;';•.:1:,;.\'j·•:·•·}i.!i));''.•.,·;•:•'.;t··:;;.'''~ ,:•:i:;~~··.·~'),i,• .. }·::. :· .•'.':'•i'.:: .:.,•::·;.)· .·.:: •;::.: : .. • . ·: . 

pre~1os ,~xc:5;r.v~ll]e.~t,~c? ()~~.C,~l.~g()s,¿11~~1.?.)9-s,'.~°.~.\C>.~· ?f~~t~s; qU.~ n().~~· :. re.v,1s,an c,on. la 

su n'cien.te rre,cúe.~é}a·.y:c¡~~, ~º:;~~~ei~H: l~{~~~bi~; º~. 111'erc~do,'preci~~ q~é: ºº toman en 

consideración'~cÍ::~e;t~ 1de~'Í~;~;e~s1~:~e'~crc~~o;~~ni~.·~. p~~ci~s qué. novarla~ .lo suficiente 

·para .di r7rén1fr. rf~.J. ·u.·.'.·c,:.t~~i~~~~~ie¿~º~ dclme~c;d~. . . . ·. . . . . · . . ·. 
' .. - ~ .,-.; :,:.;\ _·,,";·., 

~ ·:;._::.¡f 

Las d~ci.sio~~~ dt·~nl601~pai\1~~gb;e la fijación de pred~s son influidas tanto ;or facto~es 
intcm~s c~~~;fa~fo~~~·Ü~1bi~nÍales'éxtémos. . c. .· · , ·. · .. · , .. 

Entre los fa~t~r~7s':.int~mcis 'se incluyen los obj~ti~o~.§e"b1e.re~d~i~.~ni~,d~ la empresa, la 

estratcgi~ de I¿ ~~e~cl~ de mercadotecnia, fos ~osio~ y{~ acl~~¡~~~a6iói/' . . . 
'.-· ',' ,J ·--··.c.._--.:. , . - ,_. . :.:· .. J'\ ,i' .. _,,-¡!·-· '.·.· . . i--

Obj~ti~os de 'mercadotecnia: . . 

Entre los objetivos de mercadotecnia la co1~pañí~ ª·decidido enfocarse directamente en el 

liderazgo por la calidad del producto. Por lo tanto la compañia tiene clara la estrategia que 

guiará su producto. Esta es el servicio y lri calidad del producto. 

Se ha elegido un mercado meta, donde el público esté dispuesto a gastar un poco más, pero 

recibir un servicio más prÓfesioilal/ Esto conlleva a proporcionar limpieza, instalaciones 

agradables para el cliente, unpro~Ü~to de buena calidad en sabor y contenido nutricional. 
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Costos: 

Los costos dctern1inan el precio mínimo que la compañia puede imponer a su producto. La · 

compañia debe fijar un precio que cubra tanto-los costos de producción C:olllo los de 

distribución, que haga que ~¡ producto se venda y que tos. re.?olmi~riiÓs de.\~ ihversiÓri 

vayande ac.11erd~ ~on ~us esfuerzos y los ;iesgo~ ~ú~ cciajó'. • ; , '' , ·• .. ' .. · .. 
. \ -~\~.:; . 

Lo~· .cost~.~.·~~~~.i~•· ~~s•.ro~~s fijos y .vari~ble~,;L~~\f ~·~to/~~~j~~!~~.~,i~f :~~~i0io.s·b~~6• 
indirectos) son los que no varían con el nivel de producción o de venías, Ejemplos: renta, 

. cal~f~ccióni iní,~~e~es y sueldos de sus ejecutiy~~.. . ::<: .. ;;¡: .. '-ú;:;):i;": ,j ,).; .i . 
·::<;: .. '.'.:..-.·:·· ,};·/'". A:~t ,._.. .... 

. -:_ .,. _,· :: ... : .: : ··),-: .: ,.: ... _>-·. . ·'. ~. , . . .. : ,_,,,.··.· :~:;'.::,,:-.:- ·.:'.~;~;tT::_:-~-~f :::-:_<:f;;.::,:·--~,. ;{,<:;':'-·,<~\~::<~/:· :·\· ·_ ):~. -. -. ·-·r~ 
Los costos variables están en función directa de los niveles de'prcíducéión::La einprésa debe:. 

·: .. _.·· ::-:· .. :f.::- . <·.¡';>:... ·:<<. :. ... ·. ·. . . : :- :·)'. :·: :~::·.~:\:-::.;.\;~ ~,;:·~~:,:::~~~-:/ú:,~::·~: ;~}r:,:i-'.7(.'.:> -~~r:;·-~--- ,.::_.~,,. · ~:' 
. vigilar muy de, cercásuscostos. Si la producció~ ~ v~nfo5:dTs~~ pro~uct~s le é\leman ~á~, 

que la co~1~etencia~ tendrán que ponerle un precio ~Íá~ :~}to'·~:¡¡~·iíái:i~~:~~widicÍe~'.'Ío, c~al 
Ja'pond~á en dés\1e1itaja frente a la competéncia.· ), .)·. '/', "/' . " " 

:-\~ .... >(},~:,,'<' 
~>~· .~ - ' 

En el capltulo5 seh~rá'un e~tudio decóstos'dónd.e;seJi\•is~rán:i6s p~ecios,parn. cuidarC)ue · · 
es.tén de. a.cuerdó con lo que séfialainos ~m,;r!ofri1~nt~~'7 .' ·'; <:¿ ··! .· ·. , :: .· ... -. . . ... ·- . 

Los factores. extem~s ~~11 ~¡ mc~c~~o y In d~mandn; la competencia y ~Iros factores· 
ambient~Je·d~~; >:~ .. ~ -.- ~ 

'; -~ . ·: 

•.; '·'· . '. 

Ei 11ierC'ad6 Y Ja'd~ól'riíld~·:·-~' · · -- ·. · 
Los.· cost6/d~icrÍni~~~ ~l H"1it~'infe~ior de· 1os precios,• iriient;as . 

. ., .. - ' . 

de1il~ndah~~'e;(1?~·~:~;i~ccin~Illíliite ~uperior., . 

n!ercado y la:; 

Dependiendo el\ip¿·de merc~do es como se pueden fijar los precios. En el c~so del se~ior 
del ~~~ ~edá'1ll}on\p~tencia pura donde Jos compradores y Jos vendedores com~rcian co~ 
un producto unif~mie, ningún comprador o vendedor influye en gran medida en ~¡ precio 

de ~eréado del momento. 

17 Koll~r, Philip el al., F1111de1111e11tos de 11wrcadotec11ia, pp. 312-316. 
is Koller, Philip et al., F11111/ame111os de mercadotec11ia. pp. 309-311. 
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' ' 

Debido a'qué la demanda esinelástica, es d~eir, con ~;1 peqtleñocarnbl~ en el preé:io, la 

demanda apenas varia, Por lo que i10 hay necesidad de baja~ Josprccio~ p;ara dar lugar a 
·:',, 

_ más ingres9s;c. -
~~'.·/-: ' ,.., 

Deb.ido a ~sto se tomarán e~ cuenta los pre~,iosyofertas, d~ ;1?s.co~1~etÍ~ores, par~ 'fijar un 

, precio tentati~~cod ~\ fin dé no s~lirnos del mercado; ~er~·;~~1Jri~c}i(g~P;;:]~ ~lsió~ que 

nuest;os ;r&iúclós;ofrebén un se¡,;icio y C:alid~d boi e~~i%ci\ d.~:~:~·~~r;gs1~~~~etid~re~. 1_ 1 
- . -·, . ., . : . - ·. ~ -l~; ;, ~~'.· ',/7-l{::-· .. ~;:·¡; ::·'.)< 

.--. , .. ; . '.-· ' - . ' ·:;_:~:·;: - .; . .:·, - ' . - ... . ':;.·.~ . ,· ., 

Preciosvofertas de los competidores: __ ···,.' · ..• u < .':u,,:,\'i%';f·N;~ "-r< ··_. é • 

Otro factor'extérno que influye enl~s•deci.si,onesd~';fJja~iÓn~~{~~~ci§~ ~~ri:16~'preciosd~ Ja• 

'competen~Í~ y sus posibles reacciones ante Ía~ ~~citil~;i~s~~~ii$;;~-J~·¡~.-~rbpia ~ori;paflla. 
• , ,'C , ', ," •• • ·::-: ~-; .~ .:_:,.,~: • ... ,,· •• •-,;',•;,: ,, •.''• "·. "• • •' • '; 

-·:·>:'-··><'. 
'¡'-.',"y 

A continuaéión presentaremos los precios de 16s'cÓmpetiéloresdf la zona: 

Pastelerama Arroyo Autoservicios Promedio 

Pan blanco S0.70 S0.60 S0.70 $0.66 

Pan dulce $2.10 Sl.70 $2.00 Sl.93 

Cuadro 3,3,l Precios por pieza de los competidores 

Para tener una base para la detenninación del precio es conveniente usar el precio 

promedio 19
• Esto está influenciado por el tipo de establecimiento y. por la calidad del 

producto . 

. Las clasificaciones que dimos para eltipo de establedmiento y servicio, se refieren a las 

instalacione~.estacio~amiento, ••. cst~nte.~~ con·dime~si6rie~·-funcionales, charolas en buen 

estado, ilu~inación, Hinp!~za d~l l~ga~ y del'p~rsónal. E.stas la~ clasificamos en: excelente, 

bueno, medio y malo. 

19 Kollcr, Philip et al., F1111damé111os de Mercadatecnia .pág. 316. 
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Donde excelente es un establecimiento que cuenta con estacionamiento propio, espacio 

funcional parn to~o el. tipodepan, estantería limpia, charolas y pinzas en buen estado, 

personal que ati~nde unifoñn~do y con medidas sanitarias, Jugar limpio. 

Bueno · es: aquel establecimiento que tiene espacios funcionales para cada tipo de pan, 

Personal unifÓrrnad~, iluminación buena, sin estacionarriiento, pero ubicado en una avenida 
- ·- . 

med.iana o gra~de para poder estacionarse, limpio, con est~nteria no nueva pero en buen 

estado. 

Medio seria u~ establecimiento que no tenga mucho espacio, pero se tiene el pan 

diferenciado• según su, tipo, iluminación· sufici~nte,' ~st~ntes •no nuevos; personal sin 

unif onn~, ~m1iflca~órn ~hica ·tipo c~sera,· folt~ de:·¡i~Í~ie~a .del. lugar tan;ci interior· ~orno 
exterior, • 

: 2.~:·.:·~;;~;~tf~if~~t;[.~~;f i!~~·~t~~~~:::: ·~ oi .. ;n,,o;,. " 
l~b~~~;i~.::>. -_- .. :.·;:<·=i~'::, ¡f)" ,; -';_' ;'.'{~'.. /;'._~;,":·· .•. 

-.·},·,:._--~~'_, ··~\.'' ;'~~:>~\>-~):,;::;-. 
-; -~~\:;~ - !>·'.• •• ;~;,. -~,"~é ·''' 

; ·'::¡ :·.;:·:::::- \\:L. 

Las clasific'a~ion'es p!lrll 1:fc~li,da'd'.ci.ci')J_r~~t~ctf J~~ fijamos de Ja misma forma que para el 

tipo de. e~bbléf-Ímie~t;,,:·;:Nu~s~r~-,:estr~t~~fo ;s te;1er un. producto con una clasificación 

"excelente", bas~dosen eJ~ab6r ~:~jd~~~¿~ido .nutricional. 

Pastelera~a _ .... (Arroy?/ 

Tipo de Medfo . Malo : 
establecimiento 
Calidad del . Bueno Bueno ···Bueno 
roducto 

Cuadro 3.3.2 Clasificación de Jos competidores según su caHdad ~ 

Análisis de sensibilidad de Jos precios: 

48 
TESIS CON 

FALLA DE ORIGEN 



Este análisiine hace por n1edio de una ~;¡cuesta hecha a la poblaéión de la zona de 
. ..- . ' .· 

lztapalapa para medir las preferencias e intencio11es de compra .. 

En este caso ~e hizo una encuesta para medir las intencio.nes de compra de los clientes para 

los productos de la línea de pan blanco y de la línea de pan dulce, pidiéndoles que indiquen 

cual de las siguientes frases describe mejor su probabilidad de compra a un determinado 

precio. 

Con esto se elaboro una curva de elasticidad de precio dividiendo aleatoriamente la muestra 

en cinco b'TUpos de encuestados, y preguntando a cada grupo sobre un nivel diferente de 

precios. 

La siguiente figura muestra como se ve la curVa de elasticidad de. los precios al tabular la 

proporción de respuestas para "dcfinitivámente 1.o. compraría". (IOO) y "probablemente lo 

comprarlaº (SO) en cada uno de los 5 niveles de precios diferentes .. 

Nótese que. la· demanda. es mas elástica pÓr encimá del nivel de "precio 3 ",.que por debajo 

de éste20• · 

Los precios que se fijaron en la encuesta fueron tomados de la diversidad que se tiene en 

los competidore~. y éstos son: 

Pan blanco S0.40 S0.60 S0.70 so.so SI.DO 

Pan de dulce Sl.50 Sl.70 S2.20 S2.50 $2.90 

Cuadro 3.3.3 Niveles de precios para encuesta 

2° Kinncar, Thomas C. y Tnylor. James R., /111·es1igació11 de mercados, pp. 740-743. 
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Fig. 3.3.1 Percepción de la elasticidad de la intención de compra. 

. . . 

Por lo tanto la cstrnte'gi~. a seguir para la fijación de nuestro precio se concluyó con el 

análisis de tres rubros .. 

Pre6ios promedici~ d~ la competencia. 

Análisis oe sensiliilid~d de 1os precios. 

E~trategia a seg~ir por Ja co1;1pañfa en el sentido de ofrecer un producto ligeramente más 

caro, )Je~ri ófrec~r. u~ -servicio e instalaciones buenas con una calidad y sabor del pan 

excelente. 

Con todo esto llegamos a la siguiente fijación de prec¡os por pieza: 

Pan blanco $0.80 21 % aniba. 

Pan de dulce $2.20 14% arrib~delpromedio de la cpmpetencia. 
, . ' . ·. . :· .. '. '•;;·;: ' ,' 

Es importantecono~;re, pre~Ío ~el mercado de nuestros ~roducto~ para poder proyectar los 

ingresos pro~b~~,~~ cn:.~ari~~ añ~s~ s~ decidió hacer variar los precios conforme a la tasa de 

infl~ción espeiá<l~~ 1; > . . 

21 Baca Ürbiíia, Gabrl~l. ld~n1, pp. 51·52. 
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3.4 COMERCIALIZACIÓN 

Para Ja venta de productos se prende tener tres fonnas de comercialización: 

1. Venta .de mostrador al público en general (detalle). 

2. Venta mayorista en local. 

3. Venta mayorista de entrega. 

3.4.1 VENTA DE MOSTRADOR 

Los detallistas tienenque .tomardedsiones s~bre tres variables importantes en relación con 

el producto: el surtido del p'rodticto, la m~zcla de servid'!s y el ámbie~te de 1.a tienda. - . . . . . . -

· · . ·El .suMido delhrodi1~t~!iE~·~~teca~o ·~¡ pallerisu~ dif;rf ~t·~~ pr~~e\1t:~ciblles y sabores, debe 

.· ·c~rrcspo'ncier·~¡oq~e.e~pe~~n1 J(¡~:c~mprad~i~I.~,~i~!·;~f~·u'ái~l;?~~j,~f~~~os.en el estudio de 

. mer~a<lo: .. : ..•.. !;.·/'.;{> • ,:; ·'" . • ·····• ···rir~::v!t_;:; {;;/~ .y]; 'i.·.:· . . \~:::.~;{;{·:. ,'···:·(?~<,~1:~;.: ·.-~-~' . . .. ,,., .. _,, .. 
.... . . .. ·•·.· ......•....... ·. · .... · .. , . . . .. ~:é 1;:~.~ ;':.: ... J;,.~,/~·~.;:1;:fJ; .. il•>~~~·ti. :,lt:::~~K·~J~~-itJ~~~~;,;. ~ .· / ... · ..... . . 

Otro eleméritó dentro del. s1frtido deljprodlicio es• la cálidád;del;producto;:;•AI ·cliente. le 
_ .. · ,-·. :·, :.'.··,. ,.:-.::_/_>: ·-. :,-.-:/:_(:. ·.;·?· >-~{"S~:";_/i ~;\::'.é~~(<:· r?-~r~-:,t'':t~:·::~ ;:~~:~>~1-!.·;:·~"-~-~~~~~·\;"I>~·-.:1 >::;-~F-.':/.~A-\; ,:~:, ··":::· · .. -~:~, . ·. ·.·: 
i?teresay~·.sól~.1.aaniplitu~.d~.·.la e,lécción,·sino tan1,bi~if,~:calidad delo~.productos que.se 

ponenas.~di1~·~~.si~W~;:,):. ~': · > · <.C ~:.:::·:;:. \( Y ::> ·· · · ·· 

. ·.· Para. esta\•en.Ía, qtie.e{ sí.es ·.de nutoserVicio,. se ,~·ontará·u~a 'sala de.• exhibici6n y·. venia 

den~rÍ1in~ada d'e,spaého.' En esta. salase acoÍ11odarán tocios los diferentes productos que se 

elaboran.~;,den~dospor tipo y precio para qUe Je sea más fácil al cliente adquirirlos. Los 

panes dulces se acomodan en charol~s de alumiiiio para su mejor presentación y su venta. A 
- . . 

su vez el pan blanco se P.one en una tina especialmente diseñada para su venta. 

A este cliente el minorÍsta o de.tallista es el más dificil de retener dado que no existe una 

rei~ciÓn e~trecha con.él, ade;nás es el que más paga por el producto. Por otro lado este 
• l: •,, '" • e••''¡ 

cliente que niás co~tribu~ión deja al negocio dado que es en el que menos se gasta para su 

· venta y el que más alto.precio paga por el producto. 
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La mezcla de servicios: 

Los detnllistns también deben decidir cuál es In mezcla de servicios que van a ofrecer a sus 

clientes. La mezcla de servicios es una de las herramientas clave de u;a comp~te~cia donde 

no entran los precios y que n~arca Ja dif~renciae~-tre una tienda y otra .. · 

Se pretende atraer y.retener el cHente' me?i~nteia .oferta de un buen producto u~ ambiente 

agradab}é,(en cld~~pacho)~·.~l1seryici~.rápido y a temo. Otr~s servicios q~epodemos 
·ofrecer pued~~serp~i~afi~s i~~J;rmi~~j~ .de quej~s. probadores;' esi~clo~amiento,.baños, 
pedidos.P~~J~1.éfcip~·'t:c;~J~~:;i'rtfoV>; ·· '·: · . ; : . 

. :~i::·t~,~~~~f !it~~~.:ri~~~':,~'~,ÍJ."l*J~~:~':fr':ii,:,:::. . 
paqUetería; demoslraciones;·etc;\. ,<• 

, -·:, ~-.,·., · .. ·"·,.··~_,·:~:~{.·>.,}r-;-·c_'- :::~·::_·-: ·: .... : 

3.4;2 VENT2'~·Ji~b1Ú~rAEN LOCAL; 
;.· -;· ; ~ ~ - ', -~' ., 

· Los mayori~t~~ ~0111B~~n~ c~si todo a los productores y lo venden a Jos deÍallistas, a Jos 

. con¿umid~r;s iridu~t~~le~ ~\1 otros mayoristas. ¿Porqué se rec~rre á ellos?22 . Sencillamente 

porque sirel;n ~er ri1ejores ~ara realizar las siguientes funci~n~~: 

·_ :. '· ._· ": .- ·- '-. ' : : - - -- . ·- ' -. . .. '.: . ' -. ' . :_': .-_' --,,: '~. _' :-: '. ·_ . ' __ : ' -. - : '. - .. -. . - - . -... 

• Vender y promover. Su personal de yent.a~ ayu~a·a:'lú~ Íos fabdcantes lleguen hasta 

mÚchos donsulllidores pequeílosf uncosto?ajo. /.:·:. \, .·•·' 

• Compran ~- ;l~bo~an un su?id:o; L~s '~#x~rl~;t;a~·"¡;~~dd~},·s~leccionar y elaborar 

surtidos. q.ue requier~n l~s f.li~nt';s',.c¿ri:i~o·:{~~l}stds·_~~.ªh.~rran. trabaj.~. 
• Dividir grandes~;ol~~é~e~·:+os.ma%ristas ~h~~rin dinero.~ sus clientes cuando 

compran por al_t~¿ ~;~{~~~n~~ ;·¡~~ dl~ld~~.: · , . 

• Transporti .. Pu~den'p~6potciol1~~ una· entr~g~ rápidá: a '.sus clientes porque se 

encue~Íran ·~~~~e~¿~ q~~·I~~- prod~ctores. 
~---,:--=--

• FinalldamieniO. Financian a sus clientes otorgándoles crédito, y a sus proveedores 

mallda~d() s~~ pedidos con tiempo y pagando las cuentas en su momento. 
:- ,., ... , .... , 

2i Korlcr, Philip, Amstrong, Gary. idem, pp. 406-409. 
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Esta venta se realiza en la misma área. que el minorista sólo que éste únicamente va a horas 

determinadas tiene un·col1su1110 relativan1ente fijo y alto. 

Es el segundo. cliente en contribución ~o se le. ~ebe: de invertir 1n~chri'~n ~osto d~. venta 

pero se le debe dar ÚÍl, des~i1enilJ en: el'p~oduct~.· Pdrq~e ;n iÜ in~~orÍi·esÍ¿~ ~)lentes son 
• • •· .•. ··'- .. \. ·-·" ' '':J .: :, • ·, -.~•-' .. ''·'· . '~ . ••. . . - -.;_' . ·•·. :- - 1. - ,, -···· ' ·~· .. , : . .. ·• . -

intenriedi~rlos y úÚÍiza~'eJ,pan p~ra su revent~;···. •. 
-· '\:/: ~L1:::: ·/" ,'},·~.' · 

. -,·., ·¡ '•. ·:~.: :,:._;¡· . ); 

3.4.3 vl:Nr..\·r~.11~·voíüsrA oE: 'El':irR.foX · · 
<>~~:·:~\~}>~.::_}:'._:_:·;_~·:·;:~:_~:;:.-·.' ... '.; >,·.:.:: - :::, . . '.''', '.". 

Para estos cilén'íes 'se reqiÍiere de'un vehféuJo: La coniposición de Jos clientes es mixta dado 
. ·:·, .:_.:_~; .. · .. -,_,::'.·''.':<(:?:-:_:>1::<·/;.:: .. _->:-.: __ ':'.'·'_.'-,.';_-·· .. - ..... _- :.'.- ·- ·.,-
q~e h~y'cJlénl¿'s·.<l~ rev~·~iá' pero t~mbién hay consumidores finales como puede ser 

coi11edores i.Zcl'Js~~Ü1es\Ii0t~l~~;·.1;()5~ital~s. ~te. Lo·. más importante es el servicio y Ja 

calidad d~Ípf~dÜ¿t~. '<l; 16 antcrior'.se p~~pone ofrecer el producto más caro que a los 

élient~~ nuíy9ri,st~s de v&nt~ '~11 Jocill par~pod~r c~brir los costos de transporte. 
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CAPÍTULO 4 .. ESTUDIO TÉCNICO 

4;J DETERMINÁCIÓN DE CAPACIDAD DE PLANTA 

El tmnaño de ;~n :;p~oyecto es su capacidad instalada, y se expresa en unidades de 

produdción pÓr ~ñó, 23 
' . ~ - . .. 

4.LI CANTIDAD A PRODUCIR 
:· L:_, :<:_- '.· ·~,'. ~'·. ,:./:> ... -.. . . ... . . " ._: .. , . -

En basé a 'iaproyección de In demanda esperada, se detemíirió la capacidad requeridade la 
• ' •• •••• •• 4- • ·-.. • • • - ,- ' - -·c. 

plai1ta ;Pca11ificadora .. ·. Es importante <qu: Iacápa~ida~ sea suficiente · pa~a · cubrir . las 

nec~sidádes. de\me~cad.o dentro de.• .. ún pÍazo; Tajonabk Jaique sé•p~ed~.·,:?btene~. ~na··· 
. •··· reéirperaci6n de la. invmión, ya ,q;;~· éÍÍíl~Ílr'iie~te;se;·pridi-ra · reali~ar.Üna'rirnpli~~l~n de Íá 

_.: ,._ .• ·\ ._r-_" .··.-. ;·1. 
capacidad instal~da,•'. 

' ' . ' .. - >' 

· pr~yeciado ~s de: 

Pan blanco 2,656,372 

Pan dulce 1,448,930 

Cuadro 4.1.1 Demanda anual máxima esperada 

Por otro lado, hay que considerar que para estos productos, es critico el lapso que transcurre 

desde que se tenninan de preparar hasta que llegan al cliente, ya que van perdiendo 

frescura. Existen alguno~ horarios pico para cada dia, en los cuales se requiere entregar una 

cantidad con~i~erablen.ient~ más alta ~e piezas que a lo larg? del diii,: por lo cual la 

capacidad in~t~la,dano s~~.od~b~ ser capaz de cubrir el prom~d·i~ diari~'·~cpartiendo la carga 

de trabaj6 ~~~¡¡·~~¡~~~·~~;~; .sin'o que debe contarse c6n un exced~nici',de'ca~ricid~d tal que ' . - .· - ._- : ,_ - ,, :.:-~-- ... " ' -. - ·- .- - ' -_·:. -. - -' - -:.~:~--- - --":: .- -<-
. sea posiblC cubri'r loiipicÓs de. la d~manda en las horas criticas. ' 

. ' .... - ,. ,.,. __ .. : 

¡;Baca Urbina, Gabriel, Em.luadon de. Proyectos, 4' edición, Me GrJw Hill,,México;woi, pp. 43-45. 
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La Cámara·Nncion~I d~ la 1ric!u~tria Panificadora recomienda contar con al menos un 50% 

de excedente en; la pbjJaJldad''¡.e;p~ct~al pr~medio diario para poder cubrir los horarios de 

Por .~11~,. se';dete'~irió .··~·~~·. l¿ ~npaCidad, de. producción diaria en. piezas deberá .ele ser al 

menos en funCiÓn por Ja'dén1ririda más un 50 % de ésta pa~a cada producto, con esto se trata 

d~ evi;b; t~~er ~!problema d cortoplazo del crecimiento de la capacidad inst~lada, por lo. 

que los requerimientos m!nimos son los siguientes: 

' Línea Demanda Capacidad 
diaria requerida 

Pan blanco 7,278 10,917 

Pan dulce 3,970 5,954 

Cuadro 4. 1 .2 Capacidad diana requenda en piezas 

Para detem1inar el tamaño óptimo de la planta, se requiere conocer c~n mayo~p~eeisión 
tiempos predeterminados o tiempos y movimientos del pr~ces'o, lo~ cu'aJ~s .se d·~terminarán 
ene) proces~,dc producción. ; 
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La elaboración del pan requiere una abundante carga de mano de obra en las operaciones 

debido a la vadedad requerida en los productos. Los procesos de fon11ado y tem1inado sori

prácticm11ente artesanales: Se requiere de personal de dos niveles, el nivel de maestro y el 

~ivel de á)'iidante general, L?s maestros deben tener experiencia especUica en el manejo de 

Ia ma~a; y~ qu~ su elaboración requiere de ajustes finos por tratarse de un proceso que 

· involucra factores bioquímicos y ambientales, Afortunadamente, existe una buena cantidad 

. de ·~~nte ~6h .estas características en el mercado laboral y se da apoyo a través de la Cámara 

· NacioÍml d~• la Industria de la Panificación para el reclutamiento. Los ayudantes no 

requieren una· experiencia muy específica, ya que sus labores consisten en actividades de 

limpieza;' trimsporte, operación de maquinaria y equipo que pueden aprenderse 

,'.rápidamente, por I~ cual no representan UIÍa l,imitante en la detenninación de la capacidad. 

Respecto . a la maquinaria y . equipo, los principales elementos a considerar en el 

'dime11sionamiento de 1:a planta son l~s si~uientes! 
.·. . . ,· ., .' 

a) Espigueros. Equipo demanejo de productó que consiste en niveles donde se colocan 

las dÍarolas con pan, tienen ruedris p·~ra p()dei tran~portarlp fácilmente. ~si~ equipo 

no es caro por lo que se pueden ir ndqllirÍenclci',confonne aumente el nivel. de 
.,.·- -.".: 

producción requerido. 

b) Cámara de fennentación. Esta máquina consistey~ un ~sp;~~¡~:~;ll~~'.~deníro d~I 
cual se deja reposar el pan bajo conclici~~es' ~spe~l,al~~ d~'hu~Jcia~ y temp~r~tllra :'.· . . ·.r . ... · ;,:__ -·:>· :;.;>: .. ~ --.-:-.-:'.: :..,_,,:...,::· -:~ , .. ,:, ·:'.·~:- :··<< .. ·-. ·.,·-~><·.· .. -_-· , 
para fomentar el proceso de fern1e~tadó; Se.;eqÍ1i~ré .. co~Í~r c~n'Úna'cárrÍara ca~ 

. · .: ·:.- ... :·:.:.::::.:·-·:el:;._ .]~·'-'.: :'( '~>·.:. ~:'.\'. :.~~~:>.'r·-~-: ~:·-~~- :_ ;::~<::·:·,,, _ ::_:~ ·_ ... ·. ·-::~ '·. ,1-·:·-. : 
capacidad suficiente para pcnnitir que en ,el' tienipo de 'proceso reqúerido se' cubra 

,.;: ... :.·_:.>Vf:'..; >"ffi:-; ::~~-- :~r_/~.-.:·,,:,~_'/7,~_:, "·)'..~;'.';)·!':~:: .-· ~-·:~r-:: .. --:.<< :' · .... ;;, ·.·:"/ .. · · ,:, 
con la dcmand~; E.~ impo~a~te Jl1eJ1Si~na~ que ~~tá cámara ·se utiliza bás.icamente 

para la fabricaci6.n ~?:hf:~i+rJ~'.2)[:~·)'.h \'. . · . ' ' · 
e) Hornos. · ·E~ ~1 ·~~:. ~~~fi~a~l~~§~~~i6n·;·d~Í' pan,· y para ~st~ máq~i~a\:s importante 

tomar en c~enía'~(,yoí~f.;n'!~ l?s tiposde productos que s~ püeclen hornear en un 

mismo period~/J~· mn~éra ·.d·e ~ómo se introduce la ma.sa a~:ést~s, ya sea por 

espigueros ~· po~ cF~~Ól~~. ~·por rihim~ la fornía en que se hornean. Es importante 
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mencionar que el horno del pan blanco hornea de una manera distinta al horno del 

pan dulc•e .º repo~teria, por Jo que es necesario tener al menos 2 hornos, uno para 

pan blanco y Ótr~ pára pan dul~e yfor~p~stcria , El horno de pan blanco hornea por 
- ., - • • - ~- - ' ·-- - _::.. • e-= 

medí.o devapor,yCJ h'cirnode pa~ dulce o repostería hornea por convección. 
-'. • { X.'.:::;•.:·<.•_,,, .-,":·,-.·~ ¡ .':< ,_ .. ·'·. , . , ' 

·.~ ' ... " ' 

s~ detém1Ína en base a J~s datos obt~nidos en el 

. - .. , 

· En éuant~ a J~s:Úm;os de tral>ajo,se pretende trnbajar en un principio dos tumos para pan 

blancÓ y u~6 pa~~ pan d;1lce, con: el Íin de cubrir los requerimientos del mercado que 

principal~1ent.~ Íie~1e11 sus.picos por Ja mcii\ana y por la tarde. 

El tiempo ~fe,cth1c'.totol aldiase detennina n partir del número de tumos, las horas que dura 

c~da 'tum~ y'elpo~ce~taje de tiempo- efectivo de proceso. Para detenninar el tiempo muerto 

totáiaÍ elfo se tóniaron en cuenta las siguientes condiciones. 

Tiempo Disponible : 

1 Turno = 8 horas 

Tiempo Muertos: 

Comida = 30 minutos. 

Limpiezadel áreade trabajo= 25minutos. 

Ajus·t~~ =J?.aji~u~~~ .. '. ; 
. Únipiarcl1~~of~¡¡·.;;30 llÍi~~i6s .. 

. " !.~:.-;:'.d·. • .•. ~.~~--:.~.'.. -,~·,··' -~-:..-~·,·-.. ·:.,.-'.;-F-~-·;·L 
: ;: ', ~ ",.·.;".!'·e, , ; . , . 

Dentro del con~epto deajustes;·se ti~neil IOs'sigúientes conceptos: tiempo de recuperación 

de Jos horno~ ~cspués ·d~h~ber Í1ori;~~d; ~ní.óle; en el cuál alcanza la temperatura idónea 

para hornear. 
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La suma de tiempos muertos por tumo es de 120. minutos que equivale a un 25 % del 

tiempo disponible por lo que el tlc1npo efectivo fotal por tümC> esdeL75 %: 

f1ur11osporlin~o7 (2 tu~bsn;slí()ia~f{g.75)~12.Óp1tC!;~s i 12óminutos 
.. _,-:;~; .,';.· ::. '~:.~·. ·- L:::, ,-;"·,, , 

::!~, ·":. :,~ "\ .. -.~;:~i- :>.~:- } _ . . : 

En función de losdatÓs aritcs n1cnci6~add~ sé ~~~fizará las piezas que se deben de fabricar 
' - '· - ... 'í'" ' '! · •. ~- ,·>· ,._.,_ ., "<,-·'• .••. ,. . : "' --· ·, - -

al menos porhora por tipo de producto: > ' . >: : ·, 

....:. Dei111111daDiaría 10,917 . 
9
.
1
. 
0
. ~·. 

1
·•
1
·· 

Ppb "" = -- = piezas 1ora. 
HarasDispa11ib/es 12 · 

p :::: De1111111daDiaría = 5,954 = 496 piezas/ hora. 
pdr HorasDispo11ib/es 12 

Donde: 

Ppb =Producción mlnima requerida por.hora cíe'pan blánco. 

Ppdr =Producción mlnima requerida poi1ior~depandulce )'. reposteriá; 
- -:;:-:·_,/.::·--

~-,-, -\~ 

En base a los datos obtenidos anterionnente cada·.operaCión'de cada línea de producción 

deberá al .menos cubrir. la fabricación de piezas p~( l)~~a, por I~ ~~e ~o.~ e~tÓs datos se 

dctennimirá la cantidad de personas que deben de ~stareÍl cada iún'io porHriea, as! como la 
adquisiclónd~ lliaquinaria por línea. , . ··. .. . ·. . . . . . . . 

- . . . 

. 4.2 PROCESO DE PRODUCCIÓN . 

DebidÓ a hl nat~rale~a del ~ira de I~ en1presa,··~~ Úe~e,n'qÚe ~~tablecer dos diagramas de 
' -... ;,·;. -,_ '. /-' .. >- _;-_· -~/ -. :- -'.,. ·. ·-..... ·:/,--: ;.:-!:- / ·:.. ·.\~·/.,;·~> ... ·- ·.:.~':.:·-:<, .. ~: ·.': ·: . .</ -.. ::;:':¡ ... :-:.·:. :·. :;<.·,.' -. . 

flujo de proceso,;u~o ·estándar para ,Ja fabricación de Pan Blanco y otro estándar para la 
: .. .. ~ ::·, ).':_'.':, .. .,, .. <_- _;_¡-~;\;·: _ _.:;_:'(·.,:.:_: .... ·, .,. :- : ." .. "·- ...'. -~!> - , .·; 

>fabricación;1e Pan D~!se~: 
1 

. :.'<• 

Con ~!,fin ~e ~~t~llér un estudio más preciso sobre el proceso de producción del Pan Dulce 

y fanBlanco se~calizaron estudios de tiempos y movimientos en una de las panaderias del 

59 



Grupo Soturno. Es importante señalar que en todos los procesos se trabajará de acuerdo a 

las recetas de la Cámara Nacional de la Industria Panificadora24
, 

. -- •' .. - .- : , ' 

4.2.1 PRÜDUCCJÓN DE PAN BLANCO 
. - . . . 

, Como se mencionó anteriormente existen diferentes tipos de pan blanco (bolillo, telera, 

ba~iiett~}, dcnt~o de los cuales el que tiene mayor demanda es el bolillo por Jo que se 

rcali~ará el di~gr~ma de flujo de proceso de este producto, Las otras variedades de pan 

', bla~co ,uÍiliza,n como base, la lista de materiales del bolillo, diferenciando el tiempo de 

preparáción; la cantidad de gramos por pieza, así, como In fornia de cada uno y en algunos 

casos pequeñas variaciones en la receta. 

En, ~sta:parté de)caphulo,esnec~sario mencionar .la lista de materiales, mejor conocida en 

este ~~~~ ~(i;ño recet~; con lo~ cuales s~ podrán fabricar 820 bolillos. 

Sal 

Mejorarit~pan 

'kilos 
·,iitrci~ 

kiÍÓs 

.kilos, 
,·ki16~ 

kilos · 

1 

1 

0.04 

Equil'iile111e Kilos~ Kilos 

44 

21.5 

1 1 

0,04 

0.3 

0.5 

68.4 

2
' Camara Nacional de la Industria Paniticadora;Mamw/ d~ EÍahorarió11 de Bizcor/10. Centro de 

Capacitación de la Industria Paniticadora, 1991; . ·, 
ll Cámara Nacional de la Industria Paniticadora, Ídem,' 
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Ca111 Pieza 

0.05366 

0.02630 

0.00122 

0.00122 

0.00005 

0.00037 

0.00061 

0.08342 



Con el objetivo de cnt~ndcr un ~oca ;i,1ás el ditigrmna del proces6 de;elaboración del bolillo 

se anexa el Diagrama de Fluj~ y ~I C~sogra~a A~1riHtic6 deé~te~ 
Inicio Tiempo - ~;;; <' 

OPERADO 1 

RepeUrlo 
5 vece& ma 

RepeUrto 
2vecesma 

.¡ '.> .. ·e(· .. · ... 
6 mlnulos ·: ·o':~:.''~ ~i~?r~Íe~t81, "~locar chami;s 

,¡ ·'·: :.:::) .. >< ' 
3 m1nu1os ()) ;-.P8~~·y.ª?~~g.;_,~edlantes 

•I . 
4 minutos · d :': Mezclar en velocidad baja 

5.5 mlnul~ . . ·: ·9 "' Mezclar en velocidad alta 

25 segundos e::::> ;::a;e ~r~:~ en 

e segundos 

18 segundos 

4 seg 
Repetirlo 
5 veces mas 

2seg 

5seg 

Pesar 3 kg, colocar en la dlVISOfB 

Dividir en 36 piezas 

Dar forma a dos piezas 

Colocarlas en charola 

Llevar la charola al 
esplguero francés 

Colocar la Charola en el 
esplguero francés O· 

, . 4Sag 
Repetirlo , 
5 veces més 

2sag 

OPERAOOR2 

Figura 4.2. 1 Diagrama de flujo para la elaboración de pan blanco 
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Steutnci O.llHH dtl mtlodo 

1 lfpt;Jl'IO•lo¡¡rl:IO•f!flle• WIUl.dftn&•UIH 
lonm•il!ll'nr><la 

Coloca1mutlat1nme'-í!011tr11ba¡o 

l(h1dlrffll6piczu 

Oarlorma12pe1H(tacldt>pe1;tdoq 

1t.ltl'Wil•t'IHJ•Qllt'fUillilta'f1ilfi10l' 

ft>tmf'n1aOM 
1Ciloto¡a•t1•espogueroen11tamaraól' 

't""'l'~ta~·M 

PROCESO DE ElABORACION OF PAN BLANCO 
11empo Con•umo 

Act1vld1d "'' ,itUU'I' ,,¡ 
o ::r 00 V .... 

o D 'V 

( = O D 'V '" 
( =¡- o D V JlO 

~:¡ - ~ V " - - ~ V 

o Dv 

o DV . OJlll 

o Dv 

r-v U ~ V .. Olll42 

h 

~p 
U ~ V 

1h' 
U ~ V 

~ u u V º' " 2Jl~ 

1......, U~ V '"' 2\( 1161111 

~ 1 U U V 
-, 
j' U V 

~ 1 U U V 

~ 

1-~ 
~ V 

j' U V 

~ 1 u u V 

~p 
u u V JO(¡ 

u u V IW 

u u V lbll:tl 

2J!JJO: 2~ 210l2b 

M1q1.11n1 

DaKula 

J.tewal~IKIOll 

f.lewolvtOOra 

Meilde 

traba o 
!la1CU11 

Maquina 

O.v1i.or1 
Mesaoe 

lflbl"' 
CnitfDla 

flpiguero 

rra~1 

lapoguero 

~ rant• 
Cam1111oe 

•~r~ntattOn 

.•:. 

Figura 4.2.2 Cursograma para la elaboración del pan blanco 
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h!ltl""de rena•.eión 

l-gaptoumadamenle 

l•Qllll'o .. maoarnenle 

,., 

!10011 poez1tqueMputaento1oc.r 

enU111ctia1o11 
Sao IH peHI que" pu.oeo tOIOC# 

. .. 
.. ·•· 

.,:, ; _,,:: ·.: .. 
1 v: .•. 

< .··:. •·.· .. ,,, .. •:···· 
· .. ::· · .. '.:•''•:.~. :: •. ':·>·,·.: 
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i, ¡: •\1/· '·.· ,, 



1.2.2 DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO PAN DULCE 

En es~a parte_ d~ la _fabr~cación del pan dulce, se analizará el del bizcocho ya que d.entro del 
- --- ,-

ramo del pan dulce esuna de las familias que tiene gran variedad (duros, conchas, donas, 

etc,), está familia tiene la particularidad que todos se fabrican enJunción de uná misma 

masa. 

Por tal motivo se. seleccionará un producto de• ~stá familia, para realizar su flujo. El 

bizcoclio seleccionado es la concha, es. importante mencionar que todos tienen tiempos muy 

parecidos de fabricación. 

Descripción Unhlnd l\lcdlda Cantidad 
Equl\'alente 

Kilos Cu11t Pieza 
Kiios 

Bulto de harina bulto 0.5 44.000 22.0000 0,02933 

Levadura kilos 0.3 1.000 0.3000 0.00040 

Sal kilos 0.2 1.000 0.2000 0.00027 

Azúcar kilos 61 l.000 '6 .. 0000 0.00800 

Huevo 0.065 15.6000 0.02080 

Agua ú2i2 . 0.00523 
_;•'.:: -.-<i ·:··::: . 

; 8.0000 ' 0.01067 

-" 
,.,, 56.0212 

.·- 0.07469 

Cuadro 4.2.2 Receta de_ pan duke'(masa) . _. , .. 
,-«<:{ .:_~!'.·~~~\¡.;:(,0~t:',:::~ J:' ~. -- ., :·:.:;: ····;:.· ·:~::'''.' 

.. ·. ~t,::;;~~¡ !Ll~:~~i!rf W;zy:i~&:';f;:;::1,~2~:X~~~&\~:~1:;i:t~:: 
pastas de ricabado. La coilcha füe el bizcocho séleccioriado para su estúclio por lo que 

' . , . ' ... ' . ' ' .·. ' '. . ' ' , . : : ' - . ,, . .. '¡' - '· .. ' ~ 

también es nece~ario colocar los ingredientes para la fabricación ele éste. 
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Con estos ingredJ~l1t.es es para cubrir 376 piezas aproximadamente. 

Descripción e, -~ Uríl<laÍI J\1cdlda Canlldad 
E<¡ul\'alcntc 

Kilos Cant Pieza 
Kilos 

· kilos 2 1.0000 2.0000 0.0053 

. kilos 2 1.0000 . 2.0000 0.0053 

kilos 2 1.0000 2.0000 0.0053 

6.0000 0.0160 

Cuadro 4.2.3.Reccta de pan dulce {cobertura) 

r1ani'p6 
{,· 

Inicio ... t ····o:: 
6 minutos 

-· : 
Ir por los Ingredientes 

' 7 minutos 

··S?·· 
Pesa.r Ingredientes 

5 minutos CY : Mezcl~r l~gredlentes en la batidora 
excepto.azúcar y mantequilla 

' Agregar a la mezcla el azúcar y 6 minutos 

6 minutos o Agregar a la mezcla la mantequilla 

2.5 minutos ! Sacar del cazo de la batidora la 

l masa 

2 minutos T Llevar masa a cámara de frie 

120 minutos D Dejar reposar la masa 

Figura 4.2.3 Diagrama de Flujo para la elaboración del pan dulce 

26 Cámara Nacional de la Industria Panificadora, idem. 
27 Cámara Nacional de la Industria Panificadora, idem. 
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El cursograma correspondiente a la masa del pan dulce es el siguiente: 
Secuencia Oetallea del mitodo AcOvldad Tiempo Miquln1 Ob1ervacione1 

IHol 
1 Ir por los Ingredientes o .9 CJ D 'V 3b< 

Tiempo de preparación. 

2 Pesar Ingredientes 

C) = Cl D 'V 42! Bascula 

3 Mezclar los lngred1en1es 30C Bal•dora con Todos los 1ngred1entes 
o = Cl D 'V gancho y e11cep10 azUc.ar y 

es ttlula manteQuilla 
4 Mezclar los Ingrediente& = CJ D 'V ""' Bahdora con 

·. 
gancho y Agregar el azúcar 
esoátulo 

5 Mezcrar los Ingredientes ·>:''e = CJ D 'V 
6UI. Batidora con 

gancho y Agregar Marganna 
.. .. es álula 

f Mezclar los Ingredientes 
~ l = Cl D 'V 

3()( Bahdora con Has1a que la masa 
despegue del cazo. a 

gancho y 
manera que quede a punto 

esoAtuta de malla 
7 Sacar del cazo, la masa .... = Cl D 'V 

10< 

--, 
E Llevar masa a camera de frlo ºi CJ D 'V 

12( 

E Relngerar la masa o= CJ 6 'V 
72Ul Relr•geradDI' Es necesario que al menos 

eslé 2 horas en 
refrigeración . 

. 

T olal General 10050 

Figura 4.2.4 Cursograrna para la elaboración de la masa de pan dulce. 

El flujo de fabricación de la pnsta de acabado para el bizcocho es el siguiente: 
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Inicio 

3 minutos o • • 

3 minutos o 
7 minutos 

: r. 
® r 

6 minutos 

º··.···.: T. 
15 minutos: D 

Ir por los Ingredientes 

Pesar Ingredientes 

} .· 
Se bale el azúcar glass con la manteca 
hasta que quede un poco espumoso 

Se agrega harina hasta que se incorpore 
y se obtiene la pasta blanca 

Dejar reposar la mezcla 

Figura 4.2.5 Diagrama de flujo para la elaboración de pasta de acabado pan dulce 

El cursograma de la pasta de acabado para el bizcocho es el siguiente 

Secuencia Oelallea del melado Actividad Tiempo Maquina Obaervacione1 

··~' 1 1r por los 1ngrec1en1es 5' D D 'V 180 Tiempo de preparación 

2 Pesar lngred1enles = D D 'V 180 Bascula 

3 Mezclar los Ingredientes 420 Batidora con Se bale el azucar glass con 

1 = D D 'V espátula Tablero ta manteca hasla Que 
lauede un DOCO esoumoso 

4 Mezclar los Ingredientes 
~= 

360 Bahdora con Se agrega hanna hasla 
D D 'V espBlula Tablero que se incorpore y se 

ob11ene la casia blanca 
5 De ar renosar ta mezcla = ~ 900 

Total General 2040 .. Figura 4.2.6 Cursograma para la elaborac1011 de la pasta de acabado 

Una vez que se tienen todos los flujos y los cursogramas, se muestra el flujo del proceso de 

elaboración de la concha. 
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Repellr 
&veces 
mas 

Repetir 
2 veces 
mis 

Repetir 
2 veces 

. '"'' 

Inicio 
Tiempo 

6 66 minutos 

1.34 minutos 

5.&mlnutos 

0.3mlnuto 

0.133 mlnulo 

0.75 minuto 

Q.2 minuto 

0.16 mlnulo 

0.116minuto 

0.066minuto 

o.~166 mlnulo 

3.6 minutos 

20 mlnutOI 

3.6 minutos 

3.33 minutos 

=:::> 
1 o 
¡ o 
¡ o 
¡ 

o 
o 

1 o 

Ir P<>t" la masa v por las charolas 

Colocar la masa en la mesa de 1raba10 
v apilar las 18 charolas 

Engrasar charolat 
(18 charolas v apilar) 

Pesar 2 60 kilos de la masa 

Colocar en la maquina dMaora v 
formar 36 bolas un1fotmes 

Tomar 2 bolas uniformes 
una en cada mano 

Dar la fotma de concha a cada bola 

Colocarlos en la charola 

Unlarles manteca a lat 12 
conchas por encima 

Tomar pal1a de decorac1on para 
2 conchas v separarla en 2 panes 

Tomar una de las partes de pasta de decorac1on 
v tapar la concha con la pasta 

Marcar cada uno de las 12 conchas 
con el molde respechvo 

Llevar Charola at espiguero 
bizcochero 

Colocar la criarola en el esp1guero 
blZCOChefo 

~ Regresar Mesa de Traba¡o 

O Tomar Olra charola 

9 
Llevar el espiguero Bizcochero 
al horno 

Sacar charolas del es,p¡guero y 
coiocar1as en el horno 

9 Hornea• 

9 Saear charolas del horno y 
colocarlas en el esp¡guero 

t:::::=:>- Llevar espiguero a punto de venta 

Figura 4.2. 7 Diagrama de flujo del proceso completo de elaboración de pan dulce28 

is Cámara Nacional de la Industria Panilicadora, idem. 
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El cursograma correspondiente a la elaboración de la concha es el siguiente. 

T11mpo Con1umo Mtquln• 
S1cu1ncl1 OellllHdtlmf!Odo ActMd1d .... pl111llf1 '"' Oburv1clon11 

1 Opo1l1mu.a¡U1•CPCl101'1t1} PllLil o 1c; CJ CJ '7 34' 
Ottor11ro0n·nnrtorN001as l8th11•DIU 

1COIOC11n1en11mnaoe11atia¡ol1ma.ay :rf-J " ll"'l111cnarota1 
tngru11tt1.11ol11lyvoh9f1Hlljll!.llr )= CJ D '7 " M"'"" 18c:Nro1H 

A Pos.ar 1 60 lulo1 de la mua )= CJ D '7 
~ICull 

5 Coloc.r en la mlQllttta d•w1Mltl = CJ D '7 
M6Quin10.w1Mlfl lDdH 111tio1111011 llllrfonnn 

[)iyl(l1rlollk1lo1enJ(ip1c.r:a. 

= CJ D '7 
MaQ\SlflaO.w11011 

1 Tom;uoo1oelil1Jtipoeza1 
~= CJ D '7 

Meu11e1rao110 

1:1 Dar la torma oe coottia a IH 1 PIUIU ) = CJ D '7 
014it4 Muaoe1ri1ti1¡0 Unaenc.oam1no.yeltor\kim01:!e 

11 mau p111tochasnoe1u 1 

Colot11rio1enl1Charo11 

o =i CJ D '7 
Charo11 

1 Hepe1o111 operaoOn 1 a., 9 (5 ~•tltl mu¡ 

''= CJ D '7 "' 10011 Son IH p.HH Qui H Pul'Ot to!OC.tr 

Pl'IUl\lcflAloll 

11Untan111maritec.arnc1m1atHlltoncn11 
e = CJ D '7 

MeUC1tillab1¡0 .-.i.112conc:nu 

11 Tomarpa11apar•df'COl1c:1011par11c011ottia. 
~ = CJ D '7 

OOJl Meuoe111ba,o Mua de Oecor11C1on et tonwmo H 

''"'ª'ilrlllfl'l'/ftar!(!I l11a,11!1('1tCfl'ICl\at 

1:1 lomar UM oe lar. p1111e1 ae pnt• ae >= CJ D '7 
Mnaa11rao11o 

át'COl'IJ~tO~ l.J1N1rtlb•lt(l("h~t(ln1l1Mtla 

1• Repe1irtaorJt>raoon 1l >= a D '7 
I~ he~111 ~rac1or1 12 ll y H ¡!> weUol maro¡ ) = CJ D '7 

~ 0192í M1w<1eaecor;te10n 

1f MarcarCildi1U'lCIGelosbozcoc.ho1rone1 

>= CJ D '7 " Moláep1r1 

mt>látrf'\C'PC1•~o Choch.ll"«lnl• 
11Llttw1r111cn11roio111 e~p¡gue10 ll•Zc.ochero 

o 9 CJ D '7 

1~ Colocan• la criarOla en 11 e1p.gue10 ?= a D '7 
Espguero 

tntrocN>ro Briervhero 
1 l\eg•ewr,,iewoetr•tia1o 09 CJ D '7 

11. tomarot111tt1111a11 = o D '1 
21 Repe111 LU Opt'lllC•Or>e• •·20 L2 weu• m111¡ >=o D '7 "" " 3163: ConlkJ'TIO H ?f mlN P'fl c:onct1H )' 

ITllUdedeeot.C.On 
1J Hepehrlirl()f:>eli1C•onK3·11 !!i WMellf•ill) >= CJ D '7 '" 19b801 

~· Llew., 11M>P.guerobtltochero11 horno 

o -=t CJ '7 " D 
2• Sacar CflllOIH ael l1<J11gue10 t><tcothtlO ~ 

~- CJ 
D '7 " eo1oca11a1...,.i h<lmo 

2 l10mear p.111111 
o= 0 19'7 ""' 

~ Sacar cnarOIHCel nomo y COl~l'lil "° 11 9= CJ 
,, 

fUl•"Uf"OtlllCOChero D '7 
21 LllYM tlPOg\lll'OIPlllllOOI \lenlt 

oi.j CJ D '7 ::: ; .· · .. : .. ~ 
•;,• . 

Figura 4.2.8 Curso grama para el proceso completo de elaboracióll dé' pan dÜlce29
• 

29 Cámara Nacional de la lnclusiri~ PÍmificadora, idem. 
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Para poder comprCÍbrirque ie tiene la capÓ~idad instalada en. f~n~ión de nuestra demanda 

diaria por día se analizarán las operncio~e~ de ~an bl~~co, pan duÍce y rep~steria. 

Las operaciones establecida!! para pan blanco son las siguientes, (de acuerdo a un estudio 

de tiempos realizado en otra panadería del grupo Saturno): 
NUmero Operación Piezas por Piezas por Duración Duración Acumulados Acumulados 

operación minuto Segundos Minutos Segundos Minutos 
1 Pre arar Mezcla 820 149.09 330.00 5 50 330.00 5 50 
2 Llenar Es 1 uero 432 39 59 654 75 10.91 984 75 16 41 
3 Fermen1ac10n 864 48.00 1080 00 18 00 2064.75 34 41 
4 Hornear 432 17.28 1080.00 25.00 3144.75 52.41 

Cuadro 4.2.4 Resumen de operneiones para la elaboración del pan blanco 

En la linea de pan blanco, la operación número 4 es el cuello de botella, ya que es la que 

tiene menor capacidad instalada. En función de este dato se pueden fabricar en una hora 

1,036 piezas, nuestra demanda diaria vista anterionnentc nos requería 1,038 piezas por 

hora, por lo que con la maquinaria de pan blanco, con 2 operadores es suficiente para 

satisfacer la demanda, de acuerdo al análisis del subcapítulo 4.5. 

Las operaciones establecidas para la línea de pan dulce y repostería son las siguientes: 
Numero Operac10n Piezas por Piezas por Ourac1on Ourac1on Acumulados Acumulados 

operación minuto Segundos Minutos Segundos Minutos 

Cuadro 4.2.5 Resumen de operaciones para la elaboración del pan dulce 

En la línea de pan dulce la operación número 3 es el cuello de botella, ya que es la que tiene 

menor capacidad instalada. En función de este dato se pueden fabricar en una hora 648 

piezas, nuestra demanda diaria vista anterionnente nos requería 591 piezas por hora, por lo 

que con la maquinaría de pan dulce, y con 3 operadores es suficiente para satisfacer la 

. demanda, de acuerdo al análisis del subcapítulo 4.5. 

A.3MAQUINARIA Y EQUIPO 

Una ,vez que. se ha detenninado la capacidad de producción requerida, es necesario 

deténninar Ía maquinaria a ser adquirida. Para ello se deben tomar en cuenta una serie de 
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factores que serán 1Hiles en la comparación d~ varios equipos y que serán la base para 

realizar una serie de cálcul~s y determillaciones posteriores30 
•. · 

a) Proveedor. Existen algunos provc~dores de maquinaria en nuestro pafs, aunque hay . . . 

una gran cantidad de proveedores extranjeros, principalmente europeos, Resulta 

detenninante evaluar la confiabilidad y garantfa que ofrece cadaúno. 

b) Precio. Una vez detectados los proveedores que suministren el tipo de maquinaria 

requerida, se solicitan cotizaciones que incluyan condicion~s de .d7scuento y entrega 

para poder confonnar un cuadro comparativo, 

c) Dimensiones. Las . dimensiones de la maquinaria ofertada' deberán encontrarse 

dentro de un rango aceptable para poder ajustarse a lás dimensiones del local. Los 

hornos y cámaras de fennentación serán detern1inantes por tratarse de los equipos 

de mayores dimensiones, los más costosos y que además deben fijarse. 

d) Capacidad. La capacidad de cada máquina y equipo deberá ser suficiente para cubrir 

el volumen de producción requerido de acuerdo al detennin~élo en• el su~capitulo 

anterior. 

e) Flexibilidad. En este caso, es necesario que las características del' horno pennitan 

elaborar la mayor variedad de productos posible. En ei. cas~ del hbfnó, es neéesario 

que se maneje un rango considerable de temperaturas.,,faiá .. la~ cámaras de 

fem1entación se requiere que manejen las. condiciones ele lrn~.edad y temperatura 
~;;i .-;~ 

óptimas para los productos a elaborar. 

f) Mano ele obra necesaria. Este punto se analiza en el .sub~npfÚil~ de personal. 

g) Costo de mantenimiento. La maquinaria que s~ .·~Ílli~ri~.~Ü·,'p~nificaCión está 
' '··. '• . .- ~ .. "~' :-"'· ., .·,. '•: '- ..... ' '' 

confomiada con elementos básicos tanto eléctricos cOm~i'mecánic~s, parlo cual no 
'-.·-.,'.' ,::·"; ... , \/.,.' 

requiere de un mantenimiento de costo elevado. ':'.·. 

h) Consumo de energía eléctrica. Se requiere de una instalación eléctdca ~d~c~ada y. 

suficiente para la operación de los equipos. 

i) Infraestrnctura necesaria. Básicamente se requiere de contar con suministro 

eléctrico balanceado, con alimentación de gas L.P. común y con instalaciones que 

pennitan una operación sanitaria. 

30 Baca Urbina, Gabriel, El•a/uación de Proyectos, 4' edición, Me Graw Hill, México, 2001, pp. 105· I 07. 
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4.3,I SOLICITUD DE COTIZACIONES PARA MAQUINARIA Y EQUIPO 

En b~se a estos ele;11e;1;~s ~)a cnpa6idad de producCión requerida, se solicitaron 

éotizncion~s parnest?s equipos f lllaquina~a á proveedores de maquinaria y equipo para la 

industria de I~ p~nifl~~clÓn pnra;~bíener un panorama de las diferentes opciones 
" ,, ', . ' . . . "' .. ; ~ ' "'. . ~ '. ; 

disponibfcs en ~l .rrie;~iid~ '~'su ~~~to. 
'1 I,·;,',·.·: -· • .' '.·.'-·"' 

Pan Blanco 

1 Tablero móvil en acero inoxidable s 4,600.00 

1 Cámara de fem1entación con gastos de instalación $59,113.45 

1 Anrnsadora Zucchelli para 120 Kg s 114,494.00 

1 Hamo turbo Simet de 36 charolas con instalación s 187,107.00 

4 Espigucros para horno turbo Simct en acero inoxidable s 14,400.00 

2 Chimeneas para hamo turbo Simct con instalación s 10,866.00 

1 Divisora de 36 tantos s 8,000.00 

Cuadro 4.3.1 Resumen de maquinaria y equipo para linea de pan blanco 
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Pan dulce 

1 Cámara fria marca Frigis Bohn con instalación y puerta $ 66,227.00 

en acero inoxidable 

2 Tableros móviles en acero.inoxidable 

1 Horno Simet h30 de uso 

1 Ensamble y puesta a punto de horno Simet h30 

1 Chimenea para horno h30 con instalación 

1 Fogón o freidor marca Coriat $ 3099.00 

1 Laminadora s/m de uso $ 35,000.00 

1 Batidora marca Tousa para 80 lts. $ 45,000.00 

1 Revolvedora marca Echcnique para 60 Kg $ 35,000.00 

5 Espigueros para pan dulce s 11,000.00 

1 Divisora de 36 tantos s 8,000.00 

1 Montacargas en acero inoxidable para 600 Kg. s/m s 89,125.00 

Moldes y utensilios diversos s 8,000.00 

Cuadro 4.3.2 Resumen de maquinaria y equipo para linea de pan dulce 

4.4 DISTRIBUCIÓN DE PLANTA 

Una· vez· definidos los procesos de producción se analizó.· el· proceso de estudio· de 

distribución de planta. La distribución de los diferentes elementos en el ·espacio asignado a 

ia planta productiva deberá ser tal que se logre el mínimo tiemp~ de desplrizamie~io del 
,. :-· '.·•, .-.· .·- .. ,. 

pers~naiy los equip~sd.entro del proceso, mientras se. respeten las restri.cci?nestantci de 

espado comci de Índole .técnica especifica de cada elemento. Dent;o 'de' ¿st~ ~bro 'd~bcrán 
•. conside~~~~e cue~ii?nes éomo•. i~stalaciones 'eléctricas·;·su~in~strós;'re~~~!dri¿i~. ~e ··1a obra . 

"''·- ' .. , 

civily.er.~~n°:~¡~~'.:~:(r'.: }t , .. ;;:·é . .::,.: .e··· ;;:< .. 

. ·La s~;~~rl~i;·~~;il~);~·G·~W:~~~t~~d~ ~~~strulria panaderi~ es de 120.30 m2, en los cuales 

;tendrán'~íieÜbi6'ar;e"i·~~~s los.cle~entos tanto de la planta panificadora como del área de 
,. •.,.,,.'.-.-·o•<¡,.· ... - :. 

veríiá'al públi~Ó. El siguie1ite plano muestra el detalle de las medidas del terreno. 
, • , ," ~ e o •• •.' • 
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.. 
--~~~~~--'~~~~~~-~ ~~~~~~~~~~~~~4 ... .. 

1.9 

Figura 4.4.1 Dimensio,11,é~_del,h;rreno , 

J.1 

.... 
o 
O: ... 

Debido n que el espacio q~e s.~. tiene·~8 ef ,s.~.~~J~,~¡~:t~~Hit~diii~~:c~~e~ dedicada a la 
fabricación del pan, un área de almacenamiento y'un~áreiÍ d~:/e~ta e~\l~a sola planta, será 

::~~;~;º:~:. :;::::~:;'"l;~,~,if~it~lt:~;,:;.,~ .. ,,~ '"" 
. acceso esta área de manerarápida, fácil Y,~ó~()da.·ptrci pu~t~ q~ese. tó~ó en cuenta es el 

área de estacionamiento en fü!J~ión.de l~;·~¡~~ks'.i~~~fci'ii:~~~·allespor lo que se propone 

que la entrada al área de ve;ta¿ y ~\ ;uga'¡.\¡~ de~c~i~a'~/~~terla prlma sea de la siguiente 

manera: 
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r 

r 

-
l 

Figura 4:4.2.U}JiCaéión"de Jos accesos 
. ( , ". . .; ' -.. ·. ' .. · .. ~.> . ·~ . . --. . 

En esta parte se arializa ia,~isfrib.u~ió~ de Ja p'la11;1l'b~ja, Esimpórtante cónsiderar las 

dimensiones de Ía: 1~1riqui~iiri~\q~~ se va' i~staiár en el prlrim;piso ·pár~ dej~r espacio 

suticient~ para ~cíderi~¡,~~m é~ta 'o .en su·· ca~o ·retira,rla.•po~av~rla técnica. Otro p'unto 

impo~ante · es:'er ~sÍgnar ~n Jugar apropiado a cada área, con: el. fin de ten.er la. menor 

distancia entre 165 deparÍamentos, así como el de tener Jos menos cruces: Lá distrib.uci.ón de 

Ja plánta baja es la siguiente: 
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~-11-,., ~ •• ·I JÉ 

i ~"-'·~ 1 0 I~ 1 

10-~ 
::¡; s 

ii 
" 

Figura 4.4.3 Distribución de la plarita baja· 

_,t 

En este plano se observa que el área de.fcn;~s·~ucda aislada de las otras áreas. Así mismo 

el almacén, el elevador y las es~aleras e~'iáÍ1 n~uy cerca de tal manera que se facilite el 
\ .- .· \, 

manejo de materiales: 

La razón de instalar un elevador es el de agilizar y facilitar el transporte de los espigueros y 

de la materia prima entre la planta baja y el primer piso. Es importante recordar que durante 

el día se realizan constantemente movimientos entre los pisos. Previniendo que por alguna 

causa el elevador sufriera alguna descompostura, se tendria también la opción de las 

escaleras. 

75 
TESIS CON 

FALLA DE ORIGEN 



Para determinar la distribución del primer piso se tomaron en cuenta las siguientes 

condiciones: 

1. Área dedic~da a la fabricació11 del pan blanco; Esta área incluye las revolvedoras, la 
. . . ,·, ... 

mesa de trabajo, la cámara de fern1e11tación, el horno y un·~ máquin~ divisora. 

2. Área ·dedicada a•.'ª fabricación• del pa~ ~ulc<~:fcposterla.··~st~'. Área incluye una 

3. ::::~~:=:~¡~~~~,J1il;[ji~¡~~~J~&if ~~t!oi;¡,~d, '""~' áru, 
antes m~n~i~;i~d~~ • d~b·Í~c/~ q~~ /;~c~~1ite·;~ni~ ~u~de'~~~r acelt·~· ~1 '¡,iso, Jo cual 

, • • •• • 0 ~<.·('.<oi·>·' ,.··,!7·-:·,.•.':'. ', ,.,.·:_·¡:· .. ,,\,>".·"~".~:.:··»:•:-··O·--~ :: •'.- .... ~_.,, " •, -· ' 

pudiera ocasionar:a:cc~dfn~e~; \ '.". '·' ' ('. . ' 

4. Área' de cáma~a rrik'; ~s\~.·~rea'dcb~iá. de; estar Jo n~á~alejado posible de los hornos, 

para no c~ns~1~ii''111á~ hhergi~ '. eíiciri~~< por part~ de' la cámara, así como gas por 
; ·-:·i.:.,.'",'; 

parte de los ho~~s. • '• . . ·~:. ;- /•y :. : 
5. Tener los nie~os'pJsibl~s ~~:é.:~~rit~~ll'~ás: · 

-,- .. -
6. Tener la sniidiídel ~Ie_\·~doFJc)s'1'11á5,:ce'riaJ1() entre todas las áreas . 

.. -,_, ·~'·,·,::,~-: <-.:~;:: >' ;~{-->:;~; ~::·~~'.<' 
·.-_~ - --·<:- __ ,~;\"-,~_;·~·>,·'.·:'':"·.·--';,-··· .. -:·., .. ~ ... -~·.:~.-··.: ·,· :.:" .'·~>·:-··"· ·-.·- .... 

Las máquinas corréspoÍ1dientes a Ja lf11ea de pan blanco sÓn las siguientes . 
. . ::. -.',.·.:·,··:.:·:~.<:_1•'.,\:.'"._:~';-.·,1_. · ... ~'. ,.~· .. · '"'".~·· -

,. ,, ?;_,('.< '. ~·: ~~~--~ ": ~·-;,_:- ;·. - . 

a. , Cámara clcÍermc~iación · 
b. Horno 

c .• Mes~ d~Tr~bajo 
d. Revolv~d6ias • 
e. Espiguero francés 
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Los dibujos correspondiente a cada máquina de la línea de pan blanco son los siguientes. --o __ ,-, - --· 

[] -~~/ 0. !~ 
-· . . . =---·~l .. . 

a b c d 

e 

Figura 4.4.4 Dibujos de la maquinaria de la linea de pan blanco 

Las máquinas c~rrespondier~tesa la línea de pan dulce y repostería 

a. Horno 

b. Batidora 

c. Laminadora 

d. 

e. Espigueró bizcochéro 

El dibujo correspondiente a éada máquina de la línea de pan dulce y repostería es el 
siguiente. 

0 

a b c d e 

Figura 4.4.5 Dibujos de la maquinaria de la linea de pan dulce 
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Se analizaron diferentes escenarios de distribución para el primer piso, Jos cuales se 

muestran a continuación: 

-ii--·-··--- ··-···· .. ·- ·•-···· -¡- ··-· ·• . .. i:- .. -1 

1 
1 (.') 

~··.'i.•. 

"' 

1; 
1 

- -·-· ! 

'.lfl: 
h", :.ac. __ ]:::E==i.:1· -=':i¡ '3:]1 

t • .' .F __ J~I_ 

• 

u 

1 .. 

., __ - -m-·· 
1'.1 .l _.i 

Figura 4.4.6 Distribución de área de producción (opción 1) 

En esta distribución se cumplen Jos puntos nntes mencionados 3, 4 y 6, pero el resto de los 

criterios no son satisfechos, por lo cual no se selecciona esta distribución. 
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La siguiente distribución propuesta es: 

~-
"' 

.¡ 
1 

-------·~··~---·-·---·. ·-·-··--·---·-- -&--·- - . 

, ¡ 

j•, 1 1\ h"-'I ,·y 

1 !_ __ . 

1 

1 
___ '-:=;1,___~ 

' . ·• 1 ~ 

1 '._:j 

• 

1 u o 
~~ )>Si! 

:¡ - - -~--··-----·--·- ·-; 

Figura 4.4.7 Distribución de área de producción (opción 2) 

1 • 
! 

.. 

En esta distribución se cumplen los puntos antes mencionados I, 3, 4, 6, pero el resto de los 

criterios no son satisfe6i16~. po'r lo cual no se selecciona esta distribución. 
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La siguiente distribución propuesta: 
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Figura 4.4.8 Distribución d~_área de producción (opción 3) 
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En esta distribución se cu1np1ck1C>~.1l:JH1ós\nntes m~n.cionado~ 1, 2; 3, 41 5, 6 por lo que 

representa la más ndecuadÚ-~?(_i~~i~-.;~~~l;i~f} '- . -----. - . -

" '. . , ·., ·r:?.~: J\, -

El flujo de la Jlnea de pan ~Ía~~~;-~s:~·i~'.b-Ílnt;á de l~s manecillas del re.loj, esto con el 

objetivo de evitar cruces ·~n ~~t~}lriea, ~I flujo de la linea de pan dulce no se puede 

establecer ya que deperidierido· del producto que se este elaborando es el flujo. Hay que 

mencionar que lns mesas de trabajo de pan blanco y pan dulce son móviles, logrando con 

esto tener mayor espacio ni realizar la 1 impiezn del área 
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La última distribución es Ja de la azotea, la cual se muestra en el siguiente plano. 
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Figura 4.4.9 Distribución del área de azotea 

En este caso el objetivo no es optimizar el uso del espacio, sino ubicar los tanques de gas de 

tal manera que no se encuentren just~a1Tiba del horno, el cual genera calor. Se identifica 

también la ubicación del elevador Y,las escaleras. 
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4,5 PERSONAL 

El factor humano es un punto muy importante en la organización debido que éstos realizan 

todas las actividades dé todo el negocio, En la panificadora algunos productos llevan 

mucha c~rga clé miuÍo de obra y dependen de la habilidad de los trabajadores. En cuanto al 

personaÍ y la e~Ú·uctura o~ganizacional se muestran las funcionesque tiene cada uno en la .. 

organiiaéióíi 

4,5.1 FUNDÁÓÓN ÓELAEMPRESA'. 
- ., • • . ': . • . •. • . . • . , •• ,. '-'i-: !~,'· _:··>'i; '. ·. ~ 

.··:E~t~ · .. ~n~p~esasef u11ct,¿>1f~1>~nb dii19:80 con.uí1 .. socio que •. tenla .• l~ participación. directa 

tanto. en.lupro~uc~Í¿1·~~~0 ¿1nÍ~:ª~~1Íni~ira~iÓn. Actu~lmenie •• sigue·.constltuido por el 

mis~o soCiocbn ~f~¡.~~.i:í.~Úa~1lliar~sJ~tina~dó unuem.pre~ufamiliar. - · · . . 
- - ~ ~ '!'J 

.· ;: .. ·. 

4.5.2. FUNCIONES DELPERSClNAL EN LA EMPRESA 
'· -· 

Los e1í1pleadós de In empresa tienen diversas funciones que se interrela~ionan entre. si, y 

cada 'uno·. tien; sus re~ponsabilidades para el buen funcionamiento· de la compañia y así 

• llegar a iris r~sul;ridos de calidad y cantidad requeridos. . 

Las funcióries l11ás comunes en la empresa son las siguientes: 
,'·.·. -,,,--·- - - . . 

._ :·.. . . 

'Prod1ícCión: Comprcndé todo lo referent~ al pro~esoproductivo que se lleva a cabo en la 

planta panificadora, d~sde que i~gr~s~n)~s niat_~riasprimas hasta que el producto está listo 

·para su venta.Las actividades básicas de.P.rodücción son:. 
·<·1· ,.. .•",/; 

• Rece.pCiÓn ~e rn~t~riris primas. 

• Almacena¡;;iento de mat~rias primas para la producción. 

-• Plárlelición de- Ill prodUcción 

• Control de la producción 

• . Mantenimiento preventivo a equipos y al edificio con servicios externos. 

Entrega del pan para su comercialización. 
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Comercialización: Esta función es clave para la colocación de los productos en el mercado 

de consumo y de esta forma satisfacer las i1eccsidades'de los consumidores y obtener 

utilidades. La función comercial comprende diversas actividades 'entre las que ,.cabe 

mencionar: 

Investigación de mercados· 

Distribución 

, Medio~ ~e pron1b~ión 
• •• I 

Contabilidad y fümnzri~:,E~ta función comprende algunas actividades para desarrollar un 

sistemade info~1riciÓ~fina~ciera y de costos con el fin de tener informada a la dirección e 

inversionistá~ de los iÍs~cctos económicos de sus operaciones. Así como de proveer de 

recursos ~1cine;:~ridL adecuados para el funcionamiento de la compañia. Dentro de sus 

funciones básicas están: 

Obtención de financiamiento 

Costos y gastos 

Contabilidad 

Crédito 

Cobranzas 

Facturación 

Nóminas 

Personal: Contratar y capacitar al personal adecuado para llegar a tener una productividad 

óptima. Entre,las actividades básicas de esta función están: 

Reclutamiento 

Selección 

Capacitación 

Administración de sueldos y salarios 
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Evaluación de personal. 

Compras:· Se. encarga de suministrar una corriente continua de insumos para el buen 

funcionamiento de Ja producción con relación a Ja demanda, aparte de buscar Jos 

proveedores confiables en calidad, cantidad y costos, 

• Calidad de insumos 

Cantidad de insumos 

• Precios 

• Tiempos de entrega 

Control de inventarios 

Proveedores 

En el caso de Ja panificadora o como cualquier micro o pequeña empresa no se tienen Jos 

recursos para tener una persona encargada de cada una de estas funciones, por Jo que eljefe 

tiene que absorber muchas de estas funciones, a pesar de que· no domine todas éstas. Pero 

se puede apoyar con ~speciaiistasque I~ ayllden a ;nanejar cada uno cie. estos rubros. 

Recomendamósa~oyá~os ~on Já estructur~del grupo en Jassig¿iéntes á~cas: 
- ~-:---- ;i:-~-<-

·,~ :·:;<-· ;<. ". =>:-~{:_ <·<--·'' 
.- Legal: Asesorjurl.dico ~arnt.ener.t~dos Jos r~quisitosl~gaies'para la apertura 

~f~~cio.naini~nt~d~I rie~ocio.> . . ' .·.:"• • •· , · 

Contadurla: Persona que de asesoría• pará, el control de éostos y contabilidad. 

Alguria~i~ri'dío~es adrni~istrntivas como d~~~ra~ yvé~tas corporativas o 

máyoristas, . 

4.5.3 DEFINICIÓ~ D~ ÁREAS Y ORGANIGRAMA 
~-<. · __ ;~~,-~--t-''.:_:'._ ,---~~:_·,- -:~~,--_-~ -.· : .. -

A co~tiníuición: s~ señ?lan ·.las áreas funcionales y el bosquejo del organigrama que 

· · sugerimos· para su fuhcionainiénto: 
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Wn111lui14e m.sn••r Ch••r 
6 1 

Figura 4.5.1 Organigr~ma general 

Dirección general: Esta área estará. co~~tituicla·p~re.I :con~~jo,~e .adn1illisiracióni<d.u~ílos), 
esta función desarrollará las acih;idad~s.;d~ii~~~~nr;·.¿i¿rdina; y, c~nt~~Ía; ias\ire~s deJa 

empresa, además de dedicarse n las ncti~Úlad~~ de,~o~ipra ·Y \;erita de. los prÓdu.ábs. 
' - "' ~·_:::¡··~," .. ····_,._«,--,~:·,· • ·· ",--.," · oc·,·º·""'~;--<'.cc«"'"<·1 

;·_;··:·,.:'_.-~.:_::; : ~--·. ·... ':' ~·.~. __ ,. '-·:~:_;-:{.:;~:, :· 
-~~ _.. .. )~~ 

Producción: Esta ,área ,la cooYdi~~ el:~~~~rg¿¿~;l.iis'niac~tr~ssoii'1cisJ~r~~·de'cad~ ~r~a; Íos 
·;,'. ": ·;'~·.:: :,:>-:·.:,:_·;;·:<':·--:'<' :'.,:..,::-.;-.:_::: 1::c·,_.:

1
• '.' '<," ·. '·,-· ,.'>':'. :: ;:·_:'.·'.. _-'._r;;;:~¡::'::]'.5\f;:;:.';:~'?;.1;?,.)?/\·: ...... : , 

cuales son ·sustituidos ~or los;scgun~~s~u,an.do.ésto,s est.án·e~5:~s ~(a~·de.;des~anso. Se 
piensa en un inicio trabn]ii~-'~óío dos ;um~s e~ pf!~bírinco y"ü·~ t~~~··~~ ~~~ éÍ~i~e. · . 

. :-,_· - ' :1 -,:~, "1·. • . '>-• - \ ~ ~·:. ' . (:_~:{?:,''.:;.;\,>' 
.,.,-;., J,;:'·· - ·. 

Ventns y comoras: En est~ área se cúeñta 'con 'una persorÍa la'cua!' es el dueño, y se encarga 

·.de la compra de insumos y Ía v~nta dei pr~ductc;: ' ' '. 

Contabilidad: Se cuenta con un auxiliar contable y acude a la panaderia en promedio tres 

veces a la semana para la realización de las actividades referentes a lo contable. 
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. - ·: " . ,· 

Personnl: Esta fundóntambiéiÍ la realiza el dueño, en lo réfcrente a selección, contratación 

y capncitacÍó1;, apoyándose del primer éiic~rgado. 

La. ~eie.cci¡),~·ycontr~~nciÓ~ del.•pe.rso":al ... e.siará.a. cargod~Ldueñocon apoyo.del.primer·. 

:&~:,~;~~Br~1~.J~¿:.~~tf ~¡;~2~~1~~~~I~1~~¡~~1i .:: 
acad'aa;pirüklé.'. ;;.; '.:'.:: . . , •. , ····, ; 
• •. ; .. ,• · ••.• , .• ., ···; ,:. ;.! ·' ,. { !, ,;, • • • '.; ' ·¿,_.,~~: . ~' " .. >'.·/;:~: ·º·:;"<.'~' _., ·,··,~;:.::~ ·; ... : 

Esin1;o~Jnt~se~~l:a;r;'.~n.~sie,;~u'~c~pftulo q;~ la mano de obra requerij~P~fíl· l~:~péración 
. de rri~q~l~a~:~·~a:;1~.'~¡~¡,·~r~ciÓ~ de l~s panes es muy especializada )' parn poder contratar 

~er~~~~{5~ ~~~~i,~r~ el ~~:~y~ d~}a Cámara Nacional de la Industria Paniflcad~ra: . 
,. . .. - . '· . . . ' •/ ... .~,. , .. 

4.s.;: rERF1~6E·fos rilAsAJAooREs 

Auxiliar ccint'able: Se fri¡uiere una persona con carrera técnica en contabilidad o pasante de 

contnbil id ad para encargarse de elaborar facturas globales diarias, facturas para los clientes 

m~yorlstas, revisar losadéudos de los clientes mayoristas, organizar facturas y enviar toda 

la información que. requiera éontabilidad. 

. . .• -

Encargndo:Se requi~.re deu":apersona de28a 55año~~on, experien~ia ~reví~ en el manejo 

de •• personal Y de, prpdÚcci~n• en · pa:":~derla ~~e •. te~ga.' esfi;d,ios de: preparai~ria o carrera 

:tz~;.~;~;;~9~:~J~~i~~ª~l~~.~~~~{4~~~;~,:,:"::~ ~: 
necesari? p~raelal>ora.rCI prod~cto/'~sf'mi~m.o'tje;'.~~fregarl~ .. ···Cuenta con un nivel de 

. responsabilidad alto ~iendo e·~;~l ead~i~/J;,~·~~nz.~f~b;~u~ cub~~ .al dueño en el momento 

en que no está, además de haced~ricion~~:fo~~l~lstiaii~~s como entrega de productos, 

pedidos de insumos, supervisión de Já .. lim~i~~a · del establecimiento y atención de 

reclamaciones. 
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Se1rnndo encargado: Se requiere de una persona de 22 a 55 años con experiencia en control 

de bodegas, que sepa conducir, con licencia vigente y con estudios de preparatoria o carrera 

técnica, Responsable del manejo de personal. Se encargará de entregar todas las maierias::f < ·; 

primas a producción, asf como de contar las piezas realizadas y cubre al encargado el.di.a\1~/k •.; 

descanso. 

Intendencia: Se requiere una persona may~rde Í8 años, con estudios 'mi~im~~~de'prih{afia'.: ... ' ;: 
);:,:::;;:::. . •\' '~.,,\•·' ,.,,:~.'.· <··,·' .. )·/'~ . 
. ·,. '.\S ~/· :,,...; .. ,~ .. ; 1·1'.'. 

Emplead°: de .. n1°:st~ridor: ,s,f r~quÍefe p~rs()ri;a1•·t~Yºf·ª ,25,años ~on';e~Íudió~ cie's~curidaria o . ;~· 
preparatoria, .con5x:;~ri~n~.i~·~"' n~~~ej~.<l~."di~~io y' c~'pi'~adod~

1

con''n~~za.• J6.r. el.~a~~j6 
de. dinero.; J3~e~ii\ ~~~s~\~i~i¡~¡\· ;g~ ;~~. ei ·perso~a1· que. cÍa Ía ·ca~~ .~nte" lcis cliente~ del· .. 
cstableClmi~~i6f" '''~ ;•}':(·' ¡: ' , .. . . . . .. . . . 

' 
Chofer y m'~{~s~ifü/se ;e~uiere una persona mayor de 25 años, con habilidad para manejar ". ,·.•,,······· . 

camionetas; ~on Jicéllc¡a de chofer y estudios mínimos de secundaria. Empicado de 

confianza. porque cobrará a algunos clientes, entregará producto y hará funciones de 

mensajería.· 

Maestro y segundo panadero: Se requiere una persona de :30. a 40 años que cuente con 

conocimientos y experiencia en el ramo, con estudios míni_nÍ~s de .Pri,maria; Responsab,le :,·· 

porque manejará y controlará los parámetros de. Ja,s m'áqll:Ínas ~'sc·~~díc,nrá a)a'elab()radón, ·". · .·, 

de la masa, la cual es dctcm1ínante en la calidad del ~ro?~cto''.;~'. .. ;.¡:• '. · • . :;•'.' '·;~• .... 
.. . .. ·'\·-- ··:·:.:·o-. ·~.:~ ~A~·.:·.::, ... ~.· .. · .. - .t~'.~:\\~':;'·~.~---< ·- '· : .. : ... ·.:.· ..... ~.;.~·~\\\:~~~~;tk ~~·~;·~: -,, ,. '~ - ' ;. . " < "' . •:t 

Awdante general: Se requiere una persona ~e l8 nj5'~fibs:·siii, ~xp~rie'~c;ía:pr~via y ccll1 " . 

estudios mínimos de primaria. Se ded:íca~{a ¡;~b~J~~:drt'/~~~~~;~-;.!de"in~~fuci~. ~r~duéto 
,,;'._._ .. '.~: .... · ::·;"··::.:·~<.?:'.-:;~-:Y·:;,., .. ::::jJ·:; .. ·:·/:?:· ':'.:·:\-' <>·~ .. -.·.' ._ ..... ·º .. ·-:,. ., . : 

en proceso y tem1inado, así como para· la elaboración rim'nual de Jcis panes. Carga y 
~' ' ' '; < .. - 1 '> '. ·' • .. - • • • -. • • • 

descarga de máquinas y acabados más séncillos:: 
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4.5.6 MARCO NORMATIVO LABORAL 

Existe un sindicato blanco de trabajadores de la industria de la panadería del Distrito 

Federal, Jos cuales 'drin los. salarios mínimos de ·garantía para cada profesión de la 

pannderlá; 
' . - ' ' -

A contin.~n~iónenlist~remos los inbuladores. según el contrato colectivo de trabajo: 

$ 63.00 

$ 49.00 

-- ·, - '",. - . ' ·,' .'•. 

Cuadrci 4.5.1 Salario ri1lnimodinrici.denc.uerd.o ni contrato colectivci'dc trabajo 

Dado qÚc los . saíari~s arriba íncnci6~ado~ scillé~~u/bajtJ~ iqu~ se pretende contar con 

personal. que trabaj; c()ii ;~lto~~~stÓ~id~;~s d~ ~ali ciad; se. propone. pagar de Já siguiente 

manera: 

Salario diario 

Maestros $ 200.00 

Segundero s 150.00 

Oficial s 100.00 

Empleados y mozos $ 65.00 

Encargado• $215.00 

$ 143.00 

Auxiliar contable . ·. · ·. $ 114.00 

Chofer •. s 108.00 

Cuadro 4 .5 .2 Sálari~' clinrÍo p~6puest~ 
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Se pretende otorgar a Jos trabajadores las prestaciones de ley según el contrato colectivo de 

trabajo las cuales son: 

Prirna Clon1inical 

Prima de vacaciones 

Participación de utilidades 

Aguinaldo 

Seguro Social 

Días festivos de ley 

4.6 MARCO LEGAL . . , . . 

Dado que en México existen un sin número de requisitos para. poder cumplir con los 

regJdmeritos Joc~Jes y federal e~. es necesario co~t~r con un asesore! cual. lle~e acabo Jos 

trámites pertinentes en el menor tiempo p~sibie'y con el cost~ más báj~; .; -. 
,···., 

Dada Ja experiencia del gn1po panificndor, se toma Ia decislónde ~¿~ir~larI~og's~rvicios de 

ASEM, Asociación de Servicios· Empresariales ~úitipl~s deJ,~i~i~t~,.F~de,raJ,'~~ga~ismo 
perteneciente a la CANAIMPA (Cál11ara NacionaÍ deJa)~du~;tria c~~;¡h; Pa~ifkaci,ón), el 

cual brinda asesoría legaJ,júrídiCa y técnica a sus agremÍ~d'bs; :t. -

Trámite 

Certificación de 

zonificación para uso 

especifico; 

Licencia de uso de suelo 

Inscripción en el R.F.C/. 

cédula fiscal 

Declaración de apertura ·-

Aviso de funcionamiento 

Gratuito 

· Inmediato Gratuito 
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ante el instituto de salud 

pública para el D.F. 

Registro de fuentes fijas y 

de descarga de aguas 

residuales 

Alta en SIEM 

Aviso de manifestación 

estadfstica 

A viso bueno de seguridad y ~ . 

operación 

Programa interno de 

protección civil 

Registro de comisiones de 

seguridad e higiene en el 

trabajo 

Aprobación de planes y 

programas de capacitación y 

adiestramiento 

Constitución de In comisión 

mixta de capacitación y 

adiestramiento 

Licencia de anuncio 

Registro empresarial ante el 

IMSS y el INFONA VIT 

Inscripción en el padrón de 

impuesto sobre nóminas 

Formato único SAINE para 

la apertura de empresas no 

riesgosas 

Cuadro 4.6.1 Cuadro resumen de trámites legales de apertura 
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Gratuito 

Gratuito 

Gratuito 

"Gratuito 

$2,472.00 

Gratuito 



EJ 
G 
G 
D 
ITJ 
EJ 
0 
0 
0 
CJ 
CJ 
CJ 

Persona 
Moral 

Certificado de Zonincaeión 
Para uso especifico 

I · ' Llconcia de Uso de Suelo 

lnseripdón en el R.F.C. /Cldula Fiseal 

Deelaración de Apenura 

A\·isu de f=uncionamil:nto 
ante el 1.S.P.D.F. 

Re¡iistro de Fuentes Fijas y de Dcscarpa 
de Agua Rcsidualrs 

AltaenS 1 EM 

A\•iso de 1'1anife~1ación Estadistica 

\'is10 Bueno de Scpuridad )' Oprración 

Programa ln1cmo de Pro1ccción Ch·il 

Rcgislro de Comisiones 
de Seguridad e Higiene 

Aprohaelón de Planes y Programas de 
Capacitación y Adicstramicnlo. 

Constitución de la Comisión Mixta de 
Capacitación y AdicstramiC"nlo. 

Nombre de la Empresa 

Protocolo/Acta Constitutiva 

Re¡¡. Púb. De Ja Propiedad 

: Reglsiro Empresarial ante el IMSS y el 
INFONAVIT 

lnscripeión en el Padrón de Impuesto 
sobre Nominas. 

Si¡tema de Ape~ura Inmediata de 
Empresa en el D.F. 

Figura 4.6.I Diagrama de flujo de los trámites a realizar para la apertura. 
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CAPÍTULOS 

ESTUDIO FINANCIERO 
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CAPÍTULO 5 ESTUDIO FINANCIERO 

El estudio fin~nciero pretende dctem1lnar cuál es el rl'WIHO de los recursos fina~c.ieros 

necesririos pará;la realización del proyecto, cuál será ~) COS!() ío.ta) .para la.operación de la 

pl~nta (ab~~calldo todas las funciones de producc:ión/administráéiÓri y vénias), ei c~pital de 

i~ábnjo, asl como otra serie de indicadores qu~ si~~~'.·,~~~~~'. ba~e para Ji(evaluación 

financiera. 

5. 1 Cosros DEPRODUCCIÓN 

. : Lds costo~ de. producciÓn son un reflejo. de las. detenninaciones realizadas en el estudio 

técnicoj1~:se de~glosan en ~estos de nmteria prima, costos de~ mano de obra directa y costos 

. de'gasÍos i~cÜr~ctos de fabricación. . . 

, ... ;:,, •' '; ,.·.· ..... ;_:'· ·. -

5.1.1 COSTOS DE MATERIA PRIMA. 

·.·Cost?s de;:hmteria. prima son·• l.os co~tos asociados .con •. los,• insun1ps .• ~~incipaies··. que .al···ser 

tra~srciima~~~· él~n' ;.fo~1~;al· .. produ~to. Los .dáÍos's~ é~tr~e~·. del~~; li~ids.'d·~· ~aterlales 
·::·:·;·::·.:'.~·;J.,:~\ .. ~;_·_~.:;:·::'~:"':.,._:·::'·' . ~'.i::::. . . ·,~:; ~-.' · .. ·'' ·?;!/·. , .. -•. :\ ' ·:, .. 

)lresen:t~~;ª5;,·~1t,c.ap}t~l·~t:· .··~ ·.·.. .· :i , )', : f;;:. :.·\ '?/'' •·· , .; 
Ell el.casó'.'C1i1)~~n b1J1f20).e1 J:esg18se de costos por conc~pto de materia prima es el 

' ,,_,--e ·- '.: '/=~ .. 

sigtiiei:itei ••• 

· lote • · ' 820 pzas 

lit.•m llmrlp<lón Unidad ~h'dlda Equh •l•·n<l1 Cantidad rn C1nlld1d l\~lpll Sii\~ Costo \IP 
(U\1) dt• man.1•ln ll~I a I\• ll.\J dr manrlo "" f\.p nor 011. 

1 Sutto ele harma Kg 44.000 1 44.0000 o 05366 $ 2 6"09 $ 0.1524 
2 Agua 1 22.000 0.9803 21.5666 o 02630 s 05000 s 00132 
3 AzUcar Kg 1.000 1 1.0000 0.00122 s 4 5200 s 00055 
4 Levadura Kg 1.000 1 1.0000 o 00122 s 5 5167 s 00067 
5 Sal Kg 0040 1 o 0400 o 00005 s 1 5200 s 00001 
6 Mejorante pan Kg 0.300 1 0.3000 000037 s 15 0800 s 00055 
7 Grasa veoelal Kn 0500 t o 5000 o 00061 s 5 5000 s 00034 

Tolal 68 4066 o 08342 $ 35 4776 s o 1868 

Cuadro 5.1.1 Desglose de costos de materia pnma para el pan blanco para un lote de 820 

piezas de 80 g cada una. 

En el caso del pan dulce no solamente se considera la masa sino también los ingredientes 

que se requieren para las pastas, cremas y demás preparaciones que se añaden al producto. 
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Lote • 750 piezas 
lfl'lll Dt•!tcrlpch'tn Unldud ~h·11fda l:1¡uf\Uf1'11cfU Cunlfdud <n Cunlfdud l\~lp7.a Sil\~ Co•lu~IP 

(llM)d1•111nr11'fo LIM o l\c llM dt•n111nrlo '" "" nnr nza. 
1 Bulto de hanna bulto 44.000 0.5 22.0000 0.02933 s 2 6409 s 0.0633 
2 Levadura Kg 1.000 0.3 0.3000 o 00040 $ 5.5167 $ 0.0022 
3 Sal Kg 1.000 0.2 0.2000 0.00027 5 1.5200 $ 00004 
4 Azócar Kg 1.000 6 6.0000 0.00800 s 4.5200 s 0.0362 
5 Huevo pzas 0.065 240 15.6000 0.02080 $ 6.8182 $ 0.1418 
6 Agua lllros 0.980 4 3.9212 o 00523 s 0.5000 s 0.0026 
7 Marnarlna Ka 1.000 8 8 0000 0.01067 $ 5.0000 $ 00533 

Total 56 0212 o 07469 $ 26.7158 $ 0.3199 

Cuadro 5.1.2 Desglose de costo de materia pnma para el pan dulce (masa) para un lote de 

750 piezas de 70 g cada una. 

Lole = 376 plazas 
lli•m D"'<rl¡>cllin Unidad Mcdldu Eqululrncla Canlfdud rn Cunlfdud l\g/~za Sii\~ Cmlo MP 

(lJMl dr mnn1• o LIM a 1\ LIM dt monr o rn 1\ or 1.a. 
1 Harina Kg 1.000 2.0000 0.00532 O 01 1 
2 Manleca Kg 1.000 2.0000 0.00532 5 0.0293 
3 Azúcar Glass K 1.000 2.0000 0.00532 $ O 0372 

Total 6.0000 0.01596 S 15.3409 $ 00816 

Cuadro 5.1.3 Desglose de costo de materia prima para el pan dulce (pasta decorado) para 

un lote de 376 piezas de 1 O g cada una. 

5.1.2 COSTOS DE MANO DE OBRA DIRECTA 

El trabajo del hombre aplicado a los niate,riales directos con el propósito de transfonnarlo 

· en un producto o servicio para venderlo al consumidor, se llama mano de obra directa, la 

característica más importante que frtlérvÍene directamente en la transfonnación de la 

materia prima en producto. A los montos de salarios se agregó un 35% de carga social, la 

cual considera los conceptos de INFONA VIT, IMSS, vacaciones, días festivos, aguinaldo y 

otros32
• 

Personal Operoth·o (Pon Blanco) 
Cunshlerundo una dtnrnndo mrnsuol •n 1ll•1os de: 209.390 

Punto 
Pl•rsonas Turnos al Sul'ldo Su<ldo Su•ldo con Costo MO 
l!ºr turno dio cliurlo M1•ns11ol rnrgo social I!º' (!f<la 

Maestros franceseros 1 2 s 200.00 s 12.000.00 s 16.200.00 s 0.0573 
Segundos 1 2 s )50.00 s 9.000.00 s 12.150.00 s 0.0430 
Total s 350.00 s 21,000.00 28,350.00 s O.I003 

Cuadro 5. 1 .4 Desglose de costo de mano de obra para el pan blanco 

31 Baca Urbina, Gabriel, E1•a/11ación de Proyectos, 4' edición, Me Graw Hill, México, 2001, pág. 161. 
31 /dem, pág. 162. · · · 
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Personal Oprratlm (Pan Dulce) 
Consld1•r11ndo una d1•11111111la lllfl1'unl rn plr111s do: 123. 730 

Pursto 
l'l'rsonas Turnos al Sueldo Su.Ido Su•ldo ron Costo ~10 
por turno día diario \11•11<1ml rurgu sorlal por plt•10 

Maeslros bizcochero 1 1 200.00 s b,000.00 s 8,100.00 s 0.0485 
Segundos 1 1 150.00 s 4,500.00 s 6,075.00 s 0.0364 
Ayudante general 1 1 100.00 s 3.000.00 s 4,050.00 s 0.0242 
Total 4SU.UO 13,500.00 18,225.00 0.1091 

Cuadro 5.1.5 Desglose de costo de mano de obra para el pan dulce 

5.1.3 COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACIÓN 
- ' ' . -. ·' '·' . ·~ 

Se designa~ cci1\:;e1''11°oh~Í>~e • de costos indirectos al conjunto de costos fabriles que 

intervi.ene.n eh'1a5ran~fbnn~ción de los productos y que no se identifican o cuantifican 

plenaniente c~n °la1
elaboracióti de partidas especificas de productos, procesos productivos o 

centros C!é"'coit.~scÍ~tennlnados.· 
. .~"' i.·· . . . '. . 

En el. éaso del negocio de la panificación, los principales conceptos de costos indirectos son 

los eon.sum?s de gas y electricidad. Para estos rubros se suele utilizar un factor de costO por 

cada bulto de harina consumido, el cual se multiplica por el costo unitario para obtener un 

costo promedio por bulto de harina. 

Conrepto 
Gas 
Electricidad 

Unldud de 
Medida 

litro 
KWH 

Consumo por 
bulto de hnrlna 

13 
17 

Cuadro 5.1.6 Cálculo de costos indirectos 

Costo 
unitario 

Costo por bulto 
de hurlna 

$ 2.91 s 
$ 1.06 $ 

37.83 
17.99 

Adicionalmente. á los costos. de los energéticos, otro costo a considerar es el costo de 
'_·_,,'.·:t>:-y~·.\·::.-· .. 

mantenimiento. Pará"sú,"cálc.ulÓ se toma como base un porcentaje anual del valor del activo 

fijo de que se t;at~.á~~ ~¿t~ ~ris6 se tomaron 1 os porcentajes reportados por grupo Saturno 

para su dé~ás panÚ1~~ci~i~s.· 
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Goi.to dr manll'lllmlr1110 

Conrtnlo 
Equipo 'I maquinaria de fahr1cac1ón 
lnmohiliario y equipo para \·enta 
Equipo 'I \'ehlculos di! uansporte 
Sewurm. Y arrendamiento f<JUiro de lrll11SJ\2r1t' 

To11I 

Co\tu1Mt•1111let1 
s 802,lb9.25 
s 286,330.70 
s 67,000.00 

Cuadro 5.1. 7 Cálculo de costos de mantenimiento 

5.2 GASTOS DE OPERACIÓN 

S% 
3% 
18% 

C:n"o Anual de Cinto mrmual dr 
mantulmlrnlo 

s 40,108.4b 
s 8.589.92 
s 12,060.00 
s (10,000.00 
s 120,758.38 

m1nlt•nlmlrnt11 
3.342.37 

715.8) 
1.005.00 
5.000.00 

10.063.20 

Los gastos de opéraci~n pa'ra ~ste ~aso se dividen en dos rubros que son gastos de 

administración y gastcihie yenfas y distribución. 
~:,.;_. , ,,··t:~~r· fd< 

5.2:1 bt\s1-8~0E,ÁoMiNis.tk.4.81ÓN···;. 
" ;1~, ·; :,·· : -~-". -~ -

Se refi.e~el) a)cis g~·stds'..~~l se'~.fectúan para hacer. la función de administración en la 

·•. e~presa,'~o ¿olamente'sigi1ifi:ansueldos', sino también gastos de oficina en general. Fuera 

d~ !~~:~~~as de prdcÍ~cci,Ón ~)v~~tá~; los gastos de todos las demás áreas se cargan en el 
,. \, ... - .- ..... , 

rubro de áclministración y co~tos g~nerales. Estos gastos se estimaron de acuerdo a precios 

. del mercado utilizando como b~se el consumo de una oficina de menos de diez personas. 

Gastos de admlnlstrnclón 
Descrl~ción Costo mensual Costo anual 
Encargado $ 
Segundo encargado s 
Auxiliar contable $ 
Intendencia $ 
Contabilidad $ 
Basura $ 
Luz5% $ 
Teléfono $ 
Papelería $ 
Transporte de valores $ 
Comisiones de banco $ 

s 

Cuadro 5.2.1 Desglose de gastos de administración. 

96 

8,804.25 $ 105,650.99 
5,855.85 $ 70,270.19 
4,668.30 $ 56,019.60 
2,661.75 $ 31,941.00 
1,620.00 $ 19,440.00 

500.00 $ 6,000.00 
438.75 $ 5,265.00 
250.00 $ 3,000.00 
500.00 $ 6,000.00 

1,200.00 $ 14,400.00 
300.00 $ 3,600.00 

26,798.90 s 321,586.78 
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5.2.2 GASTOS DE VENTA Y DISTRIBUCIÓN 

Los gastos de venta y distribución incluyen los sueldos del personal relacionado con la 

venta, el mantenimiento de los vehículos utilizados para la distribución del producto, la 

amortización del mobiliario e instalaciones del área de ventas y otros. 

Guslos de \'Cnla ,. dls1rlhuclón 
Descrl(!clón Casi a mensual Casio anual 
Empleadas de mostrador $ 12,168.00 $ 146,016.00 
Choferes $ 4,422.60 $ 53,071.20 
Gasolina $ 3,900.00 $ 46,800.00 
Teléfono $ 600.00 $ 7,200.00 
Renta del local (72m de 240 totales area de venta) s. 3,000.00 $ 36,000.00 
Material de empaque $ 6,500.00 $ 78,000.00 
Articuios de aseo $ 225.00 $ 2,700.00 
Mantenimiento equipo de transporte $ 1,005.00 $ 12,060.00 
Mantenimiento de inmobiliario y equipo para venta $ 715.83 $ 8,589.92 
Luz 15% $ 975.00 $ 11,700.00 
Se1:1uros v fletes s 5.000.00 $ 60.000.00 
Total s 38,511.43 $ 462.137.12 

Cuadro 5.2.2 Desglose de gastos de venta y distribución. 

5.3 INVERSIÓN INICIAL 

La inversión inicial comprende la adquisición de activos fijos necesarios para iniciar las 

operaéiones de la empresa. Dentro del rubro de activos fijos se incluyen los conceptos de 

terreno, edificio, maquinaria, equipo, mobiliario, vehículos de transporte, herramientas y 

otros. 

En base a los datos détem1inados para el estudio técnico, se calculó el monto 

correspondiente a cada concepto dentro de activos fijos. 
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.l\IAQUINARIA Y EQUIPO DE PRODUCCIÓN 

Dcscrl(!clón C11111ldud cr .. 10 unitario 
Tablero en acero inoxidable. 1 s 4,600.00 
Cámara de fermentación con gastos de instalación. $ 59,113.45 
Amasadora Zucchclli para 120 Kg. $ 114,494.00 
Horno turbo Simel de 36 charolas con instalación. $ 187,107.00 
Espigueros para horno rurbo Simel en acero inoxidable. 4 $ 3,600.00 
Chimeneas para horno rurbo Simel con instalación. 2 s 5,433.00 
Divisora de 36 lanlos. 2 s 4,000.00 
Charolas perforadas en lámina negra. 144 $ 38.20 
Cámara fria marca Frigis Bohn con instalación y puerta 1 $ 66,227.00 
Tableros en acero inoxidable. 3 $ 4,600.00 
Horno Simel h30. • 1 $ 60,000.00 
Ensamble y puesta a punto de horno Simel h30. 1 s 13,282.00 
Chimenea para horno h30 con instalación. $ 5,443.00 
Fogón o freidor marca Coriat. $ 3,099.00 
Laminadora s/m. • $ 35,000.00 
Batidora marca Tousa para 80 lis. • $ 45,000.00 
Revolvedora marca Echenique para 60 Kg.• $ 35,000.00 
Espigueros para pan dulce $ 2.200.00 
Charola de lámina negm 180 $ 28.40 
Monlncargas en acero inoxidable para 600 Kg. slm s 89,125.00 
Moldes v utensilios diversos $ 8,000.00 

Total 

Cuadro 5.3.1 Desglose de maquinaria y equipo de producción 

~IOlllLIAIUO \'EQUIPO PARA VENTA 
Dcscrlpclon 
Canceles de aluminio 
Cajas registraoras 
Refrigerador lechero 
Pinzas 
Charola redonda de aluminio 
Charola de cuadrada de alumnio 
Equipo de transpone (cajas plásticos y madera) 
Vitrina pastelera 
Mobiliario v equipo de exhibicion y venia 

Cuntldad 
1 
2 
1 

100 
20 
100 
1 
1 
1 

Cuadro 5.3.2 Desglose de mobiliario y equipo para venta 

Costo unitario 
s 11,933.55 
s 2.358.00 
$ 9,792.25 
s 3.45 
s 40.25 
$ 39.33 
$ 2.000.00 
$ 34,805.90 
$ 220.000.00 
Total 

EQUIPO\' \'ElllCULOS DE TRANSPORTE 
Dcscripcion Cuntldnd Co~to unl!ario 
Camioncln combi pnncl modelo 93 s 65.000.00 

Total 

Cuadro 5.3.3 Desglose de equipo y vehiculos de transporte 

Total 
$ 4,600.00 
$ 59,113.45 
$ 114,494.00 
$ 187,107.00 
$ 14,400.00 
$ 10,866.00 
$ 8,000.00 
$ 5,500.80 
$ 66,227.00 
$ 13,800.00 
s 60,000.00 
$ 13,282.00 
$ 5,443.00 
s 3,099.00 
$ 35,000.00 
$ 45,000.00 
$ 35,000.00 
$ 11,000.00 
$ 5,112.00 
$ 89,125.00 
s 8.000.00 
s 794,169.25 

Total 
$ 11.933.55 
s 4.716.00 
s 9,792.25 
s 345.00 
s 805.00 
s 3,933.00 
s 2.000.00 
s 34,805.90 
s 220.000.00 
s 288,330. 70 

Total 
65.000.00 
65,0UO.OO 
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Descripción 
Escritorio 
Sillas 

EQUIPO DE OFICINA 
Cuntldad 

Cuadro 5.3.4 Desglose de equipo de oficina 

GASTOS llE l:"'STALACl01" 

Costo unitario 
$ 2,000.00 
$ 300.00 
Total 

Total 
2,000.00 

900.00 
2,900.00 

Dl•scrl11clón Cuntldad Costo unitario Total 
Instalación de agua para horno Simet36 y camara de fermentación 

!'anida de Material 1 
Mano de obra l 

Instalación de gas para horno Simet36 y horno h30 y linea de llenado 
para tanques estacionados. 

Panida de Material 
Mano de obra 

Trámites relacionados ante Luz y Fuerza del Centro 
Instalación eléctrica en área de ventas 
Instalación de iluminación en área de ventas 
lnstalacion eléctrica en área de producción 
lnstnlación en área de almacén y azotea 
Acondicionamiento de local exterior 

Cuadro 5.3.5 Desglose de gastos de instalación 

Resumen lnrerslón Inicial 

Concepto 
Marco legal S 
Equipo y maquinaria de fabricación S 
Mobiliario y equipo de venta $ 
Equipo de transporte S 
Mobiliario y equipo de oficina $ 
Gastos de instalacion $ 
subtotal $ 

monto 
9,380.00 

794,169.25 
288,330.70 
65,000.00 
2,900.00 

293,925.17 
1.453,705.12 

imprerlstos 3% $ 43,611.15 
total $ 1,497,316.27 

Cuadro 5.3.6 Resumen de inversión inicial 

$ l,890.00 $ 1,890.00 
$ l,040.00 $ 1,040.00 

7,770.00 $ 7,770.00 
3,900.00 $ 3,900.00 

16,530.00 s 16,530.00 
25,430.00 s 25,430.00 
18,800.00 s 18,800.00 
58.295.17 $ 58.295.17 
13,200.00 s 13,200.00 

IS0.000.00 s 150.000.00 
Total s 293,925.17 

Todos estos elementos deberán haber sido entregados y estar listos para iniciar operaciones 

desde el primer dfa. 
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5.4 CAPITAL DE TRABAJO 

El capital de trabajo es necesario para poder solventar los gastos y costos en los que el 

negoci~ in,curre para empezar a funcionar. Normalmente se considera iniciar con un capital 

de tr~bajo equiv'alcnte a un periodo de tres a seis meses de operación. 

Para det~nninar el capital de trabajo es necesario considerar tres rubros: valores e 

inV~~si~nes; invent~rios y cuentas por cobrar. 
' ·" -, 

Dentro del rubrci d{v~lófe~,-e: inversiones, es necesario contar con suficiente dinero 
- . - ,:~"" ,. -.· . - . . ' ' 

dispónible para afrontm< Jos gastos cotidianos y . los imprevistos. En el caso de una 

panificadora, al inan~ja~se prin~ip~JJ11ente pago al contado y en efectivo, se requiere de una · 

mínima cantidad ele di·~~rodisp~nible para afrontar 1.osgastÓ~ coti~ianos, -contingencias. o ·, 

aprovechar ofertasde ma/~rias primas; -- . ·• · / , -;'_·: ' ' '_y : __ , - . 
._, '_ ... ,_. -_-_-._' _:'_· .. - , - '. , º-' .. -·-· : - :~· ,- :· .- -.· ... ~ ·) •• _~::'.::_'.·r. :_~--.< __ ._:-~-:: '.·_·.-

, \.~: ·~ '•.'" • ,, ! :'!: , . ' ~ 

De tal ma'nera qüe se mantehd,r,á én /iencl_~y5-~<ÍÍ1to·,de ~.l_,oóo'.oo así co~ouna ':cuenta. de 

chequ~sdo~ ai~p~~iblÍldri~-i~ci~d·i;¡~~~6~'tit-in~*í~'Jbs;·aaó:6ü:/: ' ': : ·- ,, ' ' ' . 

·:. ·~. --·~--- · ..... , _, >~··; "~;,~~-;jl~ªH~22~¡f ·?~ ~:t'~<-
-5A.2 INVENTARÍO : ' X. /,;f \:t ~·· ' ':'':: '¿ ' ' -~ .< 
• ~,n·_~l_caso del_.· in,v_ent,a~~·:_.¿e_.:d.~be~d~;~~g}~?2~fu:s.,~R~i.5~Jé:~J~~ti.~:ad_:;d0e •• cada:Jho ele· los 

' ingredientes para poder laborar tres mese-s,'):dnsideríindo )as,í::ondidonés de entrega y 
. . :,;-.... :.:··_:~!;-' ;;-0:~~:·1· .'" . ''· -:...' ' ',: :'·· .,-

crédito de cada proveedor. :,;·;,:,~\JNf":wr~:,;~;,-:, ·<e' . 

Para determinar los niveles adecuados de inventario -se analizó cada uno de Jos principales 

insumos en sus condiciones de adquisición. En el ramo de la panadería los proveedores 

trabajan en promedio con créditos de 15 a 30 días, por lo cual el matenal que se está 

utilizando en un momento determinado siempre será material aún no pagado por lo cual el 

costo oportunidad del almacenaje no es representativo. Adicionalmente, cuentan con 
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tiempos de c11trega de trnc>,ndos días, por lo cual este factor no es dcten;1inante para definir 

el nivel de inventario, 

Debido a'que efcosto de alm.acenamiento y el tiempo de entrega de Jos proveedores n.o 
. . , ... " "' '' . ' - .,. ·--- .. - . . . '" . - . ,- ' 

represerlt~n fáctóres dgten1Íillantes. para' el :nivel' de invent~rioJ se iomarori erí 'cuenta Jos 
' ' .. · . _:· -:'. -·->_-> ... ': <_:_f ~ .. (¡·:?_;:':_ \ 1:': ; , _: •• >/.:-. .'_:: .'.. ;'_ ~"· . '· ·:\~ .: ,-~' ->i ~ ;.:.'~·:,., ·.· -i:;.~:' .::_'. :..;: ,_:; ,S:-:'· _: -"".~., ''.·>,. .:~ :_, · · .. '. 

factores especlficcis d1(Ja''irídúsfria,ccomo es el "tiempo de almaceniirríiento adécuado a Ja 

natur~Jefadgc~d~¡~~¿~¡~J'te.? :\ .·. 'Sé:<;< 

Eo il · '''º di 1i ~J,;)'i< :;i:";" ''m'~'' ,¿, '' ~º:,,:,~ ~'" do rep,;Q '""' do . . . . : -·· - .. ,-. . -"-" .. - "\~-·,,,:i:'. - ·" ·. ' .. . - .. : • ·'' . . . ·--·· .- ·. . _ .. , . ·; ., ·. ·· .. : -. ·. 

'ser utilizada:::·';; •.e; i;; ,; e . ·.-... . • 

-, . ~;(· 
-" .· -~<~ '.(~-,'.~; ··:''.:·:_'.: '• ·:~.,' 

Para el húev~~ la levri~ur~;1a'maÜtcé~; la .\llargári~~ ·;/1~.~asllvegetal_ se recomienda 

mant~n~~ úii'Íl1vi~t~~¡;: nf m~y~',:'? u~a s~mana ya q~~ ~stos prod~ctos pierden sus 

propiedades ;ápi~a~~ri·t~. .. y> : 

El azúcar y·la·~a1·1ci~b¡'érit~ed~~,;c)¿{¡~id~~r~~¡:~~/'~fect~s·d~.lahumed~d ªlllbiental, por Jo 
, . . , .. ' ,_:::.~·.-,," <·~::'?_(:x,~-rt~·>,~~? f~~~.i·5·1·:\, \::f~_:._,~.~~.- Jf i-::~:~··:·::~ ;;r,,~-~ft,·;{::-}~'c: -:: ·':..:·-.. ->.~--- · ·.; 

que se recomienda no tener.un rnventarro mayor a un mes;• 
- ...•••. ',' :;=·, ,,'.;.• .. · :~-::~'.-:- ·;·~;~f~~~~~;-~<?;-.. '.:.:::~-·'·}?·;!?-:· ,;_ ·- . -

5.4.3 CUENT n Pb~·é_ 6~:~-~i, , ,./ ;;:. ·: .. :· • _·._;:1.:: ·.~-
. ·- ~:·- .:·~~~~~:'.>~i~· 

El rubro· de cu~~t~; por~~brriÍ' ,;~'/refl~~~ ~·qi!~\~'~ntlóuna ~rnpres~ inicia sus.operaciones, 
:-·-· '·< '! "¡:'' ·-._ ·. ·:.:<_-,(:.·-:··.·_~\:·,::J;:~.'..f;!: .. ".·_,1,,:it:~-:-:~:{~¡~:.-:!,/f-:->>-·-i_~·,·.:<·· '_<:-

nonnalmente dará crédito'. en da: vci1taÚlefsus primeros productos. En' el caso de la 
·, -··: ·· <·-~-,·."-:;~.,..,,, "J"··i ·>'··¡· :· .. ·' . e •·.··,. :- • 

panificadora, esto seda'cll pocoicás'os/yaqhc la n1Óy~ria d~ los clientes pagan al contado. 
, , -. ·.-= ,; __ ·· ·, ···. '. :.':;'i·, -~ .. ~xr·:~··t)>,-~.--:~/"< <·,·;;·.. : -" · ·: 0"-· '· • ·: 

.>· ;· .. ,: 
Porcentaje de clientes a lÜs qué .stíésdá crédito: 10%. 

Plazo de cr.édÚe>:a ~~p~~~a~::lx~Í~~r ... ·, . 

<_, . 

. ·e· .. <P•" >•c.5 ·.b;i'; ) Veli1asMe11s11ales (P P R ) 
uellfas or o rar = . . . ··, '<(:_·¡,-~: :cz: .·· 30 

donde 

P.P.R.: periodo promedio de recuperación, el cual es de 15 dias. 
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Sustituyendo 

CxC= s47•734 (15)=$23,867 
30 

5.4.4 CAPITAL DE TRABAJO TOTAL 

Una.vez óbtenidos Jós montos correspondientes a cada elemento del capital de trabajo,.es 

posible determinar el total por este concepto. 

Dado que es un.a nueva sucursal y se lleva una muy buena relación del grup~ co.n: los. 

proveedores estos han ofrecido que los primeros 15 días de o¡i~radóll s~a poi c~entáde 
ellos, y el primer pago de las materias primas será al .doble de H~rn)l6 d~·1~'n~~~j ~·xcepto 
(luz, gas, y agua) así es que el monto requerido para i~iciar op~iaclone~ ~~ de $6000.00 

Correspondiente a caja y bancos 

5.5 FUENTES DE FINANCIAMIENTO 

Se pretende adquirir préstamos para la c~rn~ra de 'ios activos fijos a través de tasas de 

interés .baj~s y. así logr~r u~ sm;o'..apafanc~llliento del negocio. El plazo para pagar se 

considera de'.~inco Úñ~s ya que:es~I tie~1po en, el cual se espera que ya se haya recuperado 

la iiiver~ión'33;, · · .\ 

Adicionalmellte, lasl~yes tributarias permiten deducir de impuestos los intereses pagados 

en concepto ,de deudas adquiridas por la propia empresa. Esto implica que cuando se pide 

~n préstamo, .hay que saber hacer el tratamiento fiscal adecuado a los intereses y pago a 

principal, lo cual es un aspecto vital en el momento de realizar la evaluación económica. 

33 /dem, pp. 177-178 
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Se invcstigarondiferen't~s opciones de financiami~nto en el mercado, encontrando .las 

condicion.es más~d~c.ua~aspara este proyect~ en Banamex, de donde se tomó.la tasa de 

interés dé J6,5o/o'.c,0111B,re~7r~ri~la34 , ~ . : .• ;:< . 

Para el préstámose corisiderarori cuatfo formas generales de pagarlo: 
C"" ••. · .. :··.·e·• i" , .• ·"··· •, . : .·-. • ;\. {·, ' 

-,:-,, 
'/-::.~- __ ' ; . ·. 

Pago de capitál e interéses al final de Jos cinco áños · 
. ·::/~ 

F = P(l + I)" = 794,169.25(1+0.165)5 = $1,704,286.85 

Pago de intereses al final de cada año, y de interés y todo el capital al final del quinto año. 

Tasa= 16.5% 
Deuda después 

Año Interés Pago fin de año de pago 
o $ 794,169.25 
1 $ 131,037.93 $ 131,037.93 $ 794,169.25 
2 $ 131,037.93 $ 131,037.93 $ 794, 169.25 
3 $ 131,037.93 $ 131,037.93 $ 794,169.25 
4 $ 131,037.93 $ 131,037.93 $ 794,169.25 
5 $ 131,037.93 $ 925,207.18 $ 

Cuadro 5.5.1 Financiamiento con pago de intereses anual y capital al final del quinto año 

Pago de cantidades iguales al final de cada uno de Jos cinco años. 

A= p[ i(l + i)" ] 
(1 +i)" -1 

Tasa= 16.5% 

Año Interés Puso fin de nilo 
o 
1 $ 131,037.93 $ 245,381.71 
2 $ 112,171.20 $ 245,381.71 
3 $ 90,191.47 $ 245,381.71 
4 s 64,585.08 $ 245,381.71 
5 $ 34.753.63 $ 245.381.71 

Deuda despm~s de 
Pu¡¡o u l!rincil!al ea~o 

$ 794,169.25 
$ 114,343.78 $ 679,825.47 
$ 133,210.51 $ 546,614.96 
$ 155,190.24 $ 391,424.71 
$ 180,796.63 $ 210,628.08 
$ 210.628.08 $ º·ºº 

Cuadro 5.5.2 Financiamiento con pago de cantidades iguales al final de cada año 

· Pago de intereses y una parte proporcional del capital al final de cada uno de Jos cinco años. 

34 "ww.bnnamex com mx 
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Tasa= 16.5% 
beuda después 

Año Interés Pago a capital Pago fin de año de pago 
o $ 794,169.25 
1 $ 131,037.93 $ 158,833.85 $ 289,871.78 $ 635,335.40 
2 $ 104,830.34 $ 158,833.85 $ 263,664.19 $ 476,501.55 
3 $ 78,622.76 $ ·158,833.85 $ 237,456.61 $ 317,667.70 
4 $ 52,415,17 $ 158,833.85 $ 211,249.02 $ 158,833.85 
5 $ 26,207.59 $ 158,833.85 $ 185,041.44 $ 

~ .. · . ·' ,. ,- ,: 

Cuadro 5,5,3 Finrin.ciamiento con pago de intereses y parte del capital cada año . 

. En b·a~e .a ~st~s cuatro esquemas se consideró el segundo por considerarse más co~veniente 
para ~I proyecto debid~ a las facilidades de pago y menor costo de iniereses. 
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5.6 ESTADOS PROFORMA 

5.6.1 BALANCE GENERAL 

BALANCE GESERAL 

AC!"'.ºSf!HCJ'I !'STfS 

INVENTARIOS 
BA.~COS 

101 AL UtA(1'1\'0SCIHCVLA\1·~1 

AOl)'llSf!lQS 

MAQUINARIA\' EQUIPO 

DEPRECJACIÓ'\ 

MOBILIARIO r EQUIPO PARA \'tST A 

OEl'RECIACIÓS 

\!OOILIARIO \'EQUIPO DE OFICISA 

DEPRErlAC'IÓS 
EQL'IPO or TRA'OSPORTE 

DtPREC"IArlÓS 

101 AL 01: ACTl\'OS ruos: 

4.Ql\'05 nrrru11105 

GASTOS DE ISST ALACIÓS 

AMORTIZAC!OS 

LICESCJAS 

TOT Al Ot ACTl\'OS OlíERIOO!\: 

JOB! nr A0!\'!15· 

SAi DO ri,;,U Pfl MES 

Jl,lJ7.95 
I00.490.:!:l 

IJJ,'7211.111 

794,169.2$ 
f6.1JlU4) 

2R8JJ0.70 
t2M.Rl.l07) 

l,900.00 
{290.00) 

6$,00000 

116.2~0.001 

l,041,.t9.\ .. '4 

29),9l5.17 
1:.1,$14.01) 

9,JMOllO 

279,791.16 

1 ... ~ ... 0ll.68 
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P.\Sl)'OSACOA!OPI A:ZO 

PRO\'EEDORES 
ACREEDORES 

TOTAL Dl: PASl\'OSACORTO PLAZO: 

C" APIT AL SOCIAL 
CAPITAL VARIABLE 
RESl.'L T ADO DEL EJERr1r10 

TOTAL C'APITAL1 

!OT,U P[! P\\ffO)'C:\P!I.\I • 

$,\IDO fl~A.! PtJ MU 

ll.ll7.95 
l,197,R5l.02 

l.Jl0,090.91 

,0.000.00 

:49,46.\ :~ 

m.~41.~~I 

JJ.\,921.70 

1 .. m.012.68 
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5.6.2 ESTADO DE RESULTADOS 

Prndurrlón (illmada 4 
Piezas Pan Ulanco 1,429,086 2.(175,2SO 2,712,704 2,750,681 2,7K9,J9J 
P11:z.as Pan Dulce 779,502 1,459,227 1,479,656 l,S00,371 l,521,377 
Pieza Menna Pan Dulce 71,454 133,763 135,635 137,S34 139,460 
Pi•1J1 Momia Pan blanco 38,975 72,961 73,983 75,019 76,069 

\'rn111 anu1lcs 
Piezas Pan Dlanco 1,357,632 2,541,488 2,577,068 ·. :., 2,61l,147 2,649,731 
Pie1'1s Pan Dulce 740,527 1,386,266 1,405,673 .. l,42S,353 1,445,308 

Ventas Pan Blanco l ,086, I05.36 s. 2, l 34,849,50 2,272,974.26 2,420,035.70 2,576,612.01 
Ventas Pan Dulce 1,629,159.18 s 3,202,273.65 3,409,460.76 3,630,052.87 3,864,917.29 

\'rntu hrulas S 2,715,264.54 5,337,123.15 5.6R2.4l~.02 6,050.0SR.57 6,441,529.30 

De\•oluciones 
de Venias 5ÚD5.29 · J06,742.4C• 113,648.70 121,001.77 128,830.59 

Vrnllu ncras S 2.M0,959.25 5.2311.'811.69 5.S6K.786.32 5.929.086.79 6.312.698,71 

Costo d• Producción dlmtos 
Mat. Prima Pan Blanco 267,239.08 525.m.34 532.639.ll 540,096.28 547,657.63 
Mat. Prima Pan Dulce 312,970.05 61 s.m.c.2 623.786.05 632,519.06 641,374.32 
MO Pan Blanco 340,200.00 357,210.00 375,070.SO 393.824.03 413,515.23 
MO Pan Dulce 218,700.00 229,635.00 241,116.75 253.172.59 265,831.22 

Couo de producción Indirectos 
Luz (Pan Dlanco) 28,581.72 30,010.81 JJ,m.35 33.086.91 34.741.26 
Luz (Pan Dulce) 46,770.12 49,IOS.63 SI ,564.06 54,142.26 56,849.37 
Gas (Pan Blanco) 14,290.86 15.00l.40 15.7SS.67 16,543.46 17,370.63 
Gas (Pan Dulce) 23,385.06 24.SS4.31 ~~.782.03 27.071.13 28.424,69 
R,nta ároa de producción 84,000.00 88,200.00 92,610.00 97,240.SO JOl,102.53 
Aseo 18,720.00 19,656.00 20,638.80 21.670.74 22,H4.28 
Manrenimicnto 40,108.46 42,113.89 44,219.SK 46.430.56 48,752.09 

Casio Pan Blanco 650,311.66 927,SI !.SS 954,976.85 98.1,SS0.68 1.013,284.75 
Costo Pan Dulce 601,825.23 918.471.56 942,248.89 966,905.04 992,479.60 

Tofll dr rmto dl' Prnducclón 1.,94,965.36 1,995,952.99 2.054.694.12 2.115,797.51 2,179.373.24 

tltllldftll Bruto 1.265.993.89 3,234.427.69 3,514.092.20 3.Rl3,lK9.28 4.133.325.47 

Casio de \'COia y distribución 462,137.12 485,243.97 S09,S06.17 534,981.48 561,730.ll 
Costo de mantenimiento y seguros 80,649.92 84.682.42 88,916.l4 93,362.36 98.030.48 
Gas1os de adminis1ración 321,$86.78 337,666.12 354,549.42 372,276.90 390,890.74 
Depreciaciones 132,420.62 132,420.62 132,4W.62 132,420.62 116,170.62 
Gaslos operación 2,391,759.80 3,035,966.13 ),140,086.88 ),248,838.88 3,346,195.(.4 

Utilidad d1• nprrarlón 269,199.45 2,19014.56 2.428,699,44 2.680,247.92 2,966,503.07 

Gastos nnancieros 344,741.00 344,741.00 344,741.00 344,741.00 344,741.00 

Utilidad nrta anln dr lnlflUHlo~ ·S 15,541.55 1.849,673.56 l,1183.958.44 2.135.506.92 2,621.762.07 

1.5.R. 647,38S.7S 729,J8l.4S 817,427.42 917,616.72 
P.T.U. 184.%7.)6 208.)9l.84 ~H.550.69 262.17~.21 

LJ1llhhld th·I t•J,·rddo ·S 15,54t.55 l.1117.1ltl.46 J.146,177.14 l.284.ll8.80 J,441,969.14 

........................ _ 
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CAPÍTULO 6 EVALUACIÓN DE RESULTADOS 

El estudio de análisis de resultados o evaluación económica es la parte final de toda la 

secue~~ia de análisis Ú.la faéiibilidad de Ún proyecto. Se sabe que el dinero disminuye su 

vaÍ6r real con.e,1 paso d;I tiempci, a una tasa aproximadamente igual al nivCJ de infl~ción 
. vigente,i.E~t? inÍpli~a·.qu,e ei··métod~ de análisis empleado'cleli:rá t~ma~ ~ri cuenta este 

c~fubio ele v:ici~ feal cl~I dlnero a través del tiempo.· 
;-::.-:' 

; , 

'En este ciase se'Ütiliz~~on'do~·té~nicas ele evaluación que son el valor presente ~éto (VPN) y 

'.ª.tasa. intifna~ ~{re1~di~i~nt8'cr~~).".É~t.~~. s~' nnaÍizan,Jún;asy~ q~é pa~en. del mismo 

pri~cipfa •• ~~ój() ·~.u~sÜs Hultados··~e eipres.rin d~-~ah~rri disiinía. Es bueno recordar que la 

TIR. ~.~el Ínt;ré~-~~e~haée eJ.yPNl~~~,·~ce'i~.·1~.~~~'i~onfinna )o.anterior. 
~',o'· :\·.'~,to / ~.:~·~/.';:_ '.' •' , '·' . ,'.·_.:?.' ·, 

' • ;~:.::;•, ; < • r 

~ ::' ·.,' .: .-:.··~:. 

' 6.]cVALÓR PRESENTENETO: 
,· 

· . Es el valor ~onbt~rio que resulta ele restar la suma de los flujos descontados a la inversión 

inicial ~espe'cii6 ~ ~na ias~ ele Í~teré~ (i}1J. P~ra pÓder caléular :ei VPN, es necesario obtener 
. -.... ' ·i·· . - ,,. - '. - . . . . . . - . ' -, - . . - . ' -- ' ~ '• --

ántes.los flujos netos dC efe~tivo (FNE) y reflejarlos por ~edio'de lln diagrama, que en este 
··;- .. ,··-... '··. ' - . __ ...... · _,, 

caso se hizo por Cinco años. Al fináJ de los cinco años se.determina el valor de salvamento 

(VS). 

2 3 4 5 
·S 1,186,305.64 s 1,378,931.61 s 1 ,591,819.34 2,618,162.40 

Figura 6. 1: ¡·Diagrama de flujos netos de efectivo 

,- . -. ·;::t:" 
donde: • ;,·:, •.:: " · · ;.,::. '·:..:;""'-··- ·:.:::·;,:; -·~·>-~-

vm: valor ;pr~se·~¡~ h~j~· 
P: inv~rsi~n'ini6íai";.• 
: "<)' ·\;~~.~,.~·.··;:~ ... y··~ ... (:·-.;>~ '." .,-.· :· ... 

ll Baca Urbina, Gabriel,E1•a/11ación de Pro).ectos, 4' edlción, Me Graw Hill, México, 2001, pag. 214. 
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FNE0: flujo neto de efectivo del año n 
' . . 

VS: valor de salvamento ·: · 

i: tasa de interés mlnima.atrac}lva para los IÍccionistas, en este caso 25% 

sustituyendo cada Üno d~ losflÚjos y la tasa de inierés: 
VPN=.s1'.s2li~Ó3 •··. . .• 

Por lo tallto,·;~(sei esl,e:~~aIÓrl11a~~r·a ·cero, se considera que el .. proyecto es. rentable y 

· atráctivo .para. la; t~~~ ~éÍ~~éÚmad~; · .· . 
-«· ""'.,.~ · '·· -.• _,_ :· ;,. · · · - - .r: .. x·· · · · 

·r·:·,-~·:·· 
--,:';.:. <:·~:,~-·;! .. , ·:··:;_\:-·· ., 

6.2 TASA' INTERNAD E RETORNO 

P~r~ ~plic~;Ja:i~~~;it~·~~:){f\'~'.~~ 1fLa1uación de resultados se utiliza la misma ecuación 
> -·.:.:.~-:"' _);_-: ..... ::i~.-.(1 :~::.:':'·_:.·;-'::··:·~·-_.·,·,,_··<:<-:...:..:· '\,'/ ·< ,- .·_· ·,. ~- .' 

que se utiÍiza'.ptl~a~I~ ié~nica'dé(valor presente neto, pero en este caso di~ha ecuación se 
.• =·.- .. _,.: ~--<·.~ -:~;-,, /L'.?if:~:.;?(.}~:.f/;~::'.::.:2:.'..'Ji~~---,-,-.;.,: .. ~_-:: · · _ . · ... - - : . .. 
iguala a.cero: para poster1ormente ~alcular la tasa de descuento i para la cual se cumple esta· 

éo~dici6n3.( ••..• >;/.:';' 
: .,,-¡_-: 

En este c~sci s~ ~iiliz6 I~: 1i~ri-a111fol1t~' de Buscár objetivo de Excel para determinar la tasa a · 

partir de las sústituciones d.e los flujos en cada año correspondiente. 

AilO O 1 2 3 4 5 
MONTO ·S l,497,316.27 S '6,879.07 l,186,30J64 S 1,378,93161 S l,J91,819.34 S 2,618,16240 

¡. :. : 1 .. 1 .• . *4##WH :· · .!Ji! 
~-------~ ..._.rwlacelda: l1Cl19 

V olor obj•U. ·vo 1 VPN. • S 1,523,364.231 ..,.. 3J 
Yaruble: i• 2.1% : conelxator: .------

il"'"WWlaceldo: limo 3J 
~c..-.:ota.I 

Figura 6.1.2 Cálculo de la TIR a través de iteraciones 

Al final delas iteraciones, se obtuvo el siguiente resultado: 

.TIR.;, 54.1%. 

36 ldem, pag. 216 , 
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Con el criterio de aceptación que emplea el método de la TIR: si ésta es mayor que la tasa 

de i1iterés mínima atractiva, se acepta la inversión; es decir, si el rendimiento de la empresa 

es mayor que el mínimo fijado aceptable, la inversión es económicamente rentable. En este 

caso, la TIR (54%) es mayor a la tasa de interés mínima atractiva (25%). 
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CONCLUSIONES 

Después de haber realizado el estudio de mercado, técnico y financiero se concluyó lo 

siguiente: 

• En el estudio de mercado se observó q~e ~xistlá una demanda insatisfecha, asf como . 

la necesidad de un mejor serví.cío y calidad de prod~ct~; · 
•• -._ •• ' J _ • .,·· ·:_ • •• 

• Se·. detenninóqu,e Ja frecuencia'.de cOmpra,es alta' asf como' la densidad de 

población: las p~eré~en,ci:asp:gustos de· ésta se orié~ian ·. hilcia eLpa~ · tr~dicional, 
poniendo éo~é>riltlm~·o~~i,Ón·d~ ¿o~pra el pan industrializad; o einp~cacÍo,. 

• Dentro del p~ogf~~~:d/c;~ercializaclón se tiene co~templad6 ~frécer ap~rtede la 
'· .. -'" ,-j.··" - . ·-· - .- . : . -, ·;····-- '• 

venta de. mostrador dár sérvicio a domicilio a mayoristits(liospiÍales; comedores 

ind~stri~tés;r~s;~~~~ntes)así como a mayoristas en puerta. 

• En cuanto al abastecimiento de insumos, se detenninó que: lo~ proveedores son 

confiabl~s a~i como las condiciones de crédito son muy atrac~ivas. 

• También se obsirvó que Já mano de obra es muy especializada, de dificil trato Jo 

cual podría considerarse como un punto en contra. Existe el apoyo de CANAINPA 

(Cámara Nacional de la Industria de Ja Panificación) en Jo que se refiere a bolsa de 

trabajo asf como capacitación y asistencia técnica, 

• En lo que respecta a Ja maquinaria se observa una grán flexibilidad 'dado el proceso 

es semiartesanal y depende más de Ja mano del hombre que de Ja maquinaria. 

• En el estudio financiero se detem1inó por conveniencia de Jos socios que el monto 

de financiamiento sería del orden del .80% del total de Ja inversión. 

Finalmente se llegó a un flujo de efectivo con el cual se realizó la evaluación, el cual quedó 

como sigue: 
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AÑO 

2 
3 
4 
5 

Valor de salvamento 

FLU.JO DE EFECTVO 
' $ 56,879.07 

$ 1, 186,305.64 
$ 1,378,931.61 
$ 1,591,819.34 

:$ 1,819,690.39 
$ 798.4 72.00 

Para la evaluación se tomó en cuenta una tasa mlnima aceptable de rendimiento del 25% en 

base.a los requerimi.entos de los soci?~ yaqÜe,esta tasa es la que se maneja actualmente en 

el ramo P?n'adero,·seobtuvo,,que el, valor presente neto era mayor a O (VPN = 
l ,523,J~4.23),·,;dé~ás de. brJndar una tasa interna de rendimiento (TIR = 54%) que, al 

c'omp~rarla '~()ri'1á t~~á ~lnima aceptable de rendimiento del 25%, el proyecto se aceptaría. 

PO~ J.lli l~~:.~:;;;.m~ ~" <l icrlOOo d< re"p•rodón d< lo lnv<e<lón ,\ dÓ d,. ''" d" 
. ni~ses::~~~;~ p~~d~'observ~r~~ en la flgura 6.1.1. 

' -.• .c .. _:':'»:'.-;,_~;, :«' ·-' -.. . . . ' 

.. T~~aridó e~é·J~·~t~ lo~ resultados obtenidos de los estudios elab6rados se.concluye que es 

con'vcnient~' in~~rtireri este proyecto. 
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CUESTIONARIO DE COSTUl\IBRES Y PREFERENCIAS 

DATOS DEL ENTREVISTADO 

NOMBRE·--------------------~ 
SEXO_· __ _ 
COLONIA __________ _ 
TELEFONO ______ _ 

FECHA: ------~ 

ENTREVISTADOR: 
DURACIÓN DE LA-E-NT_R_E_V-IS_T_A_: -. ------,--------
Buenos dfas/tarde~.·~i.ri~ilibr~'~s·_· _·_: .. _·· _· ___ ;.Estamos haciendo una encuesta para 
lo cual le pido me regale' unos minútos. ' 
' ., - . ' .... ·¡,,;' ',":'" 

A. Me p~ed~ indicarCll c11~ rri'h~o·~e edad se eri~uentra Ud. (LEER) 
< • ; ••• -:,·· ' .·,·. 

Merios de 15 años , ( 1) : . ('I'~~I~~~) : 
, 18 a 24 ·.. (2) ·Y·: · 
2S a 34 . · (3) . 
3S a44 .· <(4) 
4S. a 54 · (5) i , 
SS a 6S. , . (6) · 
Más de 6S años . : (7) (TERMINA!l) 

B. 

c. 
fil 

¿Cuái ~s su estado~ivil? 

¿Tie'ne hijos? · 
(~ SIGUE) NO :, (TERMINAR) 

. > \, ', -- ' 

D. 
fil 

¿Es Usted la eii~~r~aclad'e'comp~ada comida? 
( ~ SIGUE) • NO > (TERJ0INAR) . 

. E. . ¿Cue~t~~~tecl c~n·~ll t¿'stadbr? 

F. ¿Tiene cbmputadora en su casa? 

G. ¿Tiene coche? 

SI ( ) 

SI ( ) 

SI ( ) 

NO() 

NO() 

NO () 

H. Contando todos los focos de las lámparas, del techo y de todo el hogar, dígame, 
¿Cuántos focos tiene usted en su hogar?-------
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1. ¿Dónde acostumbra comprar pan? (marc ar un cundrlto para cada opción) 

En una panaderla 
Me lo lleva un triciclo 
En una tienditainiscelánea 
En casa de un vecino 

Siempre 

(5) 

casi 
siempre 

' (3) 

·, 

' 

casi Nunca 
nunca 
(1) (O) 

' 

2. ¿Con qué frecuencia va usted o alguien de su familia a la panaderla? (marque solo un 
cuadrlto) 

Vamos diario (7) §·.···· .... ··.·.·· Vamos cada tercer día (4) 
Vamos dos veces a la semana (2) 
Vamos una vez a la semana (1) 
No vamos ni una vez a la semana (O) 

3. ¿A qué panaderla prefiere ir usted o su familia? 

4. Cuando compra pan ¿Cuá~tas piezas compra de los siguientes productos? (contcstar 
todos aunque sea cero) · 

Bolillos, tele.ras y ótros desal 
Pan de dulce 
·Pastelillos,· repost~rla · § p!ezas 

piezas 
piezas 

s. (Ínarquc un cundrlto por cada prcgunta) 

¿Qué opina del pan tradicional? 
¿Qué opina del pan industrial? 

No me 
gusta 
(O) 

6. Cuando conoce una panadería nueva, ¿Qué tan importá!Ít~;~s?i (n~arque un cuadrlto 
por cada pregunta) · · ~.;....;_"·_·:.:-'-:;"";_;··~;·-) ------~ 

Que el pan sea más sabroso que en otras 
Que el local se encuentre limpio y sea higiénico 
Que me atiendan amable y rápidamente 
Que tengan mucha variedad 
Que sea muy barata 

Eso es todo, muchas gracias. 
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CUESTIOSARIO rARA DCTERMISAR LA SCSSllllLIDAD DE rRECIOS DEL CO:'oiSU~llDOR 

¿CwU seria fa fra~ que definirla tu intención de compra ton los si¡uimres precfos. romando en cuenta que el sabor 
no es lo mejor y ahl establecimenlos con pan de mejor calidad y sabor? 
Pnn de dulce.'................... S 1.20 
RC'pos1eria...................... S 1.70 
l'an blanco (bolillo)........... S 0.40 

SC'is personas (marcar con una X) 
renÓna 1 Persona 2 Persona :t - Persona 4 Persona 5 

ll~·tin1l1\·amcnlc lo cumpraria X X X X 
l'rohablc1m•n1~· lo comnrnria X . 
l'odria o no romnrarlo 
l'ruti;1'11c.im•ntt• no lo comnraria 
l>r:lln11m1mrnlc no lo comJ'lraria 

CUESTIONARIO 

¡,Cuil serla la fra!tC' que definirla tu inlención dt compra con los si¡ui~'111es precim en un es1ahle'Cimim10 que tenga 
dt"ficu:ncias m la hmp1eza del establecimien10? 
ran de dulcc................... S l .SO 
Rrpos1cna...................... S 2.00 
Pan blanco (bolillo)........... S 0.60 

Sei~ personas (marcar con una X) 
Pt'rr.ona 1 Per&0na :! Persona 3 PC'rsona 4 Persona 5 

Dcfin111\·amcn1i: lo (.'11morarla X X 
P111!\.1hlL'flll'nll' lo compraría X X 
P1idrin o no comnrarlo X 
l'rnl\1hlcmcnlL' n11 lo cum!'lrarin 
1Jctin1ll\"amt'nlC no lo i:omprarla 

CUESTIONARIO 

Penona 6 
X 

Pttsona 6 
X 

¿Cuál serla la fra!lt' que ddinirfa tu intención de compra con los siguit'nles precios, tomando en cuenta qut' el senicio 
c!i bueno (s1cmprr ahf pan), huen sabor y limpit'za7 
Pan de dulce................... S 1.80 
Rcros1t'ria... S 2.50 
Pan blanco {hohllu)........... S 0.70 

Scu, pt'r!IDnas (marcar con una X) 
Pt:rMlfla 1 l't'rsona :! Perwna 4 Persona~ l't'rsona 6 

lktln111n1mt•n1c lo comoraria X 
Prnh.:1hll'ltil'nh~ lo c11mnrnrla X 
l'r11.lria o no comnrorlo X 
f'rut\.1hlL'TT1t'nlt• no locumnraria 
1Jc1in111\·amt•n1c no lo comprarla 
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CUESTIONARIO 

¿ Cuél serla la frase que definirla tu Intención de compra con los siguientes precios, tomando en cuenla que el servicio 
es deficiente, no siempre hay pan y en ocasiones hay que hacer filas grandes, buen sabor y limpieza? 
Pan de dulce................... $ 2.00 
Reposteria...................... $ 3.00 
Pan blanco (bolillo)........... S O.SO 

Seis personas (marcar con una X) 
Persona 1 Persona 2 Persone 3 Persona 4 Persona 5 Persona 6 

Def1ml1vamen1e lo comorerla 
Probablemente lo comnrarla X 
Podrla o no comorarlo X 
Probablemente no lo comorarla X X X X 
Oefm111vamente no lo comprarla 

CUESTIONARIO 

¿Cuál serla le frase que definirla tu intención de compra con los siguientes precios. tomando en cuenta que el servicio 
es deficiente, no siempre hay pan y en ocasiones hay que hacer filas grandes, buen sabor y limpieza? 
Pan de dulce........ $ 2.30 
Repostería.. $ 3.50 
Pan blanco (bolillo). S 1.00 

Seis personas (marcar con una X) 
Persona 1 Persona 2 Persona 3 Persona 4 Persona 5 Persona 6 

Oefm111vamente lo comprarla 
Probnblemente lo comnrarla 
Podrla o no comorarlo 
Probablemente no ro comorarla X 
Oehn111vamente no lo comprarla X X X X X 
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ESQUEMAS DE l\IA YOR DEL BALANCE GENERAL 
BANCOS CAPITAL SOCIAL ACRREDDRES DIVERSOS 

1) 1,497,316.27 54,305.29 (3 299.463.25 (1 1,197,853.02 (1 
2) 2, 715,264.54 560,209.14 (4 (43,811.15) (1A 

558,900.00 (5 
255.858.22 (6 
542,787,()4 (7 
321,586.78 (8 
344,741.00 (10 
794,189.25 (11 
288,330.70 (12 

2.900.00 (13 
65,000.00 (14 

293,925.17 (15 
9 380.00 (16 

4 212 580.81 4,, 12 090.59 255,852.10 1,197,853.02 
100,490.23 

OEPRECIACION ACTIVOS MAQYEOUIPO MOBILIARIO Y EQ 
108,906.61 (9 11) 794, 169.25 12) 288,330.70 

108,906.81 794, 169.25 288,330.70 

MOB Y EQUIPO DE OFNA EQ. DE TRANSPORTE GASTOS INST ALACION 
13) 2,900.00 14) 65,000.00 15) 293,925.17 

2,900.00 65,000.00 293,925.17 

VENTAS GASTOS DEPRECIACION MATERIA PRMA 
3) 54,305.29 2,715,264.54 (2 9) 108,906.61 4) 580,209.14 

54,305.29 2,715,264.54 108,906.61 580,209.14 

GASTOS DE PRODUCCION GASTOS ADMON GASTOS DE EJECUCION 
6) 255,856.22 8) 321,586.78 16) 9,380.00 

255,858.22 321,586.78 9,380.00 

GASTOS FINANCIEROS MANO DE OBRA CTO DE VTA Y DISTRIB 
10) 344,741.00 5) 558,900.00 7) 542,787.()4 

344,741.00 558,900.00 542,787.04 

GASTOS AMORTIZACION AMORTIZACION GASTOS 
9A) 23,514.01 23,514.01 (9A 

1 23,514.01 23,514.01 
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