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INTRODUCCION

Esta empresa es creada con el propésito de la produccion de galletas que no solo estén
enfocada la venta y reparticion a la alimentacién sino también al disfrute del consumidor, se
busca crear la experiencia de comer galletas y es importante destacar que no usamos
productos aditivos sintéticos y se centra la produccion en crear mas ricos los sabores con el uso
de harina, huevos, mantequilla, leche, azucar y otros ingredientes de origen organico son

preferibles para la alimentacion y salud mexicana.

A diferencia de las galletas industriales se realizara frescura diaria, una produccion artesanal y
un servicio atentamente y personalmente con las posibilidades de reaccionar rdpidamente a los
deseos especiales de los consumidores. La inicializacién de este negocio en un pais con costos

del salario bajo como México es muy bien apropiada.

En la oferta de todos los ingredientes son del sector agrario o basan directamente de estos
productos, por eso la cadena productiva de nuestras materias primas es corta y por consiguiente
la oferta es grande con muchos productores y precios bajos. Por ese caso contamos con una
gran independencia por satisfacer nuestro consumo y deben esperar un incremento de precio

sobre proporcionado en la futura cercana.

Es un proyecto hecho en un periodo de 5 afios para poder realmente evaluar la rentabilidad
financiera se utilizaron cuentas basicas contables y asi se resume la inversién en esta primera
version. Como se observa en la actualidad es mas rentable arrendar el local comercial en la

zona de Coyoacan que es donde sera instalada la galleteria.

El proyecto se explicara en tres capitulos, en el primero denominado “Estudio de mercado” se
hablara sobre la situacién actual en el mercado galletero, asi como del producto principal,
subproductos, propiedades y usos, las normas de calidad vigente, los productos sustitutos o
similares, disponibilidad actual y futura, asi como la variacion de los precios de las materias

primas en el mercado.

Otro punto que incluye este primer capitulo es el area del mercado a estudiar, dentro de este
se determinara la poblacion consumidora, asi como el nivel de ingresos del consumidor y el

comportamiento del mismo.



Se explicara el comportamiento de la demanda mediante las caracteristicas teoricas de la
misma, asi como la situacioén actual y una proyeccion futura en la que se pueda determinar un
namero de poblacion futura consumidora, dentro del principal objetivo del proyecto esta cubrir
al moderno y a la misma vez tradicional mercado “Hipster”, rumbo a la toma de un camino a la
salud de forma sana, donde se evitan utilizar productos de mala calidad para la salud, es decir
gue se utilizaran productos lo mas natural y organicos posibles para que formen parte de la gran

diversidad gastrondémica en este recinto historico y cultural que es Coyoacan.

El producto va dirigido directamente al publico joven que procura una linea alimenticia sana y
organica, también se enfoca en el mercado vegano con las que la oferta de “Megamonstruo”
esta cumpliendo con los estandares caléricos, nutricionales y sobre todo de sabor que al cliente

mas le agrade.

Asi como se toca el tema de la demanda es necesario que se observe el lado de la oferta,
asimismo se hard la observacion de la situacion actual, la tendencia de la oferta por sabores de
galletas, la estimacion actual de la oferta misma en el mercado galletero y para concluir el

capitulo una encuesta de la que obtuvimos resultados para poderlos plasmar en nuestro célculo.

En el segundo capitulo denominado “Estudio técnico” se interpretara la localizacién del
proyecto, esto incluye la macro localizacion y sus aspectos geograficos e institucionales,

también la infraestructura de la misma y el mapa de ubicacién del area determinada.

Asi mismo se debe de interpretar la micro localizacion del proyecto en la cual se incluye su
plano de ubicacion del local, para el caso del proyecto el plano en Coyoacan, asi como el

tamafio de la planta, es decir la capacidad instalada.

Otro punto importante que entra en este segundo capitulo es el de las materias primas tanto
sus costos como la forma de obtenerlas para la produccion. De aqui deriva el proceso de
produccion que tiene un despliegue de la seleccion de las tecnologias, se describe el tipo de
proceso seleccionado y se proyecta un diagrama de flujo en el que se desincorporan las
actividades productivas.

Para concluir el capitulo se describen las caracteristicas técnicas basica de la maquinaria y
equipo de produccion, asi mismo el requerimiento de insumos de los mismos, como de las

instalaciones en general y se describe un mapa de la distribucién de los equipos.



El tercer capitulo denominado “Estudio econémico” tiene por objeto estimar la inversion total del
proyecto, es decir se realiza el calculo de la inversion fija, y la inversion diferida, asi como del
capital de trabajo, las materias primas y la mano de obra, obteniendo asi un resumen de

inversiones.

Es importante mencionar que se calcula para toda la inversion la depreciacion y amortizacion
de los conceptos que por motivos de tiempo se utilizaran en su maximo beneficio para la

galleteria.

Para concluir el proyecto, en el cuarto capitulo del proyecto denominado “Estudio financiero”
se presenta el balance comercial de “Megamonstruo”, asi como el estado de resultados, el flujo
neto de efectivo, punto de equilibrio, tasa interna de retorno del proyecto y su relacion costo
beneficio que implica la viabilidad y efectividad general del proyecto, con esto se comprueban
los resultados del estudio de mercado realizado asi como la encuesta a trabajadores,
extranjeros y padres de familia que tienen la preferencia a lo saludable, en México se tiene poca
conciencia sobre el problema de salud en torno a la obesidad y la diabetes, por lo tanto mas del
70% de la poblacién adulta padece de esta y el método de prevencion de los jovenes es mejorar
la alimentacién favorablemente antes de que lleguen éstos padecimientos, asi que con este
producto, se pretende nivelar los indices de sobrepeso y obesidad al menos de la alcaldia de
Coyoacan a un precio competitivo y que no se compara con los precios de una tienda organica
como “The Green Corner ” dénde los precios son altamente excesivos y como se analiza el 70%

de la poblacién adulta no logra cubrir con su nivel de ingresos.

Por lo anterior el proyecto es una propuesta para combatir con las galletas comerciales que
contiene un indice de azucar y grasas saturadas de forma excesiva, y ser competentes para

éste mercado de forma sana, estratégica y organica.



CAPITULO |: ESTUDIO DE MERCADO

A) El producto en el Mercado
1. Producto principal y subproductos, propiedades y usos.

En el mercado galletero de Coyoacédn se observa a los competidores de cerca mediante un
enfoque, el Grupo Mac Ma S.A.B. de C.V. es una empresa del sector alimenticio enfocada en
la fabricacion y comercializacion de galletas, pastas de trigo, helados y chocolates, “Grupo Mac
Ma” se estableci6 en 1991 con la union de tres marcas: “Galletas Mac Ma”, “Pastas Pinerolo” y
“Chocolates Ferback”. Distribuye sus productos a través de tiendas de autoservicio, tiendas
departamentales, por el sistema de ventas por catalogo y a través de una cadena de 35 tiendas
propias con una totalidad de 360 empleados generando una venta anual en el afio 2015 de
$248, 143,000.00 pesos de toda la cadena, la venta de esta galletera es bien conocida por la
caja y su empaque peculiarmente ubicado en el mercado, sus acciones se empezaron a cotizar

en Bolsa Mexicana de Valores en 1994 y fueron suspendidas en junio de 2012.

Galleteria Ambrosia es una empresa 100% mexicana dedicada a la elaboracion y
comercializacion de galletas artesanales con calidad gourmet, cuentan con 10 afios de
experiencia en el mercado. Sus productos se encuentran en las principales cafeterias de México
abarcando el mercado a nivel nacional. Su planta se encuentra ubicada en la Ciudad de Puebla,
cuenta con 1,200 m2; una infraestructura para una produccién de 950 Kilogramos diarios, con
una eficiente linea de produccion para venta por pieza de su producto.

Por otra parte las pastelerias y panaderias que producen también una serie de galletas son un
riesgo en el mercado debido a que el producto es secundario y no principal , es decir es un
producto complementario que se produce al dia, ejemplo de esto es la panaderia denominada
‘Pan Zacatlan”, “La casita del Pan”, “Pasteleria Santo Domingo del Altillo”, Panaderia “la
Cavanova”, dentro de estas panaderias tienen una produccién de 15 kg diarios de galletas que
son vendidos mediante la marca de la propia panaderia como un subproducto a precios
accesibles que van de los $60 a $90 por kilogramo, mismos que se venden en diferentes
presentaciones por paquete desechable, debido a que es sélo una produccién de consumo
directo desde las panaderias, no tienen una cadena de distribucibn como las galleterias

anteriormente mencionadas en las que su giro principal es la distribucion.



Otra empresa de la competencia es Gamesa que son productos en todo tipo de variedades y
sabores, asi como de presentacion, sin embargo, este tipo de galletas comerciales son hechas
al mayoreo a un precio mas bajo y en una calidad menor, es decir que no se estd comparando
con el tipo de galletas artesanales con una calidad gourmet como la que ofrece nuestro

producto.

Cabe mencionar que dentro de la competencia se encuentran las galletas saladas, mismas que
son ampliamente comerciales dentro de este mercado, existe un flujo que es por temporada en
el que la venta de estas galletas saladas es por encima de la venta de galletas dulces, sin
embargo a lo largo de todo el periodo anual no existe una amenaza competitiva dado que su
consumo no tiene el mismo comportamiento, ya que una es producto sustituto de la alimentacion
y/o comida y por el lado de las galletas dulces son consumidas de postre es decir en un

producto complementario.

A causa de la naturaleza de las galletas y sus ingredientes este producto sirve no solamente
por la alimentacion, si no mas por el disfrute durante el consumo. Por esto es importante que la
empresa renuncie a utilizar aditivos sintéticos y se concentre en la creaciéon de sabores mas
ricos, pues el uso de harina, huevos, mantequilla, leche, azlcar y otros ingredientes del origen
organico son preferibles para acertar en los gustos de todos los consumidores del mercado
hacia el que nos orientamos y asi garantizar el éxito comercial con al menos una variedad de
10 recetas diferentes estandares y 5 alternadas que son recomendables se concentran las

galletas dulces en variaciones de:

a) Coco b) Chocolate

c) Vainilla d) Dulce de Leche

e) Mazapan f) De mermeladas de frutas diferentes
g) Hojaldre h) Crocante

i) Nuez j) Amapola

k) Cereales

A diferencia de las galletas industriales el objetivo de la galleteria es realizar frescura diaria, una
produccion artesanal y un servicio atenta y personalmente con las posibilidades de reaccionar

rapidamente a los deseos especiales de los consumidores. La inicializacién de ese negocio en



un pais con costes del salario bajos como México es muy bien apropiada, ya que ha ido en

incremento el mercado llamado “Hipster” que va de una poblacién consumidora joven.

Todos los ingredientes son del sector agrario o basan directamente de estos productos. Por eso
la cadena productiva de las materias primas es corta y por consiguiente la oferta es grande con
muchos productores orgénicos y a precios bajos. Para ese caso se disfruta una gran
independencia para satisfacer el consumo y deben esperar un incremento de precios sobre

proporcionado en la demanda futura cercana.
2. Normas minimas de la calidad vigente.

Las recetas de las galletas no son patentadas y el gobierno no dicta la calidad vigente, entonces
se puede realizar la produccion acorde a la demanda. Para proteger el éxito del negocio se
debe formular articulos de mantenimiento de secreto en los contratos de trabajo con todos los

empleados.
3. Sustitutos o similares, disponibilidad actual y futura, variacion de precios.

El analisis avanzado del producto incluye la busqueda de los substitutos y complementos que

son utilizados por la competencia, e incluso que son un punto clave del sector del mercado.
Substitutos directos:

a) Competencia directa de otras galleterias
b) Galletas saladas
c) Galletas industriales

d) Productos de pastelerias

Para sobrevivir a esta competencia fuerte una cualidad alta y constante, asi como una
propaganda buena de boca en boca son muy importantes. Por esto la satisfaccion del cliente o
consumidor es el primer objetivo que tiene la galleteria “Megamonstruo”, sin problemas grandes
de poder ofrecer algunos de los substitutos también, la amplificacion del ofrecimiento convida

especialmente aqui:
*Galletas saladas:

a) Galletas con sésamo.
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b) Galletas con amapola.

*Productos de la Pasteleria:

a) Baklava.

b) Pastel del dia (organico).

c) Panqué organico.

4. Productos complementarios.

Complementos directos al consumo de las galletas serian:

a) Refrescos.

b) Bebidas calientes (Café, Chocolate, t€).
5. Presentacion.

Las economias de escala describen que la producciéon de cantidades mas altas reduce los
gastos por cada unidad producida, por esto se debe realizar la produccion utilizando el 100%
de la capacidad instalada, para poder realizar la vinculacién con otras panaderias y asi poder
vender los productos en cantidades mas grandes con descuentos y simultaneamente para

comprar mercancia del inventario existente que tenga la galleteria.

Con la venta directa de los consumidores de la produccion se esta realizando la concentracion
en un mercado regional (Colonia o delegacion). Mientras que la venta a las panaderias y

pastelerias permite un comercio estatal.
Para la presentaciéon en el mercado seran las siguientes:
Dos envases:

a) Los consumidores reciben sus mercancias de 250 gr. en cajas pequefias de cartén.

b) Las panaderias y pastelerias reciben sus galletas en cajas de platicas.
Dos unidades de galleta:

a) Venta por 250 gramos a los consumidores.

b) Kilogramos a las panaderias, pastelerias y otros compradores.

11



B) Area del mercado.
1. Ingreso del consumidor.

Por la dimensién de la Ciudad de México se debe de enfocar a las delegaciones selectas con
una poblacion que tenga cierto nivel de ingreso mensual por ejemplo Coyoacdn o Magdalena
Contreras.

La investigacion de las condiciones en las dos delegaciones lidera las estadisticas del INEGI,
se tomo la informacion de la alcaldia estudiada en este caso Coyoacan, y el porcentaje de la
poblacion ocupada con ingresos més altos son los comerciantes independientes, profesionales
y oficinistas, por ello el nivel de ingreso mensual especialmente es de mas de 3 salarios minimos

sobré el promedio de la Ciudad de México en este rango de poblacion.

Esta tendencia refleja las cifras del personal ocupado, la produccion bruta total y el valor
agregado censal bruto cuales son en Coyoacan 5-6 veces mas altas. Especialmente las
industrias manufactureras y el comercio estan desarrolladas y bien estructuradas en esta
delegacion. Ademas, ya tiene Coyoacan una cantidad alta de servicios gastronémicos, que al

final van a aumentar en una u otra forma la demanda de las galletas.

Con el estudio realizado sobre la alcaldia de Coyoacéan, también se sabe que es un gran lugar
donde transitan extranjeros y la mayoria de éstos toma por pasaje cultural éste centro
histéricamente catalogado, ademas de contar con una amplia gama gastronémica que nos da
un amplio célculo de la demanda para la produccion de las galletas al publico extranjero, hipster

y trabajadores de la zona.
Cuadro No. 1

Nivel de ingresos de la poblacion en la delegacién Coyoacan segun el nivel de ingresos del 4T
2018.

Més de 1 hasta AR o2 LR B2 5 Mas de 5 No recibe
Hasta un . hasta 3 hasta 5 . .
i salario minimo 2 s'al_arlos salarios salarios Sc’:,lli?.rIOS INQresos y_/c_) no
Alcaldia minimos o o minimos se especifica Total
minimos minimos

Absoluto | % |Absoluto| % |Absoluto| % | Absoluto| % | Absoluto| % | Absoluto %
Coyoacan | 60,734 |10% | 141,565 | 23% | 104,070 | 17% | 61,487 |10% | 52,380 |[8% | 207,889 | 33% | 628,063
CDMX | 528,832 | 13% | 943,836 | 23% | 768,429 | 19% | 543,732 | 13% | 268,817 | 7% | 1,082,822 | 26% | 4,136,468

Fuente: elaboracion propia con datos de INEGI y SEDECO.
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2. Poblacion consumidora.

El grupo de destino es generalmente la poblacion de la Ciudad de México con trabajo regular y
la posibilidad para consumir algo ademas de los alimentos basicos es decir quien tenga un nivel
de ingreso de mas de tres salarios minimos diarios. Edad y sexo asi como el nivel cultural no
importan con tal que normalmente toda la gente les gusta las galletas. Solo los nifios con menos
de 4 afios no se incluirdn en el grupo destinatario, por razones de una alimentacion mas

saludable para los pequeiiitos.
3. Comportamiento del consumidor. Cuadro No. 2

Proyeccion de la poblacion consumidora por rango de edades en la alcaldia Coyoacéan.

PT
CONSUMIDORA  |PT CONSUMIDORA
i PT ~ |PT CONSUMIDORA |DE 31 A50 ANOS |DE 51 O MAS
ANO  |COYOACAN |DE 5-30 ANOS 41% |17% ANOS 42%
2015 628,063 110,387 106,771 263,786
2016 635,097 260,390 107,967 266,741
2017 642,210 263,306 109,176 269,728
2018 649,403 266,255 110,399 272,749
2019 656,676 269,237 111,635 275,804
2020 664,031 272,253 112,885 278,893
2021 671,468 275,302 114,150 282,017
2022 678,989 278,385 115,428 285,175
2023 686,594 281,503 116,721 288,369
2024 694,283 284,656 118,028 291,599
2025 702,059 287,844 119,350 294,865

Fuente: Creacion propia con datos de SAT y SEDECO.

En esta tabla se realiz6 la proyeccion de la poblacion consumidora respecto al porcentaje que
representa la poblacion total de Coyoacan en el consumo de galletas proporcionada a la

encuesta realizada en el campo de investigacion.
C) Comportamiento de la demanda

1. Caracteristicas tedricas de la demanda.
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Actualmente a nivel nacional existen mas de 30 mil unidades de produccion.
A nivel nacional de cada 10, nueve operan en la elaboracion de pan y pasteles, es decir, el
92.1%, galletas y pastas con el 7.4% y molienda de trigo el 0.5%.

El tamafio de las unidades econdmicas se clasifica en microempresas o empresas familiares
gue ocupan de una a 15 personas y representan el 96.7% del total de los establecimientos; las
pequefias empresas con trabajadores de 16 hasta 100, representan 3% Yy finalmente los
establecimientos medianos y grandes, representan apenas 0.3% del total.

Considerando a las empresas en los siguientes rangos:

* 40 % corresponde a micro empresas.

* 42 % pequefia empresa.

 18% medianas y grandes empresas.

Aspectos como la promocién y la innovacién de productos han impulsado las ventas del sector,
pero también han influido las condiciones climaticas, ya que las lluvias y el frio hacen que el
publico consumidor demande mas productos.

La panificacion es una de las ramas més productivas del sector de alimentos, al mantener en
operacion 50% de su capacidad instalada, lo cual supera a la industria en general, que promedia
en este rubro 63%.

En materia de precios, los panes y pasteles muestran un comportamiento atipico, pues su
encarecimiento casi nunca se refleja en una reduccion del volumen de ventas y ello se debe a
gue la poblacién mexicana tiene la costumbre de consumir pan y pasteles para todo tipo de
celebracion. De hecho, el consumo per cépita anual de los derivados de harina en pan blanco
y dulce es de 32.5 kilos.

La industria panificadora va dando pasos, consolidandose mas cada dia, introduciendo al
mercado productos que vayan de acuerdo al cambio de hébitos alimenticios de la poblacién, sin
perder nuestra esencia artesanal.

Actualmente las personas cuidan mas su salud y ponen mas interés en su comida, las galletas

de fibra tienen demanda, asi como otras variedades.

Uno de los problemas son los productores clandestinos de pan, ademas del ingreso de
productos extranjeros con larga vida de anaquel y en grandes cantidades, los cuales entran a

precios (dumping) muy por debajo del costo real mientras se posicionan en el mercado.
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Estos generan cambio de habitos alimenticios en la poblacién y desplazamiento de productos
nacionales
A futuro se prevé que la oferta de panes y pasteles siga en aumento, en especial por parte de
las grandes firmas que buscan captar mas clientes mediante nuevos productos y modernos
empaques.

2. Situacion actual y futura.

La mayoria de las panaderias ofrecen galletas, sin embargo, ese no es un negocio central solo
en una variable pequefia y muchas veces solo en cajitas preseleccionadas como en las
panaderias El Globo, generalmente en la Ciudad de México no hay tantas galleterias en la zona
de Coyoacan una alcaldia con mas de 300,00 personas solo se encontré las siguientes:

a) Pan de Zacatlan (Pacifico/Los Pinos).

b) Pasteleria Santo Domingo del Altillo S.A. de C.V. (Miguel Angel de Quevedo/Av.
Universidad).

c) Mac Ma (La Paz 40, Av. San jerénimo 630 y Av. Coyoacan).

d) La Cavanova (Av. Revolucion 1908).

e) Galleteria Ambrosia (Av. San Jer6nimo 243).

f) La Casita del Pan (Avenida México esquina Berlin, Coyoacéan)

Por lo cual Pan Zacatlan es mas o menos sélo una panaderia que ofrece también una gran
variedad de galletas. Este tipo de establecimiento galletero es el mas prevaleciente. La cadena
Mac Ma S.A. vende muchas calidades de galletas, cuales son del tipo industrial de alta calidad.

La venta que ofrece son cajitas seleccionadas, galletas una por unay chocolates.

Unicamente La Cavanova tiene una oferta que aparece mas o menos igual a nuestro plan de
negocio, ya que se ofrecen entre 10 y 20 diferentes calidades de galletas artesanales que se
venden como pasta par té o pasta de nuez una a una y también en domos de tamafios 100gr,
250gr, 500gr y 1000gr. La tienda convence con un ambiente clasico y la venta de algunos panes
selectos. De este andlisis se puede deducir que la competencia en el mercado de las galleterias

no es tan fuerte, sin embargo, esta concentrada en manos de la cadena Mac ma.

Para la situacién futura se considera el primer momento el desarrollo de la empresa es

recomendable abrir solamente un establecimiento en un lugar bien conocido por ejemplo cerca
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de la plaza Sta. Catarina para analizar las reacciones de los consumidores y organizar un

ambiente funcional.

Si el modelo de negocio va bien podréa avanzar con el segundo paso del desarrollo y abrir stands
pequefios por ejemplo dentro del metro ya que la gente transita por este lugar seguido, este

paso seria bueno para aumentar las ventas sin causar alto costos.

Si se quiere crecer mas y cambiar la concentracion en el mercado es seguramente necesario
abrir una nueva sucursal y separar la venta de lugar de la producciéon. Una expansion mas

adelantada va a otras delegaciones, ciudades mas grandes y la exportacion a paises.

Para el calculo de la demanda futura se utilizaron los datos del INEGI con la ecuacion:

+Poblacion Total de Coyoacéan
-Porcentaje de la poblacién con menos de 3 salarios mensuales (58%)

-Poblacion de 0 a 5 afios de edad.

= Suma de consumidores Potenciales

Con esta suma se aproxima la demanda anual actual, el futuro del volumen y valor de ganancia,
el 90% de los encuestados de Coyoacan consumen regularmente galletas el nimero de los
consumidores de la aproximacion no va a disminuir mucho en comparacion de la suma de
consumidores potenciales. Pues el 90% consume mensual de 250 a 500gr es decir una
produccién de 1, 240,284.15 kilogramos anuales, 8% consumen mensual de 100 a 250gr es
decir una produccion de 51,449 kilogramos y el 2% consumen mensualmente de 100 a 250gr
en decir 12,862 kilogramos anuales. De todo esto sdélo el 77% es decir una poblacion de 235,807

personas prefiere galletas de tipo dulce.

El objetivo de “Mega monstruo” es cubrir la satisfaccion del 1% de la demanda de galletas dulces
en Coyoacan en 2019 eso seria una venta de 36.23 kg por dia, sin embargo, la produccion

diaria sera de 80 kg.

Con la satisfaccion del 1% de las galletas dulces en Coyoacan en 2019 la venta seria de 36.23

kg por dia, es decir una venta de $4878.73 por dia, y la meta de la galleteria son 80 kg.
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Cuadro No. 3

Con precios alternativos las ventas
(Pesos)

$/IKG 60 70 80 90 100 110 120

VENTA $/DIA | 8,080.00 [9,426.00 |10,773.00|12,119.00|13,466.00|14,813.00|16,159.00

Fuente: elaboracion propia con datos del SAT, INEGI, oferta y demanda calculada.

Una demanda creciente como la de la galleteria ofrece buenas posibilidades para entrar al
mercado, con un precio de kilogramo en el mercado de $134.66 siguiendo la linea de la calidad
y de la galleta artesanal sobresaliente en el mercado, estos son los precios alternativos de la
linea de galletas que se pondran a la oferta compitiendo directamente con las demas galleterias

y siendo proveedor a otras panaderias y pastelerias.
D) Comportamiento de la oferta.
1. Situacion actual.

La investigacion de la oferta con base en los datos de INEGI, dénde encontramos cifras de la
encuesta industrial mensual (EIM) por la elaboracion de Galletas y Pastas Alimenticias,
desafortunadamente estos datos soélo existen de forma nacional, sin embargo, los datos
demuestran un crecimiento en el mercado total, ya que el nivel de depreciacién en este ramo
va disminuyendo. Y a su vez se puede observar como es que la produccién del mercado
galletero se ha duplicado en los ultimos 10 afios con oscilaciones en los meses de septiembre

a diciembre de cada afo.

Es evidente que el mercado galletero de galletas dulces esta grande y desarrollado, y una
entrada a éste es ampliamente recomendable, suponiendo que el mercado de galletas

artesanales es perfecto, la oferta es necesariamente igual a la demandan, por lo tanto:

Oferta local de la poblacion total de Coyoacan (3,623.59 kg diarios) = Demanda Local (3,623.59
kg diarios), motivo por el cual la meta a cumplir es cubrir es del 3 al 5% de la demanda de ésta

Zzona.
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Especulando en los resultados de la encuesta la alcaldia Coyoacéan la poblacion consumidora

es equitativa en género y edades, ya que la poblacion tiene un consumo semanal promedio.

2.Oferta por sabores y oferta actual.

Cuadro No. 4
Tendencia de la oferta por sabores y la oferta actual.
VENTA
VENTA TOTAL/ |VENTATOTAL/ |TOTAL/

SABORES VENTA KG DIA MES ANUAL
CHOCOLATE 5.0 931 27,924 335,088
VAINILLA 4.0 745 22,339 268,070
COCO 15 279 8,377 100,526
AVENA 2.5 465 13,962 167,544
DULCE DE
LECHE 3.0 558 16,754 201,053
MAZAPAN 3.5 652 19,547 234,562
MERMELADAS 4.0 745 22,339 268,070
CROCANTE 6.0 1,117 33,509 402,106
NUECES 3.0 558 16,754 201,053
AMAPOLA 1.5 279 8,377 100,526
HOJALDRE 4.0 745 22,339 268,070
TOTAL 38.0 7,074 212,222 2,546,669

Fuente: elaboracion propia con datos del SAT, INEGI, INPC, oferta y demanda calculada.

La competencia directa entrega precios promedio de 8 a 12 pesos por cada 100 gr de galletas

artesanales, las galletas industriales que se venden en los supermercados varian mucho en tipo

y calidad donde el kilogramo cuesta de 80 a 90 pesos, y en el caso de las tiendas organicas

cambia el precio aumentando al doble y en su caso al triple.

Por un precio actual de $100 por kilogramo significa un valor mensual de nuestra oferta:

Oferta=

Mensual

Dias por mes

135kg x 30 dias x $100

= $405,000/mes
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Oferta= $405,000 x 12meses
Anual  --------memmm e = $4,860,000/anual
Mes x afio

Esta oferta es calculada para las galletas industriales, el precio de las galletas gourmet casi se
duplicay es muy variable, ya que por la zona del proyecto se clasifican como dos tipos, consumo
de galletas industriales a $100 por kilogramo o galletas artesanales con un precio de $136.44
por kilogramo, que es el caso para este proyecto, demas las ventas de las galletas saladas, los
productos de la pasteleria y de los productos complementarios.

4. Demanda actual y encuesta.

Los cuestionarios muestran que todos los encuestados compran sus galletas en supermercados
o tiendas de abarrotes, la posibilidad de cambiar este comportamiento es poco. Por lo tanto, es
mas importantes que la oferta de la galleteria esté donde nuestro consumidor, este dentro del

espacio publico.
El cuestionario fue el siguiente:
a) ¢Consumes galletas? Si[10] No[0] SI=H[5] M[5]
b) ¢Compras galletas regularmente? Si[9] No[0] SI=H[4] M[5]
c) Sicompras regularmente: ¢ Cuantas veces Consumes?
Diario [4] Semanal [5] Mensual [1]
H[2] M[2] HI2Z]  M[3] H[1]  M[O]
d) ¢Cuantas personas consumen galletas en tu casa?
1[2] 2a3][7] 4 0 mas [1]

H[1]  M[1] H[4]  M[3] H1]  M[O]

e) ¢Cuantos gramos consumes?
100-250g [6] 250-500gr [4] 500-1000gr [0]
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H[5] MI[1] H[2] M[2]
f) ¢Cuénto gastas a la semana en galletas?
Menos que $50[3] $50-$200 [6]

H[1] M[2] H[8] M[3]

g) ¢Donde las compras?

Supermercados [6] Panaderias [0] Galleterias [0]
H[2] MI[4] H[O] MIO] H [0]

h) ¢Cuanto tiempo gastas en ir a comprar tus galletas?

Menos de 5min [4] 5-15mins [4] 15-30 mins [2]

H[38] M[1] H[1] MI[3] H [1]

i) ¢ Qué tipo prefieres?

Dulce [8] Salado [2] Artesanales [2]

H[4] M[4] H[1]  M[] H[O]  M[2]

) ¢ Qué tipo de galletas te gustaria probar?

k) [4] coco [6] chocolate [1] Vainilla [7] Dulce de leche
HI3] M[1]  H[4] M[2] HO] M[1] H[4]
[6] mermeladas de frutas [2] hojaldre [3] crocantes
H[4] M[2] H[O] M[2] H[O] MI[3]

Los resultados de la encuesta serian los siguientes:
Cuadro No. 5

CONSUMO POR GENERO

HOMBRES |MUJERES TOTAL

Si CONSUME 50% 50% 100%
Fuente: elaboracion propia con datos de la encuesta realizada.

$200-$500[1]

Tienditas [4]

30-60mins [0]

Industriales [2]

M [2]

[4] mazapan
H[4] MI[O]

[5] amapola
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Cuadro No. 6

FRECUENCIA DE CONSUMO POR GENERO

FRECUENCIA |HOMBRES MUJERES

DIARIA 20% 20% 40%

SEMANAL 20% 30% 50%

MENSUAL 10% 10%
TOTAL= 100%

Fuente: elaboracion propia con datos de la encuesta realizada.

Cuadro No. 7

CONSUMO POR PERSONAS EN EL HOGAR

CONSUMO

HOGAR HOMBRES MUJERES

1 PERSONA 10% 10% 20%

2a3 40% 30% 70%

4+ 10% 10%
TOTAL= 100%

Fuente: elaboracion propia con datos de la encuesta realizada.

Cuadro No.8
CONSUMO POR GRAMOS

CONSUMO GR. |[HOMBRES MUJERES

100-250GR 50% 10% 60%

250-500GR 20% 20% 40%

500-1000GR 0%
TOTAL= 100%

Fuente: elaboracion propia con datos de la encuesta realizada.
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CONSUMO EN PESOS

Cuadro No.9

CONSUMO $ HOMBRES MUJERES

$50 10% 20% 30%

$51-$200 30% 30% 60%

$200-$500 0% 10% 10%
TOTAL= 100%

Fuente: elaboracion propia con datos de la encuesta realizada.
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CAPITULO Il “ESTUDIO TECNICO".

A) Localizacion
1. Macro localizacion

Los aspectos socioeconomicos de decir las actividades econémicas con sus efectos en la
sociedad y asi también las culturales en la region elegida estan en el nivel de ingresos
mensuales y la preferencia de dulces diversos, en Coyoacan especialmente los salarios de mas
de 5 salarios minimos estan situados significativamente sobre el promedio de la ciudad de
México q permite la demanda necesaria para poder vender nuestro producto.

Porque el estilo de vida occidental esta correlacionado con el nivel de ingresos que podemos
suponer entonces que los gustos a comer nuestras galletas con nuestros sabores van a

encontrar su demanda.

Afortunadamente la produccién de galletas no necesita una infraestructura especial porque la
delegacion de Coyoacan ya tiene muchos afios constituida con los mismos gustos esta ubicada
centralmente en la ciudad de México, podemos suponer que en Coyoacan todos los edificios
estan conectados al sistema de electricidad, conduccion de agua y red de carreteras, ademas

con la red de gas natural es mas econémica.

También se puede presumir que el abasto suficiente de las materias primas esta garantizado
siempre en todos los sitios de la ciudad de México, la elaboracién de la cantidad planteada por
la primera fase de desarrollo de la galleteria no contiene efectos negativos por una zona

residencial, al contrario, los vecinos van a aprovechar de la oferta.

Geograficamente la galleteria “Mega monstruo” necesita un lugar absolutamente central, con
muchas personas que transitan a cada hora del dia, menos tréfico y en un sitio agradable.
Porque los costos de la produccién (materia prima, mano de obra etcétera) van a estar casi los
mismos en cada area de la ciudad, los gastos por la renta van a hacer la diferencia del éxito
econdémico del proyecto, por un lado la separacién de produccién y venta seria una posibilidad
para disminuir estos costos por otro lado esto significaria la perdida de la ventaja de una frescura
visible y sdlida, en el mercado de galletas tan lleno de diferentes ofertas no se puede permitir el

descalabro de ventajas. Pues la alternativa de buscar una ventaja pequefia en la alcaldia de
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Coyoacan y producir en dos o tres jornadas se adhiere de forma mejor al modelo de negocio

gue empleamos.

El estudio de localizacion tiene como propdésito encontrar la ubicacion mas ventajosa para el
proyecto; es decir, cubriendo las exigencias o requerimientos del proyecto, contribuyen a
minimizar los costos de inversién para la empresa, los costos y gastos durante el periodo

productivo del proyecto.

Es el estudio que tiene como objeto determinar la region o territorio en la que el proyecto tendra
influencia con el medio, describe sus caracteristicas y establece ventajas y desventajas que se
pueden comparar en lugares alternativos para la ubicacién de la planta, aqui se debe analizar

todas las alternativas antes de seleccionar el lugar donde la fabrica opere:

a) En las mejores condiciones de costos.

b) Que tenga acceso a la infraestructura adecuada.

c) Abasto suficiente de materias primas.

d) Que tenga la oportunidad de cubrir eficientemente sus mercados potenciales.

e) Que cuente con apoyos comunitarios y gubernamentales reales.

Como se sabe la primera parte del proyecto el mercado en la Ciudad de México esta ubicado
en la delegacion de Coyoacan, pero también puede estar situado en otra colonia con una
demanda similar de galletas artesanales sea de venta directa o de venta en distribucion a
tiendas comerciales. Para que funcione eficientemente nuestro eje se distribuira la estructura

del personal de esta manera:
Cuadro No.10

Empleados para la produccién.

EMPLEADOS NUM. DIAS/SEMANA
GALLETEROS
AYUDANTES

CAJERA/MOSRTRADOR
LIMPIADOR

TOTAL 6
Fuente: elaboracion propia con datos del oferta y demanda calculada.

iR NN
MO [OO|O

24



Con esta distribucion el proposito que se tiene para llegar a la meta y objetivos de venta son

mantener el estandar de servicio, es decir mantener u obtener un nivel de servicio determinado

con el coste mas efectivo posible a través de la explotacion, mantenimiento, reparacion
sustitucion de los activos que se utilicen dentro del proceso de elaboracion de las galletas
bien realizar cambios estratégicos y mejoras en el estandar de servicio a través de la creacio

adquisicién, mejora y eliminacion de los activos.
Mapa No. 1

MAPA DE MACRO LOCALIZACION.
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2. Micro localizacion.

El andlisis de micro localizacién indica cual es la mejor alternativa de instalacion del proyecto

dentro de la macro zona elegida.

Aqui determinamos las localidades posibles por la realizacion de nuestro proyecto dentro o
cerca de la delegacién de Coyoacan. Porque la delegacion ya estd desarrollada vamos a

arrendar o si es econémico comprar una tienda ya existente.
Colonias interesantes en la delegacion con sus precios promedios de renta estan:

a) Villa Coyoacan cerca de la estatua “Los coyotes” (v) $15,000m2

b) El Carmen cerca del museo” Frida Kahlo” () $110 m?
c) Pueblo xoco a lado de la “Cineteca Nacional” () $130 m?
d) San angel cerca de la iglesia “San Jacinto” (r) $185 m2

Se compara la posibilidad de renta y compra de un local por nuestro negocio al final de un
periodo de 10 afos sin interés (por razones descritas mas abajo), vemos lo siguiente:

Precio compra= 15,00$/m2 x 80m2=$ 1,200,000
Precio Renta= 15 $/ (m2 x mes) x 80 m? x 12 meses/afio x 10 afios = $1,440,000

Esto significa que la compra de un local a condiciones supuestas en la villa Coyoacén seria méas
econdémico que la renta en cualquier otro espacio, por otro lado en San Angel ahorita ya existe
una gran variedad de tiendas diferentes y atrae durante los fines de semana muchisima gente
de la ciudad al centro de Coyoacan y por su famoso mercado también a turistas de todo el
mundo, si elegimos el sitio especifico para ubicar la galleteria dentro de la localidad rentar el
local en la calle aguayo seria lo mas recomendable, porque esa es la conexion directa entre la

estacion de camiones y el mercado mencionado.

Por lo anterior se llegd a la toma de decision en la que se va rentar un local de 80 m2 por un

costo de $15,000 mensuales y no comprar el terreno.
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Mapa No. 2

MAPA DE MICRO LOCALIZACION
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Mapa No.3

Plano de ubicacion del local en calle Aguayo no.67, Col del Carmen, Coyoacan.
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B) Tamafio de la planta

Para hornear y vender los 40 kg de galletas diarios se necesita una tienda de 80mz2, mismos en

los que ya se incluyen el salén de venta, amasadero, oficina, almacén y vestidor, sala de
descanso por los trabajadores y sanitarios.
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Cuadro No. 11

CAPACIDAD INSTALADA

UNIDADES | DIARIA SEMANAL | MENSUAL | ANUAL

KG 80 480 1,920 23,040
Fuente: elaboracion propia con datos de la oferta y demanda calculada.

La capacidad Instalada se refiere a la capacidad instalada del proyecto, y se expresa en
unidades de produccién por afio. Existen otros indicadores indirectos, como el monto de la
inversion, el monto de ocupacion efectiva de mano de obra o algun otro de sus efectos sobre la
economia. Se considera 6ptimo cuando opera con los menores costos totales o la maxima

rentabilidad econdmica.

C)Materias primas para la produccion galletera del 100% de la capacidad instalada que es de
80 Kg diarios de galletas.

Cuadro No. 12

MATERIAS PRIMAS PARA LA PRODUCCION.

MATERIAS

PRIMAS CANTIDAD |UNIDAD |$/U $ DIA  |$SEMANAL | $MES $ANUAL
LECHE 18 | CARTON 10 180 1,080 4,320 51,840
HUEVOS 50| PZA 2 100 600 2,400 28,800
HARINA 16 | KG 10 160 960 3,840 46,080
AZUCAR 15 | KG 10 150 900 3,600, 43,200
MANTEQUILLA 15 |[KG 31 465 2,790 11,160 133,920
CHOCOLATE 1.5 |KG 30 45 270 1,080 12,960
VAINILLA 1| KG 250 250 1,500 6,000 72,000
COoCO 1.5 KG 30 45 270 1,080 12,960
AVENA 1.5 KG 30 45 270 1,080 12,960
DULCE DE

LECHE 1.5 KG 100 150 900 3,600, 43,200
MAZAPAN 2| KG 255 510 3,060 12,240| 146,880
MERMELADAS 2| KG 40 80 480 1,920 23,040
CROCANTE 2| KG 250 500 3,000 12,000| 144,000
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NUECES 1.5 KG 135 203 1,215 4,860, 58,320
AMAPOLA 2| KG 130 260 1,560 6,240 74,880
HOJALDRE 2| KG 125 250 1,500 6,000 72,000
TOTAL 3,393 20,355 81,420| 977,040

Fuente: wwww.profeco.gob.mx/superama2018

D. PROCESO DE PRODUCCION.

1. Seleccion de tecnologias.

Por la realizacion del trabajo calculamos con dos jornadas diarias para la instalacion:
Maquinaria:

e 1 horno industrial

e 1 amasadora

e 1 amasadora/batidora

e 1 caja

e 1 bascula electronica

e 1 refrigerador grande para almacén

e 1 computadora para actividades administrativa

e 1 camioneta para transportar la materia prima y suministrar galletas a consumidores

grandes
Equipo:

e 30 charolas (65x45 cm)
e 1 espiguero
e 2 juegos de cubiertos para hornear

e Bandejas de presentacion
Maquinaria auxiliar:

e 2 extintores ABC 4.5 KG

e 1 Extractor de aire de 48 , motor 2 Hp.
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Otros aparatos diferentes

Muebles:

2 mostradores de vidrio

2 mesas de trabajo

5 estantes para almacén y salon de ventas

1 barra para salon de ventas

3 mesas pequefas con 4 sillas para consumidores

2 mesas grandes exteriores con 6 bancos

Armario, mesa y silla para oficina

Armario, mesa y sillas para vestidor de trabajadores/ sala de descanso

6 luces

2. Descripcion del proceso.

Por el proceso de produccion del proyecto no solo vale el aspecto de eficiencia (una cadena de

fabricacion seria mucho mas efectivo) pero también el aspecto de la produccion fecha hecha a

mano, las ventajas de esa produccion son una alta flexibilidad a bajos costos fijos es decir que

no es intensiva en el capital.

El programa de produccion va a incluir los siguientes tipos de galletas:

-COCO organico -chocolate
-vainilla -dulce de leche
-mazapan

-con mermeladas de frutas diferentes

-hojaldre -crocante
-nuez -amapola
-avena -cereales
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Los diferentes tipos van a ser producidos en lotes de 70kg. Segun las necesidades diarias, por
razones de la demanda requerida se ocuparan entonces lotes desde 30 por jornada laboral para

lograr la meta de produccién diaria de 70 Kg.

Afortunadamente este programa no implica la necesidad de un cambio en la maquinaria sino

solo en la técnica aplicada al panadero (galletero).
3. Diagrama de flujo de la produccién galletera de “Mega monstruo”.
Mapa No.4

DIAGRAMA DE FLUJO

1. comprar

materia
rima

Amasar

la masa

5.

6. Hornear 4. Modelar
Agrupar Galletas Galletas

Charolas

Fuente: Elaboracién propia con datos de pasteleria La Esperanza.
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E. Maquinaria y equipo.

1. Caracteristicas basicas de la maquinaria y equipo de la produccion.

Horno de gas y conveccion:

Groen CC 10-G

Volumen: 7 charolas

Medidas: 93x90x154 cm. (L X A X A)
Precio $35,000

Demanda: 1 unidad

Fuente:www.mercadolibre.com/hornogroenprecio

Amasadora;

Cazo (20 Its) de acero inoxidable
Motor de 1 hp de potencia y 3 velocidades
Precio $10,900 c/u

Demanda 1 unidad

Fuente:www.mercadolibre.com/amasadoracasoprecio

Amasadora/batidora:

Cazo de acero inoxidable de 6 Its
575 watts de potencia

10 velocidades

Precio $6500 c/u

Demanda 1 unidad

Fuente:www.mercadolibre.com/batidoraprecioseislitros

Figura No. 1

Figura No. 2

Figura No. 3
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Espiguero: Figura No. 4

e Para 36 charolas de 45x65 cms.
e Precio $30,000 c/u

e Demanda 1 unidad

Fuente:www.mercadolibre.com/spiguerosesentaycincoprecio

Charolas:

e 45Xx65 cms
e Hecha de zincalum (aluminio-zic) Figura No. 5
e Precio $99 c/u 7

e Demanda 30 piezas

Fuente:www.mercadolibre.com/preciocharolachicazincalum

Muebles de acero inoxidable para el amasadero: Figura No. 6

e Completo como demostrado
e Precio $10,000

e Demanda 1 unidad

Fuente:www.mercadolibre.com/amasaderograndecdmx
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Mostradores de vidrio:

e Vitrina de vidrio y aluminio

e Tre entrepafios en vidrio y base

e Medidas: 250x100x55 cm (L x A X A)
e Precio $35,000

e Demanda: 1 unidad

Fuente:www.mercadolibre.com/mostradoresvidrio

Vitrina de vidrio:

e Vitrina en vidrio y aluminio terminado en color
e 5 entrepafios en vidrio y base

e Medidas 200 x40 x 180 cm (L x A X A)

e Precio $72,000 c/u

e Demanda 1 unidad

Fuente:www.mercadolibre.com/vitrinaentrepafoprecio

Refrigerador:

e Puerta de cristal de marco de acero inoxidable
e Rango de trabajo ajustablede 1 a6 ° C

e Indicador de temperatura

e Equipo de importacion

e Dimensiones: 83 x 83 x 214 cm (LXAXA)

e Precio : $45,000 c/u

e Demanda 1 unidad

Fuente:www.mercadolibre.com/refrigeradoresprecio

Figura No. 7

Figura No. 8

Figura No. 9
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Caja registradora: Figura No. 10

e Precio: $9,000
e Demanda: 1 unidad

Fuente:www.mercadolibre.com/seguridadnegocioprecio

Bascula electronica: Figura No. 11

e Precio: $1,000 c/u

e Demanda: 1 unidad

Fuente:www.mercadolibre.com/basculas

Computadora Vaio Sony: Figura No. 12

e Precio $8,000 c/u
e Marca vaio

e Demanda: 1 unidad

Fuente:www.mercadolibre.com/equiposdecomputoparaoficina
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Camioneta: Figura No. 13

e Marca: Peugeot

e Version: partner 5p
e Modelo 2005

e Kilbmetros: 100,000
e Demanda: 1 unidad
e Precio $80,000

Fuente:www.mercadolibre.com/peugeotpart

F) Descripcion generales de las instalaciones.

1. Obra Civil.

Cuadro No.13
Distribucién de las instalaciones de la galleteria.

(Unidad de medida: metro cuadrado)

Numero Area metro2
1 salén de ventas 15

2 amasadero 28

3 Almacén 10

4 Oficina 6

5 vestidor y sala de descanso 12

6 Sanitarios 13
Total 80

Fuente: Elaboracion propia con datos del local comercial.
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2. Distribucion de los equipos.

Mapa No. 5

Plano de la distribucién de las instalaciones de la galleteria.

Fuente: Elaboracion propia con datos del local comercial.
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3. Requerimiento de insumos.

Costos de insumos.

Cuadro No. 14

(pesos)

CANTIDAD COSTO
CONCEPTO DIARIA COSTO SUBTOTAL ANUAL
LUZ 100 THz 0.86 86 31,390
AGUA 128 LTS 0.6 76.8 28,032
ACEITES Y
LUBRICANTES 300 ML 0.1 30 10,950
GAS 10 KGS 12 120 43,800
GASOLINA 6 LTS 16.8 100.8 36,792
MANTENIMIENTO 1 61.4 61.4 22,411
TOTAL 475 173,438

Fuente: elaboracién propia con datos del SAT, INEGI, INPC, oferta y demanda calculada.

Los insumos son productos que ya han sufrido modificaciones y constituyen un refuerzo para

la creacion de otros bienes y servicios, los insumos son necesarios en todos los ambitos, por

lo tanto, el tipo de insumo dependera del rubro, en el caso de la galleteria insumos organicos

y naturales.

La determinacion de los insumos se obtuvo de un calculo simple de la férmula que viene en los

recibos propios para determinar como consumidor el valor que se debe pagar por tipo de zona

ya sea comercial o por el hogar, asi como un célculo para la produccién de la capacidad

instalada de la galleteria.

39



CAPITULO IlI: “ESTUDIO ECONOMICQ”’.

A) Estimacion de la inversion.

Es un proyecto de vida util de 10 afios logrando evaluar la rentabilidad financiera utilizard
cuentas basicas contables y asi se resume la forma de inversion en esta primer version, como
se observa en la actualidad es mas rentable arrendar el local comercial en la zona de Coyoacan
gue es donde sera instalada esta galleteria en un local rentado de 80 m2 a un costo de $15,000
mensuales con un contrato de 6 meses como minimo y después de realizar la encuesta se
descubrié que una excelente forma de hacer publicidad es regalando la muestra en la via
publica y a través de pequefios obsequios por medio de la péagina de internet de la galleteria y

de las péaginas de la galleteria en redes sociales.

1. Inversion fija.

La compra de la maquinaria y el equipo en detalle se presentan a continuacion:
Cuadro No. 15
MAQUINARIA

(Pesos Mexicanos)

CONCEPTO $/u Piezas Total

Horno industrial 40,000 1 40,000
Amasadora 10,900 1 10,900
Amasadora/batidora 6,500 1 6,500
caja 4,500 1 4,500
Béscula electronica 2,000 1 2,000
Refrigerador grande 6,000 1 6,000
TOTAL 69,900

Fuente: elaboracion propia con datos del SAT, INEGI, INPC, oferta y demanda calculada.
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EQUIPO

Cuadro No.16

(Pesos Mexicanos)

CONCEPTO $/u Piezas Total

Charolas(65x45 cm) 100 30 3,000
Espiguero 3,000 1 3,000
Cubiertos para hornear 300 10 3,000
Bandejas de presentacion 200 20 4,000
Mostradores de vidrio 6,000 2 12,000
Muebles de acero para amasadero 15,000 1 15,000
Mesas de trabajo 3,000 2 6,000
\Ifes:l?gées para almacén y salén de 1,000 5 5.000
Barra para el salon de ventas 5,000 1 5,000
Juego de mesa Pequefio c/ 4 sillas 2,000 1 2,000
Mesas grandes exteriores 2,500 2 5,000
Bancos 1,000 4 4,000
M esa y armario para la oficina 6,000 1 6,000
Luces 300 6 1,800
Armarios para el vestidor 1,000 2 2,000
Mesa para el vestidor 1,500 1 1,500
Sillas para el vestidor 400 6 2,400
Otro equipo 200 20 4,000
TOTAL 84,700

Fuente: elaboracion propia con datos del SAT, INEGI, INPC, oferta y demanda calculada.
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Cuadro No.17
Equipo de oficina

(Pesos Mexicanos)

CONCEPTO $/u Piezas Total
Silla para la oficina 1,000 2 2,000
Computadora 8,000 1 8,000
TOTAL 10,000
Cuadro No.18
Equipo de Transporte
(Pesos Mexicanos)
CONCEPTO $/u Piezas Total
Camioneta (segunda mano) 80,000 1 80,000
TOTAL 80,000

Equipo Auxiliar

(Pesos Mexicanos)

Cuadro No.19

CONCEPTO $/u Piezas Total

Extintores ABC 4.5 kg 400 2 800
Extractor de aire de 48 motor 2 hp 6,000 6,000
Aparatos eléctricos diferentes 500 5 2,500
TOTAL 9,300

Fuente: elaboracion propia con datos del SAT, INEGI, INPC, oferta y demanda calculada.




En el proyecto también se evalla la depreciacién y amortizacion de los bienes ya que se deben
de aproximar los costos futuros y prevenir el buen funcionamiento de toda nuestra empresa ya

gue si se tienen en ¢ptimas condiciones se podra utilizar todo en su maxima rentabilidad.
1.Inversion Fija Total
Cuadro No. 20

Inversion Fija Total

(Pesos Mexicanos)

CONCEPTO TOTAL
Terreno/ obra civil 50,000
Magquinaria 157,900
Magquinaria auxiliar 9,300
Equipo 17,000
Muebles 69,700
TOTAL 303,900

Fuente: elaboracion propia con datos del SAT, INEGI, INPC, oferta y demanda calculada.

2. Inversion Diferida

Inversion Diferida

(Pesos Mexicanos)

Cuadro No.21

% DE LA

INVERSION
CONCEPTO DIFERIDA TOTAL($)

TOTAL
Estudio de prefactibilidad 0.65 15,000
Constitucion legal de la empresa 3 10,000
Licencias tipo administrativa 0.73 6,000
Imprevistas 0.87 15,000
TOTAL 5.25 $ 84,642

Fuente: elaboracion propia con datos del SAT, INEGI, INPC, oferta y demanda calculada.
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3. Capital de Trabajo.

Capital de Trabajo

(Pesos Mexicanos)

Cuadro No.22

CONCEPTO $/DIA $/SEMANA $/IMES $/ANO

Materia prima 3,393 20,355 81,420 977,040
Insumos 475 3,326 14,255 173,438
g’i'f‘encct’ade obra 388 3,552 14,208 170,496
TOTAL 4,256.00 27,233.0§ 109,883.0§ $1’320’974'8

Fuente: elaboracion propia con datos del SAT, INEGI, INPC, oferta y demanda calculada.

Materias primas

(Pesos Mexicanos)

Cuadro No. 23

'\P"QTMEARS'AS CANTIDAD|UNIDAD |$/U  |$DIA |$SEMANAL|$MES |$ANUAL
LECHE 18| CARTON 10 180 1.080| 4.320| 51.840
HUEVOS 50 |PZA 2 100 600| 2.400| 28.800
HARINA 16 |KG 10 160 960| 3.840| 46,080
AZUCAR 15|KG 10 150 900| 3.600| 43,200
MANTEQUILLA 15|KG 31 465 2790| 11,160| 133,920
CHOCOLATE 15|KG 30 45 270| 1.080| 12,960
VAINILLA 1|KG 250 250 1500| 6.000| 72,000
COCO 15|KG 30 45 270| 1.080| 12,960
AVENA 15|KG 30 45 270| 1.080| 12,960
DULCE DE

DheeE 15|KG 100 150 900| 3.600| 43,200
MAZAPAN 2|KG 255 510 3.060| 12.240| 146.880
MERMELADAS 2|KG 40 80 480 1.920| 23.040
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CROCANTE 2[KG 250 500 3,000( 12,000| 144,000
NUECES 1.5(KG 135 203 1,215 4,860| 58,320
AMAPOLA 2| KG 130 260 1,560 6,240 74,880
HOJALDRE 2| KG 125 250 1,500 6,000 72,000
TOTAL $ 3,393 $ 20,355 $81.420|$977,040

Fuente: elaboracion propia con datos del SAT, INEGI, INPC, oferta y demanda calculada.

Cuadro No. 24
Costo de Insumos.

(Pesos Mexicanos)

COSTO
CONCEPTO CANTIDAD DIARIA COSTO SUBTOTAL ANUAL
LUZ 100 THz 1 86 31,390
AGUA 128 LTS 1 77 28,032
ACEITES Y
LUBRICANTES 300 ML 0 30 10,950
GAS 10 KGS 12 120 43,800
GASOLINA 6 LTS 17 101 36,792
MANTENIMIENTO 1 61 61 22,411
TOTAL 475 $173,438

Fuente: elaboracion propia con datos del SAT, INEGI, INPC, oferta y demanda calculada.
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Costo Mano de obra

(Pesos mexicanos)

Cuadro No. 25

SALARIO | SALARIO | SALARIO | SALARIO
EMPLEADOS NUM. | DIAS/SEMANA | MINIMO |SEMANAL | MENSUAL | ANUAL
GALLETEROS 2 6 112 1,344 5,376 64,512
AYUDANTES 2 6 92 1,104 4,416 52,992
CAJERA/MOSRTRADOR 1 6 92 2,208 26,496
LIMPIADOR 1 6 92 2,208 26,496

$ $ $

TOTAL 6 3,552 14,208 170,496

Fuente: elaboracion propia con datos del SAT, INEGI, INPC, oferta y demanda calculada.

RESUMEN DE INVERSIONES

(Pesos mexicanos)

Cuadro No. 25

CONCEPTO $ %

Inversion fija 303,900 100
Terreno/obra civil 50,000 85
Maquinaria 157,900 8
Maquinaria auxiliar 9,300 1
Equipo 17,000 1
Muebles 69,700 5
Inversion diferida 46,000 100
Estudio de prefactibilildad 15,000 20
Constitucion legal de la empresa 10,000 5
Licencias tipo administrativa 6,000 25
Imprevistas 15,000 50
Capital de trabajo 1,320,974 100
Materia prima 977,040 81
Insumos 173,438 8
Manos de obra 170,496 12
Total $1,670,874 100

Fuente: elaboracion propia con datos del SAT, INEGI, INPC, oferta y demanda calculada.
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B) DEPRECIACION Y AMORTIZACION.

Depreciacion.

Cuadro No. 26

CONCEPTO ANOS % TOTAL

Horno Industrial 40,000 10 10 4,000
Amasadora 10,900 10 10 1,090
Amasadora/batidora 6,500 10 10 650
Caja registradora 4,500 10 10 450
Béscula electronica 2,000 10 10 200
Refrigerador grande 6,000 10 10 600
Computadora 7,800 3 33 2,574
Camioneta 80,000 4 25 20,000
(segunda mano)

Equipo de oficina 69,700 10 10 6,970
Equipo Auxiliar 9,300 10 10 930
TOTAL 236,700 19,724

Fuente: elaboracion propia con datos del SAT, INEGI, INPC, oferta y demanda calculada.

Amortizacion.

Cuadro No. 27

CON(_ZEPTO afnos %

Efe;[?;cl_'fi)b?lﬁldad 15,000 10 10
Consiuckn oga 1 1
administativa 6,000 10 10
Imprevistas 15,000 10 10
TOTAL 46,000 $ 4,600

Fuente: elaboracion propia con datos del SAT, INEGI, INPC, oferta y demanda calculada
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CAPITULO IV: “ESTUDIO FINANCIERQ”".

A) Estados financieros Proforma.

Balance general. Cuadro No.28
BALANCE GENERAL GALLETERIA MEGAMONSTRUO S.A. CORTE AL 31
DE ENERO DE 2019
(Cifras en pesos
meXxicanos)
ACTIVOS PASIVOS
Pasivos circulantes:
Activo circulante: 180,0
Rentas (anual) 00
caja general 15,000 pago a proveedores 86’19
Mercancias 12,500 anticipo de clientes (il
0
TOTAL de activos circulantes: 27,500 documentos por pagar 85’00
12,84
Impuestos por pagar 1
. . TOTAL pasivos 389,0
Activos fijos: : _
circulantes: 40
Maquinaria 157,900 Pasivos fijos:
Maquinaria auxiliar 9,300
Equipo 17,000 Total pasivo fijo: 0
Muebles 69,700
TOTAL de activo fijo: 253,900 TOTAL PASIVOS: 239’0
Otros activos CAPITAL
Ga§tps Pl por 181,640 Capital social LA
anticipado 00
. : o 120,0
licencias 46,000 TOTAL capital: 00
TOTAL otros activos: 227,640
Total pasivos + capital: 289’0
TOTAL ACTIVOS: 509,040
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Fuente: elaboracion propia con datos del SAT, INEGI, INPC, oferta y demanda calculada.

2. Estado de resultados.

Cuadro No.29

CONCEPTO ANO 1 ANO 2 ANO 3 AL 10 |IDEAL
CAPACIDAD 80kg/dia 75% 85% 95% 100%
INGRESO TOTAL 2,499,.828| 3,333,104 3,725,234 3,921,299
COSTO DE

PRODUCCION 1,147,536| 1,147,536 1,147,536 1,147,536
UTILIDAD BRUTA 1,352,292| 2,185,568 2,577,698 2,773,763
GASTOSDE

ADMINISTRACION 46,000 43,000 39,000 36,000
UTILIDAD ANTES DE

IMPUESTOS 1,306,292 | 2,142,568 2,538,698 2,737,763
ISR -32% 418,014 685,622 812,383 876,084
PTU-10% 130,629 214,257 253,870 273,776
UTILIDAD NETA 757,649| 1,242,690 1,472,445 1,587,903

Fuente: elaboracion propia con datos del SAT, INEGI, oferta y demanda calculada.
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3. Flujo neto de efectivo.

Cuadro No. 30

ANO 1 AL ] ANO 3 AL 10 |IDEAL
CONCEPTO/ ANOS 75% ANO 2 AL 85% |95% 100%
INGRESO TOTAL 2,499,828 3,333,104 3,725,234| 3,921,299
COSTOS DE
PRODUCCION 1,147,536 1,147,536 1,147,536| 1,147,536
UTILIDAD BRUTA 1,352,292 2,185,568 2,577,698| 2,773,763
GASTOS DE
ADMINISTRACION 46,000 43,000 39,000 36,000
UTILIDAD DE
OPERACION 1,306,292 2,142,568 2,538,698| 2,737,763
DEPRECIACION 14,793 16,765 18,738 19,724
AMORTIZACION 3,450 3,910 4,370 4,600
UTILIDAD ANTES DE
IMPUESTOS 1,288,049 2,121,893 2,515,590| 2,713,439
ISR -32% 412,176 679,006 804,989 868,301
PTU-10% 128,805 212,189 251,559 271,344
UTILIDAD NETA 747,069 1,230,698 1,459,042| 1,573,795
DEPRECIACION 19,724 19,724 19,724 19,724
AMORTIZACION 4,600 4,600 4,600 4,600
FLUJO NETO DE $ $ $ $
EFECTIVO 771,393 1,255,022 1,483,366 1,598,119

Fuente: elaboracion propia con datos del SAT, INEGI, oferta y demanda calculada.

4. Valor actual Neto 6 Valor Presente Neto.

El Valor Presente Neto (VPN) es la diferencia entre el valor de mercado de una inversion y su
costo, esencialmente, el VPN mide cuanto valor es creado o adicionado por llevar a cabo cierta
inversion. Solo los proyectos de inversion con un VPN positivo deben de ser considerados para
invertir, entonces se observa que el valor monetario que resulta de restar la suma de los flujos

descontados a la inversion inicial es el valor presente.
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Cuadro No.31

FLUJO DE FLUJO DE
FACTOR DE EFEC. FACTOR DE EFEC.
AN ACTUALIZACI ACTUALIZACION AL

O FNE ON AL 11% ACTUALIZADO |22% ACTUALIZADO
1,670,87

0 4 1 -1,670,874 1.00 -1,670,874

1| 771,393 0.89 686,539 0.78 601,686
1,255,02

2 2 0.78 978,917 0.56 548,194
1,483,36

3 6 0.67 993,856 0.34 337,911
1,598,11

4 9 0.56 894,946 0.12 107,394
1,598,11

5 9 0.45 719,153 -0.10 -71,915
1,598,11

6 9 0.34 543,360 -0.32 -173,875
1,598,11

7 9 0.23 367,567 -0.54 -198,486
1,598,11

8 9 0.12 191,774 -0.76 -145,748
1,598,11

9 9 0.01 15,981 -0.98 -15,662
1,598,11

10 9 -0.10 -159,812 -1.20 191,774
Tota| 3,437,02

I 6 3,561,409 -489,603

Fuente: elaboracion propia con datos del SAT, INEGI, oferta y demanda calculada.

Las tasas de descuento que se aplicaron fueron del 11% y 22% para este proyecto galletero.

TREMA= 11% Yy 22%

N= 10 afos

VPN1=-IT+cl/(1+r) + c2/(1+r)2...
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Cuadro No. 32

VPN 1 VPN 2
0.11 0.22 | ANO
-1,670,874| -1,670,874 0
694,948 632,289 1
1,240,018 1,197,083 2
1,481,395| 1,467,738 3
1,597,885| 1,594,384 4
1,598,093| 1,597,296 5
1,598,116| 1,597,938 6
1,598,118 1,598,079 7
1,598,119 1,598,110 8
1,598,119| 1,598,117 9
1,598,119 1,598,118 10
12,932,055 1.22

Elaboracion propia con datos del cuadro No. 31 “Flujo de efectivo”.

5. Tasa Interna de retorno

La tasa interna de retorno (TIR) es una tasa de rendimiento la cual es usada en el presupuesto
de capital para la medicion y comparacion de la rentabilidad de las inversiones. Esta tasa que
iguala la suma de los flujos descontados a la inversion inicial, en donde se supone que el dinero
gue se gana afio con afio se reinvierte en su totalidad; es una tasa de rendimiento generada en

el interior de la empresa por medio de la inversion.

Para esta tasa se toman los criterios siguientes:

TIR > tasa minima aceptable de rendimiento del proyecto. El proyecto se acepta, ya que el
beneficio real que se obtiene con el proyecto es mayor a la tasa de interes.

TIR < tasa minima aceptable de rendimiento del proyecto. El proyecto se rechaza, esto porque
el proyecto genera menos beneficios que el interés pagado por la banca.

TIR = tasa minima aceptable. Es indiferente la inversion o no inversion sobre el proyecto.
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TIR= i1 + (i2 — i1) (VPN1/VPN1+ VPN2)

TIR 11.20570833

TIR= ES DECIR 11.22%
SE ACEPTA LA INVERSION YA QUE ES MAYOR A LA TASA DE DESCUENTO 11 %
6.Periodo de recuperacion de la inversion.

Este es el tiempo necesario donde los beneficios netos de un proyecto amorticen el capital
invertido. El objetivo de este cuadro es conocer en qué tiempo una inversion genera los recursos
suficientes para igualar el monto de la inversion inicial, para su célculo se necesita conocer el
flujo neto de efectivo y el flujo neto de efectivo acumulado. Una vez que se posee esa

informacion se aplica la siguiente formula:

PRI=n-1+ (FA)n-1/ (F)n

Donde:

n: Afo en el que cambia de signo el flujo acumulado

(FA) n-1: Flujo neto de efectivo acumulado en el afio previo a n
(F) n: Flujo neto de efectivo en el afio n

Quedando de la siguiente manera:
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Cuadro No.32

Factor de Actualizacion a 10 afios.

FACTOR DE
] ACTUALIZACION AL
ANO FNE 11%
0| -1,670,874 1
1] 771,393 0.89
2| 1,255,022 0.78
3| 1,483,366 0.67
4| 1,598,119 0.56
5| 1,598,119 0.45
6| 1,598,119 0.34
7| 1,598,119 0.23
8| 1,598,119 0.12
9| 1,598,119 0.01
10| 1,598,119 -0.10
Total 3,437,026

Elaboracion propia con datos del cuadro No. 31 “Flujo de efectivo”.
7. Relacién costo beneficio

La relacion beneficio costo nos habla de la relacién que existe entre el valor presente de los
ingresos brutos de un proyecto y el valor presente de sus egresos. Este indicador se apoya en

el concepto de valor presente.

Si la relacion B/C > 1, es conveniente invertir en el proyecto.

Si la relacion B/C < 1, no es conveniente invertir en el proyecto.

Si la relacién B/C = 1, es indiferente invertir en el proyecto.

La formula para calcular el costo beneficio de un proyecto es la siguiente:
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RC/B= YYT(1+i) -t

SET(L1+) —t

La relacion costo beneficio estd dada por los ingresos totales y egresos totales.

Cuadro No. 33

ANO |INGRESOS EGRESOS |F.A. (1/1+)"n
0 -1,670,874
1 2,187,350| 1,500,974 1.46
2 2,916,466| 1,500,974 1.94
3 3,259,580| 1,500,974 2.17
4 3,431,137| 1,500,974 2.29

Fuente: elaboracion propia con datos del SAT, INEGI, oferta y demanda calculada.

La técnica del costo beneficio tiene como objetivo proporcionar una medida de rentabilidad de
un proyecto mediante la comparacion de los costos previstos con los beneficios para la
realizacion del mismo, en nuestro proyecto se obtiene positivamente con éxito esto quiere decir

gue se continde con la inversion.

Para este proyecto se determind un valor mayor a 1 en todos los resultados por lo tanto los
ingresos se asumen que sobresalen a los costes del proyecto y debe de ser considerado

efectivo a invertir.

8. Punto de equilibrio

El punto de equilibrio es aquel que determina el momento en que las ventas cubren exactamente
los costos, por ende, un aumento en el nivel de ventas por encima del nivel del punto de
equilibrio da como resultado un beneficio positivo; de manera contraria, una disminucion
ocasionara pérdidas, conocer el punto de equilibrio es importante ya que ayuda a conocer el

nivel minimo de ventas con el fin de obtener beneficios y recuperar la inversion, es posible saber
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si el nivel de ventas alcanza para cubrir costos, de no ser asi, es posible realizar alguna

modificacion que ayuda a alcanzar la meta de ventas.

Cuadro No.34

COSTOS FIJOS 343,934 CF
COSTOS VARIABLES 977,040 Cv
COSTOS TOTALES 1,320,974 CT
PRECIO DE VENTA 134.66 P
UNIDADES VENDIDAS 20,160 U
INGRESO TOTAL ANUAL 3,431,137 IT
COSTO VARIABLE UNITARIO 67 Cvu

Fuente: elaboracion propia con datos del SAT, INPC, INEGI, oferta y demanda calculada.

PE= CF/ (1- CV/IT)

PE= 343,934 / (1 — 977,040 / 3,431,137)
PE= 343,934 / .7155

PE= 480,824.8

%PE= 480,824.8 / 3, 431,137

%PE= 14 %
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CANTIDAD DE EQUILIBRIO
Qe= CF/ (P- CVu)
Qe= 343,934 / (134.66 - 67)

Qe= 5,083.26 unidades

Cuadro No. 35

CUANTIDAD
EQUILIBRIO
UNIDADES
Kg Galletas 5,083.26 | FISICAS
UNIDADES
340,578 MONETARIAS

Fuente: elaboracion propia con datos del SAT, INEGI, oferta y demanda calculada.

El nivel de ventas para no ganar, ni perder es de $340,578 este es el punto de equilibrio para la

empresa, el costo fijo permanece invariable, independientemente del volumen de ventas,

mientras que el costo variable esta relacionado directamente con el volumen de ingresos o

ventas, el porcentaje del costo variable en el punto de equilibrio estd dado por la relacion

existente entre los costos variables y el nivel de ventas.
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CONCLUSIONES:

En el presente proyecto después de realizar los estudios pertinentes para la evaluacion del
proyecto y el analisis de los resultados que arrojaron los mismos, se llega a la conclusion de
gue se obtienen ganancias constantes y el tiempo de recuperacion de la inversion satisface la
demanda de consumo de galletas que va dirigida al publico en general, teniendo costos
accesibles y a su vez entrando al mercado galletero a un excelente precio ofertado.

Debido a que hay competencia en sus derivados y pocas sucursales con giro galletero o
productos organicos con un precio accesible se determina factible el estudio de mercado para

llevar a cabo el proyecto.

Es importante destacar que el crecimiento de la poblacion nivel nacional también es
determinante ya que se habla de un bien para consumo y un mal para la salud de aquellas
personas que consumen galletas comerciales, es un producto de consumo cotidiano,

generando asi una ventaja para su venta a nivel nacional.

Siguiendo con la metodologia necesaria para poder establecer si el proyecto es viable o no, en
el estudio técnico se logro determinar el nivel de produccién 6ptimo para el uso eficiente de los
recursos y de la maquinaria, asi como la organizacién y numero de empleados dentro de la
planta para lograr eficientar el proceso de produccion, asimismo se pretende tener un mercado
cautivo mediante el consumo, mercadotecnia y promociones, asi como distribuir a mercados,
micro empresas, etc.

En este proceso también se determind los espacios necesarios para el funcionamiento de la
planta, que incluyeron desde las oficinas administrativas como el lugar de produccién, tomando
en cuenta las medidas de seguridad pertinentes, para el estudio econdémico fue necesario
presentar todos los elementos que fueron indispensables para crear la base para la realizaciéon
de este proyecto.

Se observo que el costo iba a resultar mas elevado del precio que existe en el mercado, sin
embargo, este costo es fundamentado por el proceso de produccién y por la calidad de los

ingredientes que el producto lleva.

58



A su vez se estan incluyendo las variables macroeconomicas del mercado para poder satisfacer
la demanda a los mejores precios y ser realmente competitivos debido al poco mercado llegar

a primer nivel de ventas y de consumo en el &rea para asi expandirnos.

De acuerdo a la relacién beneficio/costo se obtuvo que por cada peso que invierta se va a tener
una ganancia de .46 centavos, en el primer afio de inversidén y asi seguird aumentando, se
espera que la suma de las ganancias totales pueda resultar benéfica para los objetivos
planteados para este proyecto.

El punto de equilibrio, otro de los indicadores importantes, arrojé nimeros positivos para invertir
en este proyecto ya que el punto de equilibrio se encuentra al 14%de la utilizacién de la
capacidad instalada, conforme aumente la capacidad instalada el porcentaje aumentara hasta

llegar al afio diez donde se trabajara con el 100% de la capacidad es decir el ideal.

Administrativamente, al ser una planta pequefia bastd con pocos trabajadores para que pueda
cumplir con el correcto funcionamiento que debe tener la planta. Asi también se realizaron los
estudios juridicos pertinentes para llevar a cabo este proyecto donde se buscaron las mejores
opciones para proyectos donde se debe de utilizar el contrato de confidencialidad de la receta

de galletas organicas para el presente proyecto.
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