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INTRODUCCION

La iniciativa que da origen al presente trabajo de investigacion surge por la mqunetud de los

»duenos de Grupo Saturno para la apertura de una panificadora en el area de Iztapalnpa, .

" teniendo, antecedemes de. Ia poblacnon creciente de esta 4rea de la c1udad-y de, las

necestdades de sus habltantes.

studxo de factibilidad para Ia apertura de una

d 'ztapalupa.

e la"investigacion :preliminar, se_observa ‘la'{si'gtii’ente, problematica, para plantear los

objetivos y la hipdtesis'del proyecto

servncxos que requlere este negocno y drea para poder crecer a futuro

'2 ObJeuvos B

L o _‘Determmar la vmblhdad del proyecto de inversion a tratar,
o :'-‘}v _Determmar la cantidad de consumidores o la demanda, para justificar la inversién
‘ de la apertura de la panificadora,
e - Elaboracién del estudio técnico para contemplar qué se necesita para fabricar el pan,
desde instalaciones hasta servicios qu requiere el cliente.
o - Realizar el estudio financiero para poder determinar si es viable y si es rentable

para los inversionistas.

“drea’donde se quxere colocar la pamf' cadora esta muy densameme poblada y saturada,

por:lo ual fue dlf” cil enconitrar un local de buen tumaﬂo que permntléra tener todos los’_' :



i 3.- Hipéiésis '

:“Sel,un datos del Grupo Saturno, el proyecto es rentable en cuanto a los aspectos de

’ mercado, (ecmcos, admmxstratwosyf' nancleros. o

, 4.-‘ Présentncién

,En esta tesis se presenta la evaluaclon de un proyecto dentro de la industria de la

pamt‘ cacxon por lo que fue necesano segulr la metodologia de evaluacion de proyectos.

"Deesta manera la tesis queda d1v1d1 _ en sels capftulos y un apartado de conclusiones y

blbhogmﬂa.

-En el Cupftulo I.se da un’ marco hxsténco de la fabricacién del pan, mientras que en el

ia’a los dlferemes procesos que conforman la fabricacién e

uccxén los gastos de administracién y ventas, la inversion inicial, el apalancamiento
' propuesto, la forma de financiamiento, el capital de trabajo, los estados de resultados y el

balance general para la evaluacion financiera del proyecto.



Enel Capltulo 6 se hace un anéllsxs de los resultudos encontrados en el estudio ﬁnanclero y

ose hIZO uso de herramlentns t' nancneras para concluu sies rentable o no el proyecto

‘Como ultxm apanado se presentan las conclusxones como resultado del anahsxs de los

cupitulos antenores. .




CAPITULO 1

ANTECEDENTES DEL PAN



» CAPfTULOI ;'A‘NTECEDENTE‘S: DELjPAN

1 1 HISTORIA DEL PAN EN EL MUNDO

“antiguos que se

uene de este producto con cierta ceneza. es que se'd ‘enel azén de Aftica sobre la

rivera del rio Nilo, En ese entonces se fabricaba un pan a base de agua y harina horneado

por el sol durante el dia. Posteriormente se emplearon tinos moldes cénicos que se
calentaban con fuego avivado por un fuelle, una vez que alcanzaba cierta temperatura se le
introducia 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 ponian en los canastos, listos para su consumo,

Esta forma de produccién se empled 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 permitian una coccién mas uniforme de las masas,

asi como una mayor produccion de pan.



L Una versmn, avalada por el

forma de cono truncado construldos con ladnllos obtemdos del barro del

* Los homos teni

carga, tnnto de pan crudo como de combusnble por la parte de enfrent lo

e cocclon y la extraccion del producto Este tnpo i‘de homo 'se extendxé .por. Grécxa, y

postenormente por todo el continente europeo, donde cada pals fue lncorporando nuevas

mezclas de cereales a las harinas asi como ingredlentes tfplcos de la regxon lo cual le fue -

dando diferentes caracteristicas al pan.

1.2 HISTORIA DEL PAN EN MEXICOI

Antes de la llebada de los espaﬁoles. en gran parte del territorio que hoy conocemos como

Mesoamenca se preparaban allmemos a base de maiz, como la tortilla y los tamales, cuya

elaboracxon requeria pnmero de la fermentacnén" (el mxtumal), despues Ia mohenda en- :

metate y por ultlmo s coclmlemo en ‘comal 0 al vapor
En lo que se reﬁere a: Mexxco ;

: esclavo del conqulstador. hallé tres granos de tngo enel fondo de un costal y los"sembré en

el huetto del predio que hoy ocupa la casa numero 66 de la calle anem de San Cosme, en

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

Otra versién asegura que algunos soldados invasores encontraron granos de trigo entre sus
avios y los sembraron durante su asentamiento en las tierras conquistadas. Segtn el
historiador Fernindez del Castillo. "ya para 1523 la sagrada tierra mexicana se cubre con
hermosos campos candeales”, y un afio 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

! \ww.mexico-tenoch.com 31/may/2002




la Corona de Espaﬁa, en la cual suphca el envio de diversos productos necesanos. entre

ellos el mgo espanol

medio de levaduras.

Aunque con el tlempo l S
aproplacmn cultu ;

: espaﬁoles. Al q

Iconced(an por mercedes a Ios espafioles,

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 via piblica,

o en las pulquerias.

Segin Silvio Zavala, el operario indio recibia una infima paga por su trabajo en los

amasijos, y tenfa la obligacién de vender todo el pan que producia. Lo que no vendia

? www.elpanenmexico.com, septiembre 2002,



[ltimo terclo del sxglo XV[ ya se producmn en la Nueva Espaha dos tlpos de"

pan. sel,un ln haina unhzada para elaborarlos, Habfa un pan ordinario, llamndo pan bazo

“ganancias excesivas de los panaderos.




- Los mdxgenas no t‘ueron los benet‘ clarlos mmedlatos del nuevo cultlvo, pero si sus

protagonlstas.

mcstlzos e |ncluso de aquellos grupos de mdigenas que traba_paban cerca de los espailoles.

También es un he que Ios lnleS encontraron en el pan un pretexto para desplegar una
©gran lmagnamon, ademés de su habllxdad manual, La riqueza y variedad que para entonces
hab(a adqulndo Ia panaderia mexicana esta relacxonada estrechamente con la fantasia

creadora de los 1nd1genas. ;

L 'Bravo y: que ahmento a Morelos y el Congreso de’, vnahuac ‘En’ este estableclmlento se
produjeron. durunte més de un siglo, las rosquetas de manteca, los borrachltos, los panes

* infantados y las semitas que fueran honra y envidia de la panaderia nacional,

Mz‘ls tarde, durante la intervencion norteamericana, el general Grant instalé en las calles de

Correo Mayor y Jestis Maria una panaderia para abastecer a los soldados invasores. Se

K ~’.:cuentn que Gram no era un mal panadero y que al final de la guerra el establecimiento

quedo ab ro al puiblico, 4vido de conocer un famoso, invento de ese general: el pan de

caja.’




Unos cuantos afios antes, en 1839, fue el pan, o mds precisamente una panaderia, y su
déstruccién, lo que dio pretexto para una intervencion de Francia, En la "guerra de los
'pasterles“, como se llama a este ridiculo incidente, cl gobierno francés exigié a México
retribuciones exageradas por los "desmanes ocasionados contra una pasteleria francesa por
las turbas revolucionarias", Es posible que, a pesar de ello, la pastelena fmncesa haya

conservado a sus adeptos entre los consumldores de la capital.

La historia del panen nuestro pals esta muy relacionada con la hlstona del trigo en México

con la llegada de Ios Espaﬁoles y lacaida de la Tenochutlan. e

2. 2 INDUSTRIALIZACION DEL PAN EN MEX co?

La_mecanizacion se |mc1o con la mtroducclén de: revolvedoras para pan blanco en los :

exico-tenoch.com, 31/may/2002
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Existian,‘adem{ls, mis de diez fibricas de pan de molde, sobre todo en la capital y en las
ciudades més grandes del norte de la Repiblica, Los despachos o dreas de venta se
modermnizaron mis proﬁto que los amasijos. La idea era vender y los panaderos habian
aprendido los efectos de una buena presentacién del producto y de la limpieza del local en
el animo de ‘compra del piiblico, En este sentido, la introduccién del autoservicio fue un
gran avance para los duefios panaderos. La colocacién del pan en repisas, donde estuviera
al alcance e invitara'a ‘comprar;'ln facilidad de tomar cada-pan personalmente; la abolicién
del tiempo de espera para ser ﬂtendldo, fueron fnctores 1mportantisnmos para aumentar el
consumo de pan dulce, que es; precxsameme, el que: mas unhdadcs produce, los dueitos
panaderos se ahorraron despachadores y los habltantcs de Mexnco empezaron a olvidar los
“nombres. de uquello ‘que ‘por generaclones hablan sxdo bocudos favoritos: Los O_|os de
Pancha y los DuqueS' E! Espc;o, El Curacol Ln Monja y tantos otros que hoy sélo quedan

en la memona de nuestras abuelas.

No se puede decnr, sin embargo, que la’ mecamzac:én haya traido grandes mejoras en las :
condiciones de trabajo de los panaderos. No pueden soslayarse las mayores faclhdades yel
menor esfuerzo que ahora se requiere para mezclar, batir, amasar, extender, dividir, formar,
decorar y hornear, Empero, 1o son precisamente los operarios los que se benefician con las’
significativas mejoras de los ingresos que proporciona la fabricacion de pan, Muchas de las : :,
maquinas t‘ueron pretexto para desplazar a obreros o para exigirles que xgualaran el

rendimiento que con éstas se obtienen. Habia que hacer mayor nimero de pnezas y més:

' largos tumos pnra conservar el trabajo. Ademds, dado que por lo general la produccnon se £ g"; g

'controla por el niimero de sacos de harina, la continua disminucion del tamuno de’ los panes

hace que el trabajo aumente.

La mecanizacién no puso fin al sistema de patrones; al contrario, los estructurd
rigidamente. Actualmente las panaderias funcionan con cuatro maestros, dos para pan
blanco -uno en cada turno-, uno para pan dulce y un maestro pastelero.

Ademas, cada maestro tiene un segundo, dos oficiales y dos medios oficiales. Aunque estd

oficialmente estipulado el nivel de salario de cada puesto, una prictica comun determina



que la retnbucnén consista en un porcema_;e del prec1o de venta del pan producndo o,

ultlmamente, una cantndad por pleza

La mecumzacnén se, ha dado

L cmdades pequeﬁas yen los pueblos. todavin gran pane del pan se elnbor e amasgos y ‘

- g ktahonas sin mecamzaclén nlguna y donde Ia elnbomcnén es 1gual a la de hace20 'ﬂos. Por

lo general uenen un area de trnbajo mzis 0 menos amplia, En un extremo se hallan las mesas

para amasar y dejnr reposar la masa, para palotear, cortar y formar' enel o_tro. el horno de

tabique, calentado por leﬂu oa veces, por combustdleo o gas.

En el campo el pan de trigo es un producto famxlnar, preparad n"motivb‘dé fiestas de la

famxha o de la c mumdad 51 se consxdera que la- tomll e pan, en el campo

; equxvaldna ul'pan nuestro condlano. La tomlla junto:con;el:tamal y el ‘pan de trigo,

1llon dej plezas diariamente. La mayor parte se endurece se encoge y pierde sabor antes
e 48 horas.j

- Desde luego, hay muchas panaderias en donde hay una real preocupacién por la calidad del
pan, pero en el marco de produccidn capitalista la mayor preocupacion siempre es la
ganancia, Ese es el criterio que rige la produccion, y por lo mismo, cada vez estin mas

renuentes a producir el pan de precio controlado. Los duefios de panaderias se quejan




incluso del aumento al subsidio de la harina, que de otro lado significa producir bolillos y
eras en’. : ' i(ﬁpughan es que s limite su margen de

- utilidad

toda hora, todos Ios dias del ailo, 'y por todos los

Afortu adamente, en los pueblos y en’. el campo todnvna se hace pan "del de antes", rico,

‘fresco, sin adulterar. En la ciudad tamblen en las panaderias mds viejas y en las que se usan

" -“‘al menos nlgunos procedimientos manuales, todavia se vende el pan fresco y calientito, de

hermosas formas, aromatico y sabroso, que se conoce como el pan meXicano,

1.3 ANTECEDENTES DEL GRUPO PANADERO SATURNO.

Fue en el ailo de 1979 cuando el Sr. Pablo Enrique Navarrete Garcia se hizo la pregunta de

que cual seria la mejor opcidn: panaderia, muebleria o zapateria, tenia la facilidad de

14



ocupar tres locales comerciales construidos por su sue[,ra Doﬁa Tere. El seﬂor Nuvnrrete :

: desconocla los tres ;,1ros y se deClle  por panaderia,

E consumldores. A




En el ano de 1994 el 15

¢ ep mbre se ubno el mlm super que susntuyo ala
. nenda de servncxo en abarrotes y vmos

- En 1995 se compré la’ pnmera computadora de la marca Hewlett Packard el fax y

- se cuenta con 2 lfneas telef‘émcas. :




CAPITULO 2

DESCRIPCION DEL PRODUCTO



'CAPITULO2  DESCRIPCION DEL PRODUCTO

' 'L:MACENAMIE TO bé MATERIAS PRIMAS,



* Sultan, Wiltiam J., Manual de Pan{ﬂcacldn Produc:os de Pand/lcac:‘dn Lemlados con Lemdura. US that
Associates, Estados Umdos, I987 pdg 4,000 ok
5 Idem, pig. 8. .

e



Agua

Después de la hanna el ‘agua es el mgredlente que. mas se usa.en la elaboracién de

'productos de vurledad fermentados con levadura. Una regla general que se puede seguxr es

“que el agua que es buena para beber es mas buena para masas. :

CE agua q e no es buena para'beber puede contener productos quimlcos y orgamsmos que o

masas se blnnden durante la fermentacion y los productos se uplanun un poco | durante la :

,homeada. La acndez reduce la dureza del agua.

al. .

k Aunque la snl se usa en cantldades pequeﬁas, es uno de los ingredientes esenciales usados
‘ en masas fermentadas con levadura. En promedio, los panificadores usan el 2% de sal con
' base en el peso de la harmn. En otras palabras una masa hecha con una bolsa de harina que

p pesa 00 llbrus normalmente conuene 2 libras de sal

i La sal sirve para los sng,uncntes obJetlvos en las masas y alimentos de panificacion:

) deseable a los productos panificados.

20



de’a’contrarrestar la suavidad del aguc

‘La sal‘tien

“Levadura;

“La canudad de 1 'levudura esel factor més importante para el panadero, Los gnstos tolales'-;,’ ‘

“para la masa son mucho mayores que el costo de la levadura, Esto es obv1o en‘ onde los' fEoa

o panaderos usan menos del 1% de levadura en las masas, por ejemplo. en paises en los que T

uando se usa agua suave para las

‘f’._el chma es cahdo y himedo la mayor parte del afio. Una levadura de’ mala cahdnd puede ser : 5

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

‘ levadura en agua muy caliente,

Aziicar

Los azticares estan clasificadas en dos categorias principales: aziicares simples y azicares
dobles. Azicares 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.

21
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b) Proporcnonar ahmcnto para la  levadura durante la f‘ermentaclén y el

: ucondlclonamxento de la masa. Umcnmente un porcentaje pequeﬂo (ulrededor del:_

levadura, -

c) El azfncar‘le d ; jor ol r ala corteza de los productos homeados. El azticar o

consumlda porla Ievadura durante la fermentacion y expuesta al calor clel homo se‘ e

caramellza p rcnalmcnte ydael color cafe a la corteza, Por esa razén las’ masas con
un.contenldo rico en aziicar se hornean a temperaturas mas bajas pnra ‘controlar el

color de la corteza,

d) El aziicar es conocido como un -ablandador cuando se usa en cantidades mayores en
las masas. El azicar se disuelve para formar un jarabe y se echa a la masa para

mantener el producto mas suave y mds fresco por mas tiempo.

" Leche

“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 tipicos de su
propio pais sin leche, hay panaderos cn algunos paises que producen una gran variedad de

productos suculentos leudados con levadura como los "pastclitos daneses". Con la

22



introduccién de algunas vanedades bésncas de panes, como el pan de Ieche pan de pasas.

Jmportante se usan cantldades mimmas para. llenar los' requnsxtos busncos del producto El

oncentrado de azcar uctua com preservauvo en la lech e 1mpldc una descomposncton

rapxda.

Manteca vy otras grasas

Las mantecas, grasas y : aceltes se usan prnmordmlmente para darle suavidad y mejor calidad

de conservacion al pan y otros productos fermentados con levadura. Los panes bésxcos que ‘

e) AI combmar las: grasas. con el azucar y los demis ingredientes, ayuda a incorporar

- alre a Ia masa y a dlstnbmr umformemcnte los ingredientes.

23



Huevo'

~ El huevo estd compuesto de la siguiente manera: -

- Clara de huevo :

Yema de huevo '

Humedad

Proteina (albtimina en claras) -

Grasa

Azucar

Ceniza

Cuadro 2.2.2 Composici6n del hueyo,

Los panaderos determinan la’cantidad 'y. frescura de: los huevos en’cdscara por su aspecto y -

e) MeJorn'eI color y apanencm deI migajon del producto.



f) Con frecuencin se mihza un: mezcla de ngua y huevo sobre los productos antes de

2.3 PROCESOS:
Mezclado :

El mezclado o amasado es‘_uﬁo de los procesos claves en la calidad del pan, Esta etapa
varfard de acuerdo a ]z{_velocidad ‘de-amasado, ingredientes tipo de méquina amasadora
cantidad de preparac‘:iér{, durdcién de amiasado, Durante este proceso los componentes de la

harina (almidén, proteinas, grasas cemzas y enzxmas) plcrden su individualidad y, junto

con los demds lngrcdlcntes, a dotnr a las masas de unas caraclerisucas plastlcas.

A medxda que el amasado avanza se van formando unos mlcro alveolos que serfm mas tarde’ i

cabo la formula como s da se g,enerara un producto deﬁcnente o‘de mula calldad

Fommdo .

_Unu vez termmada la mezcla dependlendo del tlpo de masa que se hnya elaborado se deja
reposar un uempo que vanar{l de l a 24 horas, este penodo de reposo mejorara el aroma y

conservacnén de los mgred1entes. ER

Despues de este proceso de dIVIdll’a la mnsa en porclones iguales con una mdquina divisora,
esto ayuda a que se tengan panes més umfonnes en tamaﬁo.
Después se procede a dar formd a mano o con mqlde seglin sea el tipo de pan de este

proceso es de donde surgen casi todas las variedades de pan que existen en México,

25




Fermentado

Se llama fermentacion a la serie de reacciones fisi isico quimlcas que conducen finalmente a la
formacion de etanol y gas carbénico y a'una serie de fermenmclones secundarias que daran
origen al sabor final del pan, E! gas carbénico en forma de pequeiias burbujas contribuye al
esponjamiento del pan la temperatura éptima pai'a; lfa fermentacion es de 35°C. Estas
reacciones quimicas se dan gracias a la levadura y él aztcar, Durante este proceso es donde

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

Homendo

En este proceso es. donde Ia masn se transforma en pan por medlo de calor. Los txempos de :

de. los 54 C a; los 76°C se’ generan maltosas y dextnnas. Cuando el vapor de agua y el

alcohol escapan del mtenor de la pleza de’ pan la superficie plerde gran parte de su
i humedad y.se empleza a fonnar la corteza al seguir aumentando la temperatura se generan
.dexmnas amanllas Y. pardas lo que le da origen al color del pan por ultimo el color pardo

- oscuro se da‘a tgmpcraturas supenores a los 200°C.

Por ultlmo par determinar la temperatura de coccidn no se puede aplicarse reglas exactas ni

. tajantes ‘dado da. homo tiene sus peculiaridades y sélo se podrd determinar con la

":e'(penencm n 'rma mente las temperaturas oscilan entre 150° a 280 °C dependiendo del tipo

o ldepan.,
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Terminado

En este proceso es donde se dan Ios toques finales a los los panes que Io requleren puede |r
desde poner azicar sobre la cublerta del pan hasta hacer claboradas ﬁguras con’ cremas y

caramelos para dar una bella | 1magen al producto que es muy 1mportante pura poder captar

al médximo la atencién de nuestros consumidores.

27



CAPITULO 3
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CAPITULO3 ESTUDIO DE MERCADO

- - Numero de prodt

" - Localizacion

- Capacidad instalads
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- Caiida'dk”y' brécio de los productos®
- Planes de expansion

- - V-;lﬁ‘\:/el;siéhiﬁjﬁ y niimero de trabajadores

. ‘Numero de productores, - - - .
i de: productores de la zona donde se localizard 1a’ panificadora tradicional son -

o analizar alos ofertantes de pan tradicional que se encuentran en la zona -

:donde se desea Vinétalaﬂr la panificadora y en un radio de § km.

" En los croquis siguientes’ se muestra el drea a cubrir:

Figura 3.1.1 Ubicacion del establecimiento y territorio al norte.

© Baca Urbina, Gabriel, Evaluacion de Proyectos, 4* edicién, Mc Graw Hill, México, 2001, pp. 43-45.

‘7 www.guiaroji.com, Distrito Federal, plano 111,
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Figura 3.1.2 Ubicacién del establecimiento y territorio al sur.

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

Volcanes, Arroyo y Pastelerama,

emento’ muy importante en el Ambito de la competencia lo representan los
. “autoservicios; los .cua siblico la comodidad de adquirir su pan mientras

realizan sus compras semanales

ndestinos o caseros, los cuales también se mencionan porque

existen'y tiene‘n'fp de kr'nercado, la cual sabemos que es una competencia desleal.

Los nombres son: E
; Adicipn‘alrhenté también con una participacién por parte de las panificadoras de
- los autoservici s cuales cuentan la gran ventaja de ofrecer el producto en la misma

S plaza ‘que"‘gl resto de {65 productos de sus compras de despensa.
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Localizacion de los competidores.

B G!bb.fé

to en eStiud‘io.

‘Avenida Tldhua

A qumce cuadras del estableclmlento en estudlo.

- Dxrecclon.

-~ El Colmenar
Direccion: Avemda Sta. Cruz No. 430

A cuatro cuadras del estableclmxento en estudlo. ;

Cristal
Dlreccnén Co! Polvonlla "

- dlez cuadras del estnblec:mlento en estudlo.’

Servncxo
Todas estas panlf' cadoras trabajan las 24 hrs, del dxa de lunes a dommgo con excepcion de

El Colmenar que labora 12 hrs, de lunes a dommgo. SR
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3.2 ANALISIS DE LA DEMANDA

: Este anallsls tiene como objetwos' N

e Determinar el tamuﬂo de la poblaclé e consumndores.

- Determinar - la mezel

. preferencna. :

Deten*nmmj la

3 mvcstlg,acxon se obtuvieron los resultados que aparecen en el cu d (

racteristlcas‘"de la” ‘oferta: de " p

Poblacion total

Tasa de crecimiento promedio anual de la poblacion .

Porcentaje de poblacion menor de 15 afios

Porcentaje de poblacion de 65 y mds afios

Edad mediana de la poblacién

Porcentaje de poblacion de sexo masculino

Porcentaje de poblacién de sexo femenino

Porcentaje de poblacion econdémicamente acnva

Porcentaje de poblacion econémicamente uctlvn ocupada~

Porcentaje de poblacion asalariada

% Instituto Nacional de Estadistica, Geografia ¢ iﬁfoméii K
derivada del X1l Censo General de Poblacldn)-'l’ i




{ Porcentaje de- poblacién quepercibe ‘mds de dos salarios: ‘minimos | < - '43.80

mensuales

Porcentaje de poblacion en hogares familiares nucleares

Porcentaje de poblacion en hogares con jefatura femenina

Porcentaje de poblacidn en hogares con 5 6 mas integrantes

las caracteristlcas de calidad, servicio y precio que

de consumxdores de pan tradlclonal en la zona de [ztapalapa.

’ Dillon, William R, kct‘ul..' La Investigacidn de Mercados en un Entorno de Marketing, laed.,
rwin, Espaiia- 1996, pig. 32,
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Dentro de la fase 2, fue necesano llevnr a cabo un dlseﬁo descnptlvo‘ e la mvestlgnclén

el cual prctendler

'_establccer la relacl n entre las caracteristlca de producto Y. -

: -3'ac¢.ptaClon del consumxdor, Los tipos de.informacién’ que se busco obtener por.este medlof

- fueron sobre el consumo del producto y factores‘detenmnantes para elegir.un ofertante;

: Para Ia fase 3 preparaclon enniné el tamaﬁo de la poblacné fi 'r'l'ic'ién dé la' ‘

;’muestra, el dlseﬁo del cuesti or

ano ‘el dlseno del plan de muestreo y Ia forma de recoger la

' 'r'lnformaclén. i

EI prlmer paso ¢ la determini

acion del tamaiio de la poblacion'y la muestra, la cual para

‘este’ estudno fue:'una:muestra - probabllfstlca con la-cual se pudiera medi

: ,resultados ;

0 Poy = (Prou) (6Pren) (BPrge)
"~ donde:” o
S Po'bj'-:'poblaciénobjetivo'

Pyl poblacion total : ‘
YoPgeyt porcentaje dela poblacnén__femenma o

"16y64aﬂos

%Py6.64t porccntaJe de la oblacn

En este caso el valor sena el 'siguiente
Pou (I 773 343) (0.5126) (0.6648) 604 313 hab.

 Dillon, William R. et al., idenr, pag: 40.
" Ditlon, William R. otal, tde/u. p(ag. 136.
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En base a este tnmuﬁo de poblnmén se detennma el tamaiio de la muestra a consnderar para

= Ia encuesta, Se dcsca obtene

-una muestra tal que asegure un error estandar menor de 1%.

'Dado que~la poblacién es de’ N &cuél es el menor numero de unidades muestrales que se

‘neceSlta  para conformar una muestr; (n) que asegure un error estandar menor de 0, 01?

' Esto puede determinarse en dos pasos: -~

Idi:’l‘én:aDeLaMuestra
Vm lun zaDeLaPoblacion

| PR ='—;7 = '1maﬂo provnsmnal dela muestra =

donde' _
tamaﬂo de la muestra sin ﬂ_]UStEll‘

n tamano de Ia muestra

pes kSl‘lstitvu'yéﬁdQ tene:fnd qu

.99 (1 - 0.99) = 0.0099

PP, 209212



" ,me cla de produc(os que pref‘erentemente podran sausfacer las necesndades del mercado. i

‘En la f‘ase 4, para realizar el trabajo de campo se consndera la preparaclon de los‘_

enlrevxstadores y la programacién y la: reuhzacnon de emrevnstas. A los entrevxstadores se’

les cxphco la manera-en que se debe de’ llenar cada unn de las preguntus del cuesnonzmo. '

mostrandoles un ejemplo de como hacerlo Asn mxsmo, ‘se les mduco el lugar donde’ deblan

de buscar a las personas a emrev:star, y que é s deb!an de ser del sexo fememno de l6

afios en adelante. :

Para la fase 5, al procesar la mfonnacxon pnmero se hxzo el l'BUSIl‘O y edlcxdn para evaluar

la precnsxon y exact d de.los cuesuonm-los'N Se recnbleron éstos por parte de los
emrewstadores y'se"revisaron. para’ asegurar. que ‘el lenado fuera aceptable para su

e uuhzac

) Cuusllonar/o para determinar el nivel socioeconumlco. Regla 6 x 4 Version 2, Asociacién Mexicana de
‘ Agencins de Investigacion de Mercado y Opinidn Piblica (AMAI), Agosto de 1998.

: “,Dlllon WlllmmR et nl,, idem, pag. 43
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: Despues de rcvnsar Ios cuestlonarlos, se |dcnt1f' caron Ias no uceptables se eliminaron y se

' \olvneron a hacer las emrevlstas necesarias para completar la muestrn requenda.

eventos de compra de la poblacién.' P

En una panaderia | d7%
Me lo lleva un triciclo 23% =
En una tiendita miscelanea : 18%

En casa de un vecino : 12%

Cuadro 3.2.2 Lugar de compra preferido - -

Frecuencia de compra

Utilizando las respuestns obtemdas. se hlZO un calculo multlpllcando las veces por semana

por el nlimero de menclones y btemendo al ﬁnal el promedlo de este valor,

|Frecuenc1a TR [ 4.5 veces por semana

: Cuadro 323 Frecuencla de compra promedio
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Panaderia preferida )
Se hlZO una pregunta ablerta para recopllar las pnnmpales panadenas que la g,ente conoce y

se detemuno el porcemaje de mencnones

" [Pastelerama e f031%
- Arroyo ‘ Sl ;—_;23%
Autoservicios Co e 21%
El Globo : 1%
Los Volcanes ’ %
El Colmenar - 4%
Cristal ; 3%
Otras ‘ %

Cuadro 3.2.4 Panaderia preferida

Productos comprndos . .
Se preguntd a los encuestados cudntas plezas de cada vanedad de productos adqulere Se

dctemlmo el promedlo de plezas para cada una

Bolillos, tele'ras Y otros desal: 11 » piczas

Pan de dulce e 6 | piezas

‘Cuadro 3 2 5 Compra promedlo por lmea de producto
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Preferencias entre pan tradicional ¥ pan industrial

Preferencia Pan Tradicional

-0 Es mifavorito
‘m Me gusta

‘0 Nome gusta

Figura 3.2.1

! Preferencia Pan Industrial

15% 23%

i 62%

ghn Es mifavorito

;@ Me gusta

;0 No me gusta

Figura 3.2.2

Preferencia de factores percibidos por ¢l cliente

i Muy No tan Me da igual
i importante | importante
que el pan sea mas sabroso que en otras i 83% 17% 0%
que ¢l local se encuentre limpio v sea higiénico 5 96% 3% 1%
que me aticndan amable y rapidamente i69% 10% 21%
que tengan mucha variedad : 2% 26% 2%
que sea muy barata 32% 59% 9%

Cuadro 3.2.6 Nivel de importancia para los factores de seleccion del establecimiento
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- un se&mento

"

B clundestma

e tudlo de Ia oferta, donde se confirmara si es que los

of‘ertantes prefendos son los que cuentan con estos factores.

' Dilton, William R. et al., idem, pig. 44
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; in_ﬁhnd;i total =(Poblnclén) (Piezas compradas) -

; Poblacién quctivo

:Piezas -

Variedad de productos . /| 2~

| compradasa | (familias):
I -} 1a semana e R
Panblanco - . : - 49,5 30.215: 1,495,643
Pan de dulce o 27 30,215: 815,805

Cuadro 3.2,7 Demanda total por linea de productos

- Esta demanda tatal se encuentra actualmente cublerta por: los ofenantes exlstentes por lo
cual la estrategia para lograr pamcxpaclon e mercad debfn basarse en" absorber luj',‘

participacion de éstos. Para ello se tomo com sultados obtemdos en la encuesta

- realizada, detectando cudles son la" sa fcchas delmercado para poder

ofreccrlas y asi logmr la vcntzua c ; ermita ganar clientes,

En pamcular se pudo aprecmr en In cuesta los siguientes factores que determinan la

o prcferencna de los consumldores' :

"l o Lbs'ébhsﬂmidores asisten en mayor proporcién a las panaderias de mayor calidad, a

g pesar de tener precios més elevados.

Los consumldores otorgan mas importancia a la.calidad del producto, a la sanidad
- del local y al buen servicio.

. 'Los consumldores manifestaron estar dispuestos a pagar un precio més elevado que

el promedlo con tal de obtener calldad y servicio.
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En base a estas conclusiones se determiné el utilizar una estrategia de acuerdo a la cual se
posicione a-la panificadora como la de mayor calidad y mejor servicio, ofreciendo un
) prccno superior al promedio. Esto itltimo incluso podrd ayudar a reforzar la i 1mpresnon de

, calidad que tendra el cliente.

: ~k'U(ilizando esta estrategia, se espera gradualmente poder captar parte delfméréhdo que‘l
ackualmente ocupan las prmcnpales pamf cadoras, Al tratarse de un mgreso a un mercado ya B
establecndo, se’ dard en pnncxplo un penodo de introduccién durante el cual se daré un

crecimiento paulatino en la pamcnpacxon. Este crecimiento se proyecta de la siguiente

manera;

Mes | 2 3 4 S 6

% Participacién 0.3% 0.6% 0.9% 1.2% 1.5% 1.8%
Pan blanco 17449 34898 52,347 69.797 87.246 104,695
Pan dulce 93518 19.035 28.553 38.071 47.589 57,106
Mes 7 8 9 10 11 12

% Participacion 2.0% 2.3% 2.6% 2.9% 3.2% 3.5%
Pan blanco 122,144 139,593 157.042 174,492 191,941 209,390
Pan dulce 06,624 76,142 85.660 95,177 104,695 114.213

Cuadro 3.2.8 Crecimiento de la demanda durante el periodo de introduccion

Demanda esperadaen el primer aio

250,000
200,000 -
.- |—e—Pan blanco .
. " °| —~a—Pan dulce "
150.000

Figura 3.2.3
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Una vez que se ha lol,rado un posncxonamlemo cn el mercado, el crecimiento de la demanda :

: se;,ulra el componamlentov nat ral del mercado, En el caso del pan, se trata de un mercado

arse de un producto de consumo bésico, por o que se

puede consnderar

ue el “cre mlentovde la demanda es directamente proporcnonal al

, 'crecnmlento demogmf ico

Tomando en’ cuenta cl crecxmlemo demo;,raf co promed|o de 1.4%'®, la proyeccion de la

del mnda a cinco aﬂos sena la 51gu1ente. S

Ao |

S Aflo 2 Aito 3 Aiio4 Afio §
Pan blanco. -] . 1,361,035 2,547,857 2,583,527 2,619,696 2,656,372
Pan dulce 742,383 1,389,740 1,409,196 1,428,925 1,448,930

Cuadro 3.2.9 Proyeccion de la demanda en piezas a cinco aiios.

Se considerd un horizonte de cinco afios por considerarlo un plazo razonable en el cual se

pueda generar una recuperacion de la inversion atractiva,

6 XX/ Censo General de Poblacion » Viwemla 2000, www.inegi.com.mx, Instituto Nacional de Estadistica
Gcogmﬁa e Informitica.
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o ‘lldcraz;,o por la calidad del producto.

3.3, ANALISIS DE PREC!OS

[ suma de los

.,El precno es: ]a canndad de. dmero que se cobrar por un producto o servnclo,

—Ob|et1vos de mercadolecma.
Entre los objetlvos de mercadotecma l pompaﬁm a dCCIdIdO enfocarse directamente en el

or Io tanto la compaiiia tiene clara la estrategia que

guxarzi su producto. Estaes el serwcno y la cahdad del producto,

Se ha elegido un mercade me,ta,"_'don‘d’e_ el pﬁbiico esté dispuesto a gastar un poco mds, pero

"Esto conlleva a proporcionar limpicza, instalaciones

recibir un servicio mds profesional
agradables para el cliente, un producto de buena calidad en sabor y contenido nutricional.

45
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Cos't'os" -

u 'producto umforme,

o) de mercado del momemo.

com Kollcr Phlllp et al., Fundamentos de mercadotecnia, pp. 312-316.

e kollcr Phlllp et al., Fund de mercadoiecnia, pp. 309-311.
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] .chndo a que’la demanda es meléstica, es decnr, con un pcqueﬁo cambxo‘en el precm, la

demzmda upenas vari

: Por lo que no hny neccs:dad de bajar los’ prcc1 S pafa dar lugar»»ai a

Arroyo -

Paételerama ’ 'Autéservicios : Promedio
Pan blanco -80.70 $0.60° $0.70 $0.66
Pan dulce 5210 ‘S‘I.70 , S’2.00 $1.93

Cuadro 3,3.1 Precios por pieza de los competidores

Para tcner una. base para la determinacion - del - precxo es convemente usar- el precio

promedlo ‘Esto esta influenciado por el tlpo de eslablecmuento y por la calidad del

: producto.k ; .

,_..Las'clusﬁ' cacnones que dlmos para el npo e establecimiento y servicio, se refieren a las

,ilnstnlacxones, stacnonamxemo, cstanteria con-dimensiones’ »func:ouales. charolas en buen

'estado, iluminacion, ]qmplez_a‘del h stas las clasificamos en: excelente,

‘bueno, medio y malo:

9 Katler; Philip. et al., Fundamentos de Mercadotecnia pig. 316.
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Donde exce]enle es.un establccimic’nto que cuenta con estacionamiemo propio espacio

- funcnonal para todo el hpo de pan, estantcrua hmpxa, charolus y pmzas en buen estado,

o personal que anende umformado y con mcdldas sanitarias, ]ugar hmplo

| establecnmlemo que tiene espacnos f‘unclonales para cada tipo de pan,

. ,Personul umf‘onnado, llummnclén buena, sin estacnonamnento pero ubxcado en una avenida

o meduma o grande para poder estac:onarse, hmpxo, con estameria no. nueva pero en buen

“Pastelerama

Tipo de "“Medio
establecimiento
Calidad del B Bucno
_producto

Cuadro 3.3.2 Clasificacion de los competidores segun su cahd '

TESIS CON
FALLA DE ORICEN
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'Estc amﬁllsn la oblacnén de la zona de

a lztapalapa paru med'r Ias preferencnas e mtenclones de co pra S

' fEn este caso se luzo una encuesta para mcdlr las mtenclones de compra de los clientes para
B los produclos de la linea de pan blanco y de la linea de pan’ dulce pldléndoles que indiquen
cual de las sngunentes frases describe mejor su probabxlndad de compra a un determinado

‘precio,

e 'Con esto s€ elaboro una curva de elasticidad de precio dlvldlcndc aleatonamcme la muestra
en cinco. grupos de encuestados, y preguntando a cada grupo sobre un nivel diferente de

precnos. e

.La s:gunente fi gura muestra como se ve la curva de clastlcndad de. los precnos al tabular la

T proporcnon de respuestas para "dcf‘ nmvameme Io comprana" ( 100) y "probablcmeme lo

o compran’a" (80) en cada uno delos5s mveles de precnos dlferemes. B

Notesc que. la dcmanda es mas elﬁsuca por encima del mvel de "precno 3" que por debajo ,

Los precno que se f Jaron en lu encuesm fueron tomados de. la dn’crsndad que se.tiene en

57 los compeudores. y éstos son.

Panblanco | S040 | S0.60 50.70 75080 | S1.00
“[Pandedulce | SI.50 $1.70 $220 [ s250 $2.90

- Cuadro 3.3.3 Niveles de precios para encuesta

.

®Kinncar, Tboinns C.y Taylor, JamesR., Investigacion de mercados, pp. 740-743.
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100

80

60

40

Intencion de compra

20

precios 1 preclos 2 precios 3 precios 4 - - bredbs 5

Fig, 3.3.1 Percepcion de la elasticidad de la intencién de compra, -

‘a.seguir para la fijacion de.nuestro precio se concluyé con el -

“Precios pro 'edlos delac competencla.

lIAnélnsns de sen51b111dad de lds preclos.

! 'vas;rategla a segui por la compaﬁia en el sentido de ofrecer un producto ligeramente més
: pero fr er; un servxcno e instalaciones buenas conuna calndad y sabor del pan -

exce}ente.

Con todo esto llegamos a la su,uleme ﬁjﬂClOl’l de precxos por pleza. s
Panblanco " - - $0.80 ... 2% ‘arriba, '
Panded ilee ‘. s2. zo' i 14%

arri a'd Ip ”mcdlo de la competencxa‘




34 COMERCIALIZAC]ON

" Para la'vema de prpductos se prendé tener tres formas de comercializacion:
\’enla de mostrador al piblico en general (dctalle)
2, Venta mayonsta en local. '

3,7 Venta mayorista de entrega,

3, 4 I VENTA DE MOSTRADOR

: "Los delalhslas uenen quc tomar,decnsxones sobre tres vannb]es 1mponantes en re]ncxén con

clnente que mas comnb 16n dEJﬂ al ncgoclo dado que es en el que menos se gasta para su

L venla y el que més alto precno paga por el producto.
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La mezcla de servicios:
Los detallistas también deben decidir cual es la mezcla de ser\'lclos que van a ofrccera sus

clientes. La mezcla de servicios es um dc las herrnmlenlas clave dc una compelencm donde '

no entran los precxos y que marca la dxferencm entre una nenda y otra. o f

- Se pretende atraer y‘retencr el clxcnt medmme la ofena de un bucn produc(o un amblente

22

Kotlcr, Pluhp, Amstrong, Gnry idem, pp. 406-409,
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Esta venta se realiza'en la mlsma 4rea que eI mmonsta solo que este umcameme vaa horas -

) dclcrmmadas tiene un conqumo rclanvamente fij _IO y alto, .

jorfa’estos clientes son

antenor se: propone ofreccr el producto mis caro que alos

- -clxemes mayormas de venta en local para poder cubnr los coslos de transpor!e.
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CAPITULO 4

ESTUDIO TECNICO
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CAP]’TUL&# E",s"T_QD:jo TECNICO

4 1 DETERMINACION DE CAPACIDAD DE PLANTA

ermind’ la capacndad requenda de la "

prr!&&e’d do ‘ke;s’idtve‘:' ‘

Pan blanco 2,656,372
Pan dulce 1,448,930

Cuadro 4.1.] Demanda anual maxima esperada

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

desde que se termman de preparar lwsta que llegan al cliente, ya que van perdiendo

frescura Exxsten alz,unos homnos pxco para cada dm, en los cunles se ' equnere entregar una

r}lendo la carga

qu ‘debe contarse con un

p_q@i_dad tal que

a emanda en Ias horas cntv"

* Baca Urbina, Gabricl, Evaluacidn de Proyectos, 4* edicion, Mec Graw Hill; México, 2001, pp. 4345,



Industrm Pamf cadora rccomlcnda contar con ul menos un 50%

La _Cémp’raiNacional de

«:Linea * Demanda Capacidad
o ' diaria requerida
-Pan blanco 1,278 10917
Pan‘dulce . 3,970 5,954

Cuadro 4.1.2 Capacidad diaria requerida en piezas

Terminado, Proceso en el cua] sedala presemnclon y toques't' nnles al producto.
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La claboracién del pan requicre una abundante carga de mano de obra en las operaciones

debido a ]a varicdad rcqucrnda en los productos. Los procesos dc formado y temunado son’

mo - se- mtroduce la ‘masa‘ estos, ya sea por

; esplgueros por-charolas, y

por. ulumo la forma en que se hornean. Es importante
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mencionar que el homo del pan’ blanco hornea de una manera distinta a homo del

pan dulce o reposlena por lo 'que es’ neccsano tener al menos 2 homos, uno para ‘

; ta las sn;,ulemes condlclones.

Tnempo Diéponiblé: i

lTumo =8 horas .

* Tiempo Muertos: K

- Comida =30 minutos,

. Limpieza del drea de trabajo = 25 mi
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La suma de tlempos muertos por tumo es Vde 120 mmutos que equxva]e a.un 25 % del

al menos por hora por tipo de producto.

“DemandaDiaria = 10917
" HorasDisponibles 12

Denmnf]aDmr:a 5 954_ 49 6 plezas /hora ., _
HorasDisponibles 12.

Donde:

P,,;, = Produccmn minima requenda por hora de’ pan blanco

~Ppar = Produccnon mfmma requenda por.hori de pa dulce y repostenav

'dos diagramas de .
co Y otro estandar para la

---Con el find btener un estudlo mas preclso sobre el proceso de produccion del Pan Dulce

Sy y Pan Blanco‘se reahzaron estudios de nempos y movimientos en una de las panaderias del
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Grupo Saturno, Es imporiz’mle sefialar que en todos los procesos se trabajaré de acuerdo a

~las rccetas de la Cdmara Naéiohal de la lnddstria Paniﬁcadora“.

T “"4 21 PRODUCC]ON DE PAN BLANCO

demro de los cuales el que tlene mayor demanda es el bohllo por lo que se

: _:'reahzara el dlagrama de ﬂll_]O de proceso de este producto, Las otras variedades de pan

N '-,gblanco‘uu]lzan como base la hsta de mntermles del bolillo, diferenciando el tiempo de

g necesano menclonar la hsta de materiales, mejor conocnda en

Ies s podrzm fabncar 820 bollllos

Equivalente Kilos, Kilos - Cant Pieza

T | 0.05366
0.02630
0.00122
0.00122
0.00005
0.00037
0.00061

~0.08342

Cuadro 4 2.1 Receta de pan blancé’

ol

©- ¥ Cmara Nacional de la Industria anf cndora. Almmal dc Elaha: acitm du Bmac/m Cemro de
T Cnpncuncmn de la Industria Panificadora, 1991, R .
-3 Cximnra Nacmnul de la Industria Pamf cudora. ldem
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Conel objetiVQ'defcntenldc'r:‘un"b 0 mis el diagrama del prrgc"g‘s‘db dgl“elabomc‘ién del bolillo

se anexa el Diagrama de Flujo y ¢l Cursograma Analitico de éste,

47 Tigimpo”

61

Inicio
6 mir\_um
.3 minutos :
4 mlquin Me: clar én velocidad baja
2 Mezclar en velocidad aia
* Colocar mezcla en
mesa de irabajo
,opsruoo% - Bsegundos Pesar 3 kg, colocaren o dvsore (") " OPERADOR 2
- 18 segundos Dividir en 36 plnns_' E . L
4seg Dar forma a dos plezas it aseg
Repetirlo ™ . - . Repetirio "
6 veces mas . . .. § veces mas
... 2889 Colocarias en charola M
TR 5509 i " Llevar 1a charota a) Y
Repetirio | . A Cﬁ espiguero francés  Repetirio -
2 veces ma| W . R veces mas .
Repelirio J ¥ - l2%8g Colocar la charola en el i : Repelirlo
5 yeces ma: irTr espiguero francés 5)eces mas
15809 " Ligvar el espigueroa la
- S * camara [ermentacién
18 minulos bé]av el espiguero en la camara
o N\ fermentacion
’ A 6 :Sacar de la camara de fermentacion
2minuios el espiguero
. l Llevar el espigusro al homo
1 minuto . ==> 1 .
18 minutos ~ H-) “Dejar ol espiguero en el homo
2 minutos’ Q Sacar de! horno el espiguero
'5 minuios Llevar el espigueto al depdsito de pan
Zlﬁlnulos " Colocar ef pan en sl depdsito
Figura 4.2,1 Diagrama de flujo para la elaboracion de pan blanco




PROCESO DE ELABORACION DE PAN BLANCO

Tempo Consume| Maquing | Distancia
[SecuencigDetaties dot mitodo. Actividad jarg) pieaanial o) metros_|Observaciones
T por Tos Ingitgientes. Coloear Charoias ] DO [V] W
imypeas o0 prla = hempo de preparacion
Fesar Ingredientes. ? ooV 1w Bascula
H{Mezctsr en velocidaa baja = oipDio] |Hevolvedora
4[Mezciar on vewciDad il 6ﬁ DD IV 3% [Revoivedora Thg soronmadamente
[Calacar meztia en mesa o trabajo O OBV 25 Mesa de T kg sprovmadamente
11abajo
6{Pesar 3 gy Colotar enld maguna diisord ? ooV [) Bascuia g
7[Dwic en 36 mozas <‘7 =1 HE] =) A4 BT (Maquna
Dwisors
Dar forma & 2 prezas (cada operador) = 0DV a 4 03337[Mesace
trabai
¥]Colocanos en la charkia (cada Operador) =1 0JD[V 7 [Cnarota Son la pie28s Gue 3@ PuBGEN COIDCH
on una charola
10{Kepetit 1y Operaciones by 9 5 veces mas Cﬁ QDI V] % 1o 0834 Son 1as prezas que b2 puece CoIOCH
icada operador) on una chatota
1t{Uievar la Charoia &1 eapxguero frances U= OV 4
e []
1:[Colocana la charola en el espuero trances ‘ﬂ dDTV 15 Espigueno .
1 F rancas
13[Kepett 18 operaciones 812 (2 veces mas) T =I0]1~104 B b 233
1alkepetr 1as Oprraciones 613 (5 veces mas) iE O D) V| 439 27 4751
15[irevar e esrguecy a ta camara oe [#] ‘:t =1 hZ D € spequero
termentacion Francéy
16[Ueyar &1 espiguern en 1a camara de [« J;ljl DTV wa [Camara ae
1emme ntanion tetmentacion
V/{Sacar ge 1a Lamara gt termeniauc. &v OO0V @
espeqero
blLievar el espiguero al homo ORI V] w0
15| Dejar e esprguero en el homo [9) = DTV w00 HO/NO
20[Sacar aet homo el esuguero. (%] T OO V[ w0
21[Lievar el espguero ai Geposio de pan O : OV 3%
ﬂwmar €1 pan en el geposio ? OO V| @
23kepett 1as operaciones 622 2 vecesmas) | OF= T U D 15187

252 2102 .
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1.2.2 DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO PAN DULCE

En esta parle de la fabncacxon (del pan dulce se analizara el dcl blZCOChO ya que dentro del

: ramo del pan dulce es. una dc las f‘amlhas que tiene gran vancdad (duros, conchas. donas,
; ctc ), esté

mxha uene la pamculandad que todos se f’ubncan en funcnén de’ una misma

Lo Por tal motlvo se se]eccxonaré un producto de esté f‘amllla, para realizar su ﬂmo‘ El‘
bxzcocho selecclonado es la concha, es nnponantc mcncxonar que todos tienen nempos muy :
» parecndos de fabricacion. : '

Equivalente

Descripeion - Unidnd Medldn Canlidad Kil Kilos vf~Cd)ttPié'a :
N : . ., 0s S :
' Bulto de hari_na : "bulto : ‘;0'5 44,000 22,0000 ;¢ ‘002933_
Levadura . kilos . 03 1000 )-.710.00040
Sal - kiles 02 o 1000 0,00027

fAziear o kiles 6l 00,0080
_ pza )0~ 0.02080
2 +0,00523

0.01067

~|Huevo

la venta’; i

ne que reparar. v

: ,'pastns de ncabado La‘ conc a el bxzcocho seleccxonado para su estudlo por lo que i

E ,tamblen es necesano colocnr los mgredlemes para la fabncacnon de éste
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es para_ cubrir 376 piezas aproximadamente.

Equivalente e
Kilos Cant Pieza |
Kilos o S
1.0000 - 2,0000 0.0053
~1.0000 ©2,0000 0.0053 .
: oLk 1.0000 2,0000 - 0.0053
Cffotal T . 6.0000  0.0160
Cuadro 4.2.3 Receta de pan dulce (cobertura)™ -

L 'ﬁiihhtos g Ir p@r los Ingredientes

7 mindtos . - Pesar Ingredientes

5minutos . Mezclar ingrédlentes en la batidora
: _ ,ex¢§pto_gzacar y mantequilla
ARy . "Agregar a la mezcla el aztcar

6 minutos - N

: 6 minutos O Agregyara la mezcla la mantequilla
2.5 minutos ::31 Sacar del cazo de la batidora la
ki ) l masa
2minutos - C===> Llevar masa a c4mara dé frlo

1_20 minutos - D Dejar reposar la masa

Figura 4.2,3 Diagrama de Flujo para la elaboracién del pan dulce

3 Camara Nacional de la Industria Panificadora, idem.
7 camara Nacional de Ia Industria Panificadora, idem,
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El cursograma correspondiente a la masa del pan dulce es el siguiente:

Secuanml Detalles del método .« . Actividad Tiempo Obser
S sef
1)ir por los Ingredientes ? olo 3 Tiempo de preparacién.
=t
2|Pesar Ingredientes =° [=11=) 420|Bascula

3|Mezclar los ingredientes

300{Balidora con

Todos los ingrediantes
loxceplo azucar y
mantequilla

4]Mezclar los Ingredientes

iR
o

Agregar el azdcar

5|Mezciar los Ingredientes

]
O
0

Agregar Margarina

Mezciar fos ingredientes -

1
o
v}

Hasta que la masa
despegue del ¢azo, a
manera que quede a punio
de malla

7|Sacar del cazo, lamasa .-

oY Exe oo o

0

esté 2 horas en
[refrigeracion.

=0 [D
Lievar masa a camara de frio 120]
; -ﬁ o[o
Relrigerar s masa =0 é 7200Refrigerador Es necesano que al menos

Total General

10050

Figura 4.2.4 Cursograma para la elz;bofacién"dé la masa de pan dulce.

El flujo de fabricacién de la p‘a'st'z_n de éc@bado para el bizcocho es el siguiente:
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Inicio '
. v ,
3minutos " O I por los Ingredientes

3minutos "

Se bale el azucar glass con la manteca

7 mlnutoé'_
[ : “hasta que quede un Poco espumMoso

Se agrega harina hasta que se incorpore
"y se obtiene la pasta blanca

6 minutos

L . Dejar reposar la mezcla
Figura 425 D'ingra‘ma d‘é' ﬂ'-ujo para la claboracién de pasta de acabado pan dulce

" El cursograma de la pzista de acabado para el bizcocho es el siguiente

Secuencla Detalies det metodo Aclividad Tiempo ! Magqui Obser
1|ir por los ingredientes = O| DV Tiempo de preparacion.
2|Pesar Ingredientes Q=] 0DV 180{Bascula
3|Mezclar los ingredientas $ Batidora con Se bate el azucar glass con|
|espatula Tablero jla manteca hasta que
= D|v uede un pOCo ESPUMOSO
4Mezclar los Ingredientes 360|Batdora con Se agrega hanna hasta
= Di|v espatula Tablero [que se incorpore y se
= obtene a pasta blanca |
&|Dejar reposar la mezcia Ol= 0Ol 900}
Total General 2040

Figura 4.2.6 Cursograma para la claboracion de la pasta de acabado

Una vez que se tienen todos los flujos y los cursogramas, se muestra el flujo del proceso de

elaboracion de la concha.
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6.66 minutos === Irpor Ia masa y por las charolas

1.34 minutos O Colocar la masa en la mesa ds irabajo
A - y apiar jas 18 charolas

Engrasar charolas

. - 5.8 minutos {18 charolas y apilar}

Pesar 2 60 kilos de la masa

_ 0.3 minuto

formar 36 bolas uniformes

Tomar 2 bolas uniformes

0.08 minito
o una en cada mano

Repelir 5
L[ veces
.| mas

&

| Q

: 0\ 33 ml{lula O Colocar en la maquina divisora y
¢
O

0.133 minvto Dar ta forma de concha a cada bola

0.66 minuto ] Colocarlos en I charola

Repelir - . | Repetir - { - Repetir
Sveces . .| 2veces | 2veces
més mas 0| masin T

" 0.687 minuto Untarles mantsca a las 12
N ) conchas por encima

0.1 minuio Tomar pasta de decoracion para
2 conchas y separaria en 2 panes

Repellf I 0.133 minulo Tomar una de las paries d& pasta de decoracion
5 veces y tapar 1a concha con la pasta
mas Repelr 1 vez mas

Marcar cada uno de las 12 conchas
0.75 minuto con el molde respectivo
0.2 minuto Llavar charola al espiguero
bizcochero
0.18 minuto Colocar Ia charola 8n el espiguaro
l bizcochero
0.118 mlf!u(o Regresar Mesa de Trabajo
0.088 minuto Tomar otra charola
0.4168 minuto - Llevar e espiguero Bizcochero
LT al horno
: 3.8 minutos Sacar charolas del espiguero y
: colocarlas en ef horno
20 inlnmoq Q Homear .
! 3.6 minutos Sacar charolas del horno y

colocarlas en el espiguero

3.33minvios -~ "= Lievar espiguero 8 punto de venta

28

Figura 4;2.7 Diagrama de‘ﬂuj‘o dél pro‘ces,o' COmplcto de elaboracion de pan dulce

' . Cémara Nacional de la Industria Panificadora, ident.
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El cursograma correspondiente a la claboracién de la concha es el siguiente,

Maguina
Actividad Obssrvacionss
ol=p|0|PIV 18 charoias
Engrasar charolal y voiverdas » sputat é | o[ p]v 24 Manual 18 charolas
A[Pesar 2 60 hios de ia masa 18} Baswcua
esar 2 60M ? =|n0)|p|v
Colocar en 18 maquina dwisord 4| Maquina Divisors [Todas las boias son unifommes.
ona g (? =| olplw
Orvedif los 3 bl en 36 piezas. 4| Maquing Dvisoia
" é =| 0|D|V
|Tomar dos oe las 36 prozas. E | (Mesa ge trabajo
ar 3 36 Do ¢ —|a|p|v T
6|Dar 1a forma Ge concha a 1as 2 pezas ) F 0 4y4)Masa de itabao JUnA en Cada mana. y & CoNSumO de
=|0(D|v 1a masa para cochas es de las 2
Colocarios en (& charols Z| Charos
o] ojipjv
T0{Repeti 1a operacon 7 By B (5 veces mas) —|olole 2 |5ﬁ T0011) [Son tas prozas que 82 purce corocar
e ung chatola
Ti[Untanes manteca encima & 138 12 conchas % =|o|olv £ Wieta oe Uabao |A s 12 conchas
12{Tomar pasia pera decoracion pata 2 conchas é =|o|o|e B 00320{Mesa ge Usbas [Masa de decoracion 8 consumo a5
y separaia en 2 partes 1 das conchas
13]Tormar una Oe fas panes ge pasta de Mesa oe rava
? =io|D|w ’ "
[decornsion y apar el brrcocho con to pacta
14[Repetir 1 operacion 13 § =l o|p|v B
5[ Repetr operacion 12 13y 14 (5 veces mas, ?o# 0192 [Maia g6 arcoracion
o et yrey ! {) e =18-1
16[Marcar cada uno Oe i0s txzcochos Con el é —|o|ple 27 Molde para
imoide respeciive Checharones
T7]Cievar ta Charora AT E3pguerd DICohero ° alole 1
18{Coiocana ta cnaroia en g1 e3/vguero = 0|p|v 2 Espguero
brzeocheto Bizeochero
1g{Regresar mesa oe tatao 1
v " o=tololw
Tomar olia charols § =|olpl|w 2
21[Repels s operaciones 4-20 |2 veces mas) # =|n < 495 3 3263 Consumo es de masa para conchas y
] d masa de decoracion
22{Hepetis las operaciones 3.21 (5 veces mas) ELl 19 58(
I petr 2w oper ven ? —|o| Dl
23 Lievar el esprguero Bizcochero @ homo. 2
o o|Djv
74| Sacar Charoias OFt €spiguero bracochero y Ed
[colpcanas en e homo o ad =4 v !
Y Homear pezas 1
O=|0 4
Sacar charolas gel homo y Colocarias en el | Eld
[espiguesn Discochero o D v
2[Uevar Espiguero A punto oe Venta
[o] jo ] I=Thv4 :
otal Generat Tite 1L T )

Figura 4.2.8 Cursograma para el proceso completo de e'la‘bo'ryacié
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Para poder comprobnr quc se llenc la capacldad instalada en funcnén de nuestra demanda

. dlana por dfa se nnahzarzm las operucxones de pan blanco pan dulce % repostena‘

"~ Las operaciones establecidas para pan blanco son las siguientes, (de acuerdo a un estudio

de tiempos realizado en otra panaderia del grupo Saturno):

Numero Operacién Piez2as por Piezas por Duracién Duracion { Acumulados | Acumulados
operacion minuto Sequndos Minutos Sequndos Minulos

1{Preparal Mezcla 520 149.09 330.00 560 "330.00 50,

2|Lignar Espiguerc 432 39.59 654.75 10.91 984 75 6.41

3{F ermentacion 864 48.00] 1080.00) 18.00] 2064.75 34 41

4]Homear 432 17.28 1080.00, 25.00] 3144.75) 2.41

Cuadro 4.2.4 Resumen de operaciones para la elaboracion del pan blanco

En la linea de pan blanco, la operacion nitmero 4 ¢s el cuello de botella, ya que es la que
tiene menor capacidad instalada. En funcién de este dato se pueden fabricar en una hora
1,036 piezas, nuestra demanda diaria vista anteriormente nos requeria 1,038 piezas por
l.mr’a. por lo que con la maquinaria de pan blanco, con 2 operadores es suficiente para

satisfacer la demanda, de acuerdo al andlisis del subcapitulo 4.5.

Las operaciones establecidas para la linea de pan dulce y reposteria son las siguientes:

Numero Operacion Fnezas por  |Piezas por Duracién Ouracian Acumulados JAcumulados
operacion minuto Sequndos Minutos Sequndos Minutos
1{Preparar Masa 750} 15.79 2850 47.50) 2850 47 50
2|Preparar Pasla 76) 19.79] 1140 19.00] 3930 6 5
3]tienar Espiguero 48 10.77 3609) 6015l 759 126 65
4]Alimentacén horno y transpor 16 19.73 657] 10.95 825 137, 9{
5|Hornear 16 19.73 657] 10.95 891 148.55

Cuadro 4.2.5 Resumen de operaciones para la elaboracion del pan dulce

En la linea de pan dulce la operacién niimero 3 es el cuello de botella, ya que es la que tiene
menor capacidad instalada. En funcidn de este dato se pueden fabricar en una hora 648
piezas, nuestra demanda diaria vista anteriormente nos requeria 591 piezas por hora, por lo

" que con la maquinaria de pan dulce, y con 3 operadores es suficiente para satisfacer la

_demanda, de acqé_tdo al andlisis del subcapitulo 4.5.

: :.4.3’MAQU1NAR1A Y EQUIPO

,Una ve que se ha_determinado la c'\pacldad de produccion requerida, es necesario

;.de enmnar la maqumarm a ser adquirida, Para ello se deben tomar en cuenta una serie de
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. factores "que' sér?m

. renllzar una sene de cdlcu]os y dclcrmmacxoncs poslenores

)
b)

<)

d

~

€

g)

h)

iti vanos eqmpos y que serén la base para

Proveedor. Exnsten a];,unos proveedores de maqumana en nuestro pais, aunque hay’ e

una gran cantidad de proveedores extr'mjeros, prmcxpalmeme europeos. Resulta

determinante cvaluar la confiabilidad y garzmtia que ofrece cada un

Precio. Una vez detectados los proveedores que summlstren el tipo. de maqumana

requerida, se solicitan conzacxones que incluyan cond:cnoncs de descuemo y emrega

para poder conformar un cuadro comparativo,

Dimensiones. . Las , dimensiones de la maqumana ofenada deber{m encontrarse‘
dentro de un rango aceptable para poder njustnrse alas dumensnones del local. Los
hornos y cdmaras de fermentacion serdn detemmumtes por tratarse de los equ:pos

de mayores dimensiones, los mas cosfosos y que ademas deben fij Jarse. .

Capacidad. La capacidad de cada maquina.y equnpo debera ser suﬁcnenle para cubnr. Gt :

el volumen de produccién requerido de acuerdo al delenmnado enel subcupuulo:_‘

anterior,

Flexibilidad. En este caso, es necesario que las caractensncas ‘del’ homo penmtzm

claborar la mayor variedad de productos posnble. En el, aso del homo, es necesano

ara las cémaras de

que se maneje un rango considerable de. temperqt,ur‘as.

fermentacién se requiere que manejen las_condiciones . de’ humedad y temperatura-‘

Optimas para los productos a elaborar,

Mano de obra necesaria, Este punto se 'mnlxza en el subcapitulo de personal -

Costo _de_mantenimiento, La maqumana que e utiliza “panifi cncnon esta,*-‘

conformada con clementos basicos tanto elecmcos col
requiere de un mantenimiento de costo elevado.
Consumo de energia eléctrica, Se requicre de una mstalacnon eIe
suficiente para la operacion de los equipos. ‘ S
Infracstructura_necesaria. Bésicamente se requiere de contar con suministro
eléctrico balanceado, con alimentacién de gas L.P. coniﬁh y con instalaciones que

permitan una operacion sanitaria.

% Baca Urbina, Gabricl, Evaluacion de Proyectos, 4* edicion, Mc Graw Hill, México, 2001, pp. 105-107.
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: 4 3.1 SOLlClTUD DE COTIZACIONES PARA MAQUINARIA Y EQUIPO

En base a estos elcmentos ,y.la, npac:dud de produccién rcquenda se -solicitaron

y conzucnones para “estos cqunpos'y maqumana u proveedores de maquinaria y equipo para la

btener un panorama de las diferentes opciones

xa un cuadro de los datos obtenidos.

¥ Pan Blanco

1 Tablero mévil en acero inoxidable Lonhs - 84,600.00

I Céamara de fermentacion con gastos de instalacién c. - 859,113.45
I Amasadora Zucchelli para 120 Kg $ 114,494.00
1 Horno turbo Simet de 36 charolas con instalacion : $187,107.00
4 Espigucros para horno turbo Simet en acero inoxidable $ 14,400.00
2 Chimeneas para horno turbo Simet con instalacién $10,866.00
1 Divisora de 36 tantos . S 8,000.00

Cuadro 4.3.1 Resumen de maquinaria y equipo para linca de pan blanco
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Pan dulce

1 Camara fria marca Frigis Bohn con mslalacnon ypuena S

en acero inoxidable

2 Tableros méviles en acero inoxidable - g $_9i,200.00 ’
‘ $60,000.00
:§'13,282.00
B3 ‘S 5,443.00

1 Horno Simet h30 de uso

1 Ensamble y puesta a punto de horno Simet h30

1 Chimenea para horno h30 con instalacién

1 Fogdn o freidor marca Coriat - §3099.00
1 Laminadora s/m de uso $ 35,000.00
I Batidora marca Tousa para 80 lts, $ 45,000.00
1 Revolvedora marca Echenique para 60 Kg - $ 35,000.00
S Espigueros para pan dulce $ 11,000.00
| Divisora de 36 tantos ‘ $ 8,000.00
1 Montacargas en acero inoxidable para 600 Kg. s/m - $ 89,125.00
Moldes y utensilios diversos k $ 8,000.00

Cuadro 4.3.2 Resumen de maquinaria y equipo para lfneu de pan dulce

4.4 DISTRIBUCION DE PLANTA

$66,227.00) .

,Una vez. def’ mdos los procesos de produccion se unallzo el proceso de estudno de s -

f.dlstrlbucmn de planta La dlsmbumon de los dlferentes elemcntos en el espacm asngnado a- o
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rnfradae dw
degcaryn
1 —
I : Dargata

L dlstuncm emre los depanmnentos, asi como el de lencr los menos cruces. La dlstnbumon de

’la p]ama ba_|a es la sxgulente' ‘
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Figura 4.4.3 Distribucion de la planta baja

En este plano se observa que el'é‘rca. dfals]u'dn de las otras dreas, Asi mismo

‘el almacén, el elevador y-las escaleras estin’muy-cerca de tal manera que se facilite el

manejo de materiales.

- La ra'zén de instalar un gleyu&br es t‘e"l'de agilizar y facilitar el transporte de los espigueros y
- de la materia brimaientre la plahiq baJa y el primer piso. Es importante recordar que durante
_.'evlv dia se realizan cons(ahtemente' movimientos entre los pisos. Previniendo que por alguna
causa el elevador sufriera alghnd - descompostura, se tendria también la opcién de las

escaleras.
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Para detcrmmar la d!stnbumén dcl prlmer piso se tomaron en_cuenta las siguientes

condxcnones.

1 Area dedlcada a la fnbncacxén del pan blanco. Esta érea mcluye las revolvedoras, la

e. "Espiguero francés”
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a Homo

. ‘Bnubdora

e, Espiguero bizcochero

_ El dibujo correspondleme a cada maquina de la linea de pan dulce y repostena es el

siguiente,
{ Lo,
o !
')-.:D S
.a 5

Figura 4.4.5 Dibujos de la maquinaria de la linea de pan dulce
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Se analizaron ‘diferentes escenarios de distribucién para ¢l primer piso, los cuales ‘se

muestran a commuacxon
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Figura 4.4,6 Distribucion de drea de produccion (opciodn 1)

En csta distribucion se cumplen los _puntos antes mencionados 3, 4 y 6 pero el resto de los

criterios no son sansfechos, por lo cuaI no'se seleccxona esta dlsmbucmn
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La siguiente distribucién propuesta es:

' B e )
! ! ;
' B iy SECR R ] '
f l ;
!
| = e
| :
I;J . PR -
& P (i ‘:' : 5 ”
.

.S
|
Lo
S |
N
\"/
‘'m
RN £ |
1]

1 ; !
N 4 N 5t
~ ) : " "L B
N N - ' sy ~
e i ; . il
- e

"~ v ‘. —
555 |
[ ]
i)
n
:
o4
6
o
80t

|

!

S

1 3
——

e - —

: : o ! x
| | SE ! . g% ‘ '
| - sg ' M
l 1 ::15;‘.', B Y b s i e e —
l _'_J ! | | ) .
- YLy o N - -

Figura 4.4.7 Distribucidn de drea de produccion (opcion 2)

En esta distribucién se cumplen los puntos antes mencionados 1, 3, 4, 6, pero el resto de los

criterios no son satxsfechos, por lo _cual,no se selecciona esta distribucion,
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La siguiente‘distribucién propuesta':
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El flujo de la linea de pan blanco:es g contra.de las mancc:llas del reIOJ, esto con el :

objetivo de evitar cruces n_esta linea;

ol ﬂUJO de la linea de pan dulce no se puede

establecer ya que depcndlendo del producto que se este elaborando es el flujo. Hay que

mencionar que las mesas de. trabajo de pan blanco y pan dulce son méviles, logrando con

esto tener mayor espacio al realizar la limpicza del area
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Figura 4.4.9 Distribucién del drea 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 e,ncuémre‘n‘ justo-arriba’del-horno, el cual genera calor. Se identifica

también la ubicacién del clevador y.
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45 PERSONAL

R *El factor humano es un pumo muy lmponanle en la organizacion dcbldo que éstos realxzan :

: todas las aCll\’ld'ldES de lodo el negocno. En.la pamf‘ cudora alg,unos productos llevan

‘mismo socio con accionistas familiares;

formundo una empresa'famllla

4, 5:2: FUNCIONES DEL PERSONAL EN LA EMPRESA

,'-Los emplcadosde la. empresa tienen dlversns funciones que se mtcrrelaclonan entre. si, y

cada‘uno tlene sus responsablhdades para el buen funcnommnento de la_ compahia y asi

leg,ur a los resultados de calidad y cantidad requendos.

- Recepcnén de matenas pnmas.

Almacen ‘mlento de ‘materias pnmas para la producc16n.
e Planeacnén dela produccnon
C :;Comrol de la produccion
* - Mantenimiento preventivo a equipos y al edificio con servicios extemos. ,

. Entrega del pan para su comercializacion,
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Comercnhzacnon- Esta funcién es clave para la colocacnén de los productos en el mercado

utilidades, La funcnén comcrcnal comprende dwersas ucu\'ldades emre las que cabe‘f

mencionar:

lnvestlgaclén de mercados

. Dlstnbucmn

Mednoﬁ de promomén

Com'lbllndad Y. ﬁnnnza ; :Esta” funcnén comprcnde algunas’ acnvndades para desarrollar un

: snstema de mfommclén ﬁnancnera y de costos con el fin de tener mfonnadu a la direccion e

=", Obtencion de financiamiento -

* Costos )'f_g‘dstosf;
. Cont’ébivlidad
‘. Crédito: .

. 'Cobranzas

. 'Facl}iracién

* Néminas

Personal Contratnr y capacnar al personal adecmdo para llegar a tener una productividad

opuma. Entre las actmdades baswas de esta funcidn estdn;

. ".Rcclutnmlento
- ».Seleccién -
. f@Capacitacién

= - Administracion de sueldos y salarios
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* - Evaluacién de personal,

ompra : Se cncarz,a de summlslrar una. comcntc continua’ de" insumos para el buen
'funcnonamlento de la produccnon con relacnén ala demanda, aparte - de "buscar . los

proveedores confi ables en calldad canudad y costos. SR

. Cahdad dei msumos

. Canudadde msumos
C. Precnos

- "I‘lemposde entrega -
. “Control de inventarios

* _ Proveedores

En el caso de la panificadora o como cualquier mlcro o pequefia empresa no se. uenen los

recursos para tener una persona encar;,udn de cada una de estas funciones, por lo que ei jefe

tiene que absorber muchas de estas funcxoncs, a pesar de que no domine todas’ éstas, Perq

se puede apoyar con especmhstas que le ayuden a maney\r cada uno de estos rubros. -

Recomendamos ap:

4, 5 3 DEFINlCl(f) DE AREAS Y ORGANIGRAMA

_A contmuaclén e :sefalan’ las éreas ﬂmczonales y el bosquejo del organigrama que

sugenmos para su funclonamlenw'
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| Direccidn general l
]
Auxiiaf comable
1

Frimer encargade
1
Segunde ancargade
1
[ I T .
l Amacén ]( Vartas | I o Producaidn J '
[Emplndlumosnnj [ Chetr j [ .. Mamgres J
5 1 . R R

o de la comprﬂ de msumos y la venta del producto. »

Comﬂbilidad: Se cuenta con un auxiliar contable y"acude a la panaderia en promedio tres

veces a la semana para 1a realizacion de las actividades referentes a lo contable.

TESIS CON
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Persmml Esta funcnén tamblén la rcahza el ducﬂo, cn lo rcfereme a selecc:én, comralaclon )

oyandose del prlmer encarz,ado.

' .y capacnamél :

4,54 PROCEDIMIENTO DE CONTRATACION -

©455.PERFILDELOS TRABAIADORES

o Aumhar conm le. Se requlere una persona con carrera técnica en comabnlldad o pasante de

comabxlldad para encar;_,arse de elaborar facturas globales dmrms, facturas para los clientes

/mayonstas, revlsar los ndeudos de'los clientes mayoristas, orgumznr facturas y enviar toda

‘la mfonnacnén qu‘ requnera comabllldnd

Encargado; Se requiere de una personn d 28 a 55 afos con’ expenencxa prevna en el manejo

cubre al dueno en el momento

'.'en que 1o estﬂ ademas de hacer funcxone udmmlstruuvas como entrega de productos,

pedidos de insumos, sUperSlén de la hmpleza del establecimiento y atencion de

reclamaciones.

-86




~Seeundo encargado: Se requiere de una persona de 22 a 55 aiios 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 encargard de entregar todas las hmlcrlas
.- primas a produccidn, asi como de contar las piezas realizadas y cubre al cncargado‘élfd(a‘de

descanso, '

Intendencia: Se requiere una persona mayor de 18 afios, con estudios minimos de primaria

: mplendo de mostrador:-
prcparatona,

Se requiere personal mayor.a:25 afios con estudios de secundaria o

de dmero.
. establecimi
~ Chofer y y e sajero 4 qu1ere una persona mayor de 25 afios, con hnbllldud para manejar
cnmlonetas, contlncencm ‘de. chofer y estudios mlmmos de- secundana. Empleado de

conf' anza porque cobmra a algunos clientes, cnlregaré producto y hara funciones de -

'mensajena

Maestro y :egundo panader : Se requicre una persona de 30, a 40 ahos que cuente con

descarga de maquinas y acabados més senclllos
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L
e

-| Categoria: *
Maestros . - ~-.$200,00
Segundero i v $ 150.00
Offcial [ S10000

’ Empleadosymozos : [ s 6500
Encargado . $215.00
Segundo cncargado ‘3 i43.00

| Auxiliar contable o 811400
Chofer TTS10800

4, 5 6 MARCO NORMATIVO LABORAL

Ex:ste un smdlcnto blan de’ trnbajndores de la mdustna de la panadcna del Distrito

: Federal Ios cua]es dan los sa]anos mimmos de garamla _para. cada. profesién de la

trato colectivo'de trabajo .

pretende contar con '
: aad, . e propone pagar de la s:gulente i
manera: . -

-| Satario diario

_Cuadro 452 éﬁlhﬁ dmnq_p_ropuésté :
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Se prelende otor;,ar a los trabaJudorcs las prestaciones de ley segin el contrato co]eclwo de
trabajo las cuales son; ‘ .
' :ana dommlcal e
" ana de vacacxones
" Pamclpncxén de utllndades .
‘ Agumaldo ,» , ,:' o .
Seguro Socxa] '
D;as,fes‘(lvos derley .

46 "MAkéo LECAL‘ -

) :Dado que en 'Méxlco exxsten un sm numero de requlsnos para poder cumphr con los

i _reglamemos Iocales y fcderales. es necesnno contar con un asesor el cual lleve acabo los

: trémnes penmenles en el menor txempo ‘p051ble y con el costo més bajo

Dada la expcnencm del grupo pamf' cndor’ se toma la decmén 3

ervicios de

ASEM Asociacion de Semmos Empresanales Mulnples el

; Trnmile

: Ceruf cacion de
zomﬁcacnén para uso

especiﬁco

'Licencia de uso de suelo b

- Inscnpcxén enelR. F C / g

cedula fiscal

" Gratuio

Declaracién de apertura ™ -

Aviso de funcionamiento - |- . Gratuito
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ante el instituto de sn]ud

pubhca para el D, F

Registro de f‘ucntes ﬁJas y ,j‘

de descarga de aguas

residuales

2« Gratuito

25 dias habiles

Alta en SIEM

Aviso de manifestacion. >

estadistica

Aviso bueno de eegundad y.

operacion

Programa interno de

proteccion civil

> Gratuito -

Registro de comisiones de".

seguridad e higiene enel " -

trabajo

“Tdla habil ~Gratuito

Aprobacion de planes y’
programas de capacntucnén y

adiestramiento -

Gratuito - -

Constuucnén dela comnsxon

mixta de capacnncnén %

adiestramiento

Licencia de anuncio

5247200

Registro empresarial ante el -

IMSS y el INFONAVIT

- Gratuito

Inscripcion en el padrén de

impuesto sobre néminas -

Formato tinico SAINE para . -

la apertura de empresas no~; | .-

riesgosas

Cuadro 4.6.1 Cuadro resumen de trémltes legales de apertura
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Nombre de la Empresa

Persona { - | Persona {—y - Notaria Protocolo/Acta Constitutiva
. Fisica. [...]. Moral. |- .| . Publica | -
jl, . - Reg. Pub. De la Propiedad

:Certificado de Zonificacion

. E:] “: Para uso especifico

SAINE

- Estaeximidode ;- )
- la Licenclade
Usode Suclo -

. Siel lugar donde se
-+ desarrollard sus actividades
- tiene una superficie,

: Mayoff_ ‘v ;
5,000m’"

-2+ Licencia de Anuncio J

* Registro Empresarial ante of IMSS y ¢l
i INFONAVIT

Declaracién de Apertura

Inscripeion en ¢l Padron de Impuesto

Aviso de Funcionamiento sobre Nominas.

ante ¢l 1.S.P.D.F.

- Registro de Fuentes Fijas y de Descarga
de Agua Residuales

AltaenSI1EM

Aviso de Manifestacion Estadistica I

l Visto Bueno de Seguridad y Operacion
(L5

' Programa Intemo de Proicccidn Civil l

Registro de Comisiones
de Seguridad ¢ Higiene

PR

Ap 6n de Planes y Prog de
Capacitacion y Adiestramiento,

Constitucion de la Comision Mixia de _Sistema de A‘bﬂ:luyn Inmediata de -

Capacitacion y Adiestramiento. ‘Empresa en ¢l D.F.

Figura 4.6.1 Diagrama de flujo de los tramites h realizar para la apertura.
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CAPITULO 5 ESTUDIO FINANCIERO

rﬁnanmero prctcnde determinar cual es cl monlo dc‘los'-recursos f nancneros

: necesanos para la rcahzncnén del proyecto, cual scra ¢

' plapta (ubarcando todas las funcnones de producc:én, admmnslracnon y.ventas),

no otra serie de mdlcndorcs qu

5.1COSTOS DE PRODUCCION

. :Los costos-de produccnén son un reﬂe_]o de las detenmnaclones reahzadas en el estudno'ﬁ

 lote

. 820 paas. - S
2oL Bem o |Deseripeldn  [Unidad Medida E Cantidad en Cantidad] Kg/pza S/Kg Costo MP
4 - (UM) de mancjo U UM de mancjo cn K por paa.
1 Bullo de hanna Kg 1| 44.0000 005366/ 3 28409 )$ 0.1524
- 2 Agua 1 0.9803) 21.5666] 002630)$ 050008 00132
3 Azucar ] 1 1.0000] 0.00122| § 45200)S 00055
4 Levadura Kg 1 1.0000; 0.00122¢$ 551678 00067
5 Sal Kg 1 0.0400] 0.00005( $ 15200018 00001
6 Mejorante pan Ko 1 0.3000) 0.00037]§ 150800 (S 00055
7 {Grasa vegetal _Kg 1 0.5000; 000061f$ 55000]8 00034
Total 68 4066 008342]§ 3547768 01868

Cuadro 5.1.1 Desglose de costos de materia prima para el pan blanco para un lote de 820

piczas 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 demds preparaciones que se afiaden al producto.

to total p ra la opera 6nde la

el q;_spptz_al de"
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- Lole = 750 plezas
Ttem | Deseripeldn  [Unldud Medida {Equivalencia [Cantidad en Cuntidad | Ky/pza S'Kg Caosto MP

(UM) de mancjo [UM a Kp LS de manejo en kp por pea.
Bullo de hanna buito 44.000] . . 0.5] 22.0000] 0.02933|§  28409[% 00833
Kg 1.000 0.3 0.3000 000040} 55167 % 00022
Kg 1.000} 0.2 0.2000| 0.00027|8 1.5200f$ 00004
Kg 1.000] 6 6.0000] 0.00B00)§ 4.5200|$ 0.0362
pzas 0.065, 240) 15.6000/ 0.02080(§ 681828 0.1418
litros ’ 0.980 4 3.9212] 0.00523|$ 0.5000($ 0.0026
Kg 1.000 8| 8 0000, 0.01067/$ 50000]% 00533
56.0212 007469/ 8 26.7158|§  0.3199

Cuadro 5.1.2 Desglose de costo de materia prima para el pan dulce (masa) para un lote de

750 piezas de 70 g cada una,

Lole = 378 piezas

Jtem | Descripeion  [Unidad Medida |Equlvalencia [Cantidad en Cantidad | Kg/pea S/Kg Casto MP
(UM) de manejo JUM a Kp UM de mancjo cn Kg i por pza.

1 |Harina K9 1.000] 2| 2.0000| 0.00532[§ 284098 00151

2 [Manteca Ko © 1,000 2 2.0000] 0.00532|§ 56.5000|$ 00293

3 _Azicar Glass _KXg 1.000] 2 2.0000] 0.00532]$  7.0000[8 0.0372

Total [X 00@1 0.01596]§ 15.3409]8 0.0816

Cuadro 5.1.3 Dcsglose de costo de materia prima para el pan dulce (pasta decorado) para
un lote de 376 piezas de 10 g cada una.

512 COSTOS DE MANO DE OBRA DIRECTA

EI traba_]o del hombre npllcndo a los mmermles dxrectos con el proposito de transformarlo

“<en-un produc(o 0 serwcm para vcnderlo al consumldor, sc llama mano de obra directa, la

o 'caracterlstxca més lmponante que mtervnen : dlrectnmeme en la transformacién de la
materm prima en producto. A los montos de snlanos se agregd un 35% de carga social, la
“cual _consnderu los conceptos de INFONAVIT, IMSS, vacaciones, dias festivos, aguinaldo y

o
otros™®,

Personal Operativo (Pan Blanco)

Considerando una demanda mensunl en plezas de: 209,390
Personas  Turnos al Sucldo Sueldo Sueldo con Costo MO
Pucsto X
por turno dia diario Mensual corga soclal por pieza
Maestros franceseros | 2 S 20000 S 12,00000 S 1620000 S  0.0573
Segundos ! 2 S 15000 S 9.000.00 S$ 12.15000 S 0.0430

Total $ 35000 S 21,00000 S 28,35000 S 0.1003

Cuadro 5.1.4 Desglose de costo de mano de obra para el pan blanco

. | Baca Urbmn, Gabriel, Evaluacidn de Proyectos, 4* edicién, Mc Graw Hill, México, 2001, pig. 161.
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-Personal Operative (Pan Dulce)

Considerando una demanda mensual en plezas det 123,730
Personas  Turnos al Sueldo Sucldo Sucldo con Costo MO
Puesto )
lor turno dia diario Mensual carga social _ por pieza
Macstros bizcochero 1 ! S 20000 S 000000 S %,100.00 S 0.0485
Scgundos ! ! $ 15000 S 4,500.00 S 6,075.00 S 0.0364
Ayudante general 1 1 $ 10000 S 3.000.00 S 4.050.00 S  0.0242
Total . : § 45000 5 13,500.00 $  18,225.00 S 0.1091

Cuadro 5.1.5 Desglose de ‘cg's‘lo de mano de obra para el pan dulce

5.1.3 COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
; Se:dq_signan Q ombre::de pbs;os ‘fin‘dir‘cctos al conjunto de costos fabriles que
tre SFOnﬁddiéh'de los productos y:que no se identifican o cuantifican

intervienel
' racxén de pamdas cspecff' cas de productos, procesos producuvos 'R

'centros de’ costos,'determmados

0 del ncgocno de la pamf’ cacion, los prmcnpa]es conceptos de costos lndlrectos son
3 los consumos de gas y electricidad. Para estos rubros se sucle utilizar un factor de costo por
. cada bulto de harina consumido, el cual se multiplica por el costo unitario para obtener un

costo promedlo por bulto de harina.

Unidud de  Consumo por Costo  Costo por bulto

Concepto Medida bulto de harina __ unitario de harina
Gas ‘litro 13 $ 291 § 37.83
Electricidad KWH 17 $ 1.06 § 17.99

Cuadro 5.1.6 Cilculo de costos indirectos

Adlcnonalmente a los ostos  de Ios encrg,cucos otro costo a considerar es el costo de
mantemmlemo Pa ma como base un porcentaje anual del valor del activo

‘f' jO de que se trate "'yomnron los porcentajes reportados por grupo Saturno

: ,para su demas panificadoras
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Guosto de manleaimiento

Costo Anual de Costo mensual de

Cancepto Costo del equipo % anual mantenimiento mantenindento

Equipe y maquinaria de fabricacion S B02,169.25 5% H 40,108,406 . § 334237
Inmobiliario y equipo para venta U8 286,330.70 % S 8.589.92 § 715.83
Equipo y vehiculos de transporte ) 67,000.00 18% S 12,060.00 $ 1,005.00
Sepuros ¥ arrendamiento squipade transporte - s S 60.000.00 $ 5.000.00
Total S 120,758.38 § 10.063.20

Cuadro 5.1,7 Célculo de costos de mantenimiento

5.2 GASTOS DE OPERACION s

Los gastos de- opcracxé'

- administracién y.gastos

5.2.1 GASTOS DE ADMINISTRACION

caso se dlvxden en dos rubros que son gaslos de

rubro de admlmstracnon y costos generales Estos gastos se estimaron de acuerdo a precios

S del mercado utilizando como base el consumo de una oficina de menos de diez personas.

Gastos de administracion

Descripcion Costo mensual  Costo anual
Encargado $ 8,804.25 § 105,650.99
Segundo encargado $ 585585 § 70,270.19
Auxiliar contable S 4,668.30 § 56,019.60
Intendencia $ 2,661.75 § 31,941.00
Contabilidad s 1,620.00 § 19,440.00
Basura $ 500.00 $ 6,000.00
Luz 5% $ 438,75 $ 5,265.00
Teléfono $ 25000 $ 3,000.00
- Papeleria 3 50000 $  6,000.00
. Transporte de valores $ 1,200.00 $ 14,400.00
Comisiones de banco $ 300.00 $  3,600.00
$ 2679890 §$ 321,586.78

Cuadro 5.2.]1 Desglose de gastos de administracion.
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5.2.2 GASTOS DE VENTA Y DISTRIBUCION

- Los:gastos deyema y distribucién incluyen los sueldos del personal relacionado con la

"Vvemp, el mantenimiento de los vehiculos utilizados para la distribucién del producto, la

amortizacién del mobiliario & instalaciones del érea de ventas y otros,

Gustos de venta v distribucion

Descripcién : Costo mensual Costo 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 tolnles area de venta) $ 3,000.00 § 36,000.00
Material de empaque . $ 6,500.00 § 78,000.00
Articulos de aseo KR $ 22500 $ 2,700.00
Mantenimiento equipo de transporte - $ 1,005.00 $ 12,060.00
Mantenimiento de inmobiliario y equtpo para venta $ 715.83 § 8,589.92
Luz 15% $ 975.00 $ 11,700.00
Seguros v fletes S 5,000.00 $ 60.000.00
Total $ 3851143 &  462,137.12

Cuadro 5.2.2 Desglose ‘c'l:é"gaéto‘s' de venta y distribucion,

5.3 INVERSION INICIAL

La inVérSiéri iniciul comprende la adquisicion de activos fijos necesarios para iniciar las

- operaclones de la empresa. Dentro del rubro de activos fijos se incluyen los conceptos de

otros, ' ¢

' v:terreno, edlf‘ cno, maqumana, equipo, mobiliario, vehiculos de transporte, herramnemas y

. En base a los datos determinados para el estudlo tecmco, se calculé el monto.

correspondxente a cnda concepto dentro de activos ﬁ_]OS. _

97




MAQUINARIA Y EQUIPO DE PRODUCCION

Descripeidn Cantldad __ Costo unitario Total
Tablero en accro inoxidable. 1 s 4,60000 §  4,600.00
Cimara de fermentacion con gastos de instalacion. | $ 59,11345 $ 59,113.45
Amasadora Zucchelli para 120 Kg. | $ 11449400 § 114,494.00
Horno turbo Simet de 36 charolas con instalacion. 1 $ 187,107.00 $ 187,107.00
Espigueros para horno turbo Simet en accro inoxidable. 4 $ 3,600.00 $ 14,400.00
Chimencas para horno turbo Simet con instalacion. 2 s 5,433.00 $ 10,866.00
Divisora de 36 tantos, 2 $ 4,000.00 $  8,000.00
Charolas perforadas en lamina negra. 144 $ 3820 §  5,500.80
Camara fria marca Frigis Bohn con instalacién y puerta 1 .$  66,227.00 $ 66,227.00
Tableros en acero inoxidable. L3 $ 4,600.00 $ 13,800.00
Horno Simet h30.* T $ 60,000.00 S 60,000.00
Ensamble y pucsta a punto de homo Simet h30. 1 § 1328200 § 13,282.00
Chimenca para horno h30 con instalacidn, 1 $ 544300 §  5443.00
Fogon o freidor marca Coriat, ! $ 3,099.00 §  3,099.00
Laminadora s/m.* | $ 3500000 S 35000.00
Batidora marca Tousa para 80 Its, * 1 $  45,000.00 $ 45,000.00
Revolvedora marca Echenique para 60 Kg.* 1 $ 3500000 $ 35,000.00
Espigucros para pan dulce 5 $ 2,20000 S 11,000.00
Charola de limina negra 180 s 2840 §  5,112.00
Montacargas en acero inoxidable para 600 Kg. s/m 1 S 89,125.00 § 89,125.00
Moldes v utensilios diversos ! $ 8.000.00 § 8.000.00
Total S 794,169.25
Cuadro 5.3.1 Desglose de maquinaria y equipo de produccién
MOBILIARIO Y EQUIPO PARA YENTA
Descripcion Cantidad  Costo unitario Total
- Canceles de aluminio 1 $ 11,933.55 § 1193355
Cajas registraoras 2 $ 2,358.00 §  4,716.00
Refrigerador lechero 1 $ 9,792.25 §  9,792.2
Pinzas 100 1y 345§ 345.00
Charola redonda de aluminio 20 S 4025 § 805.00
Charola de cuadrada de alumnio 100 $ 39.33 § 3,933.00
Equipo de transporte (cajas plasticos y madera) | s 2,000.00 §  2,000.00
Vitrina pastelera 1 $ 3480590 S 34.805.90
Mobiliario y equipo de exhibicion y venta 1 $ 220.000.00 § 220.000.00
Total § 288,330.70
Cuadro 5.3.2 Desglose de mobiliario y equipo para venta
EQUIPO Y VEHICULOS DE TRANSPORTE
Descripcion Cantidad __ Costo unitario Total
Camioneta combi panel modelo 93 1 $  65.000.00 § 65.000.00
Total $  65.000.00

Cuadro 5.3.3 Desglose de equipo y vehiculos de transporte
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EQUIPO DE OFICINA

Descripeion Cantidad _Costo unitario Total

Escritorio | 2,000.00 $  2,000.00

Sillas 3 $ 300.00_$ 500.00
Total $  2,900.00

Cuadro 5.3.4 Desglose de equipo de oficina

GASTOS DE INSTALACION

Descripeion Cantidad  Costo unitario Total
Instalacion de agua para horno Simet36 y camara de fermentacion
Partida de Material 1 $ 1,800.00 § 1,890.00
Mano de obra 1 $ 1,040.00 §  1,040.00

Instalacion de gas para horno Simet36 y horno h30 y linea de Henado
para tanques estacionados.

Partida de Material 1 $ 7,770.00 $ 7,770.00

Mano de obra 1 S 3,900.00 §  3,900.00

Tramites relacionados ante Luz y Fuerza del Centro 1 $ 1653000 $ 16,530.00
Instalacion eléctrica en drea de ventas | $ 2543000 $ 25430.00
Instalacién de iluminacién en drea de ventas 1 $ 1880000 S 18,800.00
Instalacion eléctrica en drea de produccién 1 $ 5829517 $ 5829517
Instalacion en area de almacén y azotea 1 $ 1320000 $ 13,200.00
Acondicionamiento de local exterior | $ 150.000.00 $ 150.000.00
Total $ 293,925.17

Cuadro 5,3.5 Desglose de gastos de instalacion

Resumen Inversion Inicial

Concepto monto

Marco legal S 9,380.00
Equipo y maquinaria de fabricacion $§  794,169.25
Mobiliario y equipo de venta $ 288,330.70
Equipo de transporte $  65,000.00
Mobiliario y equipo de oficina $ 2,900.00
Gastos de instalacion $ 293,925.17
subtotal $ 1453,705.12
imprevistos 3% $ 4361115
total $ 1,497,316.27

Cuadro 5.3.6 Resumen de inversion inicial

Todos estos elementos deberan haber sido entregados y estar listos para iniciar operaciones
desde el primer dia.

-
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54 CAP]TAL DE TRABAJO

;El cupllal de trabajo es  necesario para poder solventar los gastos y costos en los que el

' negocxo incure para empezar a funcionar. Normalmente se considera iniciar con un capital

de tr buJo QUlv lcnte a un periodo de tres a seis meses de operaclén.

’:Para detenmna el capltal de trabajo es necesano considerar tres rubros; valores e

rios'y cuemas por cobrar. L

_5 4.1 VALORES E INVERSIONES

. Dentro de] rubrode valores: m\'ersnones. es 'necesario contar con sufi ciente dinero

dlspomble para nfrontar 0 astos\' otldtanos y los |mprevxstos. En el caso de una g

pamf‘ cadoru, al m nejars princip ‘emq pago quc ntad y’en fécgiVo, se r¢qui:re lde t}'maf :

minima cantldad “de dinero ‘disponible’ pnra afrontar 10s gastos’ coudnanos. contingencias 07

condiciones de_ entrega y

- Para determinar los niveles adecuados de inventario se analizé cada uno de los principales
insumos en sus condiciones de adquisicién. En'el rémo de la panaderia los proveedores
trabajan en promedio con créditos de 15 a 30 dlias, por lo cual el material que se estd
utilizando en un momento determinado siempre serd material atin no pagado por lo cual el

costo oportunidad del almacenaje no es representativo. Adicionalmente, cuentan con

100
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VentasMensuales

R (PPR)

. donde

P P R.. p‘crifddql j)rdmedfo de recuperacion, el cual es de 15 dias.
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Sustituyendo

CxC= 347 734(15) S23 867"

-5, 4 4 CAPITAL DE TRABAJO TOTAL

Una vcz 0 te i os momos correspondientes a cada clemento del apxtal de trabajo, es

: posxble detenmnar e] total por este concepto.

Dado que es una nueva sucursal y se Heva una muy buena relacxon del g
proveedores estos han ofrecido que los pnmeros 15 dms de op

ellos, y el primer pago de las materias primas serd al, doble de em

: (luz, gas, y agua) asi es que el monto requcndo para mlcnar operaclones es de 86000 00

: Correspondlente a caja y bancos

3.5 FUENTES DE F INANCIAMIENTO

'compr de os activos fij jjos a través de tasas de
lento del negocio. El plazo para pagar se

n el cual se espera que ya se haya recuperado

: Adwnonalmeme, las leyes trnbutanas permuen deduc:r de impuestos los intereses pagados

e en concepto de deudns adqumdas porla propxa empresa Esto implica que cuando se pide

un préstamo, hay que saber hacer el tratamlento fi scal adecuado a los intereses y pago a

; "pnncnpa] lo cual es un aspecto vital en eI momemo de realizar la evaluacion econdmica.

* Idem, pp. 177-178
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Se mvesugaron dxferente opclones de f nancmmnemo ‘en. c] mercado, encontrando las

»condncxones mt’ls adecuadas para este proyeclo en Banamex, dc donde s¢ tomo la tasa de

Pago de‘cdpivt e intereses al final de los cinco af

F=

P(] +l)" =794,169.25(1+0. 165) =$l 704 286 85

Pago de intereses al final de cada afio, y de interés y todo el capital al final del quinto afio.
Tasa = 16.5% .

Deuda después

Afo Interés Pago fin de aito de pago
0 $ 794,169.25
1 $ 131,037.93 § 131,037.93 § 794,169.25
2 § 13103793 $ 131,037.93 § 794,169.25
3 § 131,03793 $ 131,037.93 $§ 794,169.25
4 $ 131,087.93 $§ 131,037.93 § 794,169.25
5 § 131,037.93 § 925207.18 $ -

Cuadro 5.5.1 Financiamiento con pago de intereses anual y capital al final del quinto afio

Pago de cantidades iguales al final de cada uno de los cinco afios.

PG
T a+i) -1

Tasa= 16,5%
Deuda después de
Afio Interés Pago fin de aflo  Pago a principal pago
0 $ 794,169.25
1 $ 13103793 § 245381L71 § 114,343.78 $ 679,825.47
2 $ 11217120 § 245381.71 § 133,210.51 § 546,614.96
3 $ 90,19147 § 245,381.71 § 155,190.24 § 391,424.71
4 $ 64,585.08 $ 24538171 § 180,796.63 §$ 210,628.08
5 $ 34,753.63 § 245381,71 $ 210,628.08 $ 0.00
5.2 Financiamiento con pago de cantidades iguales al final de cada aiio

~Cuadro 5.

: v Pago de intereses y una parte proporcional del capital al final de cada uno de los cinco ailos.

M

www.banamex.com.mx

103



Tasa = 16.5%

Deuda despues
Afo Interés Pago a capital Pago fin de aiio de pago
1} $  794,169.25
1 $ 131,03793 $ 15883385 $ 289,871.78 $§ 63533540
2 $ 10483034 $ 15883385 $ 263,664.19 $  476,501.55
3 $ 7862276 % 158,833.85 $ 23745661 $  317,667.70
4 $ .75241517..%.-158,833.85 $§ 211,249.02 § 158,833.85
.5 § 2620750 $°'158,833.85 $§ 18504144 $ -

: Cuagii‘dS.FS’.j Fihdngiéﬁiiénto con pago de intereses y parte del capital cada afio,

i _'En base a estos cuatro esquemas se consideré el segundo por consnderarse més convemente

“para ol proyeclo debldo a las facilidades de pago y menor costo de mtereses
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5.6 ESTADOS PROFORMA
 5.6.1 BALANCE GENERAL

BALANCE GENERAL
" INVENTARIOS 3221788 - PROVEEDORES : . - 223795
BANCOS 100.490.23 . ACREEDORES ' 1197.853.02
TOTAL DE ACTIVOS CIRCULANTES: TR
: TOTAL DE PASIVOS A CORTO PLAZO: 1.230.090.97
ACTIVOSFNOS
MAQUINARIA Y EQUIPO 794,160.28
DEPRECIACION : 163,533.54)
MOBILIARIO Y EQUIPO PARA VENTA 28833070
DEPRECIACION 128833.07)
MOBILIARIO Y EQUIPO DE OFICINA 250000
DEPRECIACION 1290.00)
EQUIPO DE TRANSPORTE 65,000 00
DEPRECIACION 116.240.00}
e —————
TOTAL DE ACTIVOS FLIOS: 10414930
ACTINOS IFERIDOS CAPITAL
GASTOS DE INSTALACION 29392847
AMORTIZACION (2341400 CARITAL SOCIAL $0.000.00
LICENCIAS 938000 CAPITAL VARIABLE 24946328
RESULTADO DEL EJERCICIO
TOTAL DE ACTIVOS DIFERIDOS: 279,291.16 TOTAL CAPITAL:
IOTALREACTINGS; 148401268 IOTAL DEL PASINO Y CAPITAL: 148401268
105
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5.6.2 ESTADO DE-RESULTADOS

Produceidn Estimada 1 2 3 4 NG
Prezas Pan Blanco 1,429,086 2675250 2,712,704 - - 2,750,681 -2,789,191
Piezas F'an Dulce 779,502 1,459,227 1,479,656 - ---1,500,37 1,521,377
Picza Merma Pan Dulce 71,454 133763 0 135,638 130,53 - 139,460
Pieza Merma Pan blanco 38.975 72.96‘l SU13,983 L 75,019 76,069
Ventas anuales ' S O : : S i TR o ‘
Piczas Pan Blanco 1,357,632 - 2,541,488 2.577.068’ ) 2,613,147 2,649,731
Piezas Pan Dulce 740,527 : 1,386,266, .+ 1,405,673 7 1,425.353"' 2 1445308
Ventas Pan Blanco " §-1,086,10536° $2,)34849.50 S 12,272,974.26 S +2420,035.70 'S 2,576,612.01
Ventas Pan Dulce . 80.1,629,159,18 58 - 3,202,273.65 $ . 3,409,460.76 § 3,630,052.87 'S 3,864,917.29
Ventas brutas § =2,715,264.54 337,123.18 - § 868243502 § 6,050.088.57 § 6.441.529.30
Devoluciones T AR
de Ventas . Sl 1.254,30529 15+ 106,742.46 § 113,64870 §  121,00077 '§ 12883059
Ventas nells‘ S ‘1.(‘"60.959.15‘ $  S20380.69 § 556878632 $ 592908679 § 6.312,698.71
Caosto de Produccién directos . . .
Mat. Prima Pan Blanco $ 0 262,239.08 $§ 52828534 §  532,639.33 §  540,096.28 S $47,657.63
Mat. Prima Pan Dulce S 31297008 § 61517362 $  623,786.08 S 632,519.06 $  641,374.32
MO Pan Blanco §$ 34020000 S 35721000 $  375070.50 S  393,824.03 § 41351523
MO Pan Dulce §$ -218,700.00 § 22963500 §  241,11675 § 25317059 §  265,831.22
Costo de producclén Indirectos
Luz (Pan Blanco) N 2888172 S 3001081 S MS51035 S 3308691 $ 3.741.26
Luz (Pan Dulce) s 46,770.12 § 49,108.63 S 51,504.06 S 54,14226 S 56,849.37
Gas (Pan Blanco) s 14,29086 S 15,00540 § 15,755.67 8 16,54346 S 17,370.63
Gas (Pan Dulce) 8 23,385.06 S 2485431 S 25,782.0 8 2707103 S 28.424.69
2nta drea de produccidn S 84,000.00 S 88,20000 S 9261000 S 97,240.50 §  102,102.53
Asco H 18,722000 § 19,656.00 S 20,638.80 S 21,670.74 ' § 22,7548
Mantenimiento s 40,10846 S 42,11389 § 44,219.58 S 46,430.56 S 48,752.09
Costo Pan Blanco $ 65031166 §  927,510.88 § 95497685 S  981,550.68 S 1.013,284.7%
Costo Pan Dulce $ 60182523 S 91847156 S 04224889 § 96690504 S 992,479.60
Total de costo de Produccidn §  1,394,96536 S 1,998952,99 §  2.084,694.12 § 2115,797.51 S 2,179.373.24
Utilidad Bruta § 126599389 § 3,234.427.69 § 1.514,092.20 § J.813,280.28 § 4,133,32547
Costo de venta y distribucion $  462,137.12° S 48524397 S 509,506.17 S S34981.48 §  $61,730.58
Costo de mantenimiento y seguros S 80,649.92 § 8468242 § 88916.54 S 93,36236 § 98.030.48
Gastos de administracién S 32),58678 §  337,666.12 S 35454942 S 37227690 §  390,890.74
Depreciaciones S 13242062 § 13242062 § 13242062 § 13242062 S  116,170.62
Gastos operacion $ 2391,75980 § 3,035966.13 § 1,040,086.88 § 3,248,838.88 S 3,346,195.64
Utilidad de operacién §  269,19945 §  2,1904,414.56 § 242869944 § 2.680,24792 § 2.966,503.07
Gastos financieros $ 34474100 § 34474000 S 344.741.00 S 34T4I00 S 34474100
- Utilidad ncta antes de Impuestas _-§ 7554188 8 184967356 § 208395844 § 233550692 § 2.621.762.07
1.S.R. H . §  647,385.78 S 729038545 S 81742742 S 917,606.72
PT.U. S IRI06736 §  20B305RY S 23385069 S 262.1762)
Utilidad del efercicio -$ 78854158 8 101732046 S 1.146,177.04  $ 1 2R4.52880 8 1,441.969.04
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CAP]TULO 6 EVALUACION DE RESULTADOS

El estudlo de anéhsxs de resulludos o' evaluacnon econémlcu es la:parte: ﬁnal de toda la

: secuencm de a 'élls la factlbllldad de un proyeclo‘ Se sabe que el dmero dxsmmuye su. '

s ,1,497.316‘.2715‘;_ +:56,879.07 [ §°1,186,305.64 [ S 1,378,931.61 [ S 1,591,819.34 ] § 2,618,162.40

FNE +VS

* Baca Urbina, Gabrijel.i'l:‘ykih}aci‘én q’]’.rb}jcfclos;"é“ edicion, Me thyV Hill, M&ico. 20_01 ,pag: 214;
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FNE,,. ﬂuJo neto de efectlvo del ano n

VS valor de salvamento

ARO “a S 2 3 4 s

MONTO .§ 149731627 [$ 5687907 |§ 1,18630564 [$ 137893161 |§ 1591.81934 | § 261816240
s obictivo vz MR TE

Velot objetivo VPNe 3 Lmaean] (il $c419 3
Varible( Cim 25% | conelyador:

0
pava cambiar la colda: m
f‘ ey

’

- Figura 6.1.2 Célculo de la TIR a través de iteraciones

LAl ﬁnalvde,lgaks iteraciones, se obtuvo el siguiente resultado:

% Jdem, pag, 216
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-Con el criterio de accptacxén que emplea el metodo de la TIR: si ésta es mayor que la tasa
S ide mlerés minima atractiva, se accpta la mversnén es decir, si el rendimiento de Ia empresa
o '_es mayor que el mImmo fi Jado accptable la inversién es econémicamente rentable, En este
caso, la TIR (54%) es mayor a la tasa de interés minima atractiva (25%). - '
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CONCLUSIONES

Después de haber realizado el estudio- de-mercado, técnico - financiero se concluyd lo "

siguiente;

e Enel estudlo de mercado se observé que exlstia una demanda msatlsfecha, asi como -

) En cuamo ul a ,stecmnento de msumos, se detemuné que lo proveedores son

conﬁ‘a” : nsn como Ias condncxones de credlto son muy ntracnvas

° .Tambxén se 'observé que 12 mano de obra es muy especmhzada, de dlt‘ cnl tmto lo .
~cual podrfn consnderarse COMO un punto en contra, Exlste el apoyo de CANAINPA"
(Camara Nacional de la Industria de la Pamﬁcaclén) en’ ]o que se reﬁere a bolsa de ',

trabzuo asf como capacnaclén y asistencia técmca. : ':'

* En lo que respectn a la maquinaria se observa una gran ﬂex:blhdad ‘dado e] proceso:fﬂ-»

€5 semmnesanal y depende mds de la mano del hombre que de la maquinaria,

. En el estudlo f nanclero se detemuné “por conveniencia de los socios que el monto -

de f nancmmxento seria del orden del 80% del total de la inversion.

Fmalmente se llegé aun ﬂu_|o de efecuvo con el cual se realizé la evaluacion, el cual quedé

como si gue.
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Valor de salvamento 87

O: " " “FLUJO DE EFECTVO

3 56,879.07
$ . .1,186,305.64
$ o 137893161
T 1,591,819.34
$ 11,819,690.39
$ 798,472.00

Para la evaluacndn se tomé en cucnta una tasa m!mma aceptable de rendimiento del 25% en

: base a los requenmlemos ‘de los socnos ya que esta tasa es la que se maneja actualmente en

el ramo panadero Se' obtt

que el valor presente neto. .era -mayora 0 (VPN

convcmente mverur en este proyecto
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' - _CUESTIONARIO DE COSTUMBRES Y PREFERENCIAS

. DATOS DEL ENTREVISTADO
" NOMBRE
- SEXO;
. 'COLONIA
" TELEFONO
- FECHA:_

- ;_':ENTREVISTADOR' S S
,'DURACION DELA ENTREVISTA' s

3uenos dias/tardes, stamos haciendo una encuesta para

s en uér_iira'kﬁa."‘(LEER) o

sy No()
“F.r (,Tlene computadom en su casa" . SI'( ) NO‘()
. G ' j;oTxcne coche? SI() NO( )

H. Contando todos los focos de las ldmparas, del techo y de todo el hogar, digame,
¢ Cuéntos focos tiene usted en su hogar?
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1. LDénde ucostumbra comprar pan" (marcar un cuadrito para cada opcién)
. N Slempre casi - |casi Nunca
" | siempre nunca

e e o

"En una panaderia -
Melo lleva un triciclo
<En una uendlta mlscelénea
~+En casa de un vecino:

2, z,Con que frecuencla va usted o al;,unen de su famxha a la panadena" (marque solo un
cuadrito) IR :
"+ Vamos diario (7)
Vamos cada tercer dia (4)
Vamos dos veces a la semana (2)
Vamos una vez a la semana (1)
No vamos ni una vez a la semana (0)

3. (A qué panaderia preﬁere ir u'sted o su;fa’ﬁ;i}i;g? o

- 4. Cuando compra pan ,,Cuzimas pxezas compra dc los snguxemes productos? (conlcslar
todos aunque sea cero) , Ly ; :
“Bolillos; teleras y otros de sa] : piezas

*Pandedulce - piezas
N I piezas
Es - #.|No . me
favonto Agusta
(3) ()]

¢ Qué opina del pan tradicional?
¢Qué opina del pan industrial?

6. Cuando conoce una panaderia nueva, {Qué ‘tari‘ ir ( aftjlje un cuadrito

por cada pregunta)

No: .. tan{Me da
importante [igual

- (©)

Que el pan sea mds sabroso que en otras

Que el local se encuentre limpio y sea higiénico
Que me atiendan amable y rdpidamente

Que tengan mucha variedad

Que sea muy barata

Eso es todo, muchas gracias.
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CUESTIONARIO PARA DETERMINAR LA S.l:.\'SIlI‘ll:lD,\li DE FRECI6$ bEL COXSU,\I.IDOR

¢Cud) seria la frase que definiria tu intencidn de compra con los slgmcmes preclos. lomnndo en cuenta quz ¢l sabor
no es fo mejor y ahi establecimentos con pan de mejor calidad y sabor? .

Pan de dulce, 1.20
Reposteria., s .70
Pan blanco (bolillo S 0.40

Seis personas (marcar con una X)

Persona | Persona 2 Persana 3
X

Defimivamente lo compraria X 3

_Persona$ - Persona b

Prohablemente lo compraria X-o

Podria @ no compratlo . v
I'robablemente no Jo compraria i

Definitivamente no lo compraria

CUESTIONARIO

iCudl seria la frase que definiria tu intencién de compra con los smulmlei precios en un establecimiento que tenga
deficiencias en la limpieza del establecimiento?

Pan de dulce... . s 1.50

Reposteria.. H 200

Pan blanca (bolillo) s 0.60

Seis personas (marcar con una X)

Persona | Persona 2 Persona 3 Persona 4 Persona $ - Persona b
crsona e

Definitivamente lo compraria X X X
Probablemente lo compraria X X i

Podria 0 no comprarlo X

I'rohablemente na lo compraria

Defimtivamente no lo compraria

9.67

CUESTIONARIO

{Cudl seria la frase que definiria tu intencidn de compra con los siguientes precios, tomando en cuenta que el servicio
es bueno (siempre ahi pan), buen sabor y limpicza?
Pan de dulc S 1.80
s 2.50
H 0.70

Seis personas (marcar con una X)

Persona | Persona 2 Persona 3 Persona 4 Persona § Persona 6
L ona % o wmn

Defimtivamente lo compraria

Prohablemente lo compraria X X

Podria 0 no comprarlo X X

Probablemente no lo compraria

Befimtivamente no lo compraria

3.00
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CUESTIONARIO

¢Cudl seria la frase que definiria tu intencién 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. . $ 2.00 : i

Repasteria.....
Pan blanco (bolillo]

$ 3.00
H 0.80

Seis personas (marcar con una X)
Personai _Persona2 Personad Personad_ _Persona §__Persona 6
nat _Tersonde a1 L

Definitivamente 1o compraria

X 8
Podria 0 no comprarlo X 6
& no lo comprarla X X X X 16
[Definitvamente no lo compraria
5.00
CUESTIONARIO
¢Cudl serla la frase que definirla tu intencién de compra con los siguientes precios, lomando 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. $ .
Reposteria.. $ 350
Pan blanco (bolilio $ 1.00
Seis personas (marcar con una X)
Personal Persona2 Persona3 Personad4 Persona5  Persona 6
Definitivamente lo compraria
Podria 0 no comprario
Probablemente no lo compraria X 4
Defintivamente no lo comprarla X X X X X 10
2.33
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ESQUEMAS DE MAYOR DEL BALANCE GENERAL

BANCOS
1) T1.487,316.27 | 54.305.29 (3
2) 2,715,264.54 | 580,200.14 (4
558,000.00 (5
255,856.22 (6
542,787.04 (7
321,586.78 (8
344,741.00 (10

794,169.25 (11
268,330.70 (12

4,212,580.81 | 4.112,090.59
100,490.23

DEPRECIACION ACTIVOS

CAPITAL SOCIAL
209,463.25 (1
(43,611.15) (1A

- 255,852.10

MAQ Y EQUIPO

108,906.61 (9 11) T 784,168.25
B 108,906.61 764,169.25 T

MOB Y EQUIPO DE OFNA
13) 2,900.00

2,800.00 -

VENTAS
3) 54,305.20 | 2,715,264.54 (2

54,305.29 | 2,715,264.54

GASTOS DE PRODUCCION
6)  255,856.22
255,856.22 .

GASTOS FINANCIEROS
10)  344,741.00

344,741.00 .

GASTOS AMORTIZACION
9A) 23,514.00

23,514.01 -

EQ. DE TRANSPORTE
14)  65,000.00

65,000.00 -

GASTOS DEPRECIACION
9) ~108.806.61

108,806.61 .

GASTOS ADMON
8) 321,586.78

ACRREDORES DIVERSOS
1,197,853.02 (1

- 1,187,853.02

MOBILIARIO ¥ EQ
12) 288,330.70

288,330.70 -

GASTOS INSTALACION
15) 293.925.17

203,925.17 -

MATERIA PRMA
4) 580,208.14

580.,209.14 -

GASTOS DE EJECUCION
18) 9,380.00

321,588.78 .

MANO DE OBRA

9,380.00 .

CTQ DE VTA Y DISTRIB

5) 558,900.00

7) 542,787.04

558,800.00 -

AMORTIZACION GASTOS
23,514.01 (8A

. 23,514.01
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