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RESUMEN EJECUTIVO

El presente proyecto tiene como idea de negocio la produccion y comercializacion de
sabores exquisitos e innovadores para el gusto del exigente cliente, en la modalidad de
panaderia pasteleria; enfocado en aquellas personas que desean probar sabores
agradables y suaves al paladar, las cuales estarian dispuestas a pagar un plus por
atributos de calidad.

Se puede mencionar, que los factores criticos de éxito que diferencian a los productos
ofrecidos de la competencia local son los siguientes: sabor Unico, textura, inocuidad,
durabilidad y frescura; lo cual establece un posicionamiento de la marca y una aceptacion
del producto en un publico exigente.

Adicionalmente, es importante resaltar que la empresa busca potenciar los canales de
comunicacion existentes y cumplir con los objetivos trazados a fin de establecer un
crecimiento continuo; mediante un buen manejo logistico que puede hacer frente al
impulso de la demanda interna como politica establecida ante la crisis internacional.

El mercado meta del proyecto esta conformado por las familias del Distrito de Truijillo de
los NSE AB y C, que al afio actual ascienden a 80,639 familias.

Dentro de las estrategias planteadas para la penetracion y crecimiento de mercado, se
encuentra la necesidad de enfocarse en un posicionamiento basado en el beneficio,
resaltando las virtudes de los productos ofrecidos; asimismo hacer énfasis en el estilo de
vida que estimula el consumo de productos sanos Yy relacionar el precio con la calidad
ofrecida, dejando de lado el mito de que una alimentacion sana y deliciosa involucra
grandes costos.

La inversion requerida para el proyecto asciende a S/. 156,070 nuevos soles, los cuales
seran financiados con un 45% de capital propio (S/. 70,232) y un 55% con préstamo
bancario (S/. 85,839) a pagar en un plazo de 2 afios con una tasa efectiva anual del
20%.

El costo de capital asciende a un 4.36%, en un horizonte de evaluacion de 5 afios. Se
tomo dicho plazo como el periodo minimo en que se busca el retorno de la inversion,
donde mediante el andlisis financiero se obtuvo un VAN REAL de S/. 91,031 nuevos
soles y una TIR REAL del 12.63%; donde el VAN FINANCIERO S/. 81,106 nuevos soles
y una TIR FINANCIERA del 19.98%, en un periodo de recuperacion de 4 afios y 3 meses.
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ABSTRACT

This project is the production business idea and marketing of exquisite and innovative
flavors to the taste of the discerning client, in the form of bakery pastry, focused on those
who want to try tastes nice and soft on the palate, which would be willing to pay a
premium for quality attributes.

It may be mentioned that the critical success factors that differentiate the products offered
in the local competition are: unique taste, texture, safety, durability and freshness, which
establishes a brand positioning and product acceptance by demanding public.
Additionally, it is important to note that the company seeks to leverage existing
communication channels and meet the goals set in order to establish a continuous growth
through good logistics management that can stand up to boost domestic demand and
policy established before the crisis international .

The project's target market consists of families Trujillo District of NSE AB and C that the
current year amounted to 80,639 families.

Within the proposed strategies for market penetration and growth , is the need to focus on
positioning based on profit , highlighting the virtues of the products offered , also
emphasize the lifestyle that encourages the consumption of healthy and relate the price to
the quality offered , leaving aside the myth that eating healthy and delicious involves large

costs.

The investment required for the project amounted to S/. 156,070 soles, which will be
financed with 45% equity ratio (S/. 70,232) and 55% with bank loan (S/. 85,839) payable

within a period of two years with an annual effective rate of 20%.

The capital cost amounts to 4.36% in an evaluation horizon of 5 years. This period was
taken as the minimum period for which the return on investment, using financial analysis
where the VAN REAL S/ 91,031 nuevos soles and TIR REAL of 12.63%, where the VAN
FINANCIAL S/. 81,106 soles and TIR FINANCIAL of 19.98%, a payback period of 4 years

and 3 months.
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CAPITULO I: GENERALIDADES
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1.1. Nombre de la Empresa y Marca Distintiva

¢ Nombre Comercial: Dolce Pane

¢ Razoén Social: Dolce Pane S.A.C.

Figura N° 1: Logotipo

Dolce Pane

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Caracteristicas del Logotipo:
¢ Nombre: Dolce Pane.
e Isotipo: Gorro de panaderia y espigas doradas.
e Slogan: “ Suavidad en el paladar”

e Colores Utilizados

- Dorado: Sabiduria.

- Marrén: Seguridad y Permanencia.

e I|dentidad de la Marca

- Expresion: Suavidad, Flexibilidad.

- Cultura: Seriedad, compromiso.

- Caréacter: Juvenil y Personal

Boyer Negroén, Claudia Boyer pag. 24
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1.2.

1.3.

1.4.

Concepto del Negocio

El negocio se basa en la produccién y comercializacion de sabores exquisitos e
innovadores para el gusto del exigente cliente, en la modalidad de panaderia
pasteleria; enfocado en aquellas personas que desean probar sabores agradables
y suaves al paladar, las cuales estarian dispuestas a pagar un plus por atributos

de calidad.

El producto a ofrecer al mercado es el pan en diferentes modalidades como;
panaderia local, con panes ya conocidos por el cliente como: pan francés, italiano,
de piso, ciabatta, baguette, roscas crocantes, yema, entre otros; panaderia
andina, con panes con agregados andinos como: pan de quinua, kiwicha y
cafiihua (segun demanda); y panaderia especializada como: pan de papa, pizza,
aceituna, pimiento, ajo, entre otros agregados. Se hard énfasis en la
comercializacion de pan de papa como producto bandera, buscando marcar

diferenciacién en el mercado local.

Asimismo el negocio ofrecerd una selecta pasteleria tradicional y pasteleria fina,
tales como: queques en diferentes sabores, cheescakes, tortas, hojaldres, entre
otros. Siendo el blondie, la torta de chocolate, cupcackes y el queque de vainilla,

los productos mas comercializados segun estrategia propuesta por el proyecto.

El negocio abrirda sus puertas los 6 dias de la semana bajo la modalidad de
atencion personalizada y por delivery; considerando que tendra acogida debido
innovacion en sabor y presentacion, la cual tendra cualidades de inocuidad desde

la imagen del personal hasta la entrega del producto final.

Se desea entregar al consumidor un producto y servicio que le brinde total
satisfaccion al consumidor a fin de lograr posicionarnos en la escala de

preferencias primordiales.

Sector — Industria

El sector al cual pertenece es: Sector Manufactura.
Sub Sector CIIU 15417, Elaboracion de Productos de Panaderia.

Justificacion
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El consumo de productos de panaderia y pasteleria en la ciudad de Truijillo es
ampliamente reconocido, convirtiéndose en un negocio rentable y una fuente

atractiva de inversion para el inversionista privado.

Dolce Pane es una propuesta para las personas que desean disfrutar de un
agradable sabor y textura en los productos de panaderia y pasteleria, combinando
el estilo tradicional e innovador en los productos ofrecidos.

La ubicacién del local fue escogida en base a la demanda latente de los productos
y las especificaciones necesarias para la produccion.

El negocio nace en la iniciativa de jévenes empresarios que buscan brindar al
publico un producto agradable al paladar, con un proceso que destaca sus
cualidades de sabor y textura; asimismo productos innovadores que destacan por

sSu innovacion.

Es ampliamente conocido que la ciudad de Trujillo goza de numerosos locales
que ofrecen productos similares, los cuales tienen aceptacién a nivel local, para
lo cual se piensa introducir insumos de calidad que contribuyen a la durabilidad y
frescura del producto, donde el negocio se convierte en una oportunidad de
trabajo que contribuya a la generacion de empleo y ampliacién de la economia
regional, incluyendo entre sus principales insumos cereales andinos y tubérculos

de origen nacional como es la papa.

Asimismo se puede decir que con la realizacién del proyecto se podra hacer un
andlisis exhaustivo del entorno y los factores que influyen tanto en la
comercializacion del producto como el desarrollo de la empresa; el cual estara
sujeto a datos historicos relevantes y una encuesta directa al consumidor,
determinando las fortalezas y debilidades, asi como sus amenazas Yy

oportunidades, y las estrategias necesarias a realizar.

Finalmente se puede expresar que la realizacion del negocio contribuira en
agregar valor al mercado mediante la inclusibn de directrices, buscando

compromiso y continuidad en su elaboracién y colaboracién eficaz.
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1.5.

1.6.

1.7.

1.8.

Posibles Barreras de Entrada y Salida

El negocio no posee barreras de entrada y salida ya que son superadas por la
introduccion de estrategias de comercializacion y gestion del negocio; por tal

motivo la ejecucién del proyecto es favorable.

Objetivos del Estudio

Identificar los gustos y preferencias del consumidor actual, asi como las
tendencias actuales en el rubro.

Lograr la aceptacion del producto ofrecido por el publico objetivo.

Determinar la viabilidad econdmica y financiera del proyecto.

Sostenibilidad del proyecto en el tiempo, mediante la generacion de rentabilidad.

Horizonte de Evaluacion

El proyecto se desarrollara para un periodo de cinco (5) afios teniendo como afio
de inicio el 2015 al afio 2019. Dicho horizonte de evaluacién se ha considerado

tomando en cuenta lo siguiente:

- Tiempo méaximo de recuperacion del capital de inversion.

- Previsibilidad del mercado, tomando en cuenta factores medianamente
estables de mercado.

- Minimizar el riesgo implicito del proyecto.

- La complejidad del proyecto es mediana, debido al enfoque de creacion de

una mype.

Cronologia del Proyecto

Fecha de Inicio: 12 de Marzo del 2014.
Fecha de Culminacién: 01 de Marzo del 2019.

Para ello se ha desarrollado un cronograma con las actividades a realizar durante
todo el periodo de evaluacion del proyecto; a continuacion se presenta el siguiente

cuadro:
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Cuadro N° 1: Cronologia del proyecto

Comienzo | | Fin
lun 07/07/14 mar01/01/19
\il\ﬂodo o |Nombre de tarea , Duracién _|Comienza  _ [Fin , |Predecesora_| [01mayo  [iifebrero  [21noviembre [01septiembre [11junio  [2imarzo  [0dener

de 24/11[13/04 | 31/08 [ 18/01 | 07/06 | 25/10 | 13/03 | 31/07 | 18/12 | 07/05 [ 24/09 | 11/02 [01/07 | 18/11 [ 07
2 Blsqueda de Financiamiento 34 dias mar 12/08/14 vie 26/09/14 1 5
2 Decisién de Alguiler de Local 5 dias lun29/09/14 vie03/10/14 2 L
2 - Disefio y Remodelacion del 60 dias lun06/10/14 vie 26/12/14 3

Local
2 Proyecto de Plano 10 dias lun06/10/14  vie 17/10/14
2 Construccion Civil 15 dias lun20/10/14 vie 07/11/14 5
2 Documentacion Legaly 35 dias lun10/11/14 vie26/12/14 6

Operativa

E = Compra de Maguinaria y 4dias lun 291214 jue 010115 7

Equipo
E Montaje de maquinariay 4 dias lun29/12/14  jue 01/01/15 il

equipo

2 Prueba Piloto del producto 6 dias vie02/01/15 vie 09/01/15 9 2
2 = Contratacion de Personal 3 dias lun 12/01/15  mié 14/01/15 10
2 Capacitacion del Personal 3 dias lun12/01/15 mié 14/01/15 Il
2 Puesta en Marcha de 1dia jue15/01/15 jue15/01/15 12 1

Operaciones :
2 Operacionesde laempresa  1033dias  vie 16/01/15 mar01/01/19 13 —

Elaboracion: Autor del Proyecto.
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1.9. Ejecutor

- Br. Claudia Katherin Boyer Negron.
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CAPITULO II: ESTUDIO DE
MERCADO
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2.1. Analisis del Entorno

2.1.1. Macro Entorno
2.1.1.1. Factores Legales

Dentro de los factores legales que influyen en el negocio, se consideran

los siguientes:

Ley N° 28015, Ley de Promocion y Formalizacién de la Micro y
Pequefia Empresa

Dicha ley ha sido promulgada con la finalidad de promover el desarrollo
de las mypes mediante la creaciébn de dispositivos sustentables e
identificables que logren potencializar las actividades de dichos entes;

donde el Estado logra establecer lineamientos basicos como:

- Programas de desarrollo inclusivos.

- Fomenta la asociatividad, en la cadena productiva y distributiva.

- Fomenta e impulsa el espiritu emprendedor.

- Prioriza el acceso a recursos de promocion y competitividad; tales
como: desarrollo de servicios, acceso financiero, acceso a informacion y
estadisticas, acceso a mecanismos de inversion y desarrollo.

- Promueve el aporte de organismos internacionales.

- Creacion del Consejo Nacional para el Desarrollo de la Micro y Pequefia
Empresa. (CODEMYPE); el cual es el marco institucional fijado por el
Ministerio de Trabajo para las mype; que incluye programas de
capacitacion y asistencia técnica, acceso a mercados, facilidades en
contrataciones del Estado y promocién de exportaciones.

- Mediante el Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia (CONCYTECQC),
se impulsa la modernizacién tecnoldgica y la investigacion y articulacion
entre las Universidades y Centros de Investigacion con las MYPE.

- Dentro del Acceso Financiero, se destaca el acceso al mercado
financiero y al mercado de capitales, donde mediante la Corporacion
Financiera de Desarrollo COFIDE se impulsa la promocion y articulacion

de los productos financieros.
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- Simplificacién de trdmites, donde se impulsa la formalizacibn mediante
un registro sencillo, reduciendo los costos en SUNARP; asimismo
brindando las licencias temporales por parte de las Municipalidades
para dar la oportunidad de regularizar su situacion informal.

- Acceso al Régimen Laboral Especial, el cual tendrd una duracion de
cinco (5) afios, siempre y cuando la empresa conserve sus
caracteristicas de mype, pudiendo acceder a una exoneracion del 70%
de los pagos previstos en el Texto Unico de Procedimientos
Administrativos del Ministerio de Trabajo y Promocién del Empleo.

- Entre otros lineamientos fijados en la norma.

Por ello es un factor relevante mencionar debido a las facilidades
presentadas por el gobierno para el desarrollo de las mype a nivel
nacional y local; lo cual proporciona viabilidad en la creacién del negocio
y su impulso mediante instrumentos legales que amparan su desarrollo
a fin de lograr sostenibilidad en el tiempo, tanto en la promocién, acceso
a canales de comercializacion y disminucién de pagos que puedan

afectar al negocio.

Ley N° 26842, Ley General de Salud.

La Ley General de Salud establece que toda persona tiene el derecho al
libre acceso a prestaciones de salud y a elegir el sistema previsional de
su preferencia, exigiendo que los bienes destinados a la atencién de su
salud correspondan a las caracteristicas y atributos indicados en su
presentacion y a todas aquellas que se acreditaron para su autorizacion.
Asi mismo, tiene derecho a exigir que los servicios que se le prestan
para la atencion de su salud cumplan con los estandares de calidad
aceptados en los procedimientos y practicas institucionales y
profesionales.

El reglamento establece los criterios para la calificacion de la situacion
de emergencia, las condiciones de reembolso de gastos y las

responsabilidades de los conductores de los establecimientos.

Ley N° 29571, Cédigo de proteccion y defensa del consumidor
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Segun la presente normativa,los consumidores tienen derecho a:

a. Derecho a una proteccion eficaz respecto de los productos y
servicios que, en condiciones normales o previsibles, representen riesgo
o peligro para la vida, salud e integridad fisica.

b. Derecho a acceder a informacion oportuna, suficiente, veraz y
facilmente accesible, relevante para tomar una decision o realizar una
eleccibn de consumo que se ajuste a sus intereses, asi como para
efectuar un uso o consumo adecuado de los productos o servicios.

c. Derecho a la proteccién de sus intereses econdémicos y en particular
contra las clausulas abusivas, métodos comerciales coercitivos,
cualquier otra practica analoga e informacién interesadamente
equivoca sobre los productos o servicios.

d. Derecho a un trato justo y equitativo en toda transaccién comercial y
a no ser discriminados por motivo de origen, raza, sexo, idioma, religion,
opinién, condicién econdmica o de cualquier otra indole.

e. Derecho a la reparacion o reposicion del producto, a una nueva
ejecucion del servicio, o en los casos previstos en el presente Codigo, a
la devolucién de la cantidad pagada, segun las circunstancias.

f. Derecho a elegir libremente entre productos y servicios idéneos y de
calidad, conforme a la normativa pertinente, que se ofrezcan en el
mercado y a ser informados por el proveedor sobre los que cuenta.

g. A la proteccion de sus derechos mediante procedimientos eficaces,
céleres o &agiles, con formalidades minimas, gratuitos o no costosos,
segun sea el caso, para la atencion de sus reclamos o denuncias ante
las autoridades competentes.

h. Derecho a ser escuchados de manera individual o colectiva a fin de
defender sus intereses por intermedio de entidades publicas o privadas
de defensa del consumidor, empleando los medios que el ordenamiento
juridico permita.

i. Derecho a la reparacion y a la indemnizacion por dafios y perjuicios
conforme a las disposiciones del presente Codigo y a la normativa civil
sobre la materia.

j- Derecho a asociarse con el fin de proteger sus derechos e intereses

de manera colectiva en el marco de las relaciones de consumo.

Boyer Negrén, Claudia Boyer pég. 33



Estudio de Prefactibilidad para la Creacion de una

UNIVERSIDAD | orTe Panaderia Pasteleria en el Distrito de Truijillo

N

Con esta normativa se asegura los derechos de los consumidores de
todo aquel alimento o producto que vaya en contra de su vida, salud e
integridad fisica; para lo cual los alimentos expedidos deben cumplir con
todos los requisitos de seguridad e inocuidad.

Decreto Supremo 007-98-SA que aprueba el Reglamento sobre
Vigilanciay Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

La presente normativa establece, la vigilancia del control sanitario y los
requisitos y procedimientos a que se sujetan la inscripcion, la
reinscripcion, la modificaciéon, la suspensién, procedimientos para la
certificacion sanitaria de productos alimenticios y la habilitacién de
establecimientos con fines de exportacion y la cancelacion del Registro
Sanitario de alimentos y bebidas; asimismo las normas a que se sujeta
la vigilancia sanitaria de las actividades y servicios vinculados a la
produccion y circulacion de productos alimenticios.

Esto incluye a todas las personas naturales y juridicas que participan o
intervienen en cualquiera de los procesos u operaciones que involucra
el desarrollo de las actividades y servicios relacionados con la
produccién y circulacién de productos alimenticios, estan comprendidas

dentro de los alcances del presente reglamento.

Dicha normativa es importante para el negocio porque establece las
condiciones, requisitos y procedimientos higiénico-sanitarios a que debe
sujetarse la produccion, el transporte, la fabricacion, el almacenamiento,
el fraccionamiento, la elaboracion y el expendio de alimentos y bebidas

de consumo humano; lo cual asegura la salud del consumidor.

Resolucion Ministerial N° 363-2005/MINSA que aprueba la Norma

Sanitaria para el funcionamiento de restaurantes y servicios afines.

Esta normativa establece los requerimientos y requisitos de calidad
sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas de consumo humano
en las diferentes etapas de la cadena alimentaria: adquisicion,
transporte, recepcién, almacenamiento, preparacion y comercializacion

en los restaurantes y servicios afines; asimismo establece los requisitos
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sanitarios operativos y las buenas préacticas de manipulacion que deben
cumplir los responsables y los manipuladores de alimentos que laboran
en los restaurantes y servicios afines.

La vigilancia sanitaria se sustentara en la evaluacion de riesgos, las
buenas practicas de manipulacion de alimentos y el programa de
higiene y saneamiento, la misma que sera ejercida por personal

profesional calificado y capacitado en estos aspectos.

Decreto Legislativo N° 1062 que aprueba la Ley de Inocuidad de los
Alimentos- Reglamento

El presente Reglamento tiene por objeto establecer los factores de
inocuidad necesarios para la produccion y expendio de alimentos, para
lo cual los consumidores tienen derecho a una alimentacion inocua;

donde el consumidor podra:

a. Exigir y reclamar una informacion detallada de todos los alimentos
presentes en el mercado a través del etiquetado, la comunicacién
oportuna de la autoridad sanitaria o publicidad, incluyendo las alertas;

b. Recibir proteccién de la autoridad competente quien debe verificar,
durante la vigilancia sanitaria, la veracidad de la informacion contenida
en el etiguetado;

c. Exigir a la autoridad competente que los alimentos declarados como
no aptos para el consumo humano, sean objeto de la aplicacion de
medidas sanitarias de seguridad con la finalidad de evitar su uso o
consumo; y

d. Disponer de mecanismos efectivos dados por los proveedores y por
las autoridades que faciliten la canalizacion y atencién de reclamos;

entre otros derechos a los cuales esta sujeto el consumidor.

Aqui se disponen todos los derechos del consumidor a exigir inocuidad

en los alimentos percibidos.

Ley N° 28314, Ley que dispone la fortificacion de harinas con

micronutrientes.
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La presente Ley tiene como objeto disponer la fortificaciéon con
micronutrientes de todas las harinas de trigo de produccién nacional,
importadas y/o donadas que se consumen en el pais. Donde todas las
harinas de trigo deberan estar fortificadas, como minimo, con los
siguientes micronutrientes:

a) Hierro.

b) Vitamina B1 (Tiamina).

¢) Vitamina B2 (Riboflavina).

d) Acido félico.

e) Niacina.

Las especificaciones para la fortificaciébn con los micro-nutrientes antes
mencionados, serdn determinadas por el Ministerio de Salud en el

reglamento de la presente Ley.

Asimismo el Ministerio de Salud podra modificar la lista de
micronutrientes, con la finalidad de reducir las enfermedades
carenciales de micronutrientes y sus consiguientes efectos dafiinos para
la salud de las personas, segun las evidencias cientificas que se vayan

demostrando.

Ley N°: 27932 - Ley que prohibe el uso de la sustancia quimica
bromato de potasio en la elaboracién del pan y otros productos

alimenticios destinados al consumo humano.

La presente normativa establece la prohibicién del uso de la sustancia
quimica “bromato de potasio”, tenencia, circulacion y venta de alimentos
con la sustancia quimica “bromato de potasio” destinados al consumo
humano. Asimismo se incluyen las penalidades por incumplir la

normativa.

RM N°1020 — 2010/MINSA; Norma Sanitaria para la Fabricacion,
Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria 'y

Pasteleria.

Base Legal:
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= Decreto Supremo N° 003-2005-SA, que aprueba el Reglamento de la
Ley N° 27932, Ley que prohibe el uso de la sustancia quimica bromato
de potasio en la elaboracion del pan y otros productos alimenticios
destinados al consumo humano.

= Resolucion Ministerial N° 449-2006/MINSA que aprueba la Norma
Sanitaria para la aplicacion del Sistema HACCP en la fabricacién de
alimentos y bebidas.

= Resolucién Ministerial N° 461-2007/MINSA, que aprueba la Guia
Técnica para el Analisis Microbiol6gico de Superficies en contacto con
Alimentos y Bebidas.

= Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA que aprueba la Norma
sanitaria que establece los criterios microbiolégicos de calidad sanitaria

e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano.

“La presente norma tiene como finalidad establecer los principios a toma
en cuenta para la produccion, elaboracion y expendio de los productos
de panaderia y pasteleria, con el fin de proteger la salud del
consumidor; para ello propone criterios como: la Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) aplicadas a la produccion y manipulacion de
insumos y de los productos hasta su comercializacion, fijando los
parametros de humedad permisibles en cada producto, criterios
microbioldgicos en las harinas y cereales; las condiciones sanitarias del
establecimiento, contemplando las vias de acceso y ubicacion de los
productos; relaciones con los proveedores en las condiciones de acceso
de los insumos y la prevencion y control en todas las estaciones de

trabajo.

También incluye una normativa exclusiva para la infraestructura
necesaria, donde se resalta los ambientes adecuados para las

operaciones, pisos, techos, ventilacion y el &rea de comercializacion.

Dentro de la infraestructura, toma en cuenta las operaciones de
saneamiento donde se incluyen apartados importantes como el

abastecimiento de agua y la disposicion de los residuos sélidos, aguas
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residuales, almacenamiento de los productos toxicos si los hubiere y las

practicas de limpieza y desinfeccion de las superficies”.

Dicha normativa es importante para el funcionamiento del negocio
porgue establece con claridad las disposiciones tanto fisicas como de
produccion; basandose en la inocuidad y prevencion de riesgos; lo cual
contribuye de manera directa a la calidad del producto, contribuyendo a
la generacion de confianza entre el cliente y la empresa, donde dicha

calidad se proyecta en el sabor del producto final.

2.1.1.2. Factores Econdmicos

Los principales factores econémicos relacionados con el proyecto se pueden

resaltar:

¢ Producto Bruto Interno (PBI)
A nivel internacional el PBI nacional, se encuentra los 5 primeros puestos de
crecimiento a nivel regional, segun datos recogidos por el economista
Manuel Timoteo; el cual tom6 como referencia los datos especificados por el
Ministerio de Economia y Finanzas en su blog de economia peruana. A
continuacion se presenta el grafico que posiciona al Perd como una

economia estable para las inversiones privadas;

Gréafico N° 1: Producto Bruto Interno en América Latina al 2012

Crecimiento econdmico del Peru entre los mas altos de los paises de América Latina

América Latina y el Caribe:
Tasa de crecimiento del PIB en el 2012 (en porcentaje)
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Fuente: Andlisis del PBI nacional al 2012- Blog Economia Peruana.
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El crecimiento econdmico del Pera para el ultimo trimestre del afio 2013 es
de 5.7%, dicha cifra fue reajustada debido a la desaceleracién de la
economia nacional producto de factores externos, segun datos recogidos
por la Banco Central de Reserva para el dltimo trimestre del afio. (Banco
Central de Reserva, 2013).

El PBI del departamento de la Libertad ha tenido un comportamiento
creciente durante los Ultimos 10 afos, sosteniendo valores de valor
agregado bruto desde 4.1 puntos porcentuales y 4.8 puntos porcentuales;
posicionandose entre los 5 primeros departamentos con mayor aporte al PBI
nacional, siendo las actividades de agricultura, caza, silvicultura con los
cultivos de cafia de azUcar, arroz cascara, papa, maiz amarillo duro, alfalfa y
esparrago; el mayor crecimiento registrado a nivel departamental. (INEI,
2010).

Gréfico N° 2: Producto Bruto Interno Departamental al 2009-2010

Producto Bruto Interno Departamental 2009
Valores de precios constantes de 1994
(Estructura Porcentual)
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Fuente: Reporte de Producto Bruto Interno Departamental — INEI (2010).
Elaboracién: Autor del Proyecto.
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Por ello cabe mencionar que el Producto Bruto Interno por persona llega a
los 10.6%, segun datos registrados por INEI al 2010, considerandose el

departamento como un territorio propicio para la inversion privada.

Asimismo se ha determinado para el afio 2012 y 2013 un incremento del PBI
local por la operatividad de la tercera etapa del Proyecto Chavimochic que
mejorard el riego de 47 mil hectareas en los valles de Chao, Virl, Moche y
Chicama creando mas de 150 mil puestos de trabajo permanentes y 30 mil
empleos adicionales en el sector industrial de produccion, donde la
generacion de energia hidroeléctrica aumentara en 60 mil Kilowatts mientras
que la Planta de Agua Potable de Trujillo elevando su capacidad de
produccibn a 4 metros cubicos por segundo beneficiando a 550 mil
habitantes; lo que equivale alrededor de mil 500 millones de délares anuales

que representa mas del 30% del PBI local. (Noticias Truijillo, 2012).

Por ello, el valor generado a nivel local y las expectativas con los proyectos
actuales, generan un factor relevante para el proyecto; lo cual afianza las
posibilidades de inversion y mayor demanda a nivel local por el incremento

sustancial de los ingresos y la economia regional.

e Produccion Agropecuaria

“La actividad agropecuaria crecié en agosto 4,8 %, por la mayor produccién
tanto pecuaria (8,2 %) como agricola (1,6 %). En el acumulado de enero a
agosto, el sector crecié 2,2 %, por debajo de la expansion que alcanzé en el

mismo periodo del afio anterior.” (BCRP, 2013, p4).
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Cuadro N° 2: Produccion Agricola Regional- Trujillo 2013

Valor Bruto de la Produccion Agropecuaria
(Variacion Real)

AGOSTO ENERO-AGOSTO
| 2012 2013 2012 2013 |
Sub Sector Agricola 0.0 1.6 44 1.8
Sub Sector Pecuario 24 82 41 27
|Secmr Agropecuario 1,2 4.8 8.6 22 |

Cifras preliminares
Respecto al mismo mes o periodo del afio anterior.
Fuente: MINAG.

Fuente: Sintesis Econémica de La Libertad- BCR, Agosto 2013.
Elaboracion: Autor del Proyecto.

Cabe mencionar que el sector mantiene una estabilidad necesaria para la
industria regional y el consumo interno, lo cual brinda cifras alentadoras al
funcionamiento del proyecto; especialmente cabe resaltar que dicha
desaceleracion es debido a la expansion de otro sector de la economia
trujillana.

Por otro lado: “la producciéon agricola incidié la mayor produccion con
destino al mercado interno (16,7 %), principalmente, cebolla (86,9 %),
cebada (40,7 %) y trigo (31,3 %). Por su parte, los cultivos para la
agroindustria y exportacion contrajeron su produccion en 6 %, entre los que
destacan, alcachofas (-60,5 %), cafia de azucar (-15,6 %), uva (-6,6 %) y
esparrago (-1,2 %). Atenud la caida, la expansion habida en maiz amarillo
duro (63,6 %) y palto (4,5 %). (BCRP, 2013, p.4).
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Grafico N° 3: Produccion de papa, La Libertad 2012-2013.

Produccién de Papa
(Orientada al mercado Interno)
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Fuente: Presentacion de Sintesis Econdmica de La Libertad, Enero 2012-
2013; BCR, p.4.
Elaboracion: Autor del Proyecto.

Se observa una caida en el mes de Julio del 2013 por la culminacion de la
campanfa agricola 2012/2013, la cual se inicia en el mes de agosto; donde
se registré un incremento en la produccién en 1.2% con respecto a las cifras
registradas en el mismo mes del afio 2012. Como se puede observar la
produccién de papa a nivel departamental se ha incrementado y mantenido,
aportando importantes valores a la producciéon destinada para el mercado
interno.

Para el proyecto, la papa, contribuye el 85% de su principal producto
ofrecido que es el “pan de papa”; por lo cual es de vital importancia
determinar los factores que influyen directamente en su produccion y toma

de decisiones.

e Produccion Panificadoray molienda

La produccién de panificacion y molienda genera anualmente s/. 4,000
millones de nuevos soles, con 20 mil panaderias existentes a nivel nacional
y con la creacién de 200 mil puestos de trabajo, donde s6lo el 20% de la
mano de obra contratada es calificada; segun cifras de la Asociacion

Peruano de Empresarios de la Panaderia y Pasteleria (ASPAN).
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Asimismo segun cifras establecidas por ASPAN Perd, se establecen cifras
alarmantes en cuestion de la demanda interna de los productos de
panificacion y molienda; donde se establece que para el afio 2012 hubo un
crecimiento de la industria de un 4% con un nivel de consumo de 30 kg per
capita (cifra por debajo de los demas paises de la region).

Segun ASPAN, para el cierre del afio 2013 y principios del 2014; se espera
un crecimiento del sector del 3% (1 punto porcentual menos que el
registrado el afio 2012), debido a la desaceleracion de la economia nacional.
Es importante precisar que es necesario reinventarse en los productos de
panificacién, con la finalidad de inducir el consumo interno. Para ello el
proyecto establece caracteristicas esenciales que marcaran una pauta en el

consumo local.

e Tasa Inflacionaria

La tasa inflacionaria anual a nivel nacional se ha mantenido hasta noviembre
del 2013 en un 3.04%, levemente por encima del rango establecido por el
Banco Central de Reserva del Peru; cayendo en un 0.04% con respecto al
mes de Octubre debido al descenso de los precios de alimentos perecibles
estacionales y precios de los combustibles. (Diario Gestién, 2013).

A nivel local, “el indice de Precios al Consumidor, en la ciudad de Trujillo,
aument6 en agosto 0,44 %, frente al mes anterior y acumula una inflacién
anualizada de 2,3 %. (BCRP, 2013, p.14).
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Cuadro N° 3: Inflacion por grandes grupos de consumo, Agosto-
Trujillo 2013.

Ciudad de Trujillo: Inflacion por grandes grupos de consumo
Agosto, 2013

Variacién Porcentual

IPnndencién‘ Mensual Acumulada® Anualizada® I

indice General 100.0 0.44 23 23
1. Alimentos v Bebidas 40.5 0.6 5.01 2.78
2, Vestido y Calzado 6.9 -0.02 0.66 0.57
3. Alquiler de vivienda v
electncidad 7.8 1.18 201 204
4. Muebles, enseres v
Mantenimiento 53 0.02 263 353
5. Cuidados v conservacion de
la salud 38 0.34 0.33 0.7
6. Transportes v
Comunicaciones 16.2 0.22 129 124
7.Esparc., Divers., Serv. Culty
Ens. 12.6 0.02 223 242
8. Otros Bienes y Servicios 6.9 0.63 22 227

1/ Asio Bse 2009=100
2/ A Agosto 2013
3/ Ultimos 12 meses

Fuente: Sintesis Econdmica de La Libertad- BCR, Agosto 2013.
Elaboracién: Autor del Proyecto.

“La inflacion del mes estuvo influida, principalmente, por el incremento de
precios en los grupos Otros bienes y servicios (0.63 %), Alimentos y bebidas
(0,60 %) y Cuidados y conservacion de la salud (0,34 %)”. (BCRP, 2013,
p.15).

Se puede concluir que la tasa inflacionaria local al mes de agosto del
presente afilo mantiene valores entre los valores de 2 a 3 puntos, generado
principalmente por el cambio estacional y el descenso de los precios de los
productos estacionales; por tal motivo se convierte en un factor relevante
para el proyecto por su relacién directa con los insumos necesarios para la
operatividad del proyecto y para el establecimiento de estrategias de precios
relacionados al producto final.

Se establece que para el afio 2014 la tasa inflacionaria nacional llegue a
2.5% (dentro del rango meta), logrando la inflacion més baja en América

Latina segun la encuesta realizada en el octubre por la consultora Latin
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Focus Consensus Forecast; por tal motivo se puede recalcar la importancia
de definir estrategias para contrarrestar un posible incremento superior a lo
proyectado y lograr la sostenibilidad de la demanda potencial.

Efecto de la inflacién sobre los insumos

Con respecto al efecto inflacionario sobre los insumos dedicados a la
elaboracion de productos de panificacion y similares, se puede acotar que el
95% aproximadamente de los bienes utilizados para la elaboracién son de
caracter industrial y por ende estan sujetos a la variabilidad del precio

internacional por la importacion de dicho bien.

Dicha variabilidad afecta de forma directa el precio del producto, siendo un
inconveniente no sélo para el negocio en cuestion sino para todos aquellos

productores dedicados al rubro.

Por ende los productores, frente a una creciente demanda del producto y un
aumento en los precios de produccion (adicionalmente genera una ligera
escasez); incluyen cambios significativos en sus lineas de elaboracion y
costos, tales como: reduccion del tamafio ofrecido, remplazo de insumos,
cambios en lineas de elaboracion a un producto con menor costo, entre

otros.

Asimismo, el gobierno establece pequefios salvaguardas a fin de no afectar
el alza de forma brusca; como es la exoneracion del IGV a productos de
‘panllevar”. Dicha medida busca generar un ahorro en el mercado

consumidor, enfocandose en la continuidad del consumo del pan y similares.

En conclusion, el pan y sus similares productos de panificacion, estan dentro
de la dieta del consumidor mundial; por tal motivo, el consumidor esta casi
obligado a continuar con su compra ya sea en menor cuantia. Frente a un
incremento en los precios de los insumos, alza moderada, no existe otra
opcién que incrementar el precio de mercado; medida que debe ser
adoptada por toda la competencia, ya que cualquiera que se salga del rango

de tolerancia del comprador, saldra del mercado.
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e Tipo de Cambio

“En agosto, el tipo de cambio promedio diario, en el mercado paralelo de la
ciudad de Trujillo fue de S/. 2,79 para la compra y S/. 2,81 para la venta.
Este dltimo aumento su cotizacién en 0,9 %, frente al mes anterior, y 7,3 %,
respecto a similar mes del afio anterior.” (BCRP, 2013, p.16).

Para el cierre del afio 2013, el tipo de cambio se mantendra estable entre los
valores de s/. 2.7 y s/. 2.8 nuevos soles.

El tipo de cambio continua en una tendencia creciente, convirtiéndose en la
oportunidad propicia para el ahorro en moneda extranjera; ya que la
conversion a nuevos soles es mayor. Es necesario tomar en cuenta la
necesidad de realizar transacciones de compra y financiamiento en nuevos
soles, aprovechando el pago en menor cuantia en comparacion si se hiciese

en dolares.

e Empleabilidad y Expectativas Empresariales

Segun datos del BCR, 2013; el promedio movil del indice de Avisos de
Empleo (INDAE) de los ultimos tres meses, registré en setiembre un nivel de
90,1 puntos; 1,9 puntos por debajo de lo registrado el mes anterior, en
términos desestacionalizados.

Dentro de las razones mas resaltantes se establece el cierre del afio
econémico, donde las contrataciones fijas disminuyen considerablemente,
siendo desplazadas por las contrataciones temporales para el ler trimestre
del afio 2014.
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Grafico N° 4: indice de Confianza Empresarial — Trujillo 2013.

_ indice de Avisos de Empleo (INDAE)*
(Indice base Promedio Ene.2000- Set.2013=100, promedio mévil ultimos

3 meses de la serie desestacionalizada)
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Fuente: Sintesis Econémica de La Libertad- BCR, Agosto 2013.

Elaboracion: Banco Central de Reserva.

Por lo antes expuesto, se precisa que la caida es a razén de los pocos
anuncios de empresas de los sectores comercio y servicios. Asimismo en lo
“referente a las expectativas empresariales, medido por el indice de
Confianza Empresarial Regional (ICER), se ubic6 en setiembre en 48,8
puntos, 4 puntos menos respecto al mes previo. En términos interanuales, el
indice descendi6 6,5 puntos, situandose, después de 52 meses, en el tramo
pesimista (inferior a la barrera neutral de 50 puntos)”. (BCRP, 2013, p.3).

Se podria especular que el descenso de las expectativas empresariales se
debe a la desaceleracion economica y el mercado incierto en términos

internacionales.

Concluyendo lo antes expuesto, se puede observar un horizonte sostenible
en la generacion de empleo, vislumbrando un mercado laboral alentador,
siendo un claro indicador de la sostenibilidad econémica local.

Por ello, se podria indicar que el nivel de empleabilidad define oportunidades
de desarrollo empresarial y econdémico; convirtiendo a Trujillo en un destino
de crecimiento profesional, lo cual incrementa a futuro la inversion privada y

la demanda del producto ofrecido.
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Asimismo se buscard que el proyecto sea fuente de desarrollo local y
nacional, con la generacién de empleo y el apoyo al crecimiento de la

industria.

e |Informalidad del sector

La Organizacion Internacional del Trabajo, define a la informalidad como “el
conjunto de actividades econémicas desarrolladas por los trabajadores y las
unidades econdmicas que, tanto en la legislacion como en la practica, estan
insuficientemente contempladas por sistemas formales o no lo estan en
absoluto. Las actividades de esas personas y empresas no estan recogidas
por la ley, lo que significa que se desempefian al margen de ella; o no estan
contempladas en la practica, es decir que, si bien estas personas operan
dentro del &mbito de la ley, ésta no se aplica 0 no se cumple; o la propia ley
no fomenta su cumplimiento por ser inadecuada, engorrosa 0 imponer
costos excesivos”. En resumen son todas aquellas actividades econdémicas

gue no estan contempladas bajo la ley vigente.

En el sector panificador, como en todo sector econémico, la informalidad se
ha convertido en una respuesta desesperada a la creciente demanda de los
productos de panificacién, donde la competencia informal genera pérdidas a

las que operan bajo la ley debido a sus bajos precios de mercado.

Segun la Asociacion de Empresarios de la Panaderiay Pasteleria (ASPAN),
se estimo que el 65% de las panaderias de la capital en el afio 2007 son de
caracter informal; lo cual obliga a las empresas formales a mantener un
rango de precio que conlleva a pérdidas de ganancia, poniendo en riesgo su

continuidad en el mercado.

En el mercado local, se establece una situacién similar; lo cual conlleva a

determinar la necesidad de establecer ciertas medidas:

- Reduccién de produccion y cambios en lineas de productos.

- Sustitucién de insumos.
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Diversidad de cartera de productos y dejar al pan como un producto

“jalador”, es decir inducir al consumidor a la compra de otros productos de

panificacion mediante la comercializacion del pan; inclusive si éste se vende

a precio de costo.

- Apostar por la calidad; campafias enfocadas a la compra de productos que
no sean de dudosa procedencia, ya sea por la falta de higiene o la utilizacion
de insumos que afectan la salud.

- Apostar por la inclusion de factores de diferenciacion, ya sea nutrientes o
texturas innovadoras.

- Mayor inversion de capital, convirtiendo la produccién media a escala, entre

otros.

Para el proyecto, se toma como medida basica para hacer frente a ésta
inevitable coyuntura, la apuesta por productos de calidad que a su vez
poseen factores de diferenciacion notables como la frescura, textura y sabor
agradable al paladar. Proponiendo como herramienta principal la tecnologia
de vanguardia, que logra estimular una producciéon adecuada a la demanda

local.

En conclusién, se podria estimar que la informalidad sera siempre parte del
mercado actual; no por ello se tomara como una deficiencia, sino mas bien
como una oportunidad de mejora continua que conlleve su sostenibilidad en

el tiempo.

2.1.1.3. Factores Politicos

Dentro de las actividades que logran establecer un impulso puntual en favor
de los empresarios mype, se precisan las siguientes:

- Creacion de CINSEYT, cuyo objetivo principal es Promover el
fortalecimiento de las instituciones financieras especializadas en la micro y
pequefia empresa para la Optima canalizacion de créditos hacia este sector,
proveniente de recursos de la Corporacion Financiera de Desarrollo
(COFIDE), AGROBANCO Yy el Banco de la Nacion.

- Ampliacién de Microfinanzas; las entidades bancarias y financieras (Mi

banco, Financiera Solucion, Banco del Trabajo y Mi Banco); y las IMF no
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bancarias (CMAC, CRAC y Edpyme), que ejecutan un conjunto limitado de
operaciones a escala local.

- Linea flexible de Crédito del Banco de la Nacion, ampliado en s/. 400
millones de soles para financiamiento mype el 2012.

- Acceso a Informacién de importacion, exportaciones y capacitaciones
subvencionadas por el gobierno a cargo de Crecepyme, Adex, Apoyo a
mypes, entre otros. Con registros online y gratuitos.

- Enlaces de interés como: Oportunidades de negocio con el Estado Peruano
(acceso a licitaciones publicas), Enlace Empresarial (Rueda de articulacion
entre las mypes y la gran empresa), Factoring (impulso a la utilizacion de
facturas), Microfinanzas con una relacion de la entidades especializadas en
el &mbito con tasas desde el 14% a 62% de intereses (dependiendo de la
herramienta de financiamiento elegida) con plazos desde los 14 meses
hasta los 48 meses.

- Herramientas de simulacion de créditos y cargos tributarios a cargo de
Crecemype, SUNAT y la Superintendencia de Banca y Seguros (SBS).

2.1.1.4. Factores Demogréficos

El Distrito de Truijillo posee 71,172 familias segun el Censo Poblacional 2007
realizado por el INEIl, a la fecha 2013 tendria 79,213 familias. (Cifra
proyectada con 1.8% de crecimiento poblacional aplicado al Departamento
de la Libertad).

Es de relevancia para el proyecto hacer mencién del factor poblacional, ya
que servira para establecer la demanda potencial del negocio; sirviendo
como punto de partida a fin de lograr identificar el mercado objetivo del

producto.

e Niveles Socioeconémicos

Los NSE tomados en cuenta para la segmentacion del proyecto, son: NSE
AB y C; los cuales han sido establecidos para cada departamento, donde se

tomaran los valores asignados para el Departamento de la Libertad al 2013.
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Cuadro N° 4: Nivel Socioeconémico de la Libertad

Aém) DISTRIBUCION DE HOGARES URBANOS POR NIVELES - DEPARTAMENTO
HOGARES - NIVEL SOCIOECONOMICO - URBANO (%)
DEPARTAMENTO

TOTAL AB o D E

Amazonas 100% 49 15.1 27 50.4

Ancash 100% 72 305 40.4 219

Apurimac 100% 34 14.8 251 56.7

Arequipa 100% 149 3341 38.3 137

Ayacucho 100% 30 133 309 528

Cajamarca 100% 96 217 386 300

Cusco 100% 6.2 19.5 295 449

Huancavelica 100% 6.3 19.4 30.0 443

Huanuco 100% 103 247 3B7 293

lea 100% 9.6 326 39.8 181

Junin 100% 78 237 35.0 335

La Libertad 100% 6.8 239 397 26.7

APEIM 2013: Data ENAHO

Fuente: Estudio de Niveles Socioeconémicos 2013- APEIM.

Es importante definir los NSE del proyecto, con la finalidad de establecer las
estrategias de comercializacion y produccion precisas del producto.

2.1.1.5. Factores Climéaticos

“La ciudad de Trujillo posee un clima seco con una temperatura promedio
anual de 20 °C y en verano alcanza los 32 °C y en el invierno los 13 °C. En
los meses de verano: mediados de Diciembre, Enero, Febrero, Marzo y
mediados de Abril, se registran temperaturas medias con maximas de 32 °C
y con minimas de 22 °C, con algunas lluvias por la noche. En los demas
meses, hasta diciembre, se registran temperaturas entre los 20 °C con
minimas de 13 °C. Entre junio y septiembre, sus campifias son humedecidas
por leves garlas y se registra la temperatura minima de 12 °C.

Sin embargo, mantiene un clima templado y tibio de 19 a 20 °C durante casi
todo el afio, por lo que Trujillo es conocida como la Ciudad de la Eterna
Primavera. La parte mas cercana al mar presenta, como es natural, neblina
durante la mafiana y por lo general, la temperatura es mas baja que en las

partes céntricas y altas de la ciudad.™

1 Cfr. UPAO (2012). Informe sectorial. Recuperado de
http://www.upao.edu.pe/trujillo/?mod=mod_vitr&task=289
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Es importante mencionar el factor climatico, por lo que los insumos
requeridos para la produccion en la operatividad del negocio provienen de
los cultivos en las zonas de sierra de la region; asimismo se debe tomar en
cuenta la estacionalidad de los mismos y la necesidad de estrategias a fin
de lograr minimizar los cambios en la variabilidad de los precios y considerar

insumos alternativos o sustitutos.

2.2. Investigacién de Mercado

2.2.1. Metodologia Utilizada

La metodologia a emplear para el proyecto es Mixta, incluyendo factores
cuantitativos y cualitativos, mediante un modelo de investigacion Descriptiva No
Exploratoria.

Dicho modelo de investigacion establece que las variables a tomar en cuenta
por el proyecto no serdn modificadas, considerando un escenario constante

para los 5 afios de proyeccion del negocio.

Formula estadistica de Muestreo Poblacional

- Metodologia Muestral: Muestreo Aleatorio Simple

- Férmula para calculo de tamafio Muestral para poblaciones finitas:

Tamarfo muestral; n = N *z"2*P*Q / e”2 *(N-1) + Z* P*Q

Donde;

o N= poblacién

o Z =valor de confianza

o p = valor de prevalencia esperada del parametro a evaluar

o g=1p
o e€e=rango de error gue se espera cometer

Resultados de la poblacién muestral
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Aplicando los valores a la férmula de determinacion muestral:

- n: Unidad de Investigacion

e Poblacion Total: 80,639 hogares en el Distrito de Trujillo del Departamento de
la Libertad al 2014.

e Segmentacion Geografica: Se considera el 100% de la Poblacién Total,
considerando 80,639 hogares en el Distrito de Trujillo del Departamento de la
Libertad al 2014.

¢ Segmentacion Psicogréfica: NSE A, B y C (Lo que equivaldria a 30.70% al
2013), ascendiendo a 24,756 hogares.

z= 95% (1.96)
p= 0.5
g=0.5
e=5%

IR NEENEEN

Resultado; n = 24,756 *(1.96)"2*(0.5)*(0.5) / (0.05)"2 *(24,756 -1) + (1.96)*
(0.5)*(0.5)= 378 encuestas.

Se puede observar la determinacion de encuestas a realizar dentro de la

muestra poblacional, seran de 378.

2.2.2. Fuentes de Informacién

Las fuentes de informacién son primarias y secundarias, se utilizé informacion
de fuente primaria a través de metodologia propia y se utilizé informacion

secundaria para encontrar los datos geograficos y psicogréficos.

2.2.2.1. Informacién Primaria:

Hogares de los NSE A, B y C del Distrito de Trujillo en el Departamento
de la Libertad.

2.2.2.2. Informacion Secundaria;:

Informacion recopilada de fuentes bibliograficas y documentales de las
diferentes instituciones relacionadas con el tema de investigacién; entre

ellas resaltamos:
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Informes Censales realizados por INEI, estudios econdmicos de la
sucursal Trujillo realizados por BCR, estudios estadisticos de la
Sociedad Nacional de Industrias, estudios de niveles socioeconémicos
realizados APEIM, entre otros.

2.2.3. Definicién y Caracterizacion del Consumidor

Para la definicion del consumidor, se precisa las principales caracteristicas de
consumo del producto de acuerdo a los datos resultantes de la encuesta
realizada y entrevista enfocada en la competencia directa local, a continuacion
se precisan los siguientes;

- Posee el habito de comprar el pan en 2 oportunidades durante el dia
preferentemente, en la mafiana desde las 6am hasta las 9.00 am y en la noche
desde las 6pm hasta las 8pm; dicha demanda se incrementa en dias feriados
donde el horario se amplia. Véase Anexo N° 1, pregunta N° 14.

- Para los consumidores del NSE BC, usualmente quien compra el pan son las
amas de casa; donde los jévenes y nifios lo hacen esporadicamente; en
cambio para el NSE A, esa tarea la realiza la trabajadora del hogar.

- Su nivel de gasto en pan es entre s/. 1.00 nuevo sol a s/. 2.00 nuevos soles;
llevando como complementos embutidos o lacteos como queso y leche.

- Suele consumir mas de 1 a 2 unidades diarias en promedio.

- El consumidor suele demandar con mayor ahinco el “Pan de Piso”, siguiendo
en orden de preferencia el pan italiano, francés y ciabatta; el pan baguette
usualmente lo compran en supermercados e hipermercados, al igual que otro
tipo de pan especial.

- Los panes especiales mas demandados por el consumidor son: con agregados
de pizza, aceituna, naranja, maiz, cebolla y petit pan.

- Las tortas o dulces se compran esporadicamente, teniendo una frecuencia de
consumo de 1 vez por semana como maximo; salvo excepciones de fiestas
familiares.

- Entre los dulces de panaderia mas demandados, se tiene: las orejas, cocadas,
alfajores, conos de manjar, bizcochuelos con frutas secas, torta de chocolate o
queque de naranja.

- Las tortas mas demandadas en las panaderias son los bizcochuelos con

manjar en el centro y decoracién de crema chantilli y frutas de estacion; donde
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la pasteleria fina esté siendo consumida en locales exclusivos o para ocasiones
especiales.

- Entre la pasteleria fina mas demandada por el consumidor, se tienen: la torta
helada, chocolate, tres leches y cheescakes de diferentes sabores.

- El consumidor esta atento a sabores nuevos y le gusta probar nuevos
agregados, con el fin de establecer una preferencia.

- Conoce de las propiedades de varios de los insumos y agregados del pan,
donde dicha informacion ha sido proporcionada por algun familiar o spots
publicitarios.

(Fuente: encuesta elaborada por el Autor de la Investigacién, véase Anexo N° 1
yN°2)

2.2.4. Segmentacion

La segmentacion del publico objetivo posee las siguientes variables:

- Geografia: Hogares del Distrito de Trujillo.
- Psicografia: NSEA, By C.

Se tomé como fuente para la proyeccion de la poblacion en numero de hogares
al 2013, el Censo Poblacional 2007 realizado por INEI, donde se efectud la
actualizacién con una tasa de crecimiento poblacional de 1.8% (dato registrado
como crecimiento departamental de la Libertad en el censo antes mencionado);

a continuacion véase la actualizacion al 2013.

Cuadro N°5: Proyeccion de la Poblacion del Distrito de Trujillo

2008 2009 2010 2011
71,172 72,453 73,757 75,085 76,436 77,812 79,213

Fuente INEl - Censo Poblacional 2007.
Elaboracion: Autor del Proyecto.

A continuacion véase la segmentacion utilizada para el proyecto con las

variables antes consideradas;
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Cuadro N° 6: Segmentacion Base

Criterios Pesos

100.00%)| Distrito de Trujillo

Geogréficos

Psicograficos

30.70%

24,318|Familias

Elaboracién: Autor del Proyecto.

2.2.5. Andlisis de la Demanda

cuenta para la segmentacion del mercado.

2.2.5.1. Producto Basico, Real y Aumentado

NSEA By C (NSE- APEM 2013)

Es asi que se tienen 24,318 hogares que cumplen con los criterios tomados en

Dentro de la descripcion del producto en sus 3 niveles, se podria

considerar lo siguiente; a continuaciéon se determina los niveles del

producto ofrecido;

Beneficio Basico

Producto
Basico

Producto Real

Cuadro N° 7: Niveles del Producto

Producto Aumentado

Agregado de manjar en

Masa de torta con
Dulzura Blondie pecanas, pafas, el ceptro e mtrodlucuon
nueces,castafias y | de guindones y pizca de
pulpa de manzana. higos.
Torta de Masa de queque con| Agregado de crema de
Dulzura chocolate y fosh de | cerezas en el centro y
Chocolate . :
chocolate bitter crema batida.
Utilizacion de
Masa de queque con mantequilla, no
Suavidad Queque Basico | sabor a vainilla o margarina, en la
naranja. elaboracién que motiva la
suavidad del producto.
Suavidad reconocida,
Suavidad y masa de pan con sabor |nd|scut|_b,le y
Pan . mayor duracion
firmeza agregados diversos . .
superable a 4 dias sin
perder frescura.
m
dulzura, gsa de queque de agregado de pulpa de
- diferentes sabores
accesibilidad y Cupcakes ~ frutas y decorados
. en pequefias -
modernidad . tematicos.
cantidades

Elaboracién

. Autor del Proyecto

Dicho cuadro resume los niveles del producto, profundizando sus

principales caracteristicas y su valor agregado.
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2.2.5.2. Demanda Historica y Actual

No se tiene datos historicos fehacientes del giro del negocio, por tal
motivo se determind la Demanda Actual mediante la frecuencia de
consumo de los productos ofrecidos, que son: Blondies, Torta de
Chocolate, Queque Basico, Pan y cupcakes.

A continuaciéon se precisa la frecuencia determinada en base a la

encuesta realizada por el autor del proyecto.
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Cuadro N° 8: Frecuencia de Consumo

Periodo Blondie Torta de Chocolate Quegue de Vainilla Pan de papa Cupcakes
Cantidad Cantidad Cantidad Cantidad Peso Cantidad Peso

Ninguna 72 0.19 72 0.19 23 0.06 37 0.10 23 0.06 0.00
Diario 0 0.00 0 0.00 0 0.00 273 0.72 0 0.00 365.00
Semanal 0 0.00 1 0.00 0 0.00 68 0.18 1 0.00 52.00
Quincenal 15 0.04 15 0.04 0 0.00 0 0.00 13 0.03 24.00
Mensual 33 0.09 13 0.03 2 0.01 0 0.00 54 0.14 12.00
Trimestral 89 0.24 28 0.07 145 0.38 0 0.00 76 0.20 4.00
Semestral 30 0.08 58 0.15 131 0.35 0 0.00 96 0.25 2.00
Anual 139 0.37 191 0.51 77 0.20 0 0.00 115 0.30 1.00
Total 378 3.47 378 2.61 378 2.49 378 272.97 378 4.29

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Se tiene una frecuencia de consumo de los servicios de acuerdo a las actividades desarrolladas en cada producto ofrecido, para lo cual dicho
dato se multiplicara por la segmentacion inicial para determinar la demanda actual.

A continuacion se ha determinado la Demanda Actual en base los factores de frecuencia antes vistos;

Cuadro N° 9: Demanda Actual

(En productos al afio)

. . Torta de Queque de
Usuarios Blondie Chocolate Vainilla Pan de papa  Cupcakes
Familias 24,756 24,756 24,756 24,756 24,756
Frecuencia 3.47 2.61 2.49 272.97 4.29
Demanda Anual 85,903 64,613 61,642 6,757,645 106,203
Presente

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Obteniendo una demanda actual de 85,903 blondies; 64,613

cupcakes para el presente afo.

tortas de chocolate; 61,642 queques basicos;
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2.2.5.3. Variables que afectan la Demanda

Dentro de las variables que afectan la demanda del producto se tienen

las siguientes;

La calidad del producto

La calidad del producto depende de las siguientes caracteristicas
percibidas por el cliente, entre las cuales se precisan las siguientes:
sabor, firmeza, suavidad, agregados, forma, color, olor y durabilidad del
pan, ademas de la presentacion del producto.

Por tal motivo la calidad del producto ofrecido tiene que cumplir con las
cualidades exigidas por el cliente, de ésta forma se impulsa que el

consumo aumente y se genere mayor demanda del mismo.

El Ingreso
El ingreso percibido determina la cantidad de productos a adquirir, por

tal motivo a mayor ingreso percibido por los clientes mayor sera la
demanda del producto ofrecido; dicho factor determinante de la
demanda depende generalmente de la condicion social y laboral del
cliente, para lo cual se pudo establecer un cliente que logra percibir un
ingreso superior a la remuneracion minima vital a fin de que pueda

demandar el producto.

El Precio

Los clientes asocian el precio usualmente a la calidad del producto,
teniendo como referencia que a mayor precio mayor es la calidad
brindada, donde en ciertos productos suele aplicarse dicha regla. Los
productos ofrecidos por el negocio no son la excepcién y se puede
afirmar que el precio establecido no solo compensa el costo por la
calidad ofrecida sino que logra un equilibrio para que pueda ser de
buena calidad y a su vez accesible al cliente de tal forma que éste logre

demandar mayor cantidad.

Tendencias

Una de las principales tendencias a nivel local y nacional es el apoyo a

los productos peruanos, con el fin de incentivar el consumo interno; para
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ello la panaderia y pasteleria logra también participar de dicha
campafa, donde se resalta su sabor y textura. Dicha tendencia y
campafia publicitaria indirecta motivaria la demanda actual,

incrementando el consumo de productos de panificacion.

Crecimiento Poblacional

El crecimiento notable de la poblacion generaria a mediano y largo
plazo una ampliacion del nicho de mercado del negocio, al
incrementarse la cantidad de habitantes y por ende la cantidad de

hogares que compran productos de panificacion.

2.2.5.4. Demanda Proyectada

La demanda proyectada muestra las cifras proyectadas durante los 5
aflos de operacion del proyecto; tomando como base un crecimiento
poblacional para el Departamento de La Libertad de 1.8% (Censo
Poblacional 2007- INEI).

Cuadro N° 10: Demanda Proyectada

(En productos al afio)

Afio 2014 2015 ) 2017 2018 2019
Blondie 85,903 87,449 89,023 90,625 92,256 93,917
Torta de Chocolate 64,613 65,776 66,960 68,165 69,392 70,641
Queque de Vainilla 61,642 62,752 63,882 65,032 66,203 67,395
Pan de papa 6,757,645 6,879.283] 7,003,110 7,129,166] 7,257491] 7,388,126
Cupcakes 106,203 108,115 110,061 112,042 114059 116,112

Total 7,076,006) 7203375 7,333,036 7465030 7,599,401| 7,736,191

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Dicha demanda proyectada muestra datos potenciales futuros de los
afos de operacion del negocio por tipo de producto, llegando a alcanzar

un total de 7,736,191 productos demandados al 5to afio de operaciones.

2.2.6. Analisis de la Oferta
2.2.6.1. Identificacién de la Competencia

Se ha identificado la competencia actual mediante una caracteristica

principal:
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a. Competencia Directa: aquellas empresas que ofrecen el mismo
producto bajo la misma modalidad de venta; ejemplo: panaderias
locales solo del Distrito de Trujillo.

Se precisan las siguientes:

- Panaderia Panotti

- Panaderia Fito Pan.

- Panaderia Trujillo Pan.

- Panaderia Rico Pan.

- Panaderia JB.

- Panaderia Sandoval.

- Panaderia y Pasteleria Bruale.

- Panaderia Anvic.

- Panaderia José Antonio.

- Panaderia Carlita.

- Panaderia San Martin.

- Panaderia y Pasteleria Blanqui.
- Panaderia Alfred.

- Panaderia La Espiga.

- Panaderia Milagro.

- Panaderia y Bodega Juanita.

- Panaderia Bazan.

- Panaderia y Bodega Gaby.

- Panaderia y Pasteleria Primavera.
- Panificadora Alvifia.

- Panaderia Coco Pan.

- Panaderia Andrea.

- Panaderia Daysi.

- Panaderiay Dulceria Yuli.

- Panaderia Mana.

- Panaderia Norma.

- Panaderia y Pasteleria el Trigal.
- Panaderia Universal.

- Panaderia Super Techy.

- Panaderia y Pasteleria Napolitana.

- Panaderia y Pasteleria Auri.
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- Panificadora San Miguel.
- Panaderia y Pasteleria Deli.
- Panaderia Suiza.

- Panaderia'y Bodega Chimu.

b. Competencia Indirecta: aquella competencia que ofrece el mismo
producto con diferente modalidad de venta; por ejemplo: tiendas
ambulantes de productos de panificacion y puestos improvisados.
Existen alrededor de 75 puestos de pan y pasteles improvisados, en el
Distrito de Trujillo. (Fuente: Conteo rapido realizado por el autor del
Proyecto).

2.2.6.2. Oferta Histérica y Presente

Oferta Histdrica

No existen datos certeros ni registros de la Oferta Histérica en el
mercado local, ya que debido a la alta competencia existente los datos
son confidenciales y este estudio se basa en registros aproximados
brindados por funcionarios.

A la fecha, s6lo se puede establecer un dato importante; segun la
entrevista realizada a funcionarios se ha determinado que el mercado
de panificacion se ha extendido en ventas en un 30%, colocando a los
productos de éste origen en uno de los preferidos en las mesas

trujillanas.

Oferta Presente

La oferta presente se basa en datos proporcionados por funcionarios de
los diferentes locales, dichas cifras son aproximadas no certeras debido
a la confidencialidad del negocio.

A continuacion se establece los datos referidos a los 4 productos que se
tomaran en cuenta por el presente estudio; se hace la salvedad que
algunas instituciones no ofrecen algunos de los productos ofrecidos por

el negocio.
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Cuadro N° 11: Oferta Presente segun producto

Registro de Vientas

Blondie

Tortade Chocolate

Queque de Vainila

Pan de papa

Cupcakes

Nimero de Productos Nimero de Productos Nimero de Productos Nimero de Productos Nimero de Productos

mensuales (aprox)

mensuales (aprox)

mensuales (aprox)

mensuales (aprox)

mensuales (aprox)

Panaderta Panof 5 2 150 510 0
Panaderta Fio Pan. 0 140 450 0 550
Panaderta Trjllo Pan. 0 fi Bl 0 0
Panaderta Rico Pan. 0 4 0 0 0
Panadera B 0 6 0 0 0
Panaderia Sandoval, 0 0 600 450 20
Panaderi y Pastcler Bruale. 0 50 () 0 1250
Panaderi Anvic. 0 4 0 0 0
Panaderta José Antonid. 0 10 10 0 0
Panaderta Carlta 10 13 10 0 0
Panaderfa San Merth, 0 U 190 0 0
Panaderf y Pastelria Blangui i) 30 0 0 600
Panaderi Afred. 0 4 0 0 0
Panaderia La Espiga. 0 18 0 0 0
Panaderfa Miagro. 0 4 4 0 0
Panaderia  Bodega Juania. 0 il 1 0 0
Panadera Bazdn. 0 4 10 0 0
Panaderiy Bodega Galy. 0 Kl li 0 0
Panaderf y Pastcleria Pimavera, 60 1 li 0 0
Panficadora Abifa. 0 " 10 0 0
Panaderia Coco Pan. 0 12 1 0 0
Panadera Andrea. 0 12 10 3600 0
Panaterfa Daysi. 0 10 10 0 0
Panaderfy Dulera Yul Rl 3 (i 0 0
Panadera Mand. 0 ) 1 0 0
Panadera Norme. 0 10 10 0 0
Panaderf y Pastelrfa el Trgal. 0 5 1 0 0
Panaderfa Universal, 0 10 li 0 0
Panaderia Super Techy. 1 10 li 0 30
Panaderfy Pasteleria Napoltana. 0 10 1 0 0
Panaderia y Pastelera Auri 0 10 5 0 0
Panficadora San Niguel, 0 10 0 0 0
Panaderfy Pasteleri Dell 10 0 Rl 0 750
Panadera Siza. 0 Kl 15 0 0
Panaderfay Bodega Chimi. 0 £ % 1200 0
TOTAL MENSUAL 600 1540 31 15000 3750
TOTAL ANUAL 7.0 18480 349 180,000 45000

Fuente: Entrevista a Funcionarios — 2013, realizada por el autor del
proyecto.

Elaboracion: Autor del Proyecto.
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Cuadro N° 12: Oferta Presente Mensual y Anual Totalizada

(En productos al afio)

Usuarios Blondie  lortade  Quequede

Pande papa Cupcakes

Chocolate Vainilla
Total al Mes 600 1,540 3201 15,000 3,750
Anual 7.200 18,480 39492 180,000 45,000
Oferta Anual 7.200 18,480 39492 180,000 45,000
Presente

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Lo oferta mensual ha sido totalizada por periodos mensuales y anuales,
llegando a obtener una oferta presente de 7,200 blondies; 18,480 tortas
de chocolate; 39,492 queques basicos; 180,000 panes y 45,000
cupcakes.

Se debe dejar en claro que la venta de quequitos simples es diferente a
la venta de cupcakes (quequitos decorados a pedido o tematicos), dicho
producto se diferencia en su textura y presentacion.

2.2.6.3. Variables que Afectan a la Oferta

Las variables que afectan la oferta, son aquellas que determinan la
produccion del producto, entre las cuales se precisan las siguientes;

Tecnologia
La tecnologia relacionada con la produccion del producto, agiliza los

procesos creando especializacion y mayor oferta del producto en el
mercado. Es por ello que el negocio buscara implementar tecnologia de

vanguardia a fin de hacer frente a las exigencias del mercado.

Precios de Insumos

Los precios de los insumos limitan la produccién de un determinado
producto en la panificacién y pasteleria, creando una brecha entre la
cantidad demandada y ofertada; a mayor precio en los insumos menor
sera la oferta de dicho producto ya que muchas veces no genera los
ingresos esperados. Por ello el negocio buscara establecer un margen
de error en los precios de los insumos a fin de hacer frente a su posible

encarecimiento futuro a fin de no afectar notablemente la oferta.
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Competencia
Dentro del mercado local existe una notable cantidad de competidores

gue ofrecen el mismo producto en diferentes calidades y precios,
generando cada uno de ellos un nicho de mercado importante. Por
dicho motivo el negocio creard un valor agregado diferenciador que no
pueda ser superado facilmente por la competencia existente, a fin de no
luchar por un nicho dentro de un mercado ya seccionado, sino en

cambio establecer un parametro de calidad sostenible.

2.2.6.4. Oferta Proyectada

La oferta proyecta se ha deducido de la oferta presente, siendo
proyectada con el indice del sector de panificacion para el afio 2013 que
asciende a 3% (Fuente: ASPAN).

A continuacién se ha determinado la oferta proyectada para los 5 afios

de analisis;

Cuadro N° 13: Oferta Proyectada

(En productos al afio)

2014 2015 2016 2017 2018 2019
Blondie 7,200 7416 7,638 7,867 8,103 8,346
Torta de Chocolate 18,480 19,034 19,605 20,193 20,799 21423
Queque de Vainilla 39,492 40,677 41,897 43154 44449 45782
Pan de papa 180,000 185,400 190,962 196,691 202,592 208,670
Cupcakes 45,000 46,350 47,741 49,173 50,648 52,167
Total 245172 252,527 260,102 267,905 275,943 284,221

Elaboracién: Autor del Proyecto.

La oferta proyecta asciende a un total de 284,221 productos ofrecidos

por el mercado local al 5to afio de operaciones.

2.2.7. Deduccion del Mercado
2.2.7.1. Proyeccion del Mercado Potencial, Disponible y Efectivo

Mercado Potencial

El mercado potencial es igual a la cantidad demandada proyectada, a la
cual se le deduce la oferta actual proporcionada por la competencia,
dejando el déficit de mercado al cual el negocio pretende cubrir. A

continuacion se muestra el Mercado Potencial para el negocio.
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Cuadro N° 14: Proyeccién de Mercado Potencial

(En productos al afio)

Mercado Potencial 2015 2016 2017 2018 2019
Blondie 87,449 89,023 90,625 92,256 93,917
Torta de Chocolate 65,776 66,960 68,165 69,392 70,641
Queque de Vainilla 62,752 63,882 65,032 66,203 67,395
Pan de papa 6,879,283 7,003,110 7,129,166 7,257,491 7,388,126
Cupcakes 108,115 110,061 112,042 114,059 116,112
O. Proyectada Blondie 7,416 7,638 7,867 8,103 8,346
O. Proyectada Torta de

Chocolate 19,034 19,605 20,193 20,799 21,423
O. Proyectada Queque de

Vainilla 40,677 41,897 43,154 44,449 45,782
O. Proyectada Pan de papa 185,400 190,962 196,691 202,592 208,670
O. Proyectada Cupcakes 46,350 47,741 49,173 50,648 52,167
Déficit Blondie 80,033 81,385 82,758 84,153 85,571
Déficit Torta de Chocolate 46,742 47,355 47972 48,593 49,218
Déficit Queque de Vainilla 22,075 21,985 21,878 21,754 21,613
Déficit Pan de papa 6,693,883 6,812,148 6,932,475 7,054,899| 7,179,456
Déficit Cupcakes 61,765 62,320 62,869 63,411 63,945

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Dicho Mercado Potencial obedece a la cantidad de clientes que se
deben atender luego de haber deducido el mercado ya surtido por la

competencia actual.

Mercado Disponible
El mercado disponible se deduce de la cantidad de personas
encuestadas que:

- Consumen el producto pero no estan satisfechas.

- No consumen el producto pero piensan consumirlo.

- Los que consumen, estan satisfechos pero cambiarian de proveedor en

un futuro. (Fuente: Encuesta realizada por el autor del proyecto).

La suma de dichos factores antes mencionados entre la suma del total

de encuestados, determina el factor de disponibilidad para el negocio.
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Cuadro N° 15: Factores de Disponibilidad

DEDUCCION DE GRUPOS Y FACTORES
Blondie 8
¢cconsumen? Satisfechos Cambiarian Total
si 06 Si Si 9 290
NO 6 Factor
NO 281 7%
Compraran
NO | 7 Si 0
NO
0 ade
ocolate 378
;Consumen? Satisfechos I Cambiarian Total
sl 06 Si Sl 12 293
NO Factor
| NO | 281 78%
Compraran
NO | 72 Si 0
NO
Queque de
a a 378
¢,Consumen? Satisfechos I Cambiarian Total
sl Sl sl 9 339
NO 6 Factor
| NO [ 330 90%
Compraran
NO 23 Si 0
NO
Pan de papa 378
¢Consumen? Satisfechos I Cambiarian Total
Si 4 Si 0 Si 219 330
NO Factor
| NO | 1 87%
Compraran
NO I Si 0
NO
pcake 378
¢Consumen? Satisfechos I Cambiarian Total
Si Si Si 10 340
NO Factor
| NO | 330 90%
Compraran
NO EE Si 0
NO

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Luego de lograr el factor, se le deduce al mercado potencial el
porcentaje obtenido para obtener el mercado disponible. A continuacién

se muestra el cuadro correspondiente;
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Cuadro N° 16: Proyeccién de Mercado Disponible

(En productos al afio)

Mercado Disponible 2015 2016 2017 2018 2019

Blondie 7% 61,416 62,453 63,507 64,578 65,666
Torta de Chocolate 78% 36,240 36,715 37,193 37,675 38,159
Queque de Vainilla 90% 19,799 19,719 19,623 19,511 19,385
Pan de papa 87% 5,844,551 5,947,810 6,052,870| 6,159,761 6,268,514
Cupcakes 90% 55,561 56,060 56,554 57,041 57,522

Elaboracion: Autor del Proyecto.

El primer afio de operaciones tendr4 un mercado disponible de 61,416
blondies; 36,240 tortas de chocolate; 19,799 queques basicos,
5,844,551 unidades de pan de papa y 55,561 cupcakes.

Mercado Efectivo

El mercado efectivo se deduce de la cantidad de personas que
consumen los productos y adicional a ello, consumirian en el local de
ser puesto en marcha el negocio. Dicho factor se determina mediante la
utilizacion de la escala de Liker; a continuacibn se muestra la

determinacioén del factor.

Cuadro N° 17: Escalade LIKER

Blondie Tortade Chocolate | Queque de Vainilla Pan de papa Cupcakes
Compraria  Canfidad ~ Factor ~ Cantidad = Factor  Cantidad ~ Factor  Cantidad Factor  Cantidad  Factor ~ Peso
Definitivamente
sf 105]  3431% 109]  3562% 87  2451% 62 18.18% 66|  19.35%| 100.00%
Si 109 3562% 110 35.95% 1 32.96% 114]  3343% 113] 33.14%]  75.00%
Prabablemente
i 76 2484% T4 2418% 135 38.03% 154 4516% 161 47.21%|  5000%
No 16 523% 13 4.25% 16|  451% 1 323% 15 440%  25.00%
Definifvamente
no 72| 2353% 7| 2353% 2 6.48% 37 1085% B 674%  000%
306 5% 306 76% 355 69% 341 67% 3% 69% Factor
378 40% 378 40% 378 45% 378 48% 378 50%

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Se puede apreciar lo siguiente: el porcentaje obtenido para determinar
la cantidad disponible del mercado es de 75% para blondies; 76% para
torta de chocolate; 69% para queque basico, 67% de unidades de pan
de papa y de 69% para cupcakes; dichos porcentajes es el nimero del
mercado disponible que consumiria los productos ofrecidos por el
negocio.

A continuacién se determina el Mercado Efectivo;
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Cuadro N° 18: Proyeccion de Mercado Efectivo

(En productos al afio)

Mercado Efectivo 2015 2016 2017 2018 2019

Blondie 75% 45911 46,687 47 475 48,275 49,089
Torta de Chacolate 76% 27446 27,806 28,168 28,533 28,900
Queque de Vainilla 69% 13,734 13,678 13612 13,534 13,447
Pan de papa 67% 3894939 3,963,753 4033767| 4,105002| 4177477
Cupcakes 69% 38,290 38,634 38,974 39,310 39,641

Elaboracion: Autor del Proyecto.

El primer afio de operaciones tendra un mercado disponible de 45,911

blondies; 27,446 tortas de chocolate; 13,734 queques basicos,

3,894,939 unidades de pan de papa y 38,290 cupcakes.

2.2.7.2. Mercado Objetivo Proyectado

El mercado objetivo se deduce de la capacidad maxima del negocio
entre el Ultimo afio de operaciones del Mercado Efectivo. Luego de
hallar la capacidad maxima por producto anualmente, se deduce del
ultimo afo del Mercado Efectivo, obteniendo un factor porcentual. A

continuacion se deduce el factor porcentual;

Cuadro N° 19: Factor del Mercado Meta

: Torta de ueque de
Blondie Chocolate QVa?niIIa Pan de papa  Cupcakes
Capacidad Maxima 20,736 6,912 6,912 1,285,056 55,296
Mercado Efectivo al 5to afio 49,089 28,900 13,447 4,177,477 39,641
Factor 42% 24% 51% 31% 100%

Elaboracién: Autor del Proyecto.

Luego de haber determinado los factores se deducen dichas cantidades
del Mercado Efectivo proyectado (el ultimo afio).

Cuadro N° 20: Proyeccion de Mercado Objetivo

(En productos al afio)
Mercado Objetivo

2016 2017

2018

2019

Blondie 42% 19,394 19,721 20,054 20,392 20,736
Torta de Chocolate 24% 6,564 6,650 6,737 6,824 6912
Queque de Vainilla 51% 7,060 7,031 6,997 6,957 6912
Pan de papa 31% 1,198,143|  1,219311| 1,240,849 1,262,762| 1,285,056
Cupcakes 100% 38,290 38,634 38,974 39,310 39,641
Total | | 1231161 | 1252713 | 1274637 | 1206935 | 1,319,616
Elaboracion: Autor del Proyecto.
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El primer afio de operaciones tendrd un mercado meta de 19,394
blondies; 6,564 tortas de chocolate; 7,060 queques bésicos, 1,198,143
unidades de pan de papa y 38,290 cupcakes.

2.3. Analisis de la Comercializacion
2.3.1. Marketing Mix Usado por la Competencia
2.3.1.1. Cualidad Intrinseca

La cualidad intrinseca de la competencia se establece de acuerdo a los
productos ofrecidos al publico y su factor diferenciador que genera un
valor en el mercado; a continuacién se menciona lo siguiente:

*se tomaron los valores de las empresas mas representativas para el

proyecto.

Cuadro N° 21: Cualidad Intrinseca de la Competencia -1

Factor Modalidad de
diferenciador Atencién

Nombre y/o razén social Productos ofrecidos

Bocaditos dulces y

salados Presentacion
Panaderia Panoti Tortas Disefios modernos | EN local y delivery

Postres Sabor agradable
Pan Sabor agradable
Bocaditos dulces y
salados i
Tortas Estandar

Panaderia Fito Pan. Postres En los locales

Sabor agradable,
especialmente el pan

Pan de piso.
Bocaditos dulces y

salados

Tortas Estandar
Postres

En los locales

Panaderia Trujillo Pan. _
sabor especial en

Pan pan italiano
Horario para
Comida rapida universitarios
Pan
Panaderia Rico Pan. Estandar En el local
Tortas
Bocaditos dulces y
salados
Pan
Panaderia JB. - Estandar En el local
Bocaditos dulces y
salados

Elaboracion: Autor del Proyecto.
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Cuadro N° 22: Cualidad Intrinseca de la Competencia -2

Nombre y/o razén social

Productos ofrecidos

Factor
diferenciador

Modalidad de
Atencién

Panificadora Sandoval.

Pan en diferentes
variedades

Bocaditos dulces y
salados

Estandar

a pedido o para

En los locales

Tortas comer en cafeterias
Sabor agradable y
Panaderia y Pasteleria  |Tortas dnico
En el local
Bruale.
Bocaditos dulces y
salados Sabor agradable
Panaderia Anvic. Pasteleria Estandar En el local
Pan
Panaderia José Antonio. |Pan Estandar En el local
. ) Pasteleria 3
Panaderia Carlita. Estandar En el local
Pan
. . i Precio accesible a
Panaderia San Martin. Bocaditos dulces y En el local
salados bodegas
Tortas
. . ., En los locales en
Panaderia y Pasteleria Presentacion
. los centros
Blanqui. .
Tortas comerciales
Pasteleria Sabor agradable
Elaboracién: Autor del Proyecto.
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Cuadro N° 23: Cualidad Intrinseca de la Competencia -3

Factor Modalidad de
diferenciador Atencién

Nombre y/o raz6n social Productos ofrecidos

Pasteleria

Panaderia Alfred. En el local

Pan

Estandar

) ) Pasteleria
Panaderia La Espiga. En el local

Pan

Panaderia y Bodega

; Pan En el local
Juanita.

Pasteleria

Bocaditos dulces y
salados
Panaderia Andrea. Tortas En el local

Sabor agradable

Postres
Pan

Pan
Panaderia Mana. Estandar En el local
Tortas

Postres

Pan
Tortas

Panaderia Universal. Estandar En el local

Pan

Tortas Estandar En el local
Bocaditos dulces y
salados

Panaderia y Pasteleria
Napolitana.

Pan

Panaderia Suiza. Tortas Estandar En el local
Bocaditos dulces y

salados

Pan
Tortas

Panaderia y Bodega Chima. [Bocaditos dulces y Sabor agradable reparte a domicilio y
salados en el local

Postres y comida
répida

Elaboracion: Autor del Proyecto.
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2.3.1.2. Costo para el Cliente

A continuacién se define el costo para el cliente ofrecido por la
competencia, véase el cuadro a continuacion;

*El precio del pan, esté referido a las clases: Piso, maiz, ciabatta, entre
otros. No haciendo referencia al pan de papa especificamente, ya que

algunas empresas no lo comercializan.

Cuadro N° 24: Costo para el Cliente de la Competencia - 1

Precio promedio

Nombre y/o razén social Productos ofrecidos

Panaderia Panaoti

Bocaditos dulces y
salados

(s/.)

s/. 65/ ciento.

Tortas s/. 60 /c.u
Postres s/. 6.50/ c.u
Pan s/. 0.25/ c.u

Panaderia Fito Pan.

Bocaditos dulces y
salados

s/. 55/ ciento.

Tortas s/. 45 /c.u
Postres s/. 4.50/ c.u

s/. 0.15/ c.u
Pan

Bocaditos dulces y
salados

s/. 50/ ciento.

Tortas s/. 35 /c.u
Panaderia Trujillo Pan.  |POstres s/. 3.50/ c.u

Pan s/. 0.15/ c.u

Comida rapida s/. 7.50/ c.u

Pan s/. 0.15/ c.u
Panaderia Rico Pan.

Tortas s/. 35 /c.u

Bocaditos dulces y
salados

s/. 50/ ciento.

Panaderia JB.

Pan

s/. 0.10/ c.u

Bocaditos dulces y
salados

s/. 45/ ciento

Pan en diferentes
variedades

s/. 0.15/ c.u

Panificadora Sandoval.

Bocaditos dulces y
salados

s/. 55/ ciento.

Tortas

s/. 35 /c.u

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Boyer Negroén, Claudia Boyer




Estudio de Prefactibilidad para la Creacion de una

U ) p .y N
UNIVERSIDAD  orTe Panaderia Pasteleria en el Distrito de Truijillo

N

Cuadro N° 25: Costo para el Cliente de la Competencia - 2

Precio promedio

Nombre y/o razén social Productos ofrecidos (1)

Panaderia y Pasteleria Tortas s/. 65/ c.u
Bruale.
Bocaditos dulces y s/. 65/ ciento.
salados
Panaderia Anvic. Pasteleria s/. 0.50/c.u
Pan s/. 0.10/ c.u
Panaderia José Antonio. Pan s/. 0.15/ c.u
Pasteleria . O. .
Panaderia Carlita. s/. 0.50/c.u
Pan s/. 0.10/ c.u
i s/. 40/ciento
Panaderia San Martin. Bocaditos dulces y
salados
Tortas s/. 20/c.u
Panaderia y Pasteleria
Blanqui.
Tortas s/. 65/ c.u
Pasteleria s/. 4.50/ c.u
Panaderia Alfred. Pasteleria s/. 3.50/ c.u
Pan s/. 0.10/ c.u
Pasteleria s/. 3.50/ c.u

Panaderia La Espiga.
s/. 0.15/ c.u

Pan
Panaderia y Bodega Pan s/. 0.15/ c.u
Juanita. —
Pasteleria s/. 1.0/c.u
Bocaditos dulces y s/. 65/ ciento.
salados
Panaderia Andrea. Tortas s/. 50/c.u
Postres s/. 3.50/ c.u
Pan s/. 0.15/ c.u
Pan
Panaderia Mana. s/. 0.15/ c.u
Tortas s/. 25 c.u
Postres s/. 0.50/c.u
Panaderia Universal. Pan s/. 0.15/ c.u
Tortas s/. 25 c.u
Pan s/. 0.15/ c.u
Panaderia y Pasteleria Tortas s/. 35 /c.u
Napolitana. Bocaditos dulces y
salados s/. 65/ ciento.
Pan s/. 0.15/ c.u
Panaderia Suiza. Tortas s/. 40 c.u
Bocaditos dulces y
salados s/. 65/ ciento.
Pan s/. 0.15/ c.u
Tortas s/. 45 /c.u
Panaderia y Bodega Chimu. |Bocaditos dulces y
salados s/. 65/ ciento.
Postres y comida
rapida s/. 3.50/ c.u

Elaboracion: Autor del Proyecto.
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2.3.1.3. Conveniencia

A continuacioén se define la conveniencia ofrecido por la competencia;
dentro delos motivos mas comunes esté:

- Accesibilidad al publico en general.

- Exclusividad del mercado.

- Accesibilidad al publico universitario.

- No consigna: hace referencia a que es una empresa que tuvo otros
motivos para su localizacién, ya sea por enfocarse Unicamente en una

zona pequefia o por buscar aprovechar un local propio.

Cuadro N° 26: Conveniencia de la Competencia - 1

Modalidad de
Atenciéon

Nombre y/o razén social Ubicacién y/o Direccion

Motivaciéon

Esquina Estados Unidos -
Ecuador # 124 Urb. EI
Recreo
Calle Atahualpa # 328 - 368

Panaderia Panoti En local y delivery Exclusividad

Av. Avenida Husares de

Panaderia Fito Pan. Junin #1235

En los locales

Confianza y
accesibilidad

Avenida Belalunde, 600 -

Panaderia Trujillo Pan. R .
Santo Dominguito

En los locales

Av. Victor Raul Haya de la

Panaderia Rico Pan. En el local Accesibilidad
Torre
. Rimac, 393 - Trujillo - La .
Panaderia JB. Libertad. En el local No consigna
. Av. Prolongacién Vallejo N° I
Panificadora Sandoval. v g 5|7 ! En los locales Accesibilidad

Elaboracion: Autor del Proyecto.
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Cuadro N° 27: Conveniencia de la Competencia - 2

Nombre y/o razén social

Ubicacién y/o Direccién

Modalidad de
Atencién

Motivacion

Panaderia y Pasteleria

Pasaje Las Acacias, 600 -
California - Trujillo - La

Bruale Libertad En el local Exclusividad
) TIf.(044)28-0251 Cel.994-
115167 Nextel.411*5167
Avwenida Pera, 453 - Trujillo -
Panaderia Anvic. La Libertad En el local
TIf.(044)22-2223
Calle Ayacucho, 561 - 565 -
Panaderia José Antonio. Trujillo - La Libertad En el local No consigna
TIf.(044)24-3101
Jirén Junin , 730 - Trujillo -
Panaderia Carlita. La Libertad En el local
TIf.(044)29-7996
Jirobn Manuel Encinas , 145 - Precios bai
; o recios bajos
Panaderia San Martin. Urb. Miraflores - Trujillo - La En el local : !

Libertad
TIf.(044)26-1782

para re venta

Panaderia y Pasteleria
Blanqui.

Chawvez Aguilar, 552 - Urb.
Primavera - Trujillo - La
Libertad
TIf.(044)25-6326

En los locales en
los centros
comerciales

ianza y accesibi

Av. América Sur 2215, Urb.

Panaderia Alfred. Los Laureles, Trujillo. En el local No consigna
Panaderia La Espiga. Av. Espafa 2245, Trujillo. En el local Accesibilidad
Panaderia y Bodega CA Victor Raul 438, Urb. En el local No consigna

Juanita. Vista Alegre, Trujillo. S1g
M. Compagnon , 604 - San
Panaderia Andrea. Andrés - Trujillo - La En el local
Libertad
TIf.(044)28-6618
Accesibilidad
. . Av. Espafa 595 Trujillo
Panaderia Mana. Telf: (044)258026 En el local
Awenida Victor Andrés
Panaderia Universal. Belaunde, 508 - Urb.Santo En el local No consigna
Dominquito . Trujillo
Panaderia y Pasteleria Awvenida Esq. 28 de Julio - .
. - En el local No consigna
Napolitana. Cuba . Trujillo
Panaderia Suiza. Av. Larco S/n En el local Accesibilidad

Panaderia y Bodega Chimu.

Urb. Vista Hermosa s/n

reparte a domicilio y
en el local

Cercania a
lugares
estratégicos
como METRO,
Ov. Papal y
UNT

Elaboracion: Autor del Proyecto.
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2.3.1.4. Comunicacioén

La comunicacién establecida por la competencia viene dada la siguiente
manera;

- Publicidad en P4ginas amarillas.
- Aparicion en paginas de datos.
- Medios Electrénicos; redes sociales, pagina web.

- Medios escritos: volantes.
A continuacién se especifican los usados en cada empresa;

Cuadro N° 28: Medios de Comunicacién — Competencia 1

Nombre y/o razén Medios de comunicacion
social establecidos

Pagina web

Medios de comunicacién
masivos: TV, radio.
(4nicamente en forma
Panaderia Panoti espeodradica). Volantes y
souveniers. Medios
electrénicos: Pagina Web
propia.

http://www.pasteleriaspanoti.
com/bocaditos.html

Pagina Web propia yredes | http://www.facebook.com/pa

Panaderia Fito Pan. sociales. Paginas ges/FITO-
amarillas. PAN/170614829635511
Panaderia Trujillo Paginas Amarlllas. y avisos http://www.paqlnasamarlllas
Pan en prensa escrita por .com.pe/b/trujillo-pan-s-a-c-
' campanas. 236845
http://www.facebook.com/pa
P . ges/PANADERIA-Y-
Panaderia Rico Pan. Redes sociales. REPOSTERIA-PAN-
RIC0O/342573365081
http://www.paginasamarillas
Panaderia JB. Paginas amarillas. .com.pe/b/panaderia-jb-
341267
o https://es-
Panificadora .
Redes sociales. la.facebook.com/pages/Pan

Sandoval.
aderia-Sandoval-

http:/iwww .facebook.com/pa
Redes sociales. ges/Bruale/4050788562208
33

Panaderiay
Pasteleria Bruale.

http://www.paginasamarillas
Panaderia Anvic. Paginas amarillas. .com.pe/b/pasteleria-anvic-
291951/direcciones/663643

http://www.paginasamarillas

Panaderia José . . .com.pe/b/panaderia-y-
. Paginas amarillas. L X
Antonio. bagueteria-jose-antonio-
276636

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Boyer Negroén, Claudia Boyer pag. 77



Estudio de Prefactibilidad para la Creacion de una
Panaderia Pasteleria en el Distrito de Trujillo

N

UNIVERSIDAD
PRIVADA DEL NORTE

Cuadro N° 29: Medios de Comunicacion — Competencia 2

Medios de comunicacioén

Nombre y/o razén

Pagina web

social

Panaderia Carlita.

establecidos

Péaginas amarillas.

http:/iwww.paginasamarillas
.com.pe/b/tortas-carlita-

Panaderia San
Martin.

Paginas amatrillas.

http://iwww.paginasamarillas
.com.pe/b/panificadora-san-
martin-291979

Panaderiay
Pasteleria Blanqui.

Pagina Web propia yredes

sociales. Paginas
amarillas.

http:/AMww.pasteleriablanqui.
com/

Panaderia Alfred.

Paginas de datos.

http://iwww.paginasclaro.com
.pel/informacion/Panaderias-
y-Pastelerias/LA-
LIBERTAD/LATRUJILLO/AL
FRED-PANADERIA-Y-
PASTELERIA/2012220

Panaderia La
Espiga.

Paginas de datos.

http://iwww.paginasclaro.com
.pel/informacion/Panaderias-
y-Pastelerias/LA-
LIBERTAD/LATRUJILLO/BA
GUETERIA-LA-
ESPIGA/2016103

Panaderia yBodega
Juanita.

Volantes por campafias.

No consigna

Panaderia Andrea.

Paginas amatrillas.

http://iwww.paginasamarillas
.com.pe/b/panaderia-y-
pasteleria-andrea-236645

Panaderia Mana.

Paginas de datos.

http://detrujillo.com/web/cont
enthview/517/78/

http:/itrujillo.infoisinfo.com.p

P i L i . .
U?wri]vae(::;:? P&ginas de datos. efficha/panaderia_universal/
' 38435
Panaderiay http:/ftrujillo.infoisinfo.com.p
Pasteleria Paginas de datos. efficha/panaderia_y pastele
Napolitana. ria_napolitana_s_r_1/64764

Panaderia Suiza.

Redes sociales.

https:/iwww.facebook.com/p
ages/Panaderia-
SUIZA/407002142687682

Panaderia y Bodega
Chima.

Paginas de datos.

http:/iwww.datosperu.org/ee-
chimu-pan-sac-
20482808388.php

Elaboracion: Autor del Proyecto.
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2.3.2. Andlisis del Mercado Proveedor

2.3.2.1. Identificacién y caracterizacién

Los proveedores potenciales se han elegido en base a los productos
que ofrecen, referidos a las necesidades encontradas para el
funcionamiento de la empresa Dolce Pan; véase Anexo N° 5.

2.3.2.2. Criterios de Seleccién

Para la definicion de nuestros proveedores estara regido bajo los

siguientes criterios:

Cuadro N° 30: Criterios de seleccién de proveedores

Criterios Peso*

Calidad de los

productos/senicios que provee 0.2

Precio. 0.2

Tiempo de entrega. 0.1

Variedad 0.2

Manejo de stock para evitar

problemas de abastecimiento. 0.1

Garantia. 0.2
TOTAL 1

Elaboracién: Autor del Proyecto.

*Los pesos establecidos se basan en decimales, donde su sumatoria se

ha establecido como la unidad, para efectos de calculo.

2.3.2.3. Evaluacion y Seleccion

Evaluacion

La evaluacion se hizo tomando en cuenta los valores de calificacion

siguientes:
e Bueno :2 C O Calificacion
e Regular: 1 P [J Ponderacion
e Malo :0

Véase Anexo N° 6.
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Seleccion de Proveedores

El siguiente cuadro muestra la lista de los proveedores seleccionados

con sus respectivas direcciones y /o ubicaciones; se tomaron los valores

estimados mayores a 1.5 puntos, es decir desde 1.6 puntos.

Cuadro N° 31: Seleccién de Proveedores

Produc.to- e Empresa Direccion Cualidad Intrinseca
Servicio
. Av. Vallejo 670 Urb. Palermo - Trujillo - La P
Equipo d.e, Digital Center S.AC. Libertad Asesoria Tecnlca
Computacion gratuita.
TIf.(044)23-3037
HOME CENTER Centro comercial Mall Aventura Plaza
Pinturay SODIMAC ' .
Acabados — _ ST T Asesoria continua.
C & MSenicios SAC, |Caretera anamencgna - Km. 557 - Trujillo -
La Libertad
Utensilios PROMART HOME CC.Real Plaza Variedad de productos
CENTER
Mercado Hermelinda Av. América Sur 1348, Distrito de Truijillo. Productos frescos.
Insumos
LUMACSA Av. Ricardo Palma #239. Trujillo. Variedad de productos
Jirén Fulgencio Valdez, 217 - Brefia - Lima
. Novotec Peru
Decoracion y TI£.(01)330-9645 TIf.(01)423-4570 .
o Modelos innovadores
Mantenimiento PROMART HOME
CC.Real Plaza
CENTER
HOME CENTER Centro comercial Mall Aventura Plaza . .
Muebles Precios bajos.
SODIMAC
Equipos de Pany NOVA Av. Salaverry 1029 - Jesus Maria Productos de calidad y,
Pasteleria Av. Las Torres 453 - Ate confianza

Elaboracion: Autor del Proyecto.

2.3.3. Canales y Medios

2.3.3.1. Identificacién

Se identificaron los siguientes canales:

- Canal directo: venta del producto sin intermediarios.

- Canal indirecto: venta del producto utilizando intermediarios, creando

niveles de compra antes de llegar al cliente.

2.3.3.2. Caracterizacion de actores segun canal y medio

Los canales y medios mas utilizados por el mercado son:

- Canal Directo o canal 1: se ofrece el producto directamente al

consumidor.
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- Canal Indirecto o canal 2: en la modalidad de canal corto; es decir
utilizan un solo intermediario para llegar al cliente final.

A continuacién se presenta el utilizado por la competencia en el

mercado actual, véase Anexo N° 7. Donde se ha especificado lo

siguiente:

a. Canal utilizado por la competencia actual.

b. Condiciones de acceso.

c. Volumen promedio de ventas; establecido segun la cantidad de
productos vendidos mensualmente, Unicamente tomando en cuenta
los referidos en el analisis de la oferta antes analizada.

d. Tiempo; considerando la rapidez de contacto con el cliente segun el
canal escogido.

e. Comisiones promedio; ingreso extra por la utilizacién del canal.

f. Influencia en el precio; estableciendo si es que el medio utilizado

tiene una influencia en el precio total de la venta realizada.

2.3.3.3. Condiciones de Acceso

Como condiciones de acceso establecidas en el mercado son las
siguientes;

- Sin intermediarios; aquellos competidores que NO necesitan de
intermediarios para llegar al consumidor final.

- Con intermediarios detallistas; aguellos competidores que establecen un

CANAL 2 para llegar al cliente y/o consumidor final.

2.3.3.4. Criterios de Seleccion

Los criterios de seleccion tomados en cuenta se definen a continuacion:

a. Atencion y relacion directa con el cliente; PESO: 0.2
b. Rapidez de atencion. PESO: 0.2
c. ldentificacién de las necesidades del cliente. PESO: 0.3
d. Bajo costo. PESO: 0.1
e. MK1tol. PESO: 0.2

2.3.3.5. Evaluacién y seleccién

Se tomaron los criterios antes expuestos para la eleccion del canal para
el presente proyecto.

Dentro de los ponderados de calificacion se establecen los siguientes:
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a. Satisface los requerimientos; CALIFICACION: 1
b. No satisface los requerimientos CALIFICACION: 0

A continuacion se detalla la calificacion, véase Anexo N° 8.
Luego de la evaluacion, se establecid que el canal que cumple con
todos los criterios establecidos, es el Canal Directo. Concuerda con el

canal utilizado preferentemente por el mercado actual.
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CAPITULO Ill: ESTUDIO
TECNICO
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3.1. Especificaciones Técnicas

Las especificaciones técnicas del producto se establecen a continuacion;
3.1.1. Especificaciones Técnicas de planta

- Distribucion Fisica de planta

\

Amplitud de lote: 135 mts cuadrados (m?2).

\

Local de 2 pisos, donde sélo el ler piso seréa destinado para el desarrollo de
las operaciones de produccién y comercializacion.

Numero de ambientes totales: 3

Ambientes destinados a produccién: 2

Ambientes destinados para atencion al publico: 1

SSERNEENERN

Vias de acceso: 3; para produccién y para atencién al cliente.

A continuacién se presenta las rutas destinadas para produccién y atencion al

cliente;
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Grafico N° 5: Ruta de la distribucién fisica
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----> Ruta de abastecimiento.
--->> Ruta del cliente.
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Elaboracion: Autor del Proyecto.
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a. Ambientes

Ambiente destinado a produccion
- Piso: loseta de cocina antideslizante.
Propiedades:
v' Medidas :45x45cm

v Marca : San Lorenzo
v" Color : Blanco
v' Linea : Lucienne blanco

v' Acabado : Brillante, disefio semi marmoleado.

Figura N° 2: Piso - Produccion

Fuente: SODIMAC- Peru.

Detalles Técnicos: Ceramico especial para evitar acumulacién de humedad
por manipulacion de liquidos y vapores.

Resistente al trafico de maquinaria y objetos pesados.

- Paredes: ceramico Wall liso.
Propiedades:
v Medidas : 20 x 30cm

v Marca : San Lorenzo
v" Color : Blanco
v' Linea : Net Blanco satinado

v' Acabado : Brillante, sin disefo.
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Figura N° 3: Paredes - Produccidn

Fuente: SODIMAC- Peru.

Detalles Técnicos: Ceramico especial para evitar la acumulacién de humedad

producido por vapores y grasas.

De limpieza f&cil por su textura lisa.

- Ventilacion:

v

v
v

Salida de vapores y humos por tuberia conectada a los hornos
(rotativo y estatico).

Ventana situada a un costado del centro de produccion.

Puerta conectada a espacio abierto interno (almacén), que da claridad
al ambiente y ayuda a la salida del vapor producido por la produccion,

evitando altas temperaturas.

- lluminacién:

Focos fluorescentes.-

v

AN NN VN N N NN

Modelo TLD18W-54

Tipo de soquete: G13

Aplicaciones: Para uso solo en artefactos o instalaciones compatibles.
Diametro del tubo (mm):26

Marca: Philips

Vida util (horas): 9000

Temperatura de color (grados K): 6500

Largo del tubo (cm): 60

Consumo (Watts): 18

Tipo de luz que entrega: Luz dia
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Figura N° 4: [luminacién — Produccion

Fuente: SODIMAC- Peru.

Detalles Técnicos: Fluorescente especial para ahorro de energia, capaz de

brindar luminosidad al ambiente, sin afectar la vision del trabajador.

b. Ambiente destinado para atencién al publico
- Piso: cemento pulido color rojo.
v" Brillo inmediato.
v" No genera polvo.
v/ Cualidades mecanicas: gran resistencia a desgaste que garantiza una

larga vida.

Figura N° 5: Pisos — Atencién al cliente

Fuente: Imagenes del local.

Detalles Técnicos: de limpieza sencilla, con reduccién considerable del ruido

por tréafico.

- Paredes: hormigon pintado.
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v
v
v

Color: Blanco.
Marca: Vencedor
Uso: Interior
Tipo: Lavable

Figura N° 6: Paredes- Atencion al cliente

Virceoor i

Fuente: SODIMAC- Peru.

Detalles Técnicos: Pintura ideal para interiores, brinda luminosidad y amplitud

al local.

- Ventilacion:

v’ 2 vias de acceso abiertas durante el periodo de atencion.

- lluminacién:

Focos Red.-

v

N N N N NN

Uso: De pared-techo
Material: Metal

Color: Blanco

Alto: 12 cm

Ancho: 8 cm

Fondo: 8 cm

Capacidad total : 1 luz
Potencia méxima: 50 Watts
Tipo de Base: GU10

Estilos: Clasico
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Figura N° 7: lluminacién — Atencién al cliente

g

Fuente: SODIMAC- Peru.

Detalles Técnicos: Luces led que determinan mayor precision en la
iluminacion del area de atencion. Luz calida que crea una atmosfera mas

intima y acogedora.

- Decoracion:
Muebles.-
v Juego de sillas y mesas: 3 unidades.
v' Material: Madera pulida.

v/ Capacidad: 4 personas por unidad.

Figura N° 8: Decoracién — Muebles 1

Fuente: Propia.

v Repisa exhibidora: donde se colocaran los productos terminados de
panaderia y pasteleria. Tendra una cubierta de madera a fin de darle
calidez. Adicionalmente a la congeladora exhibidora de pasteles

grandes.
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Figura N° 9: Decoraciéon — Muebles 2

Fuente: Propia.

v’ Caja registradora: para la compra del producto.
v Cajones de madera: a un costado de las mesas de atencién, donde se
colocara una cantidad especifica de panes para muestra y ofertas. Los

cuales estaran cubiertos con mayas para evitar insectos.

Figura N° 10: Decoracién —Muebles 3

Fuente: Propia.

Cuadros.-

Temaética: panes y pasteles.

Calidad: ampliacién de fotografias diversas.
Cubierta: vidrio delgado.
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3.1.2. Especificaciones Técnicas del proceso de produccién

a. Pan de papa

Ingredientes
A continuacion se determinan los insumos, su unidad de peso y cantidad
necesaria para la elaboracion de 4,462 panes en promedio.

Cuadro N° 32: Ingredientes del pan de papa

RUBRO UNIDAD CANTIDAD

Insumos

Harina de papa y trigo (15% y 85%) Kg 100.00
Azlcar Kg 2.00
Grasa Kg 1.00
Levadura Kg 1.63
Sal Kg 1.63
Mejorador Kg 2.85
Agua Lt 55.00
Peso de mezcla Kg 164.098

Elaboracion: Autor del proyecto.

El peso de la mezcla llega a un valor de 164 kg en promedio. El peso puede
variar con respecto a la cantidad de agua utilizada en la elaboracién, en un
rango de 55 a 58 litros, de acuerdo a la cantidad de humedad que se desea en

el producto final.

Elaboracion

Pesado de ingredientes. Se pesa los ingredientes secos como lo son las
harinas de trigo, harina de papa, sal, azlcar y levadura, los liquidos como lo

son el agua, huevo y la manteca.

Mezcla. Se colocaron los ingredientes secos y a continuacion los ingredientes
liquidos en la mezcladora. Cabe recalcar que el agua se debe de encontrar a
una temperatura entre 5°C y 7°C debido a que con el trabajo mecanico de la
maquina se caliente la masa y de esto se obtendran una masa pegajosa y una

fermentacion mas acelerada, la grasa se la agrega en el amasado.
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Figura N° 11: Mezclado del pan

Fuente: Portipan Peru E.I.R.L.

- Amasado. En este paso, empieza el desarrollo de la masa. Dependiendo del
tipo de amasado y los tiempos, la masa adquiere diferentes caracteristicas, lo
gue va a concluir en un pan con aspecto fisico y estructura interna diferentes

debido al desarrollo de la red de gluten.

Figura N° 12: Amasado del pan

Fuente: Portipan Perd E.I.R.L.
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- Reposo. Se deja reposar la masa para ayudar a que se termine de fortalecer la
red de gluten y evitar la evaporacion del agua, cubrir la masa con una funda

plastica para impedir la formacién de costra.

Figura N° 13: Reposo del pan

Fuente: Portipan Pert E.Il.R.L.

- Division. Se coloca la masa en la maquina divisora, a fin de sacar las unidades
de pan.
- Boleado. Es para darle forma a la masa ademas de desgasificarla asi se evita

las ampollas.

Figura N° 14: Boleado del pan

Fuente: Portipan Perd E.I.R.L.

- Fermentacion. Se produce debido a la presencia de levadura la cual favorece a
la maduracion y la de producir gas para airear la masa ademas de todas las
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caracteristicas en cuanto a sabor, aroma y estructura interna de la masa debido
a la transformacion de los azlcares en gas carbonico y alcoholes. También es
importante la cantidad de levadura a adicionar ya que el exceso no permite el
aumento de volumen. Es importante la temperatura y la duracion de la
fermentacion ya que de éstas dependen la humedad y el estado de
conservacion del pan porque el exceso produce un pan seco, se endurece muy
rapidamente.

- Labrado. Se realizan cortes en el centro del pan o de forma transversal para
facilitar la salida del gas carbénico. Son cortes de poca profundidad.

- Horneado. Es importante pre-calentar el horno antes de poner el pan de lo
contrario se observaran un pan demasiado grande, con una miga inapropiada
ademas de que el producto perdera mas humedad de lo normal. La
temperatura del horno y la duracion de la coccion varian segun el tamafio y el
tipo de pan; la temperatura oscila entre 220°C y 275°C, mientras que el tipo de
coccibn varia entre 30 y 45 minutos.

En el horneo existe un transmision de calor por conduccion y conveccion ya
que la parte de la masa en contacto con la base del horno absorbe el calor por
conduccién y la que esta en contacto con el aire lo absorbe por conveccién del
aire y por irradiacion a la vez. El exceso de temperatura produce
agrietamientos debido a una desecacion demasiado rapida en el pan. Debido a
la dilatacion del gas por el aumento de temperatura del horno, la masa sufre un
rapido aumento de volumen después de un tiempo, variable con el peso, forma
y calidad de la masa. El desarrollo de la masa estd relacionado con tres

factores: Concentracién del gas, elasticidad y resistencia de la masa.
b. Blondie
Ingredientes

A continuacion se determinan los insumos, su unidad de compra, precio/kg Yy

cantidad necesaria para la elaboracion de un blondie.
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Cuadro N° 33: Ingredientes del Blondie

UNIDADES UTILIZADAS

RUBRO UNIDAD DE COMPRA PRECIOKG PRECIO/GR (91
huevos Unidad 8.00 0.008 280.0
azucar gr 2.60 0.0026 750.0
harina preparada qr 4.00 0.004 750.0
bicarbonato gr 10.00 0.01 20.0
cocoa gr 10.00 0.01 100.0
caramelina Mml 7.00 0.007 20.0
leche evaporada Mml 3.50 0.0035 250.0
aceite Mml 4.50 0.0045 250.0
vinagre blanco Mml 3.00 0.003 50.0
sal gr 2.00 0.002 10.0
vainilla Mml 6.00 0.006 20.0
café qr 15.00 0.015 10.0
Papel de manteca Unidad 145 0.00145 20.0

Elaboracion: Autor del proyecto.

Elaboracion

Se precalienta el horno a 180° y engrasaremos un molde cuadrado de 20cm
con el papel de manteca. Derretir la mantequilla al microondas o al bafio maria.
Pondremos la mantequilla y el azlicar en un cuenco y los batiremos bien hasta
obtener una mezcla clara y espumosa. Agregar los huevos batidos y el extracto
de vainilla. Tamizar la harina junto con la levadura, el bicarbonato, sal, café y
cocoa. Agregar finalmente el aceite, el vinagre, la leche y la caramelina.
Verteremos esta mezcla en el molde y lo hornearemos en 40 minutos, hasta
gue la masa esté firme y dorada. Una vez horneado, lo dejaremos enfriar 10

minutos en el molde. Pasado este tiempo lo desmoldaremos volteandolo.

Figura N° 15: Blondie

// b B i .

Fuente: Portipan Pert E.Il.LR.L.
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c. Tortade Chocolate

Ingredientes
A continuacion se determinan los insumos, su unidad de compra, precio/kg Yy

cantidad necesaria para la elaboracion de una torta de chocolate.

Cuadro N° 34: Ingredientes de torta de chocolate

UNIDADES UTILIZADAS

RUBRO UNIDAD DE COMPRA PRECIOKG PRECIO/GR )
Harina gr 4.00 0.004 500.0
Azucar qr 2.80 0.0028 800.0
Leche Fresca gr 1.50 0.0015 600.0
Aceite gr 6.00 0.006 225.0
Cocoa Winter gr 5.80 0.0058 500.0
Bicarbonato gr 2.90 0.0029 10.0
Sal gr 2.00 0.002 20.0
Vinagre/Limén Mml 4.00 0.004 10.0
Polvo de Hornear Mml 3.00 0.003 5.0
Emulsionante ar 30.00 0.03 5.0
Vainilla Mml 7.00 0.007 5.0
Huevos Und 8.00 0.008 350.0
Fosh de Chocolate Mml 25.00 0.025 450.0

Elaboracion: Autor del proyecto.

Elaboracién

- Batido Inicial: Comenzaremos la elaboracién de la torta de chocolate humeda,
haciendo un bizcocho. Para ello tomamos un bol en el que unir los huevos y el
azucar, y batimos con las varillas de la batidora durante 10 minutos, hasta que
nos quede una mezcla cremosa.

Figura N° 16: Batido inicial- torta de chocolate

Fuente: Portipan Perd E.I.R.L.
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- Cremar: En otro recipiente echaremos la leche, el aceite, el vinagre y la vainilla
y también batimos hasta que se mezcle totalmente.
- Tamizar. Es el momento de tamizar los ingredientes secos de la torta de

chocolate hiimeda: la cocoa, la harina, la sal, el bicarbonato.

Figura N° 17: Tamizado - torta de chocolate

Fuente: Portipan Peru E.I.R.L.

- Mezcla: Luego los vamos afiadiendo a la crema de huevo y azlcar,

intercalando.

Figura N° 18: Mezcla 1 - torta de chocolate

Fuente: Portipan Perd E.I.R.L.

Batimos los ingredientes del bizcocho de la torta de chocolate humeda con
varillas metélicas, preferiblemente eléctricas, para que alcance mas potencia y

espese mas.
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Figura N° 19: Mezcla 2 - torta de chocolate

Fuente: Portipan Pert E.Il.R.L.

- Hornear: Engrasamos y enharinamos un molde para hornear y ponemos un
papel de parafina o papel de horno, cubriendo la base. Vertemos la mezcla y
metemos al horno pre calentado a 175°C, donde deberd cocer durante una

hora.

Figura N° 20: Horneado - torta de chocolate

Fuente: Portipan Peru E.l.R.L.

- Decoracion: Se puede decorar con flosh.
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d. Queque de Vainilla

Ingredientes
A continuacion se determinan los insumos, su unidad de compra, precio/kg

y cantidad necesaria para la elaboracion de un queque de vainilla.
Cuadro N° 35: Ingredientes de queque de vainilla

UNIDADES UTILIZADAS

RUBRO UNIDAD DE COMPRA PRECIOKG PRECIO/GR @)
Harina gr 4.00 0.004 750.0
Huevos gr 8.00 0.008 280.0
Mantequilla gr 4.00 0.004 250.0
Mejorador gr 30.00 0.03 20.0
azucar gr 2.60 0.0026 500.0
Leche It 1.80 0.0018 250.0
Agua It 1.00 0.001 125.0
Esencia de Vainilla It 7.00 0.007 10.0

Elaboracion: Autor del proyecto.

Elaboracion

- Precalentar; precaliente el horno a 350°F. Engrase un molde redondo para
gueques con mantequilla y enharine.

- Tamizar; la harina, polvo de hornear y sal, aparte.

- Batir; la mantequilla con el azicar hasta que cremen. Agregue la vainilla y
huevos y bata 5 minutos a velocidad alta.

- Mezclar; baje la velocidad de la batidora, agregue la harina y el mejorador,
alternando con la leche y el agua. No mezcle mas de la cuenta.

- Hornear; pase al molde y hornee en 50 minutos, hasta que al insertar un
palillo de dientes salga limpio.

- Reposar; saque del horno y deje reposar 15 minutos. Remueva del molde y

deje enfriar sobre una rejilla de alambre.
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Figura N° 21: Queque de vainilla

Fuente: Portipan Peru E.I.R.L.

e. Cupcakes

Ingredientes
A continuacién se determinan los insumos, su unidad de compra, precio/kg

y cantidad necesaria para la elaboracién de 24 cupcakes.

Cuadro N° 36: Ingredientes de cupcakes

UNIDAD DE COMPRA PRECIOKG PRECIO/GR UNlDADESEglﬂ)T ILIZADAS COSTO/UNIDAD
Harina qr 4.00 0.004 750.0 3.00
Huevos qr 8.00 0.008 280.0 2.24
Mantequilla qgr 4.00 0.004 250.0 1.00
Mejorador qr 30.00 0.03 20.0 0.60
azucar qr 2.60 0.0026 500.0 130
Leche It 1.80 0.0018 2500 045
Agua It 1.00 0.001 1250 013
Esencia de Vainilla It 7.00 0.007 100 007
Decoracion en masa elastica qgr 13.00 0.013 700 091
envolturas und 10 033
Pirotines und 10 001
Caja und 1.0 0.50
Cinta und 10 050

Elaboracion: Autor del proyecto.
Elaboracion
- Tamizado; Tamizamos la harina con la levadura en un bol y reservamos.

- Batir; la mantequilla con el azlcar hasta que quede cremoso.
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- Mezcla; vamos afadiendo los huevos uno a uno y el mejorador hasta que
se integren en la mezcla. Afiadimos la harina, la leche y la vainilla y
mezclamos muy bien.

- Rellenar; rellenamos los moldes con esta masa, hasta la mitad y horneamos
a 180° durante 25 minutos

- Decoracion: masa elastica de color.

- Envoltura: en pirotin y caja.

Figura N° 22: Cupcakes

Fuente: Portipan Pert E.I.LR.L.

3.2. Ingenieria Basica
3.2.1. Descripcién de Procesos

3.2.1.1. Mapa de Interaccién de Procesos

A continuacion se identificaran los procesos presentes mediante la

inclusion de un mapa de Interaccion;
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Grafico N° 6: Mapa de Interaccién de Procesos Globales
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Elaboracion: Autor del Proyecto.
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La interaccion de los procesos se inicia con el requerimiento del cliente, el
cual establece; el producto especifico, su calidad, el tiempo a convenir para
la entrega y demés factores asociados a su elaboracion.

El requerimiento del cliente, desencadena 3 macro procesos; estratégicos,
operativos y de soporte.

Los procesos estratégicos; intervienen en la planificacién, administracion, la
gestion de la calidad del producto y su comercializacion. Dichos procesos
establecen la direccion de toda la cadena productiva, desde el requerimiento

hasta su salida al mercado.

Los procesos operativos estan sub divididos en 3 factores claves:
abastecimiento, producciéon y ventas. Es decir que la elaboracién del
producto comienza con el abastecimiento de la materia prima o insumo; para
luego producir mediante la utilizacion de diferentes etapas segun el producto

y finalmente salga a su posterior venta.

Los procesos operativos estan directamente relacionados con los procesos
estratégicos, ya que depende de su adecuada gestion para lograr una

produccién magra y el cumplimiento de las metas de venta.

Finalmente los procesos de soporte; establecen el apoyo necesario a la
direccién y a la produccion, mediante la adecuada gestibn de insumos,

recursos disponibles y su desempefio en el mercado.

La gestion de calidad esta integrada a cada proceso de forma implicita, lo
cual establece la necesidad de reducir puntos criticos y destacar la

importancia de la retroalimentacion en cada accion.

A continuacion se establece con mas detalle cada uno de los macro

Procesaos;

3.2.1.2. Principales procesos
Entre los principales procesos se precisan los siguientes;

a. Abastecimiento
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El proceso de abastecimiento se inicia con la identificacion de los
productos a ofrecer en la empresa, es decir el requerimiento del
cliente; luego se cotiza el precio con los proveedores elegidos y se
determina la compra del insumo. Posteriormente se almacena el
insumo comprado. A continuacibn se precisa el diagrama

respectivo;

Gréfico N° 7: Diagrama de Abastecimiento

Inicio

Se hace el requerimiento

Severifica stock

e
25 e puede comgwar?

Se coliza wecios

__— ——
i - =
—nl Proveedor revisa v confima

g

Serealiza la orden de comypra

|
Proveedor entrega pedido

Sepaga la compra

I

Proveedor expide comprobante

Sealmacena & producto

Témino

MO

L 4

Elaboracion: Autor del Proyecto.
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b. Produccion
El proceso de produccion es diferente para cada producto

ofrecido, por tal motivo se especifica a continuacion;

- Pan de papa

Las actividades se inician con la recepcion de insumos (salidos
del almacén principal) y pesado de los ingredientes que se van a
utilizar en el pan. Ya pesados, se mezclan en la maquina
mezcladora, fusionando los ingredientes en una sola masa con
textura pegajosa. Luego de eso pone la masa en reposo.
Posteriormente se le divide en la maquina divisora para sacar
unidades de un mismo peso; luego se bolea, es decir se amasa,
en forma circular a fin de darle la forma esférica al pan y se pone
en una camara de fermentacion a fin de que gane volumen y la
unidad de masa pueda crecer.

Finalmente se labra el pan haciéndole cortes diversos en la parte
superior a fin de que logren salir los gases en la coccion.

Se hornea a una determinada temperatura y se enfria en

bandejas de aluminio.

A continuacién se determina el diagrama del proceso de

produccion y los tiempos respectivos;
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Cuadro N° 37: Diagrama de Produccion — Pan de papa

DIAGRAMA DE PROCESO
. L. RESUMEN

Diagrama Analitico del proceso
Diagrama N°1 Actividad
Hoja N°1 Operacion o Realizado por: Claudia Boyer.
Actividad: Elaboracion de pan de papa.

Transporte =>

Fecha:
Revision: Inspeccion D
— Almacenamiento V
Rendimiento aprox: 1116 panes /tanda.
—Il;zrsnoa:mfdgcr.h/lszd. Operacion Combinada L.J Operario (s): Maestro Panadero y Ayudante.
Disefo: mini cruz en medio. D
- Demora
Barnizado: Si
Descripcion Cant. Tiempo (s) |Tiempo (min) v O => D m D Observaciones

Recepcion de Insumos 90 1.50 —
Almacenamiento de Insumos 120.00 2.00 — | Almacenamiento Temporal
Transporte al area de mezclado 180.00 3.00 — Transporte hacia estacion
Pesado de insumos 300 5.00 . a mano
Mezcla de ingredientes 240 4.00 Mezcladora-potencia simple
Amasado 900 15.00 Mezcladora-potencia amasado
Reposo temporal de masa madre 1200 20.00 —_— Puede reflejar demora
Precalentamiento y monitoreo de horno 60 1.00 a mano
Transporte a maquina divisora 300 5.00 Transporte hacia estacion
Division de masa y pesado 900 15.00 < Divisora
Transporte a mesa de trabajo 180 3.00 Transporte hacia estacion
Boleado 1200 20.00 a mano
Transporte a camara de fermentacion 180 3.00 Transporte hacia estacion
Fermentacion 1800 30.00 Camara de fermentacion
Transporte a mesa de trabajo 240 4.00 Transporte hacia estacién
Labrado y Barnizado 900 15.00 a mano
Transporte a horno 480 8.00 Transporte hacia estacién
Horneado 2700 45.00 [ m— Horno
Control de calidad 300 5.00 e vision general
Transporte a repisas para venta 180 3.00 a mano
Almacenamiento Final 60 1.00] — | Almacenamiento Temporal
TOTAL: 12,510.0 208.50 Operaciones 9 Transportes 7
Tiempo en horas: 3.48 Operacién e Inspeccién: 2 Almacenamiento 2

Elaboracion: Autor del Proyecto.
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-  Blondie

El proceso comienza recepcionando los insumos del almacén
principal y pesando los ingredientes, luego se crema la mantequilla y
el azlUcar para darle suavidad a la masa; posteriormente se tamizan
todos los insumos secos (harina, levadura, bicarbonato, sal, café y
cocoa). Finalmente se mezclan todos los ingredientes, incluyendo los
insumos liquidos para luego llevar la mezcla al horno. Se pone a

enfriar el producto para evitar quiebres por el cambio de temperatura.

A continuacién se determina el diagrama del proceso de produccion y

los tiempos respectivos;
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Cuadro N° 38: Diagrama de Produccion — Blondie

DIAGRAMA DE PROCESO

Diagrama Analitico del
proceso

RESUMEN

Diagrama N° 2

Actividad

Hoja N° 2

Actividad: Blondie.

Operacion

Realizado por: Claudia Boyer.

Revision:

Transporte

Inspeccién

Fecha:

Rendimiento aprox: 36 unidades

Almacenamiento

Tamano: rectangular
chico.

Operacion Combinaj

Peso: 500gr. /Und.

Diseno: rectangular

Decorado: NO.

Demora

veline

Operario (s): Maestro Pastelero y Ayudante.

Descripcion can. | Tempe | Tempe 17 | (O | = [ [[CJ[[C]| ovservaciones
Recepcion de Insumos 60.00 1.00 —
Almacenamiento de insumos 60.00 1.00 — Almacenamiento Temporal
Transporte al area de ‘7
mezclado 0.00 _A Transporte hacia estaciéon
Pesado de insumos 240.00 4.00 red a mano
Cremado 420.00 7.00 Batidora
Tamizado 120.00 2.00 a mano
Mezclado 180.00 3.00 Mezcladora
Vaciado de mezcla al molde 120.00 2.00 a mano
Transporte al horno 90.00 1.50 r Transporte hacia estacion
Horneado 2400.00 40.00 < Horno
Transporte a bandejas de
enfriado 0.00 A Transporte hacia estacion
Enfriado 600.00 10.00 4 Bandejas de enfriado
Transporte a repisas para
venta 0.00 Manualmente
Almacenamiento Final 0.00 — Almacenamiento Temporal
TOTAL: 4,290.0 71.50 Operaciones Transportes 4
Tiempo en horas: 1.19 Operacioén e Inspeccion: Almacenamiento 2

Elaboracion: Autor del Proyecto.
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-  Tortade Chocolate

El proceso comienza recepcionando los insumos del almacén
principal y pesando los ingredientes, luego se inicia el proceso
batiendo los huevos y azlcar; se creman los liquidos, afiadiendo a la
anterior mezcla de manera pausada. Posteriormente se tamizan los
ingredientes secos. Finalmente se mezclan todos los ingredientes
para luego llevar la mezcla al horno. Se pone a enfriar el producto
para evitar quiebres por el cambio de temperatura y se decora con
fosh de chocolate.

A continuacion se determina el diagrama del proceso de produccion y
los tiempos respectivos;
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Cuadro N° 39: Diagrama de Produccion — Torta de chocolate

DIAGRAMA DE PROCESO

Diagrama Analitico del
proceso

RESUMEN

Diagrama N° 3

Actividad

Hoja N° 3

Actividad: Torta de Chocolate.

Operacion

Realizado por: Claudia Boyer.

Revision:

Transporte

Inspeccion

Fecha:

Rendimiento aprox: 12/tanda

Almacenamiento

Unidad: Tanda.

Peso: 500gr. /Und.

Operacion Combinad

Diseno: Sin disefo.

Decorado: Simple.

Demora

Opl<idilio

Operario (s): Maestro Pastelero y Ayudante.

Descripcion Cant. T'e(rsn)po T'(fnniqf)o v o I=> D m D Observaciones
Recepciéon de insumos 120 2.0 —
Almacenamiento de —
insumos 18 0.3 Almacenamiento Temporal
Transporte a mezcla 30 0.5
Pesado de insumos 180 3.0 Balanza
Batido 720 12.0 N Manual
Cremado 900 15.0 o~ Batidora semi industrial
Precalentamiento de horno 12 0.2 /->
Tamizado 300 5.0 ‘T', Batidora semi industrial

N

Mezclado y vaciado a molde 120 2.0 \ Manual
Transporte a horno 60 1.0 Manual
Horneado 2700 45.0 —d Horno
Transporte a bandejas de
enfriado 120 2.0 A Manual
Enfriado 9200 15.0 e Manual
Decorado 780 13.0
Almacenamiento Final 12 0.2 —
TOTAL: 6,972.0 116.20 Operaciones 8 Transportes 3
Tiempo en horas: 1.94 Operacién e Inspecciéon: 2 Almacenamiento 2

Elaboracién: Autor del Proyecto.

Boyer Negrén, Claudia Boyer

pag. 111



Estudio de Prefactibilidad para la Creacion de una
UnNIVERSIDAD Panaderia Pasteleria en el Distrito de Trujillo

PRIVADA DEL NORTE

N

- Queque de vainilla

El proceso comienza recepcionando los insumos del almacén
principal y pesando los ingredientes, luego se comienza a
precalentar el horno a fin de que no haya cambios bruscos de
temperatura, se tamizan los ingredientes secos, se baten y mezclan
los demés ingredientes liquidos; finalmente se vacia el contenido

para hornearse. Se enfria el producto a fin de evitar quiebres.

A continuacion se determina el proceso de produccion y los tiempos
respectivos;
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Cuadro N° 40: Tiempo de ciclo — Torta de vainilla

DIAGRAMA DE PROCESO

Diagrama Analitico del
proceso

RESUMEN

Diagrama N° 4

Actividad

Hoja N° 4

Actividad: Torta de Vainilla.

Operacion

Realizado por: Claudia Boyer.

Revision:

Transporte

Inspeccion

Fecha:

Rendimiento aprox: 12/tanda

Almacenamiento

Unidad: Tanda.

Operacion

Peso: 500gr. /Und.

Combinada

Disefo: Sin disefo.

Decorado: Simple.

Demora

0030

Operario (s): Maestro Pastelero y Ayudante.

Descripciéon Cant. T'e(':)po T'(i:?rl?)o v O :> D m D Observaciones
Recepcion de insumos 120 2.0 —
Almacenamiento de _</"'7
insumos 18 0.3 Almacenamiento Temporal
Transporte al area de
mezcla 30 0.5 P
Pesado de insumos 120 2.0 ( Balanza

~

Precalentamiento de horno 12 0.2 \\ Manual
Tamizado 240 4.0 L Manual
Batido 600 10.0 [ = Batidora semi industrial
Mezclado y vaciado a
moldes 120 2.0 ‘< Manual/batidora
Transporte al horno 60 1.0 Manual
Horneado 3000 50.0 Horno
Transporte a bandejas de
enfriado 120 2.0 N Manual
Enfriado 900 15.0 /)’
Almacenamiento Final 12 0.2 —
TOTAL: 5,352.0 89.20 Operaciones 6 Transportes 3
Tiempo en horas: 1.49 Operacién e Inspeccién: 2 Almacenamiento 2

Elaboracién: Autor del Proyecto.
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- Cupcakes

El proceso comienza recepcionando los insumos del almacén
principal y pesando los ingredientes, luego se comienza con el
tamizado de los ingredientes secos, se bate la mantequilla y azlcar,
se mezcla con los liquidos y demas ingredientes. Posteriormente se
rellenan los pirotines con la mezcla, se hornea y decora y envuelve a

gusto del tema.

A continuacion se determina el proceso de produccion y los tiempos
respectivos;
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Cuadro N° 41: Diagrama de Produccion — Cupcakes

DIAGRAMA DE PROCESO

Diagrama Analitico del

proceso RESUMEN
Diagrama N° 5 Actividad
Hoja N° 5 L Realizado por: Claudia Boyer.
Operacion
Actividad: Cupcakes.
Transporte
Fecha:
Revision: Inspeccion

— Almacenamiento
Rendimiento aprox: 192/tanda

Unidad: Tanda.

Operacion Combinada Operario (s): Maestro Pastelero y Ayudante.

Peso: 500gr. /Und.
Disefio: Sin disefo.
Decorado: Simple.

Demora

U030

Descripcion Cant. Tiempo (s)| Tiempo (min) v O => D @ D Observaciones
Recepcion de Insumos 60 1.0
Almacenamiento de —~—
insumos 30 0.5 Almacenamiento Temporal
Transporte a mezcla 18 0.3
Pesado de insumos 180 3.0 . Balanza
Tamizado 180 3.0 | Manual
Batido 540 9.0 \ Batidora semi industrial
Mezclado 240 4.0 \ Batidora semi industrial
Rellenado 420 7.0 < Manual
Transporte al horno 30 0.5 > Manual
Horneado 1500 25.0 Horno
Transporte a bandejas de | =
enfriado 120 2.0 Manual
Almacenamiento final 12 0.2
TOTAL: 3,330.0 55.50 Operaciones 6 Transportes 3
Tiempo en horas: 0.93 Operacién e Inspeccién: 1 Almacenamiento 2

Elaboracién: Autor del Proyecto.
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c. Ventas
Las ventas de los productos pueden ser en el mismo local o via
Delivery, mediante el contacto por via telefénica o péagina
asignada. A continuaciébn se establece la venta en sus 2

modalidades;

Grafico N° 8: Diagrama de Ventas - delivery

)

Cliente efectia una llamada
telefonica

Cliente solicita informacion de
losproductos

HO

El cliente decide tomar
el prodhueto

Cliente hace el requerimiento

| |
Se confimm la verta

Se emite boleta

|
Vemdedor vigta e domicilio
1
Cliente paga & producto

[
Vendedor entrega e producto
|

Cliente recibe producto v se le
aradece su preferencia

1
Término ]

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Boyer Negrén, Claudia Boyer pag. 116



Estudio de Prefactibilidad para la Creacion de una

U ) p .y N
UNIVERSIDAD  orTe Panaderia Pasteleria en el Distrito de Truijillo

N

Gréfico N° 9: Diagrama de Ventas — en local

[nicio
|

Cliente ingresa al local

Cliente delibera la eleccion del
producto

El cliente decdetomar
el produdo

Cliente hace el requerimierto

1
Faga en cajala venta

Se emite ticket de verta
1

Se le sirve yio envuelve el
producto

;Lo conzume afuera del
lozal?

Se le sinve gl
producto en el Yendedor entrega el produdo
[ocal |
Cliente recibe produdto v =ale del
estaklecimisnto
|
[ Témino ]

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Descripcion:

La venta en el local se inicia con la llegada del cliente al local,
deliberando sobre la eleccion del producto a comprar. Posteriormente
decide la compra, hace el requerimiento al vendedor, efectia el pago
en caja, se emite boleta o ticket de venta;, se le pregunta si

consumira el producto en el local o fuera de él. De ser en el local se
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le servird en una de las mesas del interior; de ser caso contrario se le

entregara el producto previamente envuelto.
3.2.1.3. Procesos de Soporte
Entre los procesos de soporte, se precisan;

a. Mantenimiento y Limpieza
Proceso que realiza las acciones de limpieza y mantenimiento del
local, asi como de los utensilios requeridos. A continuacién se indica

el diagrama respectivo;
Grafico N° 10: Diagrama de mantenimiento y limpieza

Inicio

Requerimiento de limpiezay
mantenimiento

Se establece & turno
comespondients

NO

Se liberael turno a
eleccion voluntaria

Limpieza de areas

I

Limpieza de wtensilios

Orden de enseres

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Descripcion:

La limpieza y mantenimiento del local, estaria establecida por turnos

entre los mismos trabajadores del negocio; los cuales describen de

Boyer Negroén, Claudia Boyer pag. 118



Estudio de Prefactibilidad para la Creacion de una

U ) p .y N
UNIVERSIDAD  orTe Panaderia Pasteleria en el Distrito de Truijillo

N

forma voluntaria su participacion en las diferentes actividades que

son:

- Limpieza de areas.
- Limpieza de utensilios utilizados o a utilizar.

- Orden de enseres.

Si no estuviese la persona establecida para dicho turno, se le solicita
a otra que desee cambiar de turno o hacerlo voluntariamente a fin de
concluir con todas las actividades de limpieza y mantenimiento. De lo
contrario dicha funcién ser4 asumida por el responsable de la
actividad. Es de vital importancia dicha gestion a fin de mantener la
inocuidad del alimento a producir y afianzar los lazos de

responsabilidad y fidelidad con la empresa.

b. Asesoria Contable
Determina las acciones contables desarrolladas por la empresa, las
cuales estaran a cargo de un servicio tercerizado y revisado por la

administracion actual.

Dicho proceso se inicia con la operacion comercial, luego se genera
un documento comprobatorio de la venta del servicio donde servira
para el cuadre temporal de caja; posteriormente se registra en los
libros contables, para finalmente establecer los estados financieros.

A continuacién se precisa el diagrama respectivo.

c. Seguridad

Determina las acciones de seguridad requeridas por la empresa, las
cuales estaran a cargo de un servicio tercerizado y supervisado por
la administracion actual. A continuacion se indica el diagrama

respectivo;
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Gréafico N° 11: Diagrama de seguridad

[ Inicio ]
I
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_______________ -
|r Término ]
¥

Elaboracién: Autor del Proyecto.

Descripcion:

El proceso se inicia con el requerimiento de la empresa, sobre el
producto y/o servicio de seguridad mas adecuado para el negocio.
Se solicita informacion a la empresa aseguradora. Se toma la
decisién de compra. Se visita la empresa aseguradora y se firma el
contrato de estar todo de acuerdo a las necesidades requeridas por

la empresa. Finalmente se ejecuta el servicio de seguridad.
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d. Asesoria Legal
Determina las acciones legales desarrolladas por la empresa, las
cuales estaran a cargo de un servicio tercerizado y supervisado por

la administracién actual.

- El proceso se inicia con el requerimiento del negocio en temas
legales.

- Se desarrollan estrategias y acciones legales adecuadas.

- Se estiman los recursos necesarios para su ejecucion.

- Se ejecutan las acciones legales pertinentes.
3.2.1.4. Otros Procesos

Entre otros procesos se definen los estratégicos, los cuales definen
la administracion y gestibn de la empresa; planificando vy
estableciendo la ejecucion de acciones fuera y dentro del negocio. A

continuacién se precisan los siguientes:

a. Planificacion
Determina las potenciales estrategias a establecer encada area del
negocio; desde el disefio del producto hasta el presupuesto para la

implementacién de nuevos equipos en el negocio.

Dichas acciones empiezan con la observacion de las diferentes
potencialidades a desarrollar, se realiza el requerimiento verificando
el presupuesto asignado, se planifica las estrategias a implementar,
se implementan las estrategias ejecutadas por personal involucrado y
el control directo. Finalmente se ejecuta una retroalimentacién a fin

de establecer el aprendizaje continuo.

Todas estas actividades son desarrolladas por la gerencia y la

supervision.
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b. Administracion

Acciones desarrolladas por la gerencia exclusivamente.

Dichas acciones se inician con la planificacion de las acciones, se
establecen los recursos necesarios y el personal para su potencial
ejecucion. Se direccionan las acciones y estrategias. Se establece
equipos de trabajo bajo un formato de liderazgo y se establece la

retroalimentacion respectiva con respecto a lo acontecido.

c. Gestion de calidad

La gestion de calidad se establece en cada una de las acciones
ejecutadas, la cual se establece bajo la herramienta de calidad
Hazard Analysis and Critical Control Point System o Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP).

Para ello se tiene como requisito basico la aplicacién de las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM), segun lo estipulado por el
Ministerio de Salud del Perd (MINSA) y DIGESA.

Véase su desarrollo en el Anexo N° 34.

d. Comercializacién
El proceso de comercializacion identifica acciones de mercadeo y
ventas, definiendo estudio de mercado, necesidades del cliente,

costos y precios, herramientas a utilizar y plan de ejecucion.

Las actividades son desarrolladas por la gerencia y colaboradores

gue estén involucrados con el proceso.
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3.2.2. Produccion y Capacidad
3.2.2.1. Tiempo de ciclo

El tiempo de ciclo es el tiempo que posee cada unidad en cada

estacion en el proceso de produccion.

Para determinar el tiempo de ciclo por producto, se ha considerado lo

siguiente:

- Tiempo Estandar (TI).
- Unidad: Tanda.
- Tiempo de ciclo (c) : Tiempo disponible por turno/ r

- r: Produccion deseada.

Los tiempos se han establecido anteriormente en el punto 3.2.1.2.

a. Pan de papa

Tiempo Estandar (TI) : 208.50 minutos.

Unidad a producir: Tanda (equivalente a 1116 panes aprox).
Tiempo Disponible: 4 horas/tanda.

Tiempo de ciclo (c) : 4 horas /tanda ; 240 minutos.

El tiempo de ciclo por tanda (unidad) es de 240 minutos/ tanda.

b. Blondie

Tiempo Estandar (TI) : 74.33 minutos.

Unidad a producir: Tanda (equivalente a 36 blondies aprox.).
Tiempo Disponible: 1.5 horas/tanda; 90 min/tanda.

Tiempo de ciclo (c) : 90 minutos/tanda.

El tiempo de ciclo por tanda (unidad) es de 90 minutos/ tanda.

c. Tortade Chocolate

Tiempo Estandar (TI) : 116.20 minutos.
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Unidad a producir: Tanda (equivalente a 12 tortas aprox.).
Tiempo Disponible: 2 horas/tanda; 120 min/tanda.
Tiempo de ciclo (c) : 120 minutos/tanda.

El tiempo de ciclo por tanda (unidad) es de 120 minutos/ tanda.

d. Queque de vainilla

Tiempo Estandar (TI) : 89.20 minutos.

Unidad a producir: Tanda (equivalente a 12 tortas aprox.).
Tiempo Disponible: 2 horas/tanda; 120 min/tanda.
Tiempo de ciclo (c) : 120 minutos/tanda.

El tiempo de ciclo por tanda (unidad) es de 120 minutos/ tanda.

e. Cupcakes

Tiempo Estandar (TI) : 55.50 minutos.

Unidad a producir: Tanda (equivalente a 192 cupcakes aprox.).
Tiempo Disponible: 1.5 horas/tanda; 90 min/tanda.

Tiempo de ciclo (c) : 90 minutos/tanda.

El tiempo de ciclo por tanda (unidad) es de 90 minutos/ tanda.

3.2.2.2. Balance de linea

El objetivo del balance o balanceo en linea es estimar las cargas de
trabajo equitativamente a un grupo de personas o0 estacién de
trabajo mediante la opcién de "asignacion de operarios o minimo
tedrico” con la finalidad de optimizar el recurso, minimizando el

tiempo ocioso.

Tomando como referencia los tiempos estimados anteriormente en
los diagramas de produccion; se determina el balance en linea de

cada producto.

Se establecen los siguientes datos:
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- Tiempo Estandar (TI)

- Tiempo de ciclo (c)

- Minimo Tebrico (N) =TI/ C

- Eficiencia : Porcentaje real de utilizacion del recurso en linea (tasa de
utilizacion) = TI/ C *100%

- Retraso de Balance: Porcentaje del recurso ocioso = 1-
Eficiencia*100%

- Tiempo ocioso: tiempo ocioso del recurso = (n) * (c) - Tl

a. Pan de papa

A continuacién se determinan las estaciones de trabajo de acuerdo a
las tareas realizadas.

* En el tiempo de las operaciones se incluy6 el tiempo de traslado.

Cuadro N° 42: Asignacion de tareas a estaciones de trabajo

Tiempo de

Elemento Tareas : . : Predecesoras
ejecucion (min)
A Recepcion de Insumos 3.50 N/A
B Pesado de insumos 8.00 A
C Mezcla de ingredientes 4.00 B
D Amasado 15.00 C
E Reposo temporal de masa madre 20.00 D
Precalentamiento y monitoreo de
F horno 1.00 N/A
G Division de masa y pesado 20.00 E
H Boleado 23.00 F
I Fermentacion 33.00 G
J Labrado y Barnizado 19.00 H
K Horneado 53.00 J,F
L Control de calidad 9.00 K
TOTAL: 208.50
Elaboracion: Autor del Proyecto.
- TI=208.50 min.

- C =240 min/tanda.
- N=TI/C (208.50/240) min/tanda.

- N=0.87 estaciones; se redondea a 1 estacion.
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Figura N° 23: Diagrama de precedencia de pan de papa
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Elaboracion: Autor del Proyecto.

- Eficiencia: 87%.
- Retraso de Balance: 1- 0.87 *100% = 13%.
- Tiempo ocioso: (1) (240) — (208.50) = 31.50 minutos/tanda.

Se precisa un 87% de eficiencia y un 13% de retraso en balance en
la produccion del pan de papa.

b. Blondie

A continuacién se determinan las estaciones de trabajo de acuerdo a
las tareas realizadas.

* En el tiempo de las operaciones se incluy6 el tiempo de traslado.

Cuadro N° 43: Asighacion de tareas a estaciones de trabajo

Elemento Tareas : T'e”?‘?° de_ Predecesoras
ejecucion (min)
A Recepcion de Insumos 2.00 N/A
B Pesado de insumos 4.17 A
C Cremado 7.00 B
D Tamizado 2.00 C
E Mezclado 3.00 D
F Vaciado de mezcla al molde 2.00 E
G Horneado 41.50 F
H Enfriado 10.50 G
I Almacenamiento Final 2.17 H
TOTAL: 74.33

Elaboracién: Autor del Proyecto.
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Tl =74.33 min.

- C =90 min/tanda.

N= TI/C (74.33/90) min/tanda.

- N=0.79 estaciones; se redondea a 1 estacion.

Figura N° 24: Diagrama de precedencia de blondie

)

&

Elaboracién: Autor del Proyecto.

- Eficiencia; 82.59%.
- Retraso de Balance: 1- 0.8259 *100% = 17.41%.
- Tiempo ocioso: (1) (90) — (74.33) = 15.67 minutos/tanda.

Se precisa un 82.59% de eficiencia y un 17.41% de retraso en

balance en la produccion del blondie.

c. Torta de Chocolate

A continuacién se determinan las estaciones de trabajo de acuerdo a
las tareas realizadas.
* En el tiempo de las operaciones se incluy6 el tiempo de traslado y

almacenamiento temporal.
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Cuadro N° 44: Asighacion de tareas a estaciones de trabajo

Elemento : T'emPO de_ Predecesoras
ejecucion (min)
A Recepcion de insumos 2.80 N/A
B Pesado de insumos 3.00 A
C Batido 12.00 B
D Cremado 15.00 C
E Precalentamiento de horno 0.20 N/A
F Tamizado 5.00 D
G Mezclado y vaciado a molde 2.00 F
H Horneado 46.00 G,E
| Enfriado 17.00 H
J Decorado 13.20 I
TOTAL.: 116.20
Elaboracién: Autor del Proyecto.
- T1=116.20 min.

- C =120 min/tanda.
- N=TI/C (116.20/120) min/tanda.

- N=0.97 estaciones; se redondea a 1 estacion.

Figura N° 25: Diagrama de precedencia de torta de chocolate
L ad nd dund Lad had
¥
ve
E
U

Elaboracion: Autor del Proyecto.

- Eficiencia: 96.83%.
- Retraso de Balance: 1- 0.9683 *100% = 3.17%.
- Tiempo ocioso: (1) (120) — (116.20) = 3.80 minutos/tanda.
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Se precisa un 96.83% de eficiencia y un 3.17% de retraso en balance

en la produccion del blondie.

d. Queque de vainilla

A continuacién se determinan las estaciones de trabajo de acuerdo a
las tareas realizadas.

* En el tiempo de las operaciones se incluyé el tiempo de traslado y
almacenamiento temporal.

Cuadro N° 45:; Asighacion de tareas a estaciones de trabajo

Elemento Tareas . TlemPo de_ Predecesoras
ejecucion (min)
A Recepcion de insumos 2.80 N/A
B Pesado de insumos 2.00 A
C Precalentamiento de horno 0.20 N/A
D Tamizado 4.00 B
E Batido 10.00 D
F Mezclado y vaciado a moldes 2.00 E
G Horneado 51.00 F,C
H Enfriado 17.20 G
TOTAL: 89.20
Elaboracién: Autor del Proyecto.
- T1=289.20 min.

- C =120 min/tanda.
- N=TI/C (89.20/120) min/tanda.

- N=0.74 estaciones; se redondea a 1 estacion.

Figura N° 26: Diagrama de precedencia de torta de vainilla

N
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Elaboracion: Autor del Proyecto.
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- Eficiencia: 74.33%.
- Retraso de Balance: 1- 0.7433 *100% = 25.67%.
- Tiempo ocioso: (1) (120) — (89.20) = 30.80 minutos/tanda.

Se precisa un 74.33% de eficiencia y un 25.67% de retraso en

balance en la produccion del blondie.

e. Cupcakes

A continuacién se determinan las estaciones de trabajo de acuerdo a
las tareas realizadas.
* En el tiempo de las operaciones se incluyé el tiempo de traslado y

almacenamiento temporal.

Cuadro N° 46: Asighacion de tareas a estaciones de trabajo

Elemento Tareas . T'e”?'?o de. Predecesoras
ejecucién (min)
A Recepcion de Insumos 1.50 N/A
B Pesado de insumos 3.30 A
C Tamizado 3.00 B
D Batido 9.00 C
E Mezclado 4.00 D
F Rellenado 7.00 E
G Horneado 25.50 F
H Almacenamiento final 2.20 G
TOTAL.: 55.50
Elaboracién: Autor del Proyecto.
- TI=55.50 min.

- C =90 min/tanda.
- N=TI/C (55.50/90) min/tanda.

- N=0.62 estaciones; se redondea a 1 estacion.
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Figura N° 27: Diagrama de precedencia de cupcakes
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Elaboracion: Autor del Proyecto.

- Eficiencia: 61.67%.
- Retraso de Balance: 1- 0.6167 *100% = 38.33%.
- Tiempo ocioso: (1) (90) — (55.50) = 34.50 minutos/tanda.

Se precisa un 61.67% de eficiencia y un 38.33% de retraso en
balance en la produccion del blondie.

3.2.2.3. Posible cuello de botella

Para lograr identificar el cuello de botella de los procesos de
produccion, se establece la Teoria de Restricciones (TOC); donde el
objetivo principal es administrar las restricciones que impiden la

maximizacion de los recursos.

Identificacion de Cuellos de botella (tarea sin incluir el tiempo de

traslado hacia la tarea) y solucion:

a. Pan de papa
- Cuello de botella: Tarea de Horneado; tiempo: 15 minutos *3 tandas
= 45 minutos/tanda. (el proceso con el tiempo mas largo).
- Utilizacion: tasa promedio de produccion /capacidad maxima *100%.
- Utilizacién: 1116 panes / 360 panes * 100% = 310%

Descripcion: Implica que la maquinaria (horno) esté siendo utilizado
méas de su 100% de capacidad, lo cual demora las tareas

predecesoras al no permitir el ingreso de mas unidades y las tareas
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posteriores al necesitarse repetir la operacién 3 veces para lograr

terminar todo el proceso.

Posible solucion: Incrementar la compra de tecnologia, se podria
eliminar dicho cuello de botella con la compra de 2 hornos rotativos
modelo Max 2000 con una capacidad de 720 panes/tanda horneada.
Donde la utilizacion seria de 78%, dejando un margen para el futuro

incremento de la demanda.

b. Blondie
- Cuello de botella: Tarea de Horneado; tiempo: 40 minutos/tanda. (el
proceso con el tiempo mas largo).
- Utilizacion: tasa promedio de produccion /capacidad maxima *100%.
- Utilizacién: 36 blondies / 36 blondies * 100% = 100%

Descripcion: Implica que la maquinaria (horno) esta siendo utilizado a
su 100% de capacidad, lo cual demora las tareas predecesoras al no
permitir el ingreso de mas unidades y las tareas posteriores para

lograr terminar todo el proceso.

Posible solucién: Incrementar la compra de tecnologia, se podria
eliminar dicho cuello de botella con la compra de 1 horno modelo
Chima Max estatico con una capacidad de 150 blondies/tanda
horneada. Donde la utilizacion seria de 24%, dejando un margen del

76% liberado para el futuro incremento de la demanda.

c. Tortade Chocolate
- Cuello de bhotella: Tarea de Horneado; tiempo: 45 minutos/tanda. (el
proceso con el tiempo mas largo).
- Utilizacién: tasa promedio de produccion /capacidad méaxima *100%.
- Utilizacién: 12 Tortas / 12 tortas * 100% = 100%

Descripcion: Implica que la maquinaria (horno) esté siendo utilizado a

su 100% de capacidad, lo cual demora las tareas predecesoras al no
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permitir el ingreso de mas unidades y las tareas posteriores para

lograr terminar todo el proceso.

Posible solucion: Incrementar la compra de tecnologia, se podria
eliminar dicho cuello de botella con la compra de 1 horno modelo
Chima Max estético con una capacidad de 30 tortas /tanda horneada.
Donde la utilizacion seria de 40%, dejando un margen del 60%
liberado para el futuro incremento de la demanda.

d. Tortade Vainilla
- Cuello de botella: Tarea de Horneado; tiempo: 50 minutos/tanda. (el
proceso con el tiempo mas largo).
- Utilizacion: tasa promedio de produccion /capacidad maxima *100%.
- Utilizacién: 12 Tortas / 12 tortas * 100% = 100%

Descripcion: Implica que la maquinaria (horno) esta siendo utilizado a
su 100% de capacidad, lo cual demora las tareas predecesoras al no
permitir el ingreso de mas unidades y las tareas posteriores para

lograr terminar todo el proceso.

Posible solucién: Incrementar la compra de tecnologia, se podria
eliminar dicho cuello de botella con la compra de 1 horno modelo
Chima Max estético con una capacidad de 30 tortas /tanda horneada.
Donde la utilizacion seria de 40%, dejando un margen del 60%

liberado para el futuro incremento de la demanda.

e. Cupcakes
- Cuello de bhotella: Tarea de Horneado; tiempo: 25 minutos/tanda. (el
proceso con el tiempo mas largo).
- Utilizacion: tasa promedio de produccion /capacidad maxima *100%.
- Utilizacion: 96 cupcakes / 192 cupcakes * 100% = 50%

Descripcion: Implica que la maquinaria (horno) estéd siendo utilizado
al 50% de capacidad, lo cual demora las tareas predecesoras al no

permitir el ingreso de més unidades y las tareas posteriores para
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lograr terminar todo el proceso. Dejando una capacidad ociosa del
50%.

Posible solucion: Incrementar la produccion de cupcakes, ya que
tiene capacidad ociosa del 50%; pudiendo doblar la produccion y
satisfacer a la demanda creciente. Este proceso genera menos
unidades para las cuales ha sido disefiada.
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3.2.2.4. Programa de produccion por tipo de producto
Se establece un programa de produccién de acuerdo a las capacidades de trabajo, véase la siguiente tabla:

Tabla N° 1: Programa de Produccién

Horario de Produccion Diaria

Horas de Trabajo

., Produccion i
i - Hora de Produccion Produccion
Elemento Produccion Predecesora |Hora de Inicio . " Semanal
Término Diaria (und) Mensual
(und)

A Pan de papa N/A 04:00a.m. | 08:00 a.m. 2,231 13,386 53,544
B Blondie N/A 08:.00am. | 09:30am | 36 216 864
C Cupcakes C 10:00 a.m. | 11:30 a.m. | 96 576 2,304
D Torta de Chocolate D 16:00pm 18:00pm 12 72 288
E Torta de Vainilla 18:00pm 20:00pm 12 72 238

Produccion | Produccion Anual | Produccion | Produccién | Produccion
Anual (Afio 1) (Afio 2) Anual (Afio 3) |Anual (Afio 4) | Anual (Afio 5)
642,528 661,804 681,658 702,108 723,171
10,368 10,679 10,999 11,329 11,669
27,648 28,477 29,332 30,212 31,118
3,456 3,560 3,666 3,776 3,890
3,456 3,560 3,666 3,776 3,890

Elaboracion: Autor del Proyecto.
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3.2.2.5. Capacidad Maximay Normal

Capacidad Maxima

La capacidad maxima anual se precisa de acuerdo a la cantidad de
productos brindados por dia, los cuales se han determinado de la

siguiente forma, véase Anexo N° 9.

Tabla N° 2: Capacidad Maxima Anual

(En productos al afio)

: , Torta de Queque de
Tiempo Blondie Chocolate Vainilla Pan de papa [EIs[FLE

Unidades

Totales/dia 72 24 24 4,462 192
6 Por semana 432 144 144 26772 1152
4 Por mes 1,728 576 576 107,088 4,608
12 Por afio 20,736 6,912 6,912 1,285,056 55,296
Capacidad Total | ) ¢ 6,912 6,912 1,285,056 55296
Maxima

Elaboracién: Autor del Proyecto.

Capacidad Normal

La capacidad normal se ha deducido de acuerdo al porcentaje
estimado de produccion, comenzando con un plan de participacion
en el proyecto al 50%, estableciendo un porcentaje en un escenario

moderado.

Tabla N° 3: Capacidad Normal anual

(En productos al afio)

: . Torta de Queque de
Tiempo Blondie Chocolate Vainilla Pan de papa [EEET[oJFUECH

Unidades

e 36 12 12 2,231 96

6 Por semana 216 72 72 13386 576
4 Por mes 864 288 288 53544 2304
12 Por afio 10368 3,456 3,456 642528 27,648
CRERRRE g om 3,456 3,456 642,528 27,648
Normal

Elaboracion: Autor del Proyecto.

La capacidad normal anual se ha establecido considerando 8 horas

de trabajo/dia y 6 dias laborales a la semana.
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3.2.2.6. Criterios y Porcentajes de Ocupabilidad

A continuacién se puede observar el porcentaje de ocupabilidad de
cada producto, véase la siguiente tabla;

Tabla N° 4: Criterios y Porcentajes de

Ocupabilidad

(En productos al afio)

Detalle Blondie  rta de Chocoleueque de VainiI Cupcakes
Capacidad
Méxima 20,736 6,912 6,912 1,285,056 55,296
Capacidad
Normal 10,368 3,456 3,456 642,528 27,648
Nivel de
Ocupabilidad 50% 50% 50% 50% 50%

Elaboracion: Autor del Proyecto.

La tabla antes mostrada confirma los porcentajes de produccion

estimados por el autor, para cada linea productiva.

3.2.3. Descripcién de Tecnologias
3.2.3.1. Maquinaria y Equipo

A continuacion se presenta las maguinas y equipo necesario para el
proyecto;
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Maguinaria

Figura N° 28: Caja Registradora

Metroldgica

Fuente: Metrologica.

Tabla N° 5: Especificaciones técnicas- caja
registradora

Nombre Casio TK - 3200

Teclado mixto (alto y plano).
Impresion alfanumérica de matriz de
punto.

2 Cintas de papel (tiquete e interno).
2 Pantallas.

Especificaciones 8 departamentos fisicos.

108 teclas planas (subdepartamentos)
300 cddigos PLUS.

Cajoén grande y metalico

Opcional

Conexion con balanza electrénica

Fuente: Metrologica.

Elaboracion: Autor del Proyecto.
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Figura N° 29: Horno Rotativo

R _Tons

e

Fuente: NOVA.

Tabla N° 6: Especificaciones técnicas- horno
rotativo

Nombre Horno Max 1000

Area de Coccion 5.3 mt2.
Peso Aproximado 1,184 kg
Consumo de Combustible
DIESEL GLP GN

(Gal/h) (Kg.h) m3/h

1.00 2.96 5
Potencia Instalada 1.5 kw.
Potencia de Motor 1.1 kw.
Medidas (mt)

Alto Ancho Largo

23 122 1.9

Cap. Bandejas (64x45 cm): 18
Beneficios Produccion aprox. 24 panes
por Bandeja (Horneada) 432

Especificaciones

Caracteristicas de la
maquina

Fuente: NOVA.2

Elaboracion: Autor del Proyecto.

2 Cfr. NOVA PERU (2013). Manuales técnicos de hornos para panificacion. Recuperado de
http://www.nova.com.pe/images/manuales/FichaMax1000.pdf
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Figura N° 30: Batidora Industrial

Fuente: NOVA.

Tabla N° 7: Especificaciones técnicas-

batidora
Nombre Batidora L60
Capacidad Litros 60 Lt.
Especificaciones Peso Aproximado 192 kg

Potencia de Motor 1.5 Kw.
Medidas (mt)

Alto Ancho Largo

1.38 0.66 0.94

Ciclos 50 / 60Hz.

*Fases 1ph o 3ph

Caracteristicas de la
maquina

Beneficios

Fuente: NOVA.3

Elaboracion: Autor del Proyecto.

3 Cfr. NOVA PERU (2013). Manuales Técnicos de batidoras. Recuperado de
http://www.nova.com.pe/images/manuales/FichaBatidora60L.pdf
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Figura N° 31: Amasadora- Sobadora

Fuente: NOVA.

Tabla N° 8: Especificaciones técnicas-
amasadora

Nombre Amasadora KN50

Peso Aproximado 410 kg
Potencia de Motor 4.5/ 3 Kw.
Medidas (mt)

Alto Ancho Largo

Especificaciones

Caracteristicas de la

maquina 1.20 0.82 1.26
Ciclos 50/60 Hz
. Fases 3 ph
Benefi
eneticios Sistema de control Conmutador
Programador

Fuente: NOVA.*

Elaboracion: Autor del Proyecto.

4 Cfr. NOVA PERU (2013). Manual Técnico de amasadora. Recuperado de
http://www.nova.com.pe/images/manuales/FichaAmasadoraKN50.pdf
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Figura N° 32: Divisora
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Fuente: NOVA.

Tabla N° 9: Especificaciones técnicas-
divisora

Nombre Divisora 30M

Capacidad Masa 1 a 3 Kg.

Peso Aproximado 170 kg
Estructura Hierro fundido con calidad
de acero
Cuchillas y paredes

Especificaciones

Caracteristicas de la

maquina internas Acero Inoxidable AISI 304
Base Polimero de alta densidad
Medidas (mt)

Medidas Alto Ancho Largo
0.95 0.83 0.60

Beneficios Corte homogéneo.

Fuente: NOVA.>

Elaboracion: Autor del Proyecto.

5 Cfr. NOVA PERU (2013). Manual Técnico de Divisora. Recuperado de
http://www.nova.com.pe/images/manuales/FichaDivisora30M.pdf
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Figura N° 33: Camara Fermentadora

Fuente: NOVA.

Tabla N° 10: Especificaciones técnicas-
camara fermentadora

Nombre Camara de Fermentacion
. Voltaje 220 VAC, monofasico y
Especificaciones e
trifasico

Medidas (mt)

Alto Ancho Largo

1.93 1.72 1.65
Beneficios Fermentacion controlada.

Caracteristicas de la
maquina

Fuente: NOVA.®

Elaboracion: Autor del Proyecto.

6 Cfr. NOVA PERU (2013). Ficha Técnica de Camara de Fermentacion. Recuperado de
http://www.nova.com.pe/images/FichaCamara.pdf
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Figura N° 34: Horno Pastelero

Fuente: Chimd.

Tabla N° 11: Especificaciones técnicas-
horno pastelero

Nombre Horno Pastelero RH22

Area de Coccion 5.3 mt2.
Peso Aproximado 1,184 kg
Consumo de Combustible
DIESEL GLP GN

(Gal/h) (Kg.h) m3/h

1.00 2.96 5
Potencia Instalada 1.5 kw.
Potencia de Motor 1.1 kw.
Medidas (mt)

Alto Ancho Largo

21 1.20 1.8

Fuego continuo con utilizacion de
losetas refractarias

Especificaciones

Caracteristicas de la
maquina

Beneficios

Fuente: Chimu.”

Elaboracion: Autor del Proyecto.

7 Cfr. CHIMU (2013). Cotizacién de maquinaria. Recuperado de http://www.chimu.com.pe/
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Equipos de panaderia y pasteleria

Figura N° 35: Batidora Pedestal

Fuente: KitchenAid.

Tabla N° 12: Especificaciones técnicas-
Batidora de pedestal

Batidora Profesional 600
KP26M1XER
Especificaciones Motor 575 watts
Velocidades 10
Adaptador Multiusos Si
indice Flourpower 14 tazas
Movimiento de cabeza Tazon Elevable

Nombre

Caracteristicas de la

maquina - i
d Accion de batido 67 puntos de
contacto con el tazén
Capacidad de tazén 6 gts
Disefiada para batir mezclas pesadas,
Beneficios masa de pan y repostreria. Esta

batidora de alto desempefio produce
resultados profesionales.

Fuente: KitchenAid.8

Elaboracion: Autor del Proyecto.

8 Cfr. KITCHENAID (2013). Cotizacién de batidora industrial. Recuperado de
http://www.kitchenaid.com.mx/detalle.php?segmento=5&cateqoria=15&subcategoria=47&producto=849
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Figura N° 36: Mesa de acero

Fuente: Roma Diaz.

Tabla N° 13: Especificaciones técnicas-
Mesa de acero

Nombre Mesa de acero 1R

Medidas (mt)

Especificaciones Alto Ancho Largo

0.90 0.60 2.0

Tablero plancha de acero inox. 1.5mm
reforzado con omega de acero inox
Repisas inferior en acero inox. espesor
Beneficios 1.2mm

a una altura desde el piso de 20cm.

Caracteristicas

Fuente: Roma Diaz.?

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Figura N° 37: Cocina Industrial

Fuente: Roma Diaz.

9 Cfr. ROMA DIAZ (2013). Cotizacion de productos a la venta. Recuperado de http://www.romadiaz.com/
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Tabla N° 14: Especificaciones técnicas-
Cocina Industrial

Nombre Cocina Industrial - Mural CM 04 6H

Medidas (mt)

Especificaciones Alto Ancho Largo

0.85 0.85 1.20

Fabricado en acero inoxidable 1/16 de
espesor en interior,

Tablero superior de 1/16" de espesor
QUEMADORES a gas fierro fundido de
5” diametro

incluye una bandeja recibidora para
desperdicios

Sistema de GAS alta PRESION
(presion 15 Psi)

Patas de acero inoxidable con amarre
de angulo de plancha

con rejilla inferior en acro inox.

Caracteristicas

Fuente: Roma Diaz.1°

Elaboracién: Autor del Proyecto.

Figura N° 38: Congeladora - exhibidora

Fuente: Roma Diaz.

10 Cfr. ROMA DIAZ (2013). Cotizacion de productos a la venta. Recuperado de http://www.romadiaz.com/
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Tabla N° 15: Congeladora - Exhibidora

Nombre Congeladora Exhidora

MOTOR 1/2 HP TECUMSEH.
Termostato regulable. Alumbrado
interior. Material: acero inoxidable.
Vidrio cuno grueso.

3 divisiones internas.

MEDIDA APROX. 180 MT DE LARGO
X 1.60 MT DE ALTO X 1.00 MT DE
ANCHO.

Caracteristicas

Fuente: Colfisa.

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Figura N° 39: Balanza - especificaciones

BRIMALI

I N D U ST R VA L

SOLUCIONES PARA SU EMPRESA

\\

BC30N

Dos Monitores de 3 displays
C/Backlight (luminoso)
Display de peso 5 digitos
Display de precio 5 digitos
Display de suma 6 digitos
Funcién tara y puesta a cero
Bateria recargable +8Hr.

7 Memorias

3Kg / £1g

Balanza Comercial 30Kg - 1Gr

Fuente: Brimali.
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Figura N° 40: Licuadora

Fuente: Oster.?

Tabla N° 16: Especificaciones técnicas-
Licuadora

Nombre Licuador- Model: BLSTDG-B0O

Teclado electrénico con controles de
velocidad sensibles al tacto

Vaso de vidrio de gran capacidad (1,75
litros) que se acomoda a la puerta del
refrigerador -- ideal para guardar jugos,
batidos y otras bebidas congeladas
Potente motor de 600 vatios con 6
Caracteristicas wvelocidades

Innovadora tapa para verter con mayor
facilidad

Exclusivo sistema de acople
totalmente metélico All-Metal Drive®
para maxima durabilidad

Consumo de energia (Wh/Dia): 15.29
Consumo de energia en espera
(Wh/Dia): 0.705

Fuente: Oster.

Elaboracion: Autor del Proyecto.

11 Cfr. OSTER PERU (2013). Cotizacion de productos a la venta. Recuperado de
http://www.oster.com.pe/ProductDetail.aspx?cid=2539&pid=4619
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3.2.3.2. Mobiliario y Herramientas

A continuacién se presenta el mobiliario y utensilios que requiere el

proyecto:

Tabla N° 17: Mobiliario
Mobiliario Marca Modelo Cantidad
Juego de Muebles Casa Joven Econdmico 1
Sillas de plastico Casa Joven Econdmico 5
Repisa exhibidora Propia. Econdmico 1
Mesas de café ysillas Propia. Madera- Joven 3

Fuente: Saga Falabella.
Elaboracién: Autor del Proyecto.

Tabla N° 18: Utensilios
Utensilios Marca Modelo Cantidad
Jabas de Plastico Reyes Estandar 2
Sartenes de Bronce Reyes Estandar 2
Latas de aluminio Reyes Estandar 2
Termdmetro de agua Reyes Estandar 1
Rodillos de Madera Reyes Estandar 2
Setde Espatulas de jebe Reyes Estandar 2
Cortadores de masa Reyes Estandar 3
Plato giratorio paara
decoracion Reyes Estandar 4
Set de Mangas decorativas Reyes Estandar 3
Cuchillos de acero Reyes Estandar 4
Cucharones de acero Reyes Estandar 3
Set de Coladores Reyes Estandar 2
Tijera Reyes Estandar 2
Tazones de aluminio Reyes Estandar 4
Repisa de Madera
Fermentadora Reyes Estandar 1
Set de Boquillas de
decoracion Reyes Estandar 2

Fuente: Tiendas Reyes.

Elaboracion: Autor del Proyecto.
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3.2.3.3. Software y Similares
A continuacién se presenta el hardware que necesitara el proyecto:

Equipos de COmputo v similares

Figura N° 41: Impresora

Fuente: Saga Falabella.

Tabla N° 19: Especificaciones técnicas-
Impresora Multifuncional

Nombre Canon Multifuncional MG2210

Modelo: MG2210

Color: Negro

Impresora, copiadora y escaner
Sistema de impresion: Inyeccion de
tinta

Tipo de Cartucho negro: CL-140

Tipo de Cartucho color: CL-141

Alta Velocidad de impresion de: Negro
ESAT: Aprox. 8.4 ipm (imagenes por
minuto) / Color ESAT: Aprox. 4.8

My image Garden, funcion fotogréfica
inteligente que personaliza y organiza
sus fotografias y documentos

Fotos sin bordes 4" x 6" en 44
segundos aprox

Resolucién de 4800 x 1200 dpi con
gotas de 2 picolitros

Resolucioén optica del escaner 1200 x
Caracteristicas 2400dpi

Modo de escaneo automatico el cual
detecta el documento original
Velocidad de copiado: A4 color 30 seg
Interfaz USB 2.0 de alta velocidad
Compatible con sistemas operativos:
Windows 7, 7 SP1, vista SP1, vista
SP2, XP SP3 (32-hit), Mac OS X
v10.5.8, v10.6.x, v10.7

Beneficios Garantia del producto: 1 afio

Especificaciones

Fuente: Saga Falabella.

Elaboracion: Autor del Proyecto.
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Figura N° 42: Computadora de escritorio

Fuente: Saga Falabella.

Tabla N° 20: Especificaciones técnicas-
Computador de escritorio

Nombre Lenovo Desktop All in One Intel
Celeron 847

Pantalla LED Wide de 18,5"

Sistema operativo Windows 8 (64 Bits)
Procesador Intel Celeron 847
Velocidad del procesador: 1,1 GHz
Memoria RAM: 2 GB DDR3

Disco Duro: 500 GB, 7200Rpm

Video Intel HD Graphics

Unidad 6ptica: Tray in Rambo

Camara web HD 720p

WiFi

LAN: 10/200 M

Salida HDMI

Lector de tarjetas 6 en 1

Teclado / Mouse USB alambrico
Parlantes: 2 W

Beneficios Garantia del producto: 1 afio

Especificaciones

Caracteristicas

Fuente: Saga Falabella.

Elaboracion: Autor del Proyecto.
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Figura N° 43: Notebook

Fuente: Saga Falabella.

Tabla N° 21: Especificaciones técnicas-
Notebook

Lenovo Notebook Intel Pentium
Dual Core B960

Pantalla LED HD 14,0"

Sistema operativo Windows 8
Procesador Intel Pentium Dual Core
B960

Velocidad del procesador: 2,2 GHz
Color: Dark Browm

Memoria RAM: 4 GB

Disco Duro: 1 TB, 5400RPM
Tarjeta gréfica Intel HD

Unidad oOptica: Super multi tray in
Camara HD 720p

WiFi

LAN: 10/100M

Caracteristicas Bluetooth 4.0

Puerto HDMI

Puerto VGA

Bateria de 6 celdas

Beneficios Garantia del producto: 1 afio

Nombre

Especificaciones

Fuente: Saga Falabella.

Elaboracion: Autor del Proyecto.
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3.3. Centro de Operaciones

3.3.1. Macro y Micro Localizacion

Macrolocalizacidn

Se debe determinar estratégicamente el distrito apropiado donde establecer
la empresa, de acuerdo a la evaluacidon de algunos factores que permitan

decidir qué alternativas son las mas recomendables para su eleccion.
Entre los posibles lugares que se cuenta para la ubicacién del local se tiene:

- Distrito de Truijillo.
- Distrito de Victor Larco.

Se eligié estos posibles lugares ya que representan la mayor cantidad de

personas que podrian acceder al producto propuesto.

A continuacién se menciona los factores que se tendran en cuenta para

desarrollar el analisis;

- Localizacion de las fuentes de insumos y proveedores - (LIP): las
instalaciones del local de produccion debe mantener cercania a los insumos
para la produccién de forma que se pueda atender a la potencial demanda.

- Accesibilidad a medios de transporte - (AT): se debe tener carreteras en
buen estado y vias de acceso libre para el puablico y asi mismo para el
servicio de delivery de ser necesario.

- Los mercados de consumo - (MC): la localizaciéon debe estar cerca de los
potenciales clientes.

- La mano de Obra - (MO): debe mantener una ubicacién cercana a mano de
obra, para evitar inconvenientes de ausentismo o incrementar gastos de
transporte.

- Suministro basico y local - (SL): el local de produccién y venta debe contar
con los suministros basicos, como el agua y la energia; ya que los procesos
lo requieren.

- Seguridad de la zona - (SZ): debe tener condiciones minimas de seguridad,

por la seguridad del cliente y la inversion en el negocio.

A continuacion se presenta la evaluacion de los factores propuestos;
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Donde:
- 0 es menos importante
- 1 esigual de importante
- 2 es mas importante

Cuadro N° 47: Puntuacién de factores y criterios - Macrolocalizacién

da ore
Lugares LIP AT MC MO SL SZ Total
Distrito de Trujillo. 2 2 2 2 2 1 11
Distrito de Victor
Larco. 1 2 1 2 2 1 9

Elaboracién: Autor del Proyecto.

La opcién que obtuvo mayor calificacion en la puntuacién de criterios es el

Distrito de Truijillo.

Figura N° 44: Macrolocalizacion — Distrito de Trujillo

&
\

Huanchaco H »

Porota
g r
Florencia de Mora Laredo 1
Trujillo
) =]
Victor Larco A) Moche /
OCEANOD PACIFICO { u;—[

Salaverry }

>

Fuente: Google Maps.

"Dolce Pan" se localizara en el Distrito de Truijillo.

Microlocalizacidon

Una vez seleccionado el distrito, se procede a determinar la zona idonea,
considerando para el analisis los factores que permitieron determinar este
distrito como sede. El andlisis incluye una seleccion de zonas que retnan

las condiciones necesarias para el desarrollo de actividades.

Boyer Negroén, Claudia Boyer pag. 155



Estudio de Prefactibilidad para la Creacion de una

U ) p .y N
UNIVERSIDAD  orTe Panaderia Pasteleria en el Distrito de Truijillo

N

Segun los datos recopilados por la encuesta realizada, las zonas con mayor
puntaje son:
- Urb. Las Quintanas

- Urb. Primavera

Por tal motivo se seleccionaron 4 opciones que van de acuerdo al espacio

de busqueda, véase Anexo N° 10y 11.

Dando como resultado las siguientes opciones;

Cuadro N° 48: Caracteristicas de locales

Area

Area de

Detalle Ubicacion construida
Terreno (m?)

(m?)

Local 1 Urb. San Fernando 140 176
Local 2 Urb. Primavera 420 281
Local 3 Urb. San Nicolas 300 107

Urb. Las Quintanas - Calle

Cavero y Mufioz 135 135

Local 4

Elaboracién: Autor del Proyecto.

Para determinar la localizacién éptima del proyecto se escogieron los cuatro
locales mencionados anteriormente, estas alternativas fueron evaluadas
teniendo en cuenta las ubicaciones de dichos locales, asi como también los
siguientes puntos:

- Infraestructura adecuada para negocio; produccion y comercializacion. (IA)

- Conexion Trifasica subterrdnea o aérea; es necesario éste factor por las
restricciones que posee Hidrandina con respecto a las zonas que no tienen
alcance para luz trifasica. (CT)

- Precio de alquiler. (PA)

- Afluencia de publico. (AP)

Ponderacion y calificacion de factores

A continuacion se estima los ponderados correspondientes para cada factor;
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Cuadro N° 49: Ponderacion de Factores- Microlocalizaciéon

Factores Ponderado

Infraestructura adecuada para
negocio; produccion y
comercializacion. 0.20
Conexion Trifasica
subterranea o aérea. 0.40
Precio de alquiler. 0.20
Afluencia de publico. 0.20
TOTAL 1.0

Elaboracién: Autor del Proyecto.

Los puntajes de calificacién se precisan a continuacion;

- Satisfactorio: 1
- No Satisfactorio: 0

Con los datos anteriormente mencionados, se estima la calificacién para

cada local escogido;

Cuadro N° 50: Calificacién de Factores- Microlocalizaciéon

Factores
Detalle Ubicacidon IA CT PA AP Total
Local 1 | Urb. San Fernando 0.2 0.4 0.0 0.0 0.6
Local 2 |Urb. Primavera 0.2 0.0 0.0 0.2 0.4
Local 3 |Urh. San Nicolas 0.0 0.4 0.0 0.0 0.4
Urb. Las Quintanas -
Local 4 Calle Cawero y Mufioz 0.2 0.4 0.2 0.2 1.0

Elaboracién: Autor del Proyecto.

De acuerdo a la calificacién obtenida, se establece que el local sera el
namero 4, por alcanzar mayor puntaje en la apreciacion de los factores.
A continuacidn se muestra la ubicacion exacta; Calle Cavero Mufioz 164.

Urb. Las Quintanas. Distrito de Trujillo.
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Figura N° 45: Microlocalizacion
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Fuente: Google Maps. (2013)

3.3.2. Descripcién de Terrenos, Inmuebles e Instalaciones Fijas

El local elegido para la produccion y comercializacién de los productos,
posee un area de 135 metros cuadrados (m2).

Se especifican areas claves:

Area de Atencion: 48.43 mts2. (Incluyen repisas, caja y mesas improvisadas
para atencion en local y despacho).

Area de Produccién: 56.27 mts2. (Incluye area de produccién desde la

entrada lateral, espacio de traslado de personal y area de maquinarias).
- Area de almacén: 14.06 mts2.

- Bafio Unico: 3.38 mts2.

El local cuenta con 3 entradas disponibles:
2 puertas de 2 mts, para atencion al publico.

1 puerta de 1 mts y medio, especificada para personal.
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Figura N° 46: Ubicacién geogréfica espacial del local

Elaboracién: Arqg. Luciano Silva. (2013).
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3.3.3. Disefo de Edificaciones e Instalaciones

A continuacion se establece el plano actual del local en alquiler, en cual se

dispondran las areas antes mencionadas;

Figura N° 47: Plano del local
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Elaboracion: Arg. Luciano Silva. (2013).

El layout del local, las especificaciones técnicas de seguridad, evaluacion y

plano arquitectonico, se encuentran en los Anexos N° 31, 32, 33.
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CAPITULO IV: ESTUDIO LEGAL
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4.1. Constitucion de la Sociedad

4.1.1. Forma Societaria e Implicancias

La empresa de panificacion se desarrolla bajo el concepto de “persona
juridica”, para ello en el Anexo N° 12; se describe las ventajas de las

personas juridicas.

La empresa se desea que pueda constituirse bajo el concepto de una
Empresa Individual de Responsabilidad Limitada (E.l.R.L); donde sélo una
persona sea la encargada de tomar las decisiones, dirija las acciones
operativas y donde no se muestren conflictos por intereses personales de
otros accionistas.

A continuacién se establecen algunas de las caracteristicas mas resaltantes

de la persona juridica elegida;

- Empresa Individual de Responsabilidad Limitada

La E.I.LR.L. como persona juridica tiene un patrimonio propio distinto al del
titular, por lo cual el empresario no responde a las deudas que la empresa
haya contraido, salvo casos excepcionales, o sea cuando se contrae una
obligacion fuera del giro de la EIRL.

La EIRL necesariamente debe ser creada por una sola persona natural, es
decir, no puede ser creada por una sociedad o por dos 0 mas personas
naturales.

- Caracteristicas generales
Denominacion:

- La empresa debe adoptar una denominacion o razon social que permita
individualizarla, seguida de la indicacibn. Empresa Individual de
Responsabilidad Limitada o las siglas EIRL.

Capital Social:
Se constituyen por los bienes que aporta el titular. Este capital social puede
estar constituido por:

- Bienes dinerarios (efectivo)

- Bienes no dinerarios (maquinas, equipos, muebles, enseres, entre otros), y/o

- Bienes mixtos (dinerarios y no dinerarios)
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Objeto Social:
- La EIRL puede desarrollar actividades de comercio, manufactura, servicios,
extraccion y otros.
Organos de la Empresa:
- Titular: persona que tiene a su cargo la decision de los bienes y actividades.
- Gerencia: 6rgano que tiene a su cargo la administracion y representacion de
la empresa, es designado por el Titular.
El Titular, puede asumir el cargo de Gerente, en cuyo caso asumira las
facultades, deberes y responsabilidades de ambos cargos, debiendo

denominarsele Titular Gerente.
4.1.2. Proceso de Constitucion

En el proceso de constitucion se precisan los siguientes pasos;

PASO 1: Reunién del titular y los interesados
Discutir y presentar los aspectos generales y ventajas sobre la decision de
constituir una E.I.LR.L.

PASO 2: Identificacion de larazén social - SUNARP

1) Seleccionar el nombre

2) Identificar el nombre propuesto:

Tramitar identificacion de razén social en la oficina de los Registros Publicos
(SUNARP), previo pago.

Recibir constancia de busqueda (CERTIFICADO DE BUSQUEDA
MERCANTIL), que sefiala si hay o no otra empresa con ese nombre.
Resultado: Negativo: Nombre procede; Positivo: Escoger otro nombre y

reiniciar el tramite.

PASO 3: Elaboracién de la minuta - ABOGADOS

Datos personales del titular, domicilio legal de la empresa, aportes del capital
social. Véase Anexo N° 3.

Discutir el contenido del estatuto, para esto contar con asesoria legal.

Un abogado redacta la minuta con el fin de entender cada uno de los términos
del compromiso.

Aprobar la minuta.
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Suscribir la minuta, con la firma del abogado.

PASO 4: Escritura Pablica - NOTARIA

Realizar un depdsito bancario en cuenta corriente a nombre de la empresa por
el capital declarado en la minuta.

Llevar a la notaria la minuta, los comprobantes de los pagos anteriores para
gue el notario elabore el testimonio de constitucién.

El titular ir4 a la notaria para firmar y poner su huella digital.

PASO 5: Inscripcién SUNAT (RUC)

Formato de solicitud de inscripcion debidamente llenado y suscrito.
Copia del documento de identidad del presentante del titulo.
Escritura publica otorgada personalmente por el titular.
Comprobante de depdésito por el pago de Derechos Registrales.

Obtencién de RUC y clave sol.

PASO 6: Autorizacion de impresion de comprobantes de pago Formulario
806 - SUNAT

Descargar desde aqui el formulario N° 816 (2 ejemplares firmados).

Copia y original de DNI.

Fotocopiar la Resolucion de Superintendencia N° 167-2003/SUNAT publicada
el 13/09/2003 o solicitarlo en cualquier Centro de Servicios al Contribuyente, en
los médulos de atencién en municipios e instituciones o en las oficinas de
SUNAT.

Dirigirse a imprenta conectada a - Sistema SUNAT Operaciones en Linea -
SOL autorizada por SUNAT.*?

12 Cfr. SUNAT (2013). Lista de imprentas autorizadas (
http://www.sunat.gob.pe/descarga/ImpAut/ImpAut0.html ) (consulta: 10 de junio del 2013).
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4.1.3. Costos de Constitucion

Reqgistros Publicos (SUNARP): PASO 2

Busqueda registral y reserva de denominacion;

Cuadro N° 51: Identificacion de la razon social - SUNARP

> alo
SUNARP S/.22.00
Blsqueda registral en linea:
https://enlinea.sunarp.gob.pe/in
terconexion/webapp/extranet/D
enominacionPublico.do?state=i
niciaFrm S/.4.00
Resena de Nombre por 30 dias S/.18.00

Fuente: SUNARP — 2013. — Incluye IGV.
Elaboracion: Autor del Proyecto.

Elaboracion de Minuta y Escritura Publica: PASOS 3-4

Cuadro N°52: Costos de elaboracién de minuta y escritura publica

> alo

MINUTA S/.545.96
Elaboracion de Minuta por
abogados S/.120.00
Depdsito en cuenta bancaria de
capital social (transporte el

banco) S/.5.00
Elevacién de minuta a Escritura
Publica S/.150.00
Elevar la escritura publica en la
Sunarp (1.08% UIT- 3,700) S/.39.96
Derecho de Inscripcion a

Registros (s/. 3 soles x cada
S/1,000 del capital social que
tenga la empresa) S/.231.00

Fuente: SUNARP — 2013. — Incluye IGV.

Elaboracion: Autor del Proyecto.
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Inscripcion de Persona Juridica (SUNAT): PASO 5

Cuadro N°53: Costos de inscripcién en SUNAT

> alO
SUNAT-1 S/.6.60
Formato de solicitud de
inscripcién debidamente
llenado y suscrito. S/.0.50
Copia del documento de
identidad del presentante del
titulo. S/.0.20
Copia de senicios del local,
recibos de aguay luz. S/.0.40
Copia de Contrato de alquiler
notariado. S/.5.00
Escritura  publica otorgada
personalmente por el
titular.(copia  electrénica o
simple) S/.0.50
Comprobante de deposito por el
pago de Derechos Registrales. S/.0.00

Fuente: SUNAT — 2013. — Incluye IGV.

Elaboracién: Autor del Proyecto.

Autorizacion de comprobantes de pago (SUNAT): PASO 6

Cuadro N° 54: Costos de comprobantes de pago en SUNAT

Item Valor

SUNAT-2 S/.1.50
Descargar desde aqui el
formulario N° 816 (2 ejemplares

firmados). S/.0.60
Copia y original de DNI. S/.0.20
Fotocopiar la Resolucién de

Superintendencia S/.0.70

Fuente: SUNAT — 2013. — Incluye IGV.

Elaboracion: Autor del Proyecto.
4.2. Tasas y Servicios Regulados

4.2.1. Licencias y Permisos
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La empresa obtendra su licencia de funcionamiento a través de la
Municipalidad Distrital de Truijillo, porque la empresa en proyecto estara
ubicada dentro de su jurisdiccién. Para tal propdésito se reunird los
requisitos del caso y abonaré las tasas establecidas.
Para tramitar la licencia de funcionamiento se debe reunir los siguientes
requisitos:

- Formulario Gnico de tramite (FUT)*

- Copia de documento de identidad.

- Solicitud de Inspeccion de Defensa Civil, véase requisitos en el Anexo
N° 13.

- Carné de sanidad, véase requisitos en el Anexo N° 14,

- Pago de derecho de Licencia Municipal

Cuadro N° 55: Costos para obtencién de licencia de
funcionamiento

Item Valor

Licencia de funcionamiento S/.399.40
Formulario Unico de Tramite S/.0.00
Copia y original de DNI. S/.0.20
Inspeccion de Defensa Civil S/.141.45
Pago de carnet de sanidad S/.20.30
Pago de Licencia S/.237.45

Fuente: Municipalidad de Trujillo. — Incluye IGV.
Elaboracion: Autor del proyecto

Finalmente la Municipalidad otorga la Licencia de Funcionamiento

correspondiente, segln el tramite descrito anteriormente.
4.2.2. Anuncios Publicitarios y Similares

A continuacién se establecen los requisitos y costos asociados para la

instalacion de publicidad fija exterior;

13 Cfr. MUNICIPALIDAD DE TRUJILLO (2013). Formulario Gnico de Tramites
(http://www.munitrujillo.gob.pe/trujillodigital/multimedia/FUT_Enero_2010.pdf) (consulta: 10 de junio del
2013).
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Cuadro N° 56: Anuncios Publicitarios

Item Valor

Solicitud dirigida al alcalde. S/.0.30
Copia simple de licencia de

funcionamiento S/.0.20
Copia de DNI S/.0.20
Declaracion Jurada de

Compromiso

de Cumplimiento de las

Especificaciones Técnicas

contenidas

en el Certificado. S/.0.30

Carta de Responsabilidad sobre
seguridad de Instalacién de

Publicidad de ser el caso. S/.0.30

Fotografia a color de fachada
del
inmueble, formato de 16x24cm,

anexar logo si se tiene.
9 S/.2.00

EXPEDICION DEL
CERTIFICADO

TECNICO GRAFICO PARA LA
INSTALACION DE
PUBLICIDAD

EXTERIOR FIJA* S/.0.00
Pago de Derecho de publicidad
de acuerdo a O.M. 027-01-
MPT. S/.87.32
sub total: S/.90.62
Fuente: Ordenanza Municipal N° 12-2002-MPT- Incluye IGV.

Elaboracion: Autor del proyecto
* Véase Anexo N° 15.

4.2.3. Regulacion Sectorial

La regulacion sectorial viene dada por;

- Ministerio de Salud del Pera— MINSA y su normatividad asociada,
Norma técnica de salud N° 088-MINSA/DIGESA-V.01'%; donde se
expresa que las municipalidades fiscalicen el cumplimiento de los
principios generales de higiene en las llamadas “panaderias de barrio”

para que el pan diario que llega a las mesas familiares no constituya

14 Cfr. MINSA (2013). Normatividad asociada ( http://bvs.minsa.gob.pe/local/MINSA/1408.pdf) (consulta:
10 de junio del 2013).
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riesgo por la presencia de peligros que pueden dafar la salud de la
poblacion. Entre otras disposiciones, la norma sefiala las condiciones
sanitarias que debe cumplir el expendio de productos de panaderia,
pasteleria y/o galleteria en la modalidad ambulatoria o de reparto a
domicilio (camioneta, triciclo, moto, u otros) donde resulta de
importancia que el consumidor conozca la procedencia del producto que
consume y verifigue que este sea transportado y expendio en
condiciones de higiene.

- Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA), del Ministerio de
Salud, Resolucion N° 1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria para la
Fabricacién, Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacion,
Galleteria y Pasteleria”; anteriormente mencionada.

Dichas regulaciones establecen que la norma precisa principios
generales de higiene que deberan cumplir los establecimientos donde
se elaboran y/o expenden productos de panificacion, galleteria y

pasteleria.

Para el presente proyecto las regulaciones ya fueron dadas dentro del
marco legal, no incurriendo en ninglin gasto adicional por dicha

normatividad.
4.2.4. Registros, Asociaciones y Vinculaciones

Asociacion de Empresarios de Panaderia y Pasteleria- ASPAN

Beneficios de asociacion:

- Capacitacion especializada para mejora utilidades

- Capacitaciéon en mercado y ventas

- Capacitacion en elaboracion de productos de panaderia y pasteleria
(costos, precio de venta, rentabilidad)

- Tramites para registro sanitario — Digesa

- Apoyo publicitario para campafias de venta: paneton, turron, dia de la
madre

- Asesoramiento técnico y financiero

- Asesoramiento legal / tributario, municipal, Sunat

- Asesoramiento técnico / profesional nacional e internacional

- Participacion en ferias nacional e internacional
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Requisitos
- Depésito bancario en cuenta asociada: BBVA Continental N° Cta.: 011-

103-92-000100040867.

- Envio de voucher por correo a la direccion: Av. Las Américas 301,
Balconcillo -La Victoria. Lima. Pera

- Copia de DNI'y RUC de empresa.

- Llenado y presentado de ficha de asociado.

Asociacion a REMYPE

Al registrarte en el REMYPE podras acceder a los beneficios laborales,

tributarios, financieros y tecnoldgicos que brinda la Ley MYPE.

Para inscribirte, solo se debe ingresar al enlace del Registro Nacional
de la Micro y Pequefia Empresa (REMYPE) en la pagina web del
Ministerio de Trabajo, después de que el Ministerio de Trabajo verifique
la solicitud en los préximos 7 dias, se imprime la constancia de
inscripcion al REMYPE.

Modalidad:

- Accede a la pagina Web del Ministerio de trabajo y promocion del
Empleo www.mintra.gob.pe.

- Accede al enlace de REMYPE con tu nimero de RUC y clave SOL:
Registrate aqui en el REMYPE

- Confirmar los datos de la empresa.

- Ingresa los datos de tus trabajadores y su modalidad contractual.

- Imprime tu constancia.
4.2.5. Costos por Tasas y Servicios Regulados

Asociacion a ASPAN

Costo: s/. 240.00 nuevos soles.

Inscripcion en REMYPE

Costo: gratuito.
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4.3. Demas Aspectos Legales

4.3.1. Aspectos Laborales

Dentro de los aspectos laborales considerados para los funcionarios, se
establecen los siguientes:

Régimen laboral: Régimen Especial (RER).

Caracteristicas:
- Ingresos y adquisiciones que no superen los S/.525, 000. El valor de los
activos fijos no debe superar los S/.126, 000 y la cantidad de personal

afectado a la actividad no debe ser mayor a 10 personas.

Beneficios para trabajadores y obligaciones de la empresa:

- Remuneracién.- Los trabajadores de las micro empresas, contenidos es
este régimen tienen derecho a percibir por lo menos la Remuneracion
Minima Vital.

- La Jornada de Trabajo.- La jornada ordinaria de trabajo es ocho horas
diarias o cuarenta y ocho semanales, como maximo. En caso de jornadas
atipicas, el promedio de horas trabajadas en el periodo correspondiente no
puede superar dicho maximo.

- Descanso Semanal Obligatorio.- El trabajador tiene derecho como
minimo a 24 horas consecutivas de descanso en cada semana, el que se
otorgard preferentemente en dia domingo. En caso de que los
requerimientos de la produccién, el empleador podra establecer régimen
alternativos para el goce del descanso semanal.

- Descanso Vacacional.- El trabajador que cumpla con el record
vacacional, tendra derecho como minimo, a quince (15) dias calendarios
de descanso por cada afio completo de servicios.

- Seguro Social de Salud.- ESSALUD, con un aporte del 9%. otorga a los
asegurados y beneficiarios prestaciones de prevencion, promocion,
recuperacion, rehabilitacion, prestaciones econdémicas y prestaciones
sociales. El beneficio se otorga a los trabajadores de las microempresas y

a las personas naturales con negocio, quienes podréan inscribirse en la
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planilla de su empresa y ser considerados como asegurados regulares, asi

como extender el beneficio a su conyuge e hijos.

- Régimen Pensionario.- afiliacion voluntaria a Sistema Privado de
Pensiones (AFP), entre las cuales se precisan las siguientes: INTEGRA,
PRIMA, PROFUTURO.

- Trabajadores en planilla electrénica;

v Vinculacion obligatoria a T-REGISTRO: Es el Registro de Informacion
Laboral de los empleadores, trabajadores, pensionistas, prestadores de
servicios, personal en formacién — modalidad formativa laboral y otros
(practicantes), personal de terceros y derechohabientes. Comprende
informacion laboral, de seguridad social y otros datos sobre el tipo de
ingresos de los sujetos registrados. °

Modalidad de inscripcion:

a. SUNAT Operaciones en Linea,
b. digite el N.° de RUC,

c. Cddigo de Usuario

d. Clave SOL

e. opcibn T-REGISTRO existente en el rubro “Mi RUC y Otros

Registros”.

.

Para conocer como realizar el registro en las opciones
implementadas ingrese a la siguiente cartilla, segun el sector al que

pertenezca: Empleador de Sector Privado- Cartilla Sector Privado.

v PDT PLAME: Se denomina PLAME a la Planilla Mensual de Pagos,
segundo componente de la Planilla Electronica, que comprende
informacion mensual de los ingresos de los sujetos inscritos en el
Registro de Informacion Laboral (T-REGISTRO), asi como de los
Prestadores de Servicios que obtengan rentas de 4ta Categoria; los
descuentos, los dias laborados y no laborados, horas ordinarias y en
sobretiempo del trabajador; asi como informacion correspondiente a la
base de calculo y la determinacion de los conceptos tributarios y no

tributarios cuya recaudacion le haya sido encargada a la SUNAT. La

15 Cfr. SUNAT (2013). Informacion basica
(http://orientacion.sunat.gob.pe/index.php?option=com_content&view=article&id=1173:01-igue-es-el-t-
registro&catid=141:t-registro&Iltemid=276) (consulta: 12 de junio del 2013).
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PLAME se elabora obligatoriamente a partir de la informacion
consignada en el T-REGISTRO.

Modalidad de inscripcion:

a. Clave SOL

b. opcién PDT-PLAME

c. importar un “Archivo Personalizado del T-REGISTRO” con los datos

del empleador y de sus prestadores. Dicho archivo se obtiene a
través de SUNAT Operaciones en Linea, a través de la opcion Mis
declaraciones y pagos / Utilitarios para mis declaraciones y pagos.

4.3.2. Aspectos Tributarios

La empresa estara sujeta a las disposiciones laborales vigentes
relacionadas con el régimen de la actividad privada bajo la modalidad

de plazo fijo para el personal considerado.

SUNAT
A continuacion mencionaremos las obligaciones que tiene la empresa
ante la SUNAT.

- Impuesto General a las Ventas e impuesto de promocion municipal:
18%.

- Impuesto a la Renta Tercera Categoria: 1.5%*
Segun SUNAT (2014), el impuesto de Régimen Laboral Especial (RER),
es de caracter mensual; es decir que su deduccién es en base al 1.5%
de las ventas o ingresos percibidos por la empresa, por lo tanto, la
deduccion del impuesto serd en base a la utilidad operativa y no en
base a la utilidad financiera.
* Para el desarrollo del proyecto, el cual se ha estimado en cantidades
anuales, se deducira el impuesto a la renta en los estados financieros,
tomando como referencia la siguiente premisa: Utilidad operativa
anual/12 meses * 1.5% = impuesto a pagar mensual. La sumatoria de
los meses debe dar como resultado el mismo valor si es que se hubiese

tomado la utilidad operativa anual * 1.5%.

Libros Contables

Por ser una persona juridica debe llevar:
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- Registro de compras

- Registro de Ventas e Ingresos.

Cuadro N° 57: Libros de Contabilidad

Item Valor

Legalizacién de libros

contables S/.38.00
Libros contables S/.20.00
Legalizacién de libros

contables S/.18.00

Fuente: Notaria Corcuera — Truijillo. — Incluye IGV.
Elaboracion: Autor del proyecto

4.3.3. Registro de Marca

BUsqueda de Antecedentes

Para poder registrar la marca o nombre comercial del negocio, se

debera hacer una basqueda de antecedentes en INDECOPI;

- Solicitud en Mesa de Partes — INDECOPI?®.

- El nombre o razén social del solicitante y su nimero de DNI o RUC,
segun corresponda.

- Los datos del signo distintivo materia de la blusqueda y la clase o clases
de la Clasificacién Internacional en los que se desea se realice la

indagacion. El proceso dura 3 dias.

Cuadro N°58: Costo de Busqueda de antecedentes- INDECOPI

Busqueda de antecedentes
figurativos S/.38.46

Fuente: INDECOPI. — Incluye IGV.
Elaboracion: Autor del proyecto

Reqgistro de Nombre Comercial

Para el registro del nombre comercial de la empresa, se necesitaran los

siguientes requisitos;

16 Cfr. INDECOPI (2013). Solicitud de busqueda de antecedentes
(http://www.indecopi.gob.pe/0/modulos/JER/JER _Interna.aspx?ARE=0&PFL=11&JER=288) (consulta: 12

de junio del 2013).
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a. Presentar tres ejemplares del formato de la solicitud correspondiente
(uno de los cuales servira de cargo). Se debe indicar los datos de
identificacion del solicitante (incluyendo su domicilio para que se le
remitan las notificaciones). En caso de contar con un representante,
se debera indicar sus datos de identificacion y su domicilio sera
considerado para efecto de las notificaciones. Consecuentemente,
serd obligatorio adjuntar los poderes* correspondientes.

b. Indicar cudl es el signo que se pretende registrar. Si éste posee
elementos gréficos, se deberd adjuntar su reproduccion (tres copias
de aproximadamente 5 cm de largo y 5 cm de ancho y a colores, si
se desea proteger los colores).

c. Determinar expresamente cudles son los productos, servicios o
actividades econémicas que se desea registrar, asi como la clase o
clases a la que pertenecen (Clasificacion de Niza: CLASE 30).

d. Adjuntar la constancia de pago del derecho de tramite, cuyo costo
es equivalente al 14.86% de la Unidad Impositiva Tributaria (UIT)
por una clase solicitada. EI monto (S/. 549.82 nuevos soles) se
cancelara en la Caja del INDECOPI.

e. Dentro del plazo de 30 dias habiles de recibida la orden de
publicacion, el solicitante debe realizar su divulgacion en el diario

oficial El Peruano. Todo el proceso dura 90 dias.

Cuadro N°59: Registro de Nombre Comercial- INDECOPI

Item Valor

Registro de Marca S/.570.35
Presentar tres ejemplares del
formato de la solicitud S/.0.30

Elementos graficos de la marca
(5 cm de largo y 5 cm de ancho

y a colores) S/.1.00
Pago de derecho de tramite

(14.86% de UIT) S/.549.82
Diwlgacién en el Diario Oficial

El Peruano (160 columnas) S/.19.23

Fuente: INDECOPI. — Incluye IGV.
Elaboracion: Autor del proyecto
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4.3.4. Regulacion Sanitaria Ambiental

La regulacion sanitaria ambiental, sera establecida por el Ministerio de
Salud a través de la Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA),
guienes establecen lo siguientes criterios contemplados en la
Resolucion Ministerial N° 1020-2010/MINSA; que a su vez establecen
los siguientes criterios a cumplir en el negocio:

- Buenas Précticas de Manufactura o Manipulacién (BPM): Conjunto
de medidas aplicadas a la elaboracion y expendio de productos de
panificacion, galleteria y pasteleria, destinadas a asegurar su calidad
sanitaria e inocuidad.

- Calidad sanitaria: Es el conjunto de requisitos microbiologicos y
fisicoquimicos que debe reunir un alimento, que indican que no esta
alterado (indicadores de alteracion) y que ha sido manipulado con
higiene (indicadores de higiene) para ser considerado apto para el
consumo humano.

- Contaminacion cruzada: Es la transferencia de contaminantes, en
forma directa o indirecta, desde una fuente de contaminacion a un
alimento.

- Programa de Higiene y Saneamiento (PHS): Conjunto de
procedimientos de limpieza y desinfeccién, aplicados a instalaciones,
ambientes, equipos, utensilios, superficies, con el propdsito de eliminar
tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa, otras materias objetables,

entre otras disposiciones contempladas en la norma.

El cumplimiento de la norma asegura la calidad de produccion y la

continuidad de las operaciones de comercializacién de la empresa.

Para ello se establece el registro en DIGESA; a continuacién se

establecen los requisitos necesarios:
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- Presentar formulario y anexo!’ (seran entregados previa presentacion
de andlisis fisico- quimico y microbiolégico), con caracter de
Declaracién Jurada, suscrito por el Representante Legal.

- Realizar los andlisis fisicos- quimicos y microbioldgicos del producto en
laboratorio acreditado por el MINSA. Si el producto es importado los
informes de ensayo deben ser emitidos por el fabricante.

- Luego de la revision y V.B., efectuar el deposito ene | Banco de la
Nacién por concepto de pago N° de transaccion 9650 y codigo 6491.

- Adjuntar etiqueta y proyecto de la etiqueta del producto el mismo que
debe indicar:

v" Nombre comercial y marca del producto.

v' Declaracion, en orden decreciente, de los ingredientes y
aditivos empleados en la industrializacién del producto.

v" Nombre o Razén Social y direccién del fabricante.

v Nombre o Razén Social y direcciéon del importador, lo que
podra figurar en etiqueta adicional.

v' Codigo de Registro Sanitario (indicar espacio donde sera
colocado)

v' Fecha de vencimiento, cuando el producto lo requiera con
arreglo a lo que establece el Codex Alimentarius o la horma
sanitaria peruana que le es aplicable.

v' Cddigo o clave del lote.

v' Condiciones especiales de conservacion, cuando el producto
lo requiera.

v/ Etiqueta nutricional para los alimentos de Regimenes
Especiales (incluye los productos light, para este tramite debe
cumplir con las normas de etiquetado nutricional y de ventajas

comparativas sefalados en el Codex Alimentarius.

17 Cfr. DIGESA (2013). Formulario de registro sanitario de alimentos y bebidas
(https://docs.google.com/file/d/0Bxnjv4YDvCo7MjMyY 2M5N21tZWFIYy0OMmM3LWFENDEtZTNjYTJIY
jljYjBh/edit?num=50&sort=name&layout=list&pli=1) (consulta: 12 de junio del 2013).
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Cuadro N° 60: Registro Sanitario de Alimentos y Bebidas- DIGESA

Item Valor

Registro Sanitario S/.360.00
Registro sanitario de alimentos
y bebidas- DIGESA S/.360.00

Fuente: DIGESA. — Incluye IGV.
Elaboracion: Autor del proyecto

4.3.5. Regulacion sobre Salud y Seguridad Ocupacional

Se tomaran en cuenta las medidas necesarias regidas por:
- Ley 29783- Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo y sus
respectivas modificatorias y su Reglamento de Seguridad y
Salud en el Trabajo. Decreto Supremo N ©° 009-2005-TR
(28.09.2005).

Entre las cuales se resaltan:

- Prevencion de accidentes, tales como: atrapamientos, cortes, golpes,
contactos eléctricos, quemaduras, ruido, sobre esfuerzos, incendio,
caidas de diferentes niveles. Por ello, su descripcion y las causas de los
riesgos se especifican en el Anexo N° 16.

- Prevencion de riesgos en el local; para ello se establece medidas de

prevencion de riesgos en el local, véase Anexo N° 17.
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CAPITULO V: ESTUDIO
ORGANIZACIONAL
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5.1. Planeamiento Estratégico

5.1.1. Misién

Nuestra mision principal es la de satisfacer las expectativas de nuestros
clientes a través de productos panaderia - pasteleria con excelente calidad,
servicio y honestidad. Mediante la utilizacién de insumos y tecnologia de

vanguardia que impriman una diferenciacién en el sabor final.
5.1.2. Vision

Garantizar la calidad de los productos elaborados, mediante; el trabajo en
equipo, compromiso, conocimiento especializado, optimizaciéon de los
recursos, eficiencia y mejoramiento continuo, logrando asi una industria con

presencia local y regional.
5.1.3. Objetivos Estratégicos

5.1.3.1. Perspectiva Financiera

- Optimizar el uso de los recursos de capital financiero, que permita

cumplir con los objetivos de desarrollo.

5.1.3.2. Perspectiva Cliente

- Consolidar un posicionamiento a nivel local y regional.

5.1.3.3. Perspectiva de Operaciones y Procesos

- Incrementar la productividad de la empresa.

5.1.3.4. Perspectiva de Organizacion y Aprendizaje

- Desarrollar las competencias y actitudes del talento humano presente

en la empresa.

Boyer Negrén, Claudia Boyer pag. 180



Estudio de Prefactibilidad para la Creacion de una

UNIVERSIDAD | orTe Panaderia Pasteleria en el Distrito de Truijillo

N

5.1.4. Anélisis FODA

Fortalezas:

- Personal de confianza, especializado para el desarrollo de los procesos de
produccion de panaderia y pasteleria.

- Ubicacion estratégica del local, teniendo vias accesibles al publico.

- Variedad de productos, motivando la eleccién del cliente.

- Calidad de productos, reflejada en el sabor y textura diferenciada.

- Objetivos empresariales bien definidos, los cuales establecen el rumbo de la
empresa en sus diferentes perspectivas.

- Tecnologia de vanguardia, que permite el desarrollo de productos de
calidad, concretando metas de productividad.

- Buen historial crediticio de la gerencia de la empresa, lo cual permitira el

ingreso de financiamiento bancario y la inclusion de capitales externos.

Debilidades:

- Empresa incipiente en el sector.

- Establecer la produccion en un local alquilado.

- Altos costos de produccion del pan, lo cual establece una baja utilidad.
- Limitaciones de capital para realizar mayores inversiones.

- Producto perecible.

Oportunidades:

- Crecimiento del mercado objetivo, mediante la inclusién de las estrategias
de comercializacion.

- Fidelizacién de los clientes, mediante estrategias de posicionamiento de
mercado.

- Automatizacion de procesos, mediante el control de tiempos de produccién y
la utilizacién de la tecnologia presente.

- Sujeto de crédito, proponiendo la ampliacion del capital de inversion.

- Cambio en los habitos de consumo, lo cual involucraria establecer un

redisefio de los productos a ofrecer.
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Amenazas:

- Incremento de la competencia local, lo cual generaria una guerra de precios
vs calidad.

- Incremento de los precios de insumos, lo cual generaria un efecto negativo
en el precio de mercado.

- Incremento de la delincuencia, estableciendo mayores costos en seguridad.

- Inestabilidad politica y economica local y nacional, trayendo consigo

posibles cambios en la normatividad que ampara el mercado.

5.1.4.1. Matriz F.O.D.A
A continuacion se establecen las estrategias para impulsar las
fortalezas, reducir las debilidades, hacer frente a las amenazas y

alcanzar las oportunidades actuales;
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Oportunidades

Cuadro N° 61: Matriz FODA

Fortalezas

Debilidades

1. Personal de confianza, especializado para el
desarrollo de los procesos de produccién de panaderia 'y
pasteleria.

1. Empresaincipiente en el sector.

2. Ubicacién estratégica del local.

2. Establecer la produccién en un local alquilado.

Variedad de productos.

3. Altos costos de produccion del pan, lo cual establece una baja
utilidad.

Calidad de productos.

4. Limitaciones de capital para realizar mayores inversiones.

Objetivos empresariales bien definidos.

5. Producto perecible.

Tecnologia de vanguardia.

N |o|afr @

Buen historial crediticio de la gerencia de la empresa.

Estrategias FO

Estrategias DO

1. Crecimiento del mercado objetivo, mediante la inclusién de
las estrategias de comercializacion.

2. Fidelizacion de los clientes, mediante estrategias de
posicionamiento de mercado.

3. Automatizacién de procesos, mediante el control de tiempos
de produccion y la utilizacién de la tecnologia presente.

4.  Sujeto de crédito, proponiendo la ampliacion del capital de
inversion.

5. Cambio en los habitos de consumo, lo cual involucraria
establecer un redisefio de los productos a ofrecer.

Realizacién de compafias publicitarias, precisando las
cualidades del personal en la produccion de calidad;
enfocados en publicos exigentes y juveniles.

Introduccién del servicio de delivery, sin costo adicional a
zonas cercanas al local.

Disefio de programa de produccién para la estandarizacion
de procesos yreduccién de tiempos; esto traera consigo el
incremento de la productividad.

Establecimiento de un apalancamiento financiero,
mediante préstamo bancario con la mas baja tasa del
mercado.

Disefio del producto en base a los habitos de consumo y
ultimas tendencias alimenticias.

Alianza estratégica con ASPAN y formalizacién en REMYPE, trayendo
consigo la introduccién en el sector.

Firma de contrato de alquiler con un plazo minimo de 1 afio con una
clausula de renovaciénde contrato hasta por un periodo de 3 afios.

Estandarizacion de procesos a fin de incrementar produccion y
reducir costos incurridos.

Financiamiento bancario para la realizacién de mayores inversiones.

Disefio de plan de stocks de productos terminados, reduciendo el
porcentaje de desperdicios por perecibilidad.

Amenazas

Estrategias FA

Estrategias DA

1. Incremento de la competencia local, lo cual generaria una
guerra de precios vs calidad.

2. Incremento de los precios de insumos, lo cual generaria un
efecto negativo en el precio de mercado.

3. Incremento de la delincuencia, estableciendo mayores
costos en seguridad.

4. Inestabilidad politica y econémica local y nacional, trayendo
consigo posibles cambios en la normatividad que ampara el
mercado.

Introduccién de estrategias de atencién y servicio a fin de
crear un ambiente diferente al de la competencia.

Disefio de estrategia de precio a la par con el mercado, a
fin de evitar inconvenientes por discriminacion.

Disefio de plan de seguridad continuo, a fin de brindar
confianza a los trabajadores ylos clientes.

Amparo en la Ley de Mypes, a fin de acogerse a la
normatividad que apoya al microempresario.

Elaboracién: Autor del Proyecto.
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5.1.5. Matriz EFE y EFI

Método de evaluacion:

- Listar los apartados de la Matriz F.O.D.A.

- Asignar pesos que su sumatoria sea igual a 1; entre 0.0 (no importante) a
1.0 (absolutamente importante) a cada uno de los factores. El peso
adjudicado a un factor dado indica la importancia relativa del mismo para
alcanzar el éxito de la empresa.

- Asignar calificacion de 1 a 4 puntos; a efecto de indicar si el factor
representa una debilidad mayor (calificacibn = 1), una debilidad menor
(calificacion = 2), una fuerza menor (calificacion =3) o una fuerza mayor
(calificacion = 4). Asi, las calificaciones se refieren a la compafiia, mientras
que los pesos del paso 2 se refieren a la industria.

- Se multiplica el peso de cada factor por su calificacion correspondiente para
determinar una calificacion ponderada para cada variable.

- Se suman las cantidades resultantes de cada factor. Sea cual fuere la
cantidad de factores que se incluyen en una matriz EFI, el total ponderado
puede ir de un minimo de 1.0 a un maximo de 4.0, siendo la calificacion
promedio de 2.5. Los totales ponderados muy por debajo de 2.5 caracterizan
a las organizaciones que son débiles en lo interno, mientras que las

calificaciones muy por arriba de 2.5 indican una posicién interna fuerza.

A continuacion se presenta el analisis correspondiente de las fuerzas,
debilidades, amenazas y oportunidades de la empresa como factores claves

de éxito;
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Matriz EFE
Matriz de evaluacion externa, por la cual analizaremos las oportunidades y

amenazas de la empresa, véase el siguiente cuadro:

Cuadro N° 62: Matriz EFE

Calificacion
Ponderada

Oportunidades Peso Calificacion

1. Crecimiento del mercado
objetivo, mediante la inclusion
de las estrategias de
comercializacion.

2. Fidelizacion de los
clientes, mediante estrategias
de posicionamiento de
mercado.

3. Automatizacion de
procesos, mediante el control
de tiempos de producciéon y la 0.1 3 0.3
utilizacion de la tecnologia
presente.

4. Sujeto de crédito,
proponiendo la ampliacion del 0.05 3 0.15
capital de inversion.

0.1 4 0.4

0.1 4 0.4

5. Cambio en los habitos de
consumo, lo cual inwolucraria
establecer un redisefio de los
productos a ofrecer.

Amenazas

1. Incremento de la
competencia local, lo cual
generaria una guerra de precios
vs calidad.
2. Incremento de los precios
de insumos, lo cual generaria
un efecto negativo en el precio
de mercado.
3. Incremento de la
delincuencia, estableciendo 0.2 1 0.2
mayores costos en seguridad.
4. Inestabilidad politica y
econémica local y nacional,
trayendo consigo posibles 0.1 1 0.1
cambios en la normatividad que
ampara el mercado.

TOTAL 1 24 2.65
4= oportunidad mayor.
3= oportunidad menor
2= amenaza mayor.
1= amenaza menor.

0.2 4 0.8

0.05 2 0.1

0.1 2 0.2

Elaboracion: Autor del Proyecto.
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El resultado es de 2.65 puntos, lo cual se determina que la empresa puede
afrontar el medio ambiente de forma adecuada utilizando sus oportunidades
para enfrentar sus amenazas; considerando que supera la puntuacion

minima de 2.5.

Matriz EFI
Matriz de evaluacion Interna, por la cual analizaremos las fortalezas y

debilidades de la empresa, véase el siguiente cuadro:

Cuadro N° 63: Matriz EFI

Fortalezas

Calificacion

Calificaciéon

Ponderada

1. Personal de confianza,
especializado para el desarr_qllo 01 4 0.4
de los procesos de produccién
de panaderia y pasteleria.
2. Ubicacion estratégica del 0.05 3 0.15
local.
3. Variedad de productos. 0.1 3 0.3
4. Calidad de productos. 0.1 4 0.4
5: O_bjfetlvos empresariales 0.05 3 0.15
bien definidos.
6. Tecnologia de vanguardia. 0.05 4 0.2
7. Buen hlstorlal crediticio 01 a 0.4
de la gerencia de la empresa.
Debilidades
1. Empresa incipiente en el 01 > 0.2
sector.
2. Establecgr la produccién 0.05 1 0.05
en un local alquilado.
3. Altos costos de
produccién del pan, lo cual 0.1 2 0.2
establece una baja utilidad.
4. Limitaciones de capital
para realizar mayores 0.1 2 0.2
inversiones.
5. Producto perecible. 0.1 2 0.2

TOTAL 1 34 2.85

4= fortaleza mayor.
3= fortaleza menor
2= debilidad mayor.
1= debilidad menor.

Elaboracion: Autor del Proyecto.

El resultado es de 2.85 puntos, lo cual se determina que la empresa puede
afrontar el medio ambiente de forma adecuada utilizando sus fortalezas para

enfrentar sus debilidades.
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5.1.6. Analisis de la Competitividad del Proyecto

El modelo de las cinco fuerzas de Porter es una herramienta de gestién que

permite realizar un analisis externo de una empresa, a través del andlisis de

la industria o sector a la que pertenece. A continuacion se precisa la

modalidad de analisis;
Modalidad:

Se colocan las fuerzas a evaluar.

Se califican de acuerdo a la escala.

Se analiza la fuerza competitiva de acuerdo a la calificacion.

Se establece una estrategia para reforzar el grado de influencia de la
fuerza.

Se suman todos los valores resultantes.

Se analiza el resultado total

A continuacion se establece la escala de calificacion de cada fuerza

competitiva;

Escala:

(-2 mayor incidencia negativa)
(-1 menor incidencia negativa)
(0 sin incidencia)

(+1 menor incidencia positiva)

(+2 mayor incidencia positiva)

Consideraciones del Promedio de Resultados:

FUERTE: mas de 5 puntos a favor
MEDIO FUERTE: 3-5 puntos a favor
MEDIO DEBIL: 2 puntos a favor
DEBIL: 0-1 puntos a favor

El resultado por fuerza competitiva es el siguiente, véase Anexo N° 18.

Rivalidad entre competidores: 1 puntos.
Amenaza de entrada de nuevos competidores: O puntos.

Amenaza de entrada de productos sustitutos: 1 puntos.
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- Poder de negociacion de proveedores: 2 puntos.

- Poder de negociacion de consumidores: 1 puntos.

RESULTADO TOTAL: 5 PUNTOS.

Resultados del analisis:

Promedio resultante: FACTOR MEDIO FUERTE

- Laindustria es atractiva por su crecimiento constante.

- Existe un latente ingreso de competencia al sector, pero los altos costos de
inversion para lograr un posicionamiento del mercado, colocan una barrera
dificil de superar para los pequefios inversionistas que no tienen acceso a
capital.

- Los costos de operacién son bajos en consideracion a la inversion inicial.

- Lacalidad del producto es medio, existen pocas empresas que ofrezcan una
diferenciacion notable en cuanto a sabor y textura.

- Los proveedores no tienen poder sobre el precio de mercado, ya que
dependen del precio internacional de los insumos y de la oferta creciente.

- La venta de productos de marca, como insumo, establece poder sobre la
compra; no teniendo problemas para el cambio de compradores por los
diferentes mercados a los cuales estan enfocados.

- La demanda de los consumidores, empujan al productor a mejorar en

calidad.

Conclusion:

- Establecer estrategias efectivas para hacer frente a las necesidades del
creciente mercado; logrando establecer una fidelizaciéon del cliente,

sostenible en el tiempo.

5.1.7. Estrategias de Entrada y Crecimiento

A continuacién las estrategias de entrada al mercado y de crecimiento

elegidas para el negocio;
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Estrategias de Entrada

- Estrategia de nicho de mercado: enfocandose en el mercado objetivo
deseado.
- Estrategia de penetracion: Se enfoca en la mercadotecnia mas agresiva de
los productos ya existentes. A continuacion se mencionan las acciones;
v" Precio a la par con el mercado.
v' Venta personal; atencién al cliente de manera efectiva.
v Promocion de ventas agresiva, acciones realizadas en la misma

empresa.

- Estrategia de desarrollo de mercado: Se enfoca en atraer miembros a los
nuevos mercados, por ejemplo, de aquellos segmentos a los que no se ha
llegado aun. A continuacién se mencionan las acciones;

v' Zonas aledafas a las quintanas, como son: av. Pablo Casals, Ovalo
Mochica.

v' Bodegas en zona elegida (Primavera, San Fernando, San Nicolas).

Estrategias de Crecimiento

- Estrategias de diversificacion concéntrica: Introducen nuevos productos que
tienen semejanzas tecnolégicas o de mercadotecnia con los productos ya
existentes y estan disefiados para atraer nuevos segmentos de mercado. A
continuacion se mencionan las acciones;

v' Combinar los nutrientes del pan de papa con cereales andinos a
pedido especial de clientes exigentes.

- Estrategias de derivacion: Consiste en enfocarse en areas que no son
abarcadas por el lider (generalmente, la realizan los competidores que
tienen un producto o servicio muy especializado). A continuacion se
mencionan las acciones;

v' Atencién delivery.
v' Atencién cordial en las ventas.

v Informacién adicional al cliente sobre los productos ofrecidos.

5.1.8. Estructura Organizacional
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La estructura organizacional del negocio se define de la siguiente manera;

Organigrama

Es la representacion gréfica de la estructura organica de una empresa u

organizacion que refleja, en forma esquematica, la posicion de las areas que

la integran, sus niveles jerarquicos, lineas de autoridad y de asesoria. A

continuacion se establece la estructura de la empresa,;

Gréfico N° 12: Organigrama

GERENTE
r ASESORIA CONTABLE Y LEGAL
I
e VIGILANCIA

SUPERVISOR

COMERCIALIZACION Y

PRODUCCION

VENTAS

AUXILIAR DE
ATENCION AL
CLIENTE

AYUDANTE DE AYUDANTE DE
PANADERIA PASTELERIA

Elaboracién: Autor del Proyecto.

PANADERO PASTELERO

Se propone una estructura organizacional con las funciones principales para

la gestion Optima del negocio, tercerizando las acciones de contabilidad,

aspectos legales y vigilancia.

5.2. Plan de Mercadotecnia
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El Plan de Mercadotecnia establece el andlisis del negocio con respecto al

mercado, su crecimiento y

Objetivos:

- Mejorar los resultados de la empresa en cuanto a ventas y presencia en el
mercado.

- Planificar el crecimiento de la empresa en un horizonte de 5 afios.

- Determinar oportunidades de negocio y mercados de interés.

- Obtener una ventaja competitiva sostenible en el tiempo y defendible frente

a la competencia.
5.2.1. Plan de Crecimiento Comercial

Para el proyecto se ha establecido un plan de crecimiento asociado al
incremento de la produccion a la cual se quiere llegar anualmente en un

horizonte de 5 afios; a continuacion se precisan los valores;

Cuadro N° 64: Produccion Anual

Blondie 10,368 10,679 10,999 11,329 11,669
Torta de Chocolate 3,456 3,560 3,666 3,776 3,890
Queque de Vainilla 3,456 3,560 3,666 3,776 3,890
Pan de papa 642,528 661,804 681,658 702,108 723,171
Cupcakes 27,648 28,477 29,332 30,212 31,118
Total 687,456 708,080 729,322 751,202 773,738

Variacion 0.00% 3.00% 3.00% 3.00% 3.00%

Elaboracién: Autor del Proyecto.

Como se puede apreciar hay una variacion del 3%, que equivale al
porcentaje que se estimd tomando en cuenta lo siguiente:

- No estimar datos superiores al 5%, tomando un porcentaje en un escenario
discreto.

- Conocimiento del mercado, por parte de la gerencia; la cual establece que el
crecimiento de la produccién depende especialmente de las expectativas del
mercado. Para lo cual se piensa establecer estrategias adecuadas para

ampliar la demanda.
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5.2.2. Mercado Meta

El mercado meta, ha sido definido en el Capitulo N° 2, por lo cual se

identifican los valores del mismo en un horizonte de 5 afos, a continuacion

se precisan;

(En productos al afio)

Cuadro N° 65: Mercado Meta

2016

2017

2018

2019

Mercado Objetivo

Blondie 42% 19,394 19,721 20,054 20,392 20,736
Torta de Chocolate 24% 6,564 6,650 6,737 6,824 6,912
Queque de Vainilla 51% 7,060 7,031 6,997 6,957 6,912
Pan de papa 31% 1,198,143 1,219,311 1,240,849| 1,262,762| 1,285,056
Cupcakes 100% 38,290 38,634 38974 39,310 39,641

Elaboracién: Autor del Proyecto.

Segun el objetivo comercial, se busca crecer en la participacion de mercado
en 11% aprox.
A continuacion se precisa el programa de produccion, comparando su

crecimiento con el mercado potencial;

Cuadro N° 66: Cuota de Mercado anual

Market Share 2015 2016 2017 2018 2019
Programade Produccién 687,456 708,080 729,322 751,202 773,738
Mercado Potencial 7,203,375 7,333,036 7,465,030 7,599,401 7,736,191
Market Share 9.54% 9.66% 9.77% 9.89% 10.00%
0.11% 0.11% 0.12% 0.12%
Elaboracion: Autor del Proyecto.
Gréafico N° 13: Cuota de Mercado anual
Market Share
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8,000, 000
7,000, 000
6,000, 000
5,000, 000
4,000, 000
3,000, 000
2,000, 000
1,000, 000
0
2015 2016 2017 2018 2019
L Programa de Produccion H Mercado Potencial
Elaboracion: Autor del Proyecto.
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Como se puede apreciar en el grafico, tiene un ascenso de 0.08% anual.

Una cuota minima frente a un mercado potencial tan amplio.

5.2.3. Cualidad Intrinseca

A continuacion se analiza la cualidad intrinseca y extrinseca del producto;
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Producto

Beneficio

Cuadro N° 67: Cualidades Intrinsecas y extrinsecas del producto

Disefo

Producto Real
Caracteristicas

Producto Mejorado

Aspectos

Aspectos

Basico

Pan de papa

Basico

Suavidad y
sabor

Redondo, peso
de 10gr.

adicionales

Nutrientes, almidén,
harina de papa.

Bolsa de papel o
polietileno.

Intangibles

Garantia: sabor
casero, frescura del
producto.

Blondie

sabor dulce y
novedoso

Rectangular,
peso 0.5kg.

Frutos secos.

Bolsa de polietileno
y base de tecnopor
rectangular.

Torta de
Chocolate

sabor dulce y
himedo

Redondo, peso
de 1kg.

fosh de chocolate
que intensifica el
sabor de chocolate.

Base de tecnopor
blanca, redonda.
Caja de carton
revestida.

sabor vainilla y

Redondo, peso

altura de 12 a 15

base de tecnopor
blanca, redonda.

Cupcakes

disefio atractivo
ala vista

15gr.aprox.

decoraciones.

Basi textura . )
Queque Basico © . de 0.5kg. cm. Caja de carton
esponjosa .
revestida.
Pirotines de color
sabor casero y . café. Caja de carton
redondo, peso diversas

blanca rectangularen
caso de unidades
mayores a 12.

Servicio de post
venta: atenciéon de
reclamos en el local.

Servicio de venta:
en el local y delivery
(mediante medios de
comunicacion de la
empresa).

Encuesta de
satisfaccion: cada
mes y cliente oculto.

Tangibles

Sabor y textura.

Atencion:
eficiente y
empatica.

Valor Esperado

Satisfaccion del
cliente.
Personalizacion
del producto.
Identificacion y
diferenciacion del
producto ofrecido.

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Como se ha precisado anteriormente, el producto se analiz6 en base a sus caracteristicas mas basicas hasta un producto mejorado o con

valor agregado; estableciendo la calidad ofrecida al cliente. A continuacion se grafica las envolturas a utilizar en los productos;
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Figura N° 48: Caja para torta- altura baja o mediana

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Figura N° 49: Caja para torta- altura grande

Elaboracion: Autor del Proyecto.
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Figura N° 50: Caja de Cupcakes

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Figura N° 51: Bolsa de polietileno y base de techopor

Fuente: Imagenes de Google. (2013).
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5.2.4. Costo para el Cliente

El costo se establece en base a las politicas usadas por la empresa;

- Politica de precios que prevalece en el mercado local; adecuarse al precio
de mercado para evitar reacciones adversas al cliente.
Estrategia: Equipararse con los precios de los competidores; usada por ser
un producto con diferencias minimas.

Producto afectado: queque de vainilla y cupcakes.

- Politica enfocada en la competencia de mercado; hacer frente a la
competencia.
Estrategia: Diferenciarse de los competidores con precios superiores; usada
para marcar la calidad del producto por encima de la competencia,
resaltando sus cualidades.

Producto afectado: pan de papa, Blondie, torta de chocolate

A continuacion se presenta el precio establecido por producto;

Cuadro N° 68: Determinacion del Costo

(En nuewos soles)

Producto Valor de Venta IGV Precio
Blondie 15.25 2.75 S/.18.00
Torta de Chocolate 29.66 5.34 S/.35.00
Queque de Vainilla 12.71 2.29 S/.15.00
Pan de papa 0.12 0.02 S/.0.14
Cupcakes 2.12 0.38 S/.2.50

Elaboracion: Autor del Proyecto.

5.2.5. Conveniencia

La empresa ofrecerd sus productos en la direccion; Calle Cavero Mufioz
164. Urb. Las Quintanas. Distrito de Trujillo, mediante el canal de
distribucion directa. A continuacion se establece la modalidad de atencion y

caracteristicas;
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Cuadro N° 69: Conveniencia

Producto Modalidad Caracteristicas Fesulizee
Esperado
Fisica: en el local.
Modalidad de — Accesibilidad y
Acceso Otro medio: teléfono,

. visibilidad.
pagina web o redes
sociales.

Accesibilidad del
cliente a diversas
formas de pago.

Pago en efectivo o

Modalidad de pago deposito bancario.

Panificaciény|  Modalidad de Puede ser personal, via Atencion

Pasteleria compraoreserva telefonl?a_o mediante la personalizada.
pagina web.
Modalidad de 6.30am - 12.30pm y 6pm Comodidad del
Horario de atencion a 8pm. cliente.
Anivel local y zonas
aledafias: Urb. San
Cobertura Ferna_ndo, Primayera, Ov. Apertura de
Mochica, Las Quintanas, mercado.
Av. Pablo Casals, entre
otros.
Elaboracion: Autor del Proyecto.

5.2.6. Comunicacion

Las estrategias de comunicacion empleadas por la empresa, vienen dadas
de la siguiente forma;

Cuadro N° 80: Comunicacion

Caracteristicas i i
: ) Eleccion para el Eleccion de la
Herramienta aplicadas ala , Resultado esperado .
negocio Competencia
empresa
. . Anuncios en Redes
S Redes sociales, radio, - . . L
- Utilizacion de . Conocimiento masivo |Sociales y pégina
Publicidad ) prensayrevistas .
canales masivos. locales del producto ofrecido. [web.Rara vez en
' medios masivos.
. - Efecto multiplicardor Atencién
Venta Personal Canal directo. Atencion personal. | . P . y :
fidelizacion del cliente. Estandarizada.
Promocion de No asumir mas
No posee No posee No posee.
Ventas COSt0s.
. Relaciones I Imagen de confianza
Relaciones estratégicas con Asociacion con en el producto No consigna
Publicas = ASPAN. ) '
asociaciones. ofrecido.
Relaciones Crear ymantener una
Marketing Directo | directas con el Venta Directa. eary Estandarizado.
) imagen favorable
cliente.
Identificacion del
. Venta de Venta de bolsas de .
Merchandising . clientey No posee.
souveniers. pan. - X
posicionamiento.

Elaboracion: Autor del Proyecto.
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Figura N° 52: Souvenier- Bolsa de Pan

Dolce Pane

Elaboracion: Autor del Proyecto.

5.2.7. Posicionamiento

Dentro de las estrategias elegidas para el proyecto basadas en la busqueda
de la diferenciacion, se destacan las siguientes;

- Posicionamiento basado en el beneficio.
Estrategia: Resaltar en el marketing directo los beneficios del pan de papa
en textura y propiedades. Asimismo, el sabor de los productos como: “sabor

de casa”, evocando el consumo de postres de excelente gusto.

- Posicionamiento por estilo de vida.
Estrategia: Enfocar campafas de venta dirigidas a las madres de familia y
amas de casa, que estan interesadas en productos sanos, asimismo en

jévenes que buscan un postre en la comodidad de su hogar.

- Posicionamiento en base a calidad/precio.
Estrategia: Impulsar la relacion existente entre la calidad del producto y su
precio accesible al puablico en general “la calidad no debe costar mas”; en los

medios de publicidad masiva elegidos.
5.2.8. Presupuesto de Marketing

A continuacion se establece los items considerados en el presupuesto de

Marketing del proyecto;
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Tabla N° 22: Presupuesto de Marketing

Presupuesto de Costo Total

Tipo ACCION MEDIO COST/Uni ACC/ANO | s/TOTAL CREATI1V. PROD OTROS COSTO TOTAL
Publicidad Prensa La Industria S/.100 17 1,700 0.00 100.00 S/.1,800
Publicidad Revistas Semanal S/.200 3 600 100.00 S/.700
Publicidad exterior MK1to1l S/.100 4 400 S/.400
Publicidad Radio Radio3 S/.1,000 1 1,000 S/.1,000
Publicidad Electrdnica WEB S/.350 4 1,400 150.00 0.00 S/.1,550
Marketing Directo mailing S/.200 5 1,000 150.00 S/.1,150
Merchandising Empresa S/.350 1 350 S/.350
Relaciones Publicas Empresa S/.50 2 100 S/.100
Publicidad Grafica- adhesivos Imprenta S/.8 10 80 0.00 0.00 0.00 S/.80
S/.2,358 47 6,630 250 0 250 S/.7,130

Elaboracion: Autor del Proyecto. Costos Incluyen IGV.
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Gréafico N° 14: Presupuesto detallado de medios - MK
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Elaboracién: Autor del Proyecto.

Como se pues apreciar en el “grafico, existe una mayor inversion en
publicidad en prensa escrita (diarios), lo cuales sugieren mayor costo por

publicacion.

Grafico N° 15: Inversion mensual - MK

INVERSION EN PUBLICIDAD Y MK - MENSUAL 2015
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Elaboracion: Autor del Proyecto.

Como se pues apreciar en el “grafico, los meses con mayor inversion en
medios de MK, seran: enero, julio y diciembre. Ya sea por mayores niveles
adquisitivos del cliente y fechas especiales donde escasea los productos de

panificacion en la competencia.

Boyer Negroén, Claudia Boyer pag. 201



Estudio de Prefactibilidad para la Creacion de una

U ) p .y N
UNIVERSIDAD  orTe Panaderia Pasteleria en el Distrito de Truijillo

N

5.3. Equipo de Trabajo

5.3.1. Descripcion de Posiciones

A continuacion se precisa la descripcion de puesto de trabajos establecidos

en la empresa;

A. PROPOSITO Y FUNCION BASICA

- Facilitar la comunicacion entre la Gerencia y los demés puestos de trabajo.

- Garantizar cumplimiento de objetivos; comerciales, de recursos humanos y
financieros.

- Asegurar la continuidad del negocio.

B. FUNCIONES AUXILIARES O SECUNDARIAS
- Elaboracion de informes e indicadores de gestion.
- Ayuday soporte para la implantacion de procedimientos estandares.
- Unificacion de criterios de compafiia.

- Cualquier otra tarea asignada por la Gerencia.
C. DIMENSIONES DEL PUESTO

Apreciaciones Adicionales:
v Puesto SI, Persona Sl: PUESTO CUBIERTO.
v Puesto SI, Persona NO: PUESTO VACANTE.
v" Puesto NO, Persona Sl: Excedente de planilla.
v" Puesto NO, Persona NO: PUESTO POTENCIAL.

A continuacion se establecen los puestos a requerir;

PUESTO: GERENTE
- Puesto S, Persona NO.
- Antigtiedad: 3 afios en gestion de panaderia o afines.
- Puesto dependiente: Ninguno.

- Puesto que dependen de él: Todas las &reas de la empresa.
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- Objetivo del puesto de trabajo: Dirigir, controlar, administrar y liderar las

acciones de la panaderia pasteleria.

- Tareas basicas a desarrollar:

v

NSERNEENERN

<\

Abrir y cerrar la empresa.

Llevar control del personal.

Verificar pedidos realizados y por elaborar.

Llevar un control de caja.

Establecer un control de la produccion, verificar inventarios y hacer
compras de gran volumen.

Gestionar la calidad de los productos antes de salir al mercado, entre
otras gestiones establecidas en el manual de funciones de la

empresa.

- Tiempo de Trabajo: 8 horas diarias.

- Tareas esporadicas:

v

Revisién de medios electronicos de publicidad.

- Requerimientos del puesto de trabajo:

v

v
v
v

Estudios: Técnicos o Universitarios en Panaderia y Pasteleria.
Nivel: Experto.
Diplomas o Licencias: No consigna.

Sexo: Indiferente.

PUESTO: SUPERVISOR

- Puesto SI, Persona NO.

- Antigliedad: 2 afios en gestion de panaderia o afines, como minimo.

- Puesto dependiente: Gerencia.

- Puesto que dependen de él: Area de Produccién y Ventas.

- Objetivo del puesto de trabajo: Supervisar las acciones realizadas por la

empresa.

- Tareas basicas a desarrollar:

v

ASEENEENERN

Controlar la produccién de pan y pasteles de la empresa.

Llevar control de pedidos.

Verificar los ingresos y caja, diariamente.

Llevar control de inventarios.

Control de calidad antes de salir al mercado, entre otras gestiones

establecidas en el manual de funciones de la empresa.
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- Tiempo de trabajo: 8 horas diarias.
- Tareas esporéadicas:
v' Tomar decisiones en ausencia de la Gerencia, si éste asi lo
determina.
- Requerimientos del puesto de trabajo:
v' Estudios: Ingenieria Industrial, Administracion o Contabilidad.
v" Nivel: Medio a Experto.
v' Diplomas o Licencias: No consigna.
v

Sexo: Indiferente.

PUESTO: MAESTRO PANADERO
- Puesto SI, Persona NO.
- Antigiiedad: 2 afios en gestion.
- Puesto dependiente Inmediato: Supervisor.
- Puesto que dependen de él: Ayudante de Panaderia.
- Objetivo del puesto de trabajo: Realizar la produccion de panificacion.
- Tareas basicas a desarrollar:

v' Pesar insumos.

v' Controlar insumos necesarios para produccion.

v" Verificar la calidad del pan.

v Llevar un control paralelo con la supervision y las metas propuestas,
entre otras gestiones establecidas en el manual de funciones de la
empresa.

- Tiempo de trabajo: 8 horas diarias.
- Modalidad: completa o variable, de acuerdo a las metas de produccion.
- Tareas esporadicas:

v/ Comprar insumos en caso de emergencia, con previa autorizacion de
la supervision a cargo.

v" Hacer limpieza de area.

- Requerimientos del puesto de trabajo:

v' Estudios: Técnicos en Panaderia.

v" Nivel: Medio a Experto.

v" Diplomas o Licencias: No consigna.

v

Sexo: Indiferente.

Boyer Negroén, Claudia Boyer pag. 204



Estudio de Prefactibilidad para la Creacion de una

U ) p .y N
UNIVERSIDAD  orTe Panaderia Pasteleria en el Distrito de Truijillo

N

PUESTO: AYUDANTE DE PANADERIA
- Puesto SlI, Persona NO.
- Antiguiedad: 1 afio en gestion.
- Puesto dependiente Inmediato: Maestro Panadero.
- Puesto que dependen de él: No consigna.
- Objetivo del Puesto de Trabajo: Ayudar en las actividades relacionadas en la
produccién de pan.
- Tareas basicas a desarrollar:
v' Todas las establecidas por el maestro panadero y las precisadas en
al manual de funciones.
- Tiempo de trabajo: 8 horas diarias.
- Modalidad: completa o variable, de acuerdo a las metas de produccion.
- Tareas esporadicas:
v' Hacer la limpieza de area.
- Requerimientos del puesto de trabajo:
v’ Estudios: Técnicos en Panaderia.
v Nivel: Medio.
v' Diplomas o Licencias: No consigna.
v

Sexo: Indiferente.

PUESTO: MAESTRO PASTELERO
- Puesto S, Persona NO.
- Antigiiedad: 2 afios en gestion.
- Puesto dependiente Inmediato: Supervisor.
- Puesto que dependen de él: Ayudante de Pasteleria.
- Objetivo del puesto de trabajo: Realizar la produccién de pasteleria
tradicional y fina.
- Tareas basicas a desarrollar:
v' Pesar insumos.
Controlar insumos necesarios para produccion.
Verificar la calidad del producto.

Realizar disefnos.

SN NEE RN

Control de pedidos, en conjunto con la supervision a cargo.
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v" Llevar un control paralelo con la supervision y las metas propuestas,
entre otras gestiones establecidas en el manual de funciones de la
empresa.

- Tiempo de trabajo: 8 horas diarias.
- Modalidad: completa.
- Tareas esporéadicas:

v' Comprar insumos en caso de emergencia, con previa autorizacion de
la supervision a cargo.

v' Hacer limpieza de area.

- Requerimientos del puesto de trabajo:

v' Estudios: Técnicos en Pasteleria.

v" Nivel: Medio a Experto.

v Diplomas o Licencias: No consigna.

v' Sexo: Indiferente.

PUESTO: AYUDANTE DE PASTELERIA
- Puesto S, Persona NO.
- Antigiiedad: 1 afio en gestion.
- Puesto dependiente Inmediato: Maestro Pastelero.
- Puesto que dependen de él: No consigna.
- Objetivo del puesto de trabajo: Ayudar en las actividades relacionadas en la
produccion de pasteles.
- Tareas basicas a desarrollar:
v' Todas las establecidas por el maestro pastelero y las precisadas en
al manual de funciones.
- Tiempo de trabajo: 8 horas diarias.
- Modalidad: completa o variable, de acuerdo a las metas de produccion.
- Tareas esporadicas:
v' Hacer la limpieza de area.
- Requerimientos del puesto de trabajo:
v' Estudios: Técnicos en Pasteleria.
v" Nivel: Medio.
v" Diplomas o Licencias: No consigna.
v

Sexo: Indiferente.
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PUESTO: AUXILIAR DE VENTAS O VENDEDOR
- Puesto SlI, Persona NO.
- Antiguiedad: 1 afio en gestion.
- Puesto dependiente Inmediato: Supervisor.
- Puesto que dependen de él: No consigna.
- Objetivo del puesto de trabajo: Ayudar en las actividades relacionadas a
ventas y comercializacion de los productos de la empresa en el local.
- Tareas basicas a desarrollar:
v' Todas las establecidas por el supervisor y las precisadas en al
manual de funciones.
- Tiempo de trabajo: 8 horas diarias.
- Modalidad: completa.
- Tareas esporadicas:
v' Hacer la limpieza de area.
- Requerimientos del puesto de trabajo:
v’ Estudios: Técnicos en ventas o afines.
v Nivel: Medio.
v' Diplomas o Licencias: No consigna.
v

Sexo: Indiferente.

D. SUMARIO DE PUESTOS CONSIGNADOS

A continuacion se establecen los puestos y las vacancias;

Cuadro N° 81: Sumario de Puestos Vacantes

Nimero Puestos Vacantes
1 Gerencia 1
Supenisor
Maestro Panadero
Maestro Pastelero
Ayudante de Panaderia
Ayudante de Pasteleria
Auxiliar de Ventas
TOTAL

~N[ojoh~|wN

U TN Tl PN T TN

Elaboracion: Autor del Proyecto.
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Los puestos de servicios tercerizados no son considerados en la vacancia,
ya que no se ingresan a planilla, pero si se han mencionado en la estructura

organizacional.
5.3.2. Manual de Organizacién y Funciones

Conceptualizacion

El Manual de Organizacion es un documento que contiene, en forma
ordenada y sistematica, la informacion y/o las instrucciones sobre su marco
juridico administrativo, atribuciones, historia, organizacion, objetivo y
funciones de la dependencia o entidad, constituyéndose ademas en un
instrumento de apoyo administrativo, que describe las relaciones organicas
que se dan entre las unidades administrativas, siendo ello, un elemento de

apoyo a su funcionamiento.

Objetivo

Proporcionar, en forma ordenada, la informacion basica de la organizacion y
funcionamiento de la unidad responsable como una referencia obligada para
lograr el aprovechamiento de los recursos y el desarrollo de las funciones
encomendadas.

A continuacion véase el Manual de Organizacion y Funciones de la empresa

en el Anexo N° 4.
5.3.3. Proceso de Reclutamiento y Seleccion

El proceso de reclutamiento se define por las siguientes etapas;
ETAPA 1: DEFINICION DEL PERFIL
En ésta etapa se definen los perfiles a buscar para cada puesto, véase en la

descripcion deposiciones. Apartado. 5.3.1.

ETAPA 2: CONVOCATORIA
Se establece el medio por el cual se realizara la convocatoria, para éste

caso especifico se establecié el anuncio en el Diario La Industria de Trujillo;

v' item; AVISO BLANCO Y NEGRO.

v Diario: La Industria- Trujillo.
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v
v

Seccion: Clasificados.

Medida: 5 col x 5¢cm.

Dia de publicacion:

Lun-Vie: s/. 240 nuevos soles.

Extra dia Sab: s/. 60 nuevos soles.

Pago al contado, precio incluye IGV. Se le pide a la empresa un

disefio previo o la empresa editora muestra disefio previo.

ETAPA 3: EVALUACION
Se elegira el postulante que mas se ajuste al perfil escogido.

v
v

Horario: de Lun- Sab de 10am a 12m.

Metodologia: presentacion del postulante con su hoja de vida (CV) y
entrevista a cargo de la gerencia y supervisor. (15 minutos por
postulante).

Se confirma informacién del CV ; ndmeros de contacto y correo
electrénico para posible seleccion.

Lugar: en el local de la empresa.

ETAPA 4: SELECCION

Se procede a elegir a los candidatos;

v
v
v

Se eligen las hojas de vida del potencial trabajador.

Se delibera.

Se realiza un contacto con el postulante via correo o teléfono
brindado anteriormente por el mismo.

Se confirma las condiciones de trabajo y periodo de prueba antes de
ingresar a planilla.

Se le confirma el dia en que empezaré a laborar.

ETAPA 5: INDUCCION

Se procede a inducir al trabajador en las labores a desarrollar, lo cual estara

a cargo de la gerencia y el supervisor. Sin costo adicional.

A continuacion se precisan los costos totales del proceso;
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Cuadro N° 82: Costos Totales del Proceso de Reclutamiento y

Seleccidn
Item Gasto Mensual Cantidad al Afo Valor al Afio

Aviso (Diario la Industria-
Truijillo). S/1.295 1 S/.250.00
Regrigerio del entrevistador () S/.60 1 S/.50.85
Posible impresion de cvy
llamadas telefonicas S/.16 1 S/.13.56

TOTAL S/.314.41

Elaboracién: Autor del Proyecto.

5.3.4. Plan de Desarrollo del Personal y Monitoreo

Plan de Desarrollo del Personal

Dentro de las etapas del desarrollo de personal, se han considerado las

siguientes;

ETAPA 1: EVALUACION DE NECESIDADES
Evaluadores: Gerencia y supervisor.
Conceptos a evaluar:
v" Motivacion con el trabajo realizado.
v Necesidad, incrementar conocimientos.
v' Deseos de superacion, disposicion y empefio.
v'Actitud: confianza y respeto.
Metodologia: observacion.

Tiempo de evaluacion: 1 afio. (1 vez por mes).

ETAPA 2: PREPARACION DE PROGRAMA
Desarrollo de Programa de Capacitacion en hojas de trabajo, véase en el
Anexo N° 19.

Identificacién de costos asociados, planificacién de presupuesto.

A continuacion se precisan los costos del Plan de Capacitacion Anual;
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Cuadro N° 83: Costos de Plan de Capacitacién Anual

Item Personal Cantidad Anual Precio max. Valor al Afo
PANADERIA-FEBRERO

Curso (NOVA PERU) - curso

libre 3 1 S/.300.00 S/.762.71
Pasajes IDA - RETORNO:

Trujillo-Lima. (ITTSA) 3 1 S/.140.00 S/.355.93
"Hostal EI Conde" - Lince.

Lima. 3 1 S/.50.00 S/.127.12
Movilidad en microbus 3 1 S/.10.00 S/.25.42
Comida Menu (3 veces al dia). 3 1 S/.18.00 S/.45.76

PASTELERIA- MARZO
Curso (NOVA PERU) - curso

libre 3 1 S/.350.00 S/.889.83
Pasajes IDA - RETORNO:

Trujillo-Lima. (ITTSA) 3 1 S/.140.00 S/.355.93
"Hostal EI Conde" - Lince.

Lima. 3 1 S/.50.00 S/.127.12
Movilidad en microbls 3 1 S/.10.00 S1.25.42
Comida Menu (3 veces al dia). 3 1 S/.18.00 S/.45.76
Elaboracion: Autor del Proyecto. TOTAL S/.2,761.02

*Costos no incluyen IGV.

Como se puede apreciar, las capacitaciones anuales seran 1 vez al afio
para cada area de produccion; siendo 2 personas elegidas de cada area,
las cuales estaran acompafiadas ya sea por el supervisor o gerente de la

empresa.

ETAPA 3: RESULTADOS

Se le pedira a cada trabajador que asista a la capacitacion, que haga un
resumen oral o escrito de las cosas que pudo aprender en la capacitacion y
como lograra introducir esos conocimientos en el trabajo que desarrolla.
Dicha exposicion sera en las instalaciones del local de trabajo, con

presencia de todos los demas trabajadores.

ETAPA 4. MONITOREO

Se establece un monitoreo continuo del personal para la identificacion de
puntos criticos en las diferentes areas, retroalimentacion y gestion de
calidad en la empresa; la cual estara a cargo del supervisor y la gerencia;

incluyendo los resultados en la hoja de trabajo antes especificada.
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5.3.5. Politica y Fijacion de Remuneraciones

La politica salarial y la fijacion de los sueldos estaran sujetas a las
especificaciones del Ministerio de Trabajo; tomando el tipo de contrato al

cual estara sujeto nuestro colaborador; tales como:

- Contrato por tiempo indefinido
- Base de la Remuneracion Minima vital (RMV),
- Ingreso a planilla
- Retenciones de acuerdo a ley;
v' AFP, (fondo de jubilacién, comision y prima de seguro). Se
tomo como eleccion la AFP PRIMA.
- Aportaciones de acuerdo a ley;
v' ESSALUD (9%)
- Pago de Asignacion familiar; (10%)
- Contrato de Servicios Profesionales, en caso de servicios

tercerizados.

A continuacion se presenta el cuadro de remuneraciones mensuales y

anuales, incluyendo las retenciones y beneficios del trabajador, respectivas;
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Cuadro N° 84: Planilla de Remuneraciones

RETENCIONES A CARGO DEL TRABAJADOR

EMA PRIVADO DE PENSIO AFP

(En nuevos soles)
A0 UOCLPACIO SOl SULDO | ASIGNACION o APOR OMISION% ~ PRIMA D OTAL D s | TOTAL
AR BASICO FAMILIAR OBLIGATORIO  (AFP RO 0 APORTES
Magstro Panadero Sl 850.00 75.00 92500 NO PRIVA 85.00 1360 1105 109.65 1,034.65 83.25 83.25 111790 13415
Ayudante de panaderia NO 750.00 75000 NO PRIVA 75.00 1200 9.75 96.75 846.75 67,50 6750 914.25 10971
Magstro Pastelero NO 850.00 85000 | NO PRIVA 85.00 1360 1105 109.65 959.65 76.50 7650 1,036.15 12,434
Ayudante de pasteleria NO 750.00 75000 NO PRIVA 75.00 1200 9.75 96.75 846.75 67,50 6750 914.25 10971
TOTAL MANO DE OBRA DIRECTA 3,083 47,791
Supervisor NO 980.00 98000 NO PRIMA 98.00 15.68 12.74 12642 1,106.42 88.20 88.20 1,194.62 14,335
- 0
- 0
TOTAL MANO DE OBRA INDIRECTA 1,195 14,335
Gerente NO | 1,300.00 | | 130000 [ NO PRIVA 130.00 20.80 16.90 167.70 146770 117.00 117.00 158470 19,016
SERVICIOS POR TERCEROS
Asesorfa Contable 350.00 350.00 350.00 4,200
Viglancia 200.00 200.00 200.00 2,400
Asesoria Legal 250.00 250.00 250.00 3,000
TOTAL SUELDO ADMINISTRATIVOS 2,385 28,616
Auxiliar de Atencion al Cliente NO 75000 75000 | NO PRIVA 7500 12.00 975 9.75 846.75 6750 67.50 914,25 10971
0
- 0
TOTAL SUELDO VENTAS 914 10971

Elaboracion: Autor del Proyecto.
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CAPITULO VI: ESTUDIO DE
COSTOS
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6.1.Inversiones

6.1.1. Inversiones en Activo Fijo

En la siguiente tabla se especifican las inversiones realizadas en activo fijo,
entre las cuales se detallan los montos sin IGV;

- Magquinaria y Equipo: S/. 86,220 nuevos soles.

- Equipos de Procesamiento de datos: S/. 2,473 nuevos soles.

- Mobiliario: S/. 3,167 nuevos soles.

Tabla N° 23: Inversiones en Activo Fijo

(En nuewos soles - Sin IGV)

Inversion Depreciacién/Amortizacion Valor

CONCEPTO Cantidad ~ Precio Total  Vidautl — Tasa Valor  Residual
ACTIVO FIJO 86,220 9,186.02| 40,290
Maquinaria y Equipo 80,580 8,057.98] 40,290
Magquinaria 371,942
Horno de Pan 1 34407 34407 10 10% 344068 17,203
Cémara fermentadora 1 11,390 11,390 10 10% 1,138.98] 5,69
Amasadora y Mezcladora 1 16,610, 16610 10 10% 166102 8305
Batidora 1 592 59| 10 10% 50322 2,966
Horno de Pasteles 1 4746) 4746 10 10% 41458 2313
Divisora 1 1,661 1,661 10 10% 166.10 831
Caja registradora 1 L1390 1139 10 10% 113.90 569

Equipo 2,347

Batidora Industrial 1 1,102 1,102 10 10% 110.17 551
Mesa de Acero 1 4780 L780( 10 10% 1797 890
Cocina Industrial 1 407 o7 10 10% 40.68 203
Congeladora 1 831 83| 10 10% 83.05 415
Balanza Electronica 1 1% 195 10 10% 19.49 97
Licuadora Industrial 1 31 B 10 10% 38.14 191
Equipos de Procesamiento de Datos 2,413 494.58 {
Impresora 1 186 186 5 20% 3112 {0
Computadora 1 1,102 1102 5 20% 220.34 9
Notebook 1 1,186 1186 5 20% 231.12 9
Mobiliario 3,167 633.46 9
Juego de Muebles 1 1,048 1048 5 20% 209.66 0
Sillas de plastico 5 pul 06| 5 20% 2119 {
Repisa exhibidora 1 780 780 5 20% 156.00

Mesas de café y sillas 3 411 12383 5 20% 246,61 -
TOTAL ACTIVOS FIJOS Inversion 86,220 9,186.02\Valor Resid. 40,290

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Boyer Negroén, Claudia Boyer pag. 215



Estudio de Prefactibilidad para la Creacion de una

U ) p .y N
UNIVERSIDAD  orTe Panaderia Pasteleria en el Distrito de Truijillo

N

6.1.2. Inversiones en Activo Intangible

Se especifica a continuacion las inversiones en activos intangibles, que
incluyen los siguientes apartados sin IGV,;
- Gastos pre operativos: S/. 664 nuevos soles.

- Derechoy otros: S/. 12,731 nuevos soles.

Tabla N° 24: Inversiones en Activo Intangible

(En nuewos soles - Sin IGV)

Inversion Depreciacion/Amortizacion Valor
CONCEPTO Cantidad Precio Total Vida qtil Tasa Valor Residual

INTANGIBLES 13,395 2,679 0
Gastos Pre Operativos 664 133 0
Estudio de Mercado 1 424 424 5 20% 85 -0
Honorarios de Profesionales 1 114 114 5 20% 23 0
Gastos de Libreria 2 64 127 5 20% 25 0
DERECHOS Y OTROS 12,731 2,546 0
Capacitacion Inicial 1,377 1,377 5 20% 275
Remodelacion del Local 6,644 6,644 5 20% 1,329
Reclutamiento de Personal 314 314 5 20% 63
Anuncios Publicitarios 256 256 5 20% 51
Constitucion y Organizacion de
Empresa 1,680 1,680 5 20% 336 -
Alianzas y Convenios 203 203 5 20% 41 0
Estudios Definitivos 1,886 1,886 5 20% 377
Imprevistos 3% 371 371 5 20% 74 -
TOTAL ACTIVOS INTANGIBLES Inversion 13,395 2,679.06Valor Resid. 0

Elaboracién: Autor del Proyecto.

6.1.3. Inversion en Capital de Trabajo

La inversion en capital de trabajo incluye los costos de produccion, gastos
administrativos y de ventas incurridos desde el afio 0 en un horizonte de 5

afios operativos, tomando como inicio el afio 2015, en montos sin IGV.

Tabla N° 25: Inversion en Capital de Trabajo

Concepto 2014 2015 2016 2017 2018
Costos de Produccién 344,381 354,101 364,101 374,388 384,972
Gastos Administrativos 47,845 50,209 50,810 51,423 52,049
Gastos de Ventas 17,013 16,311 16,535 16,763 16,996
Total de Costos y Gastos 409,239 420,621 431,446 442,575 454,017
409,239 11,381 10,825 11,129 11,442

Factor de Desface 1/12

TOTAL SIN IGV. 34,103 948 902 927 953 0

Elaboracion: Autor del Proyecto.
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Se tomd como factor de desfase 1 mes, equivalente a 1 periodo del total de
costos y gastos incurridos anualmente para reinversion; considerando que el

negocio logra operar con inversiones bajas en insumos.
6.2.Costos y Gastos Proyectados

6.2.1. Materia Prima Directa

Se describe los costos asociados a materia directa (insumos) requeridos
para la elaboracion de cada producto; considerando el rubro, unidad de
compra, precio/kg, precio/gr y las unidades utilizadas en la elaboracién de 1
unidad de cada producto.

A continuacion se detalla;

Blondie
Tabla N° 26: MP - Blondie
COSTOS VARIABLES
UNIDAD DE COMPRA PRECIOKG PRECIO/GR UNIDADESE;)T BAL-S COSTO/UNIDAD

huevos Unidad 5/.8.00 5/.0.01 280.0 Sl.2.24
azucar gr S/.2.60 S1.0.00 750.0 S/.1.95
harina preparada qr S/4.00 S$/.0.00 750.0 S/.3.00
bicarbonato qr S$/.10.00 S1.0.01 200 S1.0.20
cocoa gr S/.10.00 S1.0.01 100.0 S/.1.00
caramelina Mml S1.7.00 S1.0.01 20.0 S1.0.14
leche evaporada Mml S/.3.50 S/.0.00 250.0 S/.0.88
aceite Mml S/.4.50 §/.0.00 250.0 SI.1.13
vinagre blanco Mml S1.3.00 S/1.0.00 50.0 S1.0.15
sal qr S/.2.00 S5/.0.00 10.0 S/.0.02
vainilla Mml S1.6.00 S/.0.01 20.0 S1.0.12
café gr S§/.15.00 §/.0.02 10.0 S1.0.15
Papel de manteca Unidad S/.1.45 S/1.0.00 200 S1.0.03
Base de Tecnopor Unidad 1.0 S1.0.20
Bolsa de Polietileno Unidad 1.0 S1.0.10

S/.11.30

Elaboracién: Autor del Proyecto.

El costo de materia prima incurrido en la elaboracion de 1 blondie es de S/.

11.30 nuevos soles.
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Torta de Chocolate

Tabla N° 27: MP — Torta de Chocolate

UNIDAD DE COMPRA PRECIOKG PRECIO/GR UNlDADES(gL:;-lUZADAS COSTO/UNIDAD

Harina ar 5/.4.000 5/.0.004 500.0 S/.2.00
Azucar ar 5/.2.800 5/.0.003 800.0 Sl2.24
Leche Fresca qr S/.1.500 $/.0.002 600.0 $/.0.90
Aceite qr S/6.000 S1.0.006 225.0 S11.35
Cocoa Winter qr S/5.800 S5/.0.006 500.0 S/.2.90
Bicarbonato qr §/.2.900 5/.0.003 10.0 $.0.03
Sal qr $/.2.000 5/.0.002 20.0 $1.0.04
Vinagre/Limén Mml $/.4.000 5/.0.004 10.0 S10.04
Polvo de Homear Mml §/.3.000 §/.0.003 5.0 $1.0.02
Emulsionante qr $/.30.000 $/.0.030 5.0 S10.15
Vainilla Mml S$1.7.000 $/.0.007 50 S10.04
Huevos Und $/.8.000 $/.0.008 350.0 S1.2.80
Fosh de Chocolate Mml S/.25.000 $1.0.025 450.0 S111.25
Base de tecnopor Und 1.0 $10.20
Caja de carton blanca Und 1.0 $/.0.30

S/.24.25

Elaboracién: Autor del Proyecto.

El costo de materia prima incurrido en la elaboracién de 1 torta de chocolate
de medio kilo es de S/. 24.25 nuevos soles.

Quegue bésico o de vainilla

Tabla N° 28: MP — Queque Basico

UNIDAD DE COMPRA PRECIOKG PRECIO/IGR UNlDADES(gL:)T LS COSTO/UNIDAD

Harina qr 5140000 5100040 750.0 $1.3.00
Huevos qr $/.8.0000 5100080 280.0 SI2.24
Mantequilla qr 5140000 5100040 250.0 S1.1.00
Mejorador qgr 5/.30.0000 510.0300 200 S1.0.60
azucar qr S1.2.6000 5100026 500.0 1130
Leche It 5118000 5100018 250.0 S10.45
Agua It 110000 $10.0010 125.0 1013
Esencia de Vainilla It $1.7.0000 $10.0070 100 $10.07
Base de tecnopor Und. 1 §10.20
Caja de cartdn blanca Und. 1 $10.30

$10.00

$10.00

$10.00

S$19.29

Elaboracion: Autor del Proyecto.

El costo de materia prima incurrido en la elaboracion de 1 queque de vainilla

es de S/. 9.29 nuevos soles.
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Pan
En la elaboracion del pan se ha calculado en base al rendimiento de 1 saco
de harina de trigo y papa combinados; el cual rinde para 4, 462 unidades de
pan.

Tabla N° 29: MP - Pan

UNIDAD CANTIDAD >RECIO UNITARIO/KG SUB TOTAL
Insumos
Harina de papa y trigo (15% y 85%) Kg 100.00 S/.2.50 S/. 250.00
Az(car Kg 2.00 S1.1.78 S/.3.56
Grasa Kg 1.00 S/.4.00 S/.4.00
Levadura Kg 1.63 S1.9.78 S/.15.90
Sal Kg 1.63 S/.1.00 S/.1.63
Mejorador Kg 2.85 S/5.50 S/.15.65
Agua Lt 55.00 S/.0.50 S/.27.50
Peso de mezcla Kg 164.098
S/.318.24
0.071

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Por ello el costo total del rendimiento es de S/. 318.24 nuevos soles; donde
el costo de materia prima incurrido en la elaboracién de 1 pan es de S/.
0.071 nuevos soles.

Cupcakes
Se determinaron los insumos requeridos para 24 unidades de cupcakes,

dando como resultado un costo total de S/. 10.53 nuevos soles, para

determinar el costo unitario se dividi6 el costo total entre el rendimiento total.

Tabla N° 30: MP — Cupcakes

UNIDADES UTILIZADAS

RUBRO UNIDAD DE COMPRA PRECIOKG PRECIOIGR (@) COSTO/UNIDAD

Harina ar S1.4.00 $/.0.0040 750.0 S$/3.00
Huevos r S5/.8.00 $/.0.0080 280.0 S2.24
Mantequilla qr S14.00 $1.0.0040 2500 S§11.00
Mejorador qr $/.30.00 §/,0.0300 20.0 S/.0.60
azucar ar S1.2.60 $/.0.0026 500.0 S§/.1.30
Leche It S/.1.80 $/.0.0018 250.0 S1.0.45
Agua It S$11.00 $10.0010 1250 $10.13
Esencia de Vainilla It S/.7.00 $/.0.0070 10.0 S$10.07
Decoracion en masa eldstica r $/.13.00 $/.0.0130 700 $/091
envolturas und 1.0 $10.33
Pirotines und 1.0 $/0.01
Caja und 1.0 51030
Cinta und 1.0 $/0.20
Costo total en 24 unidades: §/.10.53

S10.44

Elaboracion: Autor del Proyecto.
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El costo de materia prima incurrido en la elaboracién de 1 cupcake es de S/.

0.44 nuevos soles.
6.2.2. Mano de Obra Directa

Se especifica a continuacion la inversion anual de la mano de obra directa
requerida para la empresa, donde se incluyeron los siguientes conceptos;
- Se consideran 4 trabajadores en el area de produccion.
- Pago de sueldo basico superior a la RMV.
- Pago de asignacion familiar al maestro panadero (porque en este
cargo el 90% ya son padres de familia).
- Pago de AFP Prima; aporte obligatorio del 10%, seguro de prima y
comision.
- Pago de ESSALUD, 9%. (se detalla el importe mensual en el punto
5.3.5)

Tabla N° 31: Mano de Obra Directa

En nuewos soles

Descripcion 2016 2017 2018 2019

Mano de Obra Directa 47,791 48,746 49,721 50,716 51,730

Elaboracién: Autor del Proyecto.

El monto a pagar para el primer afio de operaciones por mano de obra
directa asciende a S/. 47,791 nuevos soles.

6.2.3. Costos y Gastos Indirectos de Fabricacion

Los costos indirectos de fabricacion incluyen los siguientes apartados;
- Utensilios (Véase Anexo N° 20)
- Reposicion de utensilios
- Atrticulos de limpieza (Véase Anexo N° 21)
- Combustible

- Costo de energia (trifasica y monofasica).

A continuacion se estiman los costos anuales de CIF, véase detalle mensual
en el Anexo N° 22.
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Tabla N° 32: Costos y Gastos Indirectos de Fabricacion

(En nuevos soles)

RUBROS 2015 2016 2017 2018 2019
Utensilios 909 936 965 994 1,024
Otros (reposicion utensilios) 600 618 637 656 676
Art. Limpieza 300 309 319 328 338
Senvicios (agua potable) 840 866 892 919 947
Combustible
Petr6leo D2* 19,786 20,387 21,007 21,645 22,303
Energia
Electricidad en maquinas
(trifasica) 1,800 1,855 1911 1,969 2,029
Electricidad en luz
(monofasica) 1,080 1,113 1,147 1,182 1,217
TOTAL (S/) 25,314 26,084 26,877 27,694 28,536

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Se estima un costo anual de S/. 25,314 nuevos soles para el ler afio de

operaciones.
6.2.4. Gastos de Administracion

Los gastos administrativos precisan los siguientes conceptos en saldo
anuales;

- Utiles de escritorio

- Utiles de limpieza

- Sueldos administrativos

- Equipos de seguridad industrial, véase Anexo N° 23.

- Implementos de seguridad y uniformes, véase Anexo N° 24.

- Plan de Capacitacion, véase Anexo N° 25.

- Alquiler de local

- Mantenimiento de local

- Servicios de comunicacion
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Tabla N° 33: Gastos Administrativos

Descripcion 2016 2017 2018 2019

Utiles de Escritorio 470 399 399 399 399
Utiles de Limpieza 1,356 1,149 1,149 1,149 1,149
Sueldos 28,616 29,189 29,773 30,368 30,975
Equipos de seguridad Industrial 286 242 242 242 242
Implementos de seguridad y uniformes 357 303 303 303 303
Plan de Capacitacion 2,340 2,340 2,340 2,340
Alquileres 11,400 11,400 11,400 11,400 11,400
Mantenimiento y Reparacion del Local 364 364 364 364
Senicios de Comunicacion 3,966 3,361 3,361 3,361 3,361
Imprevistos 3% 1,394 1,462 1,480 1,498 1,516

TOTAL SIN IGV 47,845 50,209 50,810 51,423 52,049

TOTAL CON IGV 49,004 51,677 52,278 52,892 53,517

Elaboracién: Autor del Proyecto.

Los Gastos Administrativo ascienden a S/. 49,004 nuevos soles para el ler

afio de operaciones, incluyendo IGV.
6.2.5. Gastos de Ventas

Los gastos de ventas incluyen los rubros de sueldos del personal de ventas,
publicidad y marketing, en montos sin IGV; a continuacion se detalla los
gastos de publicidad y marketing.

- Publicidad
En los gastos de publicidad se considera:

Tabla N° 34: Costos de Publicidad

Item Valor al Afio

Publicidad Prensa 1,525.42
Publicidad Revistas 593.22
Publicidad exterior 338.98
Publicidad Radio 847.46
Publicidad Electrénica 1,313.56
Relaciones Publicas 84.75
Publicidad Grafica- adhesivos 67.80

S/.4,771.19

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Los gastos de publicidad ascienden a S/. 4,771.19 nuevos soles.
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- Marketing

En los gastos de marketing se considera:

Tabla N° 35: Costos de Marketing

Marketing Directo 974.58
Merchandising 296.61
S/.1,271.19

Elaboracién: Autor del Proyecto.

Los gastos de publicidad ascienden a S/. 1,271.19 nuevos soles.

Tabla N° 36: Presupuesto de Gastos de Ventas

(En nuewos soles)

Descripcién 2016 2017
Publicidad y Marketing 6,042 5121 5121 5,121 5121
Publicidad 4,771 4,043 4,043 4,043 4,043
Marketing y Merch. 1,271 1,077 1,077 1,077 1,077
Sueldos 10,971 11,190 11,414 11,643 11,875
TOTAL SINIGV 17,013 16,311 16,535 16,763 16,996
TOTAL CON IGV 18,101 17,233 17,457 17,685 17,918

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Los gastos de ventas ascienden a S/. 18,101 nuevos soles (incluyendo IGV)
en el ler afio de operaciones.

6.2.6. Otros Gastos: Pre operativos

Los Gastos Pre operativos se componen de los siguientes apartados;
- Estudio de Mercado.
- Honorarios de profesionales.

- Gastos de libreria.

Tabla N° 37: Presupuesto de Gastos Pre Operativos

Gastos Pre Operativos Cantidad Valor Unitario Valor Total
Estudio de Mercado 1 S/.424 S/.424
Honorarios de Profesionales 1 S/.114 S/.114
Gastos de Libreria 2 S/.64 S/.127
TOTAL S/.601 S/.664

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Los gastos de pre operativos ascienden a S/. 664 nuevos soles (sin IGV).
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6.2.7. Depreciacion del Activo Fijo

La depreciacion del activo fijo precisa los siguientes rubros sin IGV;

- Magquinaria y Equipo

- Equipos de procesamiento de datos.

- Mobiliario.
Los montos fueron estimados en método de linea recta para efecto
tributario.

Tabla N° 38: Depreciacién de Activo Fijo

Descripcion Inversion 2015 2016 2017 2018 2019
TANGIBLES 86,220 9,186 9,186 9,186 9,186 9,186 40,290
Maguinaria y Equipo 80,580 8,058 8,058 8,058 8,058 8,058 40,290
Equipos de Procesamiento de Datos 2,473 495 495 495 495 495
Mobiliario 3,167 633 633 633 633 633

Elaboracién: Autor del Proyecto.

La depreciacion anual de activo fijo asciende a S/. 9,186 nuevos soles.
6.2.8. Amortizacion de Intangibles

A continuacion se presenta la amortizacion de las inversiones en intangibles
sin IGV, tales como;

- Gastos pre operativos, aquellos incurridos antes de iniciar las operaciones.

- Capacitacion inicial o induccién.

- Remodelacién del local (1er piso Gnicamente).

- Anuncios publicitarios (permisos, véase Cap. 4).

- Constitucion de la empresa (véase Cap. 4).

- Convenios con ASPAN.

- Estudios definitivos de arquitectura del local y espacio.
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Tabla N° 39: Amortizacion de Intangibles

(En nuewos soles)

Descripcion Inversion 2015 2016 2017 2018 2019 2019
INTANGIBLES 13,395 2,679 2,679 2,679 2,679 2,679 0
Gastos Pre Operativos 664 133 133 133 133 133 0
Capacitacion Inicial 1,377 275 275 275 275 275
Remodelacion del Local 6,644 1,329 1,329 1,329 1,329 1,329
Reclutamiento de Personal 314 63 63 63 63 63
Anuncios Publicitarios 256 51 51 51 51 51
Constitucion y Organizacion de
Empresa 1,680 336 336 336 336 336
Alianzas y Convenios 203 41 41 41 41 41 0
Estudios Definitivos 1,886 317 3717 3717 377 317
Imprevistos 371 74 74 74 74 74

Elaboracién: Autor del Proyecto.

Se estima una amortizacion de S/. 2,679 nuevos soles anuales con respecto

a la inversion en intangibles.
6.3. Financiamiento
6.3.1. Estructura de Capital

A continuacion se precisa la estructura de capital definida para el proyecto;

Tabla N° 40: Estructura de Capital

(En nuewos soles)
Monto de capital

Descripcion s/ %
Aporte Propio S/.70,232 45.00%
Préstamo S/.85,839 55.00%
Inversion Total S/.156,070 100.00%

Elaboracién: Autor del Proyecto.

Se precisa un aporte de S/. 70,232 nuevos soles en aporte propio, siendo el
45% del total de la inversion y el financiamiento del 55% restante, lo cual

equivale a S/. 85,839 nuevos soles.
6.3.2. Alternativas de Financiamiento Externo

Se muestran las alternativas de financiamiento escogidas para el proyecto,

considerando las siguientes entidades:
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Tabla N° 41: Alternativas de Financiamiento Externo

BANCO TEA
BBVA 32.00%
Scotiabank 20.00%
Mi Banco 20.00%
BCP 20.50%

Fuente: Tasas Bancarias al 2013.

Elaboracién: Autor del Proyecto.

6.3.3. Criterios de seleccidon de Fuente de Financiamiento

Entre los criterios de evaluacién se precisaron los siguientes;

- Tasa Efectiva Anual. (TEA)

- Tasa Efectiva Mensual. (TEM)

- Tasa de Costo Efectivo Anual. (TCEA)

- Comisién de gestion: por gastos administrativos (ITF).

- Comisién de apertura: es la comision descontada por el desembolso
del préstamo, por Unica vez.

- Seguro Desgravamen: es el porcentaje de seguro requerido como
garantia.

- Evaluacion de la TCEA.

6.3.4. Evaluacion y seleccion de fuentes de financiamiento

A continuacién se precisa las tablas de amortizacién respectivas a cada
entidad bancaria, tomando como referencia los criterios de evaluaciéon antes

mencionados para un periodo de 2 afios, es decir 24 meses efectivos;
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Entidad Bancaria: BBVA

Tabla N° 42: Datos Amortizacién - BBVA

BBVA

Capital inicial: S/.85,839
TEA 32.0%
Plazo: 2
Periodicidad: 24
Comision de apertura: 0.00%
Comision de gestion: 0.00%
Gastos fijos bancarios: 0
Gastos adicionales: 0
Seguros 0%
Prepagable (1) o pospagable (0) 0
TEM 2.34%
PAGO (MES) 4,715.35

Elaboracién: Autor del Proyecto.

Tabla N° 43: Resultados Amortizacion - BBVA

Comisién de apertura: 0.00%
Comision de gestion: 0.00%
TCEM 2.34%
TCEA 32.00%

Elaboracion: Autor del Proyecto.*

* La tabla de amortizacion del préstamo requerido, véase en el Anexo N° 26.

Entidad Bancaria: Scotiabank

Tabla N° 44: Datos Amortizacion - Scotiabank

Scotiabank

Capital inicial: S/.85,839
Tipo de interés nominal: 20.0%
Plazo: 2
Periodicidad: 24
Comision de apertura: 0.00%
Comision de gestion: 0.00%
Gastos fijos bancarios: 0
Gastos adicionales: 0
Seguros 0%
Prepagable (1) o pospagable (0) 0
TEM 1.53%
PAGO (MES) 4,300.84

Elaboracion: Autor del Proyecto.
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Tabla N° 45: Resultados Amortizacion - Scotiabank

Comisién de apertura: 0.00%
Comision de gestion: 0.00%
TCEM 1.53%
TCEA 20.00%

Elaboracién: Autor del Proyecto.*

* La tabla de amortizacion del préstamo requerido, véase en el Anexo N° 27.

Entidad Bancaria: Mi Banco

Tabla N° 46: Datos Amortizacion — Mi Banco

Mi Banco

Capital inicial: S/.85,839
Tipo de interés nominal: 20.0%
Plazo: 2
Periodicidad: 24
Comision de apertura: 0.00%
Comision de gestion: 4.95
Gastos fijos bancarios: 0
Gastos adicionales: ITF S/.0.15
Seguros : 0.1116% S/.4.80
Prepagable (1) o pospagable (0) 0
TEM 1.53%
PAGO (MES) 4,300.84

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Tabla N° 47: Resultados Amortizacion — Mi Banco

Comision de apertura: -

Comision de gestion: 4,95
TCEM 1.54%
TCEA 20.14%

Elaboracion: Autor del Proyecto.*

* La tabla de amortizacion del préstamo requerido, véase en el Anexo N° 28.
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Entidad Bancaria: BCP

Tabla N° 48: Datos Amortizacion — BCP

BCP

Capital inicial: S/.85,839

Tipo de interés nominal: 20.5%

Plazo: 2

Periodicidad: 24

Comision de apertura: 0.30% S/.257.52
Comision de gestion: 0.50% S/.21.59
Gastos fijos bancarios: 0

Gastos adicionales: 0

Comision de cancelacion anticipada 0%

Prepagable (1) o pospagable (0) 0

TEM 1.57%

PAGO (MES) 4,318.40

Elaboracién: Autor del Proyecto.

Tabla N° 49: Resultados Amortizacion — BCP

Comision de apertura: S/.257.52

Comision de gestion: S/.21.59
TCEM 1.64%
TCEA 21.49%

Elaboracion: Autor del Proyecto.*

* La tabla de amortizacion del préstamo requerido, véase en el Anexo N° 29.

Tomando en cuenta los valores antes calculados, se tomé como la mejor

opcion de financiamiento la tasa ofrecida por el Banco Scotiabank, por

tener una TCEA menor a las demas entidades bancarias evaluadas.
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6.3.5. Amortizacion de Deuda

Se precisa a continuacién la amortizacién de la deuda, tomando como
referencia la tasa bancaria elegida en un plan financiero en términos

nominales;

Tabla N° 50: Tasas- Plan Financiero

Para Capital de Trabajo Reales Nominales

Para Capital de Trabajo 85,839 85,839
Periodos (meses): 24 24
Tasa Mensual: 1.53% 1.78%
Costo Efectivo Anual: 20.00% 23.65%

Elaboracién: Autor del Proyecto.

Tabla N° 51: Plan Financiero de deuda - proyecto

(En nuewos soles - En términos nominales)

Descripcion 2016 2017 2018
Intereses 14,760 5,684
Amortizacion 38,381 47,458
Saldo 47,458 - -
Cuota -85,839 53,141 53,141 -

Elaboracién: Autor del Proyecto.

El importe a amortizar anualmente asciende a S/. 38,381 nuevos soles para
el ler afo de operaciones y de S/. 47,458 nuevos soles para el segundo afio

de operaciones.

6.4.Ingresos Proyectados

6.4.1. Ingresos por Ventas

El ingreso por ventas se deduce del margen de contribucion obtenido por
producto, multiplicado por la produccién programada anualmente, a
continuacion se determina el margen de contribucién por producto;
estableciendo el costo total medio (costos totales prorrateados entre los
demas gastos incurridos como: ventas, administracion y produccion, véase

Anexo N° 30), asimismo el valor de IGV y su valor de venta al mercado.
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Tabla N° 52: Margen de Contribucion por producto

(En nuewos soles)

Producto Valor de Venta IGV Precio CIEL Total Ma.rger?,
Medio Contribucién
Blondie 15.25 2.75 S/.18.00 11.52 3.73
Torta de Chocolate 29.66 5.34 S/.35.00 24.47 5.19
Queque de Vainilla 12.71 2.29 S/.15.00 9.51 3.20
Pan de papa 0.12 0.02 S/.0.14 0.09 0.03
Cupcakes 2.12 0.38 S/.2.50 0.67 1.45

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Por lo tanto el ingreso anual por ventas se precisa a continuacion;

Tabla N° 53: Presupuesto de Ingreso por Ventas Anual

En nuews soles

Descripcion 2016
Blondie 158,156 162,901 167,788 172,821 178,006
Torta de Chocolate 102,508 105,584 108,751 112,014 115,374
Queque de Vainilla 43,932 45,250 46,608 48,006 49,446
Pan de papa 76,232 78,519 80,875 83,301 85,800
Cupcakes 58,576 60,334 62,144 64,008 65,928
TOTAL SIN IGV 439,405 452,587 S/.466,165 S/.480,150 494,554
TOTAL CON IGV S/.518,498 S/.534,053 S/.550,074 S/.566,577 S/.583,574

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Para el ler afio de operaciones se estima un ingreso anual de S/. 518,498

nuevos soles; incluyendo IGV.

6.4.2. Recuperacion del Capital de Trabajo

Se puede apreciar que en el afio 0 se necesitara un capital de trabajo inicial
de S/. 42,800 nuevos soles. A partir del afio 1 hasta el afio 4 se necesitara
como capital de trabajo el correspondiente a 1mes de operacion, siendo este
un monto menor al obtenido en el afio 0 debido a que se genera ingresos

por los productos ofrecidos.
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Tabla N° 54: Recuperacién del Capital de Trabajo

(En nuewos soles - Incluye IGV)

Descripcion 2015 2016 2017 2018 2019

Capital de Trabajo Inicial
Capital de Trabajo Incremental
Recuperacion del Capital de Trabajo 42,800

Elaboracién: Autor del Proyecto.

6.4.3. Valor de Desecho Neto

A continuacion se precisa el valor de desecho de los activos en los cuales se
invirtié inicialmente en el proyecto, considerando que es el valor de venta
que tendrian si la empresa se liquidara al final del periodo establecido.

Tabla N° 55: Valor de Desecho Neto

(En nuewos soles - Incluye IGV)

Descripcion 2014 2015 2016 2017 2018 2019
Valor Residual 47,542

Elaboracion: Autor del Proyecto.
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CAPITULO VII: EVALUACION
ECONOMICA
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7.1.Supuestos Generales

Los calculos se han desarrollado tomando en cuenta los siguientes valores,
asumiendo que se mantendran constantes en todo el horizonte del proyecto;

- Inflacion del Peru a la fecha de noviembre 2013.

- Crecimiento Poblacion de la region La Libertad 2007, Censo INEI.

- Crecimiento Econdmico del sector de panaderia y molienda al 2012

- Impuesto a la Renta, IGV, ESSALUD; de acuerdo a SUNAT y normatividad
asociada.

- Valores de COK; de acuerdo valores internacionales y sectoriales establecidos por
Damodaran, Invertia y Yahoo Finance.

Tabla N° 56: Supuestos Generales

Variables Externas VALOR

Inflacién Anual 3.04%
Crecimiento Econémico 3.00%
Crecimiento Poblacional 1.80%
Tipo de Cambio Actual 2.80
Devaluacién Media Anual Esperada -0.50%
Spread - Embi+ Peru (pbs) 1.92%
Bonos Tesoro EE.UU. - 5 afios 1.4%
Rendimiento S&P500 5 afios 0.69%
I 1.90
Beta Sectorial 0.74
Impuesto a la Renta 1.50%
IGV 18.00%
Essalud 9.00%
Plan de Participacién 50.00%
Crecimiento del Proyecto 3.00%
Meses para Capital de Trabajo 1
Imprevistos 3%
Incremento de Sueldos 2.00%
Numero de Sueldos al Afio 12
Ventas a Contado 100%
Compras a Contado 100%
Proporcion de Aporte 45%
Proporcion de Deuda para CT 55%
Lote de Produccién 1.00

Elaboracion: Autor del Proyecto.
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7.2.Flujo de Caja Proyectado

El Flujo de Caja Proyectado establece los valores de los ingresos operativos y los
egresos operativos, incluyendo el financiamiento bancario en el que se incurre;

dando como resultado el saldo acumulado anualmente.
Tabla N° 57: Flujo de Caja Proyectado Financiado

En nuews soles

2015 2016 2017 2018 2019
Ventas Netas 439,405 452,587 466,165 480,150 494,554
Costo de Ventas -344,381 -354,101 -364,101 -374,388 -384,972
Utilidad Bruta 95,024 98,486 102,064 105,761 109,582
Gastos Administrativos -47,845 -50,209 -50,810 -51,423 -52,049
Gastos de Ventas -17,013 -16,311 -16,535 -16,763 -16,996
Utilidad Operativa 30,166 31,966 34,719 37,575 40,538
Depreciacion Activo Fijo -9,186 -9,186 -9,186 -9,186 -9,186
Amortizacion Intangibles -2,679 -2,679 -2,679 -2,679 -2,679
UAII 18,300 20,101 22,854 25,710 28,672
Gastos Financieros -14,760 -5,684 0 0 0
Utilidad Antes de Impuestos 3,541 14,418 22,854 25,710 28,672
Impuesto a la Renta -452 -479 -521 -564 -608
Resena Legal 0 0 0 0 0
Entrega de Dividendos 0% 0 0 0 0 0
Utilidad Neta 3,088 13,938 22,333 25,146 28,064

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Como se puede apreciar, no hay entrega de dividendos al estar bajo el régimen de

microempresa.
7.2.1. Flujo de Caja Operativo

El Flujo de Caja Operativos refleja los ingresos por ventas y los costos
incurridos anualmente; dando como resultado el margen operativo de la

empresa.
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Tabla N° 58: Flujo de Caja Operativo

En nuevos soles
2014 2015 2016 2017 2018 2019
TOTAL DE INGRESOS 518,498 534,053 550,074 566,577 583,574
Costos de Produccién -395,187 -406,433 -418,005 -429,911 -442,162
Gastos Administrativos -49,004 -51,677 -52,278 -52,892 -53,517
Gastos de Ventas -18,101 -17,233 -17,457 -17,685 -17,918
Impuesto General a las Ventas -8,110 -26,744 27,616 -28,514 -36,692
Impuesto a la Renta -674 -565 -521 -564 -608
TOTAL DE EGRESOS -471,075 -502,651 -515,876 -529,565 -550,897
FLUJO OPERATIVO 0 47,422 31,401 34,198 37,011 32,677

Elaboracion: Autor del Proyecto.

7.2.2. Flujo de Capital

El Flujo de Capital, el cual considera las salidas de efectivo producidas por
las inversiones del proyecto. Desde el afio 0 al afio 4 los flujos son negativos
y en el afio 5 el flujo es positivo debido a la recuperacion del capital de
trabajo y el valor residual de los activos.

Tabla N° 59: Flujo de Capital

En nuevos soles

2014 2015 2016 2017 2018 2019

Inversién en Activo Fijo -101,739

Inversién en Intangibles -15,807

Capital de Trabajo Inicial -38,524

Capital de Trabajo Incremental -1,088 -1,033 -1,062 -1,092 0
Recuperacion del

Capital de Trabajo 42,800
Valor Residual 87,832
FLUJO DE CAPITAL -156,070 -1,088 -1,033 -1,062 -1,092 130,632

Elaboracion: Autor del Proyecto.

7.2.3. Flujo de Caja Econdmico

En la tabla a continuacion se muestra el flujo de caja econémico, que es la
sumatoria del flujo de capital y el flujo operativo, y muestra la ventaja del
proyecto en funcion de la inversion total requerida, independientemente de

cémo ésta sea financiada.

Tabla N° 60: Flujo de Caja Econémico

(En nuevos soles)

2014 2015 2016 2017 2018 2019
Flujo de Capital -156,070 -1,088 -1,033 -1,062 -1,092 130,632
Flujo Operativo 0 47,422 31,401 34,198 37,011 32,677
FLUJO DE CAJAECONOMICO -156,070 46,335 30,368 33,136 35,919 163,309

Elaboracion: Autor del Proyecto.
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7.2.4. Flujo de Deuda

A continuacion se muestra el monto total que se pagarda por el
financiamiento solicitado en 2 afios. En cuanto al Escudo Fiscal se deriva de
un menor pago de impuestos al deducirse los intereses de la base

imponible.

Tabla N° 61: Flujo de Deuda

(En nuevos soles)

Amortizacion de deuda 2014 2015 2016 2017 2018 2019
Saldo Inicial 85,839 85,839 47,458 0 0 0
Amortizacion -38,381 -47,458 0 0 0
Interés -14,760 -5,684 0 0 0
Escudo Fiscal 221 85 0 0 0
Saldo Final 85,839 47,458 0 0 0 0
(a) PRINCIPAL + INTERESES* 85,839 52,920 -53,056 0 0 0

Elaboracion: Autor del Proyecto.

7.2.5. Flujo de Caja Financiero

El Flujo de Caja Financiero, que muestra el efecto del financiamiento sobre
los resultados econdmicos del proyecto; obteniendo para el 2do afio un
valor negativo por efecto del pago de deuda y la baja utilidad registrada el
ler aflo de operaciones; el cual es superable para los afios posteriores,

donde se sigue generando ganancia.

Tabla N° 62: Flujo de Caja Financiero

Flujo Financiero 2014 2015 2016 2017
Flujo de Caja Econémico -156,070 46,335 30,368 33,136 35,919 163,309
Desembolso de (a) 85,839 -52,920 -53,056 0 0 0
FLUJO DE CAJA
FINANCIERO -70,232 -6,585 -22,687 33,136 35,919 163,309

Elaboracion: Autor del Proyecto.

7.3.Determinacion de la Tasa de Descuento

7.3.1. Costo de Oportunidad de Capital

Para hallar el costo de oportunidad de capital se utiliz6 el modelo CAPM

(Capital Asset Pricing Model), cuyos datos son los siguientes;
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Tabla N° 63: Datos - COK

Sector Beta
Food Processing 0.74

Rendimiento Libre de Riesgo

(G 1.42%
Rendimiento de Mercado 0.69%
Riesgo Pais 1.92%
Riesgo Implicito 1.90
Participacion Laboral 0.00%
Fuente: Damodaran 2013; Invertia ; Yahoo Finance.
Elaboracién: Autor del Proyecto.

Tabla N° 64: Costo de Oportunidad de Capital - COK

2015 2016 2017 2018 2019
Deuda 85,838.64|  47,457.50 0.00 0.00 0.00 0.00
Capital 70,231.61] 70,231.61| 70,231.61| 70,231.61| 70,231.61| 70,231.61
Beta Apalancado 1.63 1.23 0.74 0.74 0.74 0.74

Cok para el Proyecto 3.88% 4.17% 4.53% 453% 4.53% 453%
4.36%

Elaboracién: Autor del Proyecto.

Segun los datos antes mencionados, se estableci6 el valor de COK para el
proyecto; el cual precisa una tasa de 4.36%. Dicha tasa precisa el
rendimiento del mercado y su riesgo implicito.

El valor COK es la tasa referencial que debe superar la tasa de rendimiento

del proyecto para ser viable.
7.3.2. Costo Promedio Ponderado de Capital

El costo Promedio Ponderado de Capital es de 6.09% que es la tasa de
rentabilidad del promedio del costo de endeudamiento y del costo de capital

propio.

Tabla N° 65: Costo Promedio Ponderado de Capital

En nuevos soles

Célculo del CPPC 2014 2015 2016 2017
Deuda 85,839 47,458 0 0 0 0
Capital 70,232 70,232 70,232 70,232 70,232 70,232

Costo Promedio
Ponderado de

Capital 10.36% 8.76% 4.36% 4.36% 4.36% 4.36%
CPPC Promedio 6.09%

Elaboracion: Autor del Proyecto.
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7.4.Estados Proyectados

7.4.1. Balance General

El Balance General resume los activos, pasivos y patrimonio del proyecto, a
continuacion se deduce algunas conclusiones;

- Son mayores los valores registrados en activos fijos en comparacién con los
activos corrientes; debido a la maquinaria adquirida.

- Los valores de la deuda a largo plazo pertenecen al préstamo bancario
contraido a 2 afios.

- Se maneja un buen porcentaje de activos corrientes, debido a las ventas y

movimiento econdmico.

Tabla N° 66: Balance General

(En nuewos soles)

2015 2016 2017 2018 2019
Activo 120,777 87,258 109,591 134,737 155,549
Caja y Bancos 33,027 11,373 45,571 82,582 115,259
Clientes
Total Activo Corriente 33,027 11,373 45,571 82,582 115,259
Activo Fijo 77,034 67,848 58,662 49,476 40,290
Intangibles 10,716 8,037 5,358 2,679 0
Total Activo No Corriente 87,750 75,885 64,020 52,155 40,290
Pasivo y Patrimonio 120,777 87,258 109,591 134,737 155,549
Pasiwo 47,458
Proveedores
Tributos -7,252
Total Pasivo Corriente
Deuda a Largo Plazo 47,458
Total Pasivo No Corriente 47,458
Patrimonio 73,320 87,258 109,591 134,737 162,801
Capital social 70,232 70,232 70,232 70,232 70,232
Reserva Legal
Utilidades acumuladas 3,088 17,026 39,359 64,505 92,570

Elaboracion: Autor del Proyecto.
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7.4.2. Estado de Ganancias y Pérdidas

El Estado de Ganancias y Pérdidas Anual Proyectado muestra los
resultados de la gestion del proyecto, donde la utilidad neta se va
incrementando a lo largo de los 5 afios de planeamiento.

No se entregan dividendos.

El impuesto se ha deducido de forma mensual, donde la sumatoria da la
cantidad anual presentada.

Reserva Legal del 0%. Segun Ley de Empresas Individuales de
Responsabilidad Limitada E.I.R.L. Articulo N°64. (es obligatorio un 10% de
las utilidades si éstas superan en un 7% al capital invertido).

Tabla N° 67: Estado de Ganancias y Pérdidas

(En nuewos soles)

2015 2016 2017 2018 2019
Ventas Netas 439,405 452,587 466,165 480,150 494,554
Costo de Ventas -344,381 -354,101 -364,101 -374,388 -384,972
Utilidad Bruta 95,024 98,486 102,064 105,761 109,582
Gastos Administrativos -47,845 -50,209 -50,810 -51,423 -52,049
Gastos de Ventas -17,013 -16,311 -16,535 -16,763 -16,996
Utilidad Operativa 30,166 31,966 34,719 37,575 40,538
Depreciacion Activo Fijo -9,186 -9,186 -9,186 -9,186 -9,186
Amortizacién Intangibles -2,679 -2,679 -2,679 -2,679 -2,679
UAII 18,300 20,101 22,854 25,710 28,672
Gastos Financieros -14,760 -5,684 0 0 0
Utilidad Antes de Impuestos 3,541 14,418 22,854 25,710 28,672
Impuesto a la Renta -452 -479 -521 -564 -608
Reserva Legal 0 0 0 0 0
Entrega de Dividendos 0% 0 0 0 0 0
Utilidad Neta 3,088 13,938 22,333 25,146 28,064

Elaboracién: Autor del Proyecto.

Se muestra una baja utilidad anual los 2 primeros afios operativos, lo cual
logra una recuperacion en los 3 afios operativos restantes; una de las

razones predominantes es el pago del préstamo incurrido.

7.5. Rentabilidad

7.5.1. Indicadores de Rentabilidad

VAN = TIR (TASA COK)
Se expresan los valores del Valor Actual Neto y Tasa Interna de Retorno con
la tasa COK (4.36%).

Precisandose lo siguiente:
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- Se hallaron los valores de los indicadores econémicos y financieros de los
flujos correspondientes, tomando como tasa de rendimiento la tasa COK,
estimando flujos sin deuda; por lo tanto su rendimiento ser& mas alto al

compararlo con los indicadores con tasa WACC.

Tabla N° 68: VAN- TIR (COK)

(En nuevos soles)

Tasas Indicador Nominal Real
Cok VANE 107,537 92,575
VANF 93,960 80,887
Cok TIRE 21.31% 17.73%
TIRF 23.29% 19.66%

Elaboracion: Autor del Proyecto.

VAN — TIR (TASA WACCQ)

Se expresan los valores del Valor Actual Neto y Tasa Interna de Retorno con
la tasa WACC o CPPC.

Precisandose lo siguiente:

- Se hallaron los valores de los indicadores econdmicos y financieros de los
flujos correspondientes, tomando como tasa de rendimiento la tasa WACC
(6.09%), estimando flujos con deuda; por lo tanto su rendimiento serd menor

al estimado utilizando tasa COK.
Tabla N° 69: VAN- TIR (WACC)

En nuevos soles

Tasas Indicador Nominal Real
Wacc VANE 105,743 91,031
VANF 94,215 81,106
Wacc TIRE 16.05% 12.63%
TIRF 23.63% 19.98%

Elaboracion: Autor del Proyecto.

En conclusién se tomara como referencia la tasa WACC, porque incluye los
valores de la deuda en los flujos y aun asi genera ganancia por encima del

rendimiento de mercado.

Costo Beneficio
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Se estima que por cada nuevo sol invertido en el proyecto, éste genera una
ganancia de S/. 0.59 nuevos soles, donde los ingresos netos son superiores

a los egresos netos.
Tabla N° 70: Indicador Costo - Beneficio

En nuevos soles

Salidas SIELES
-156,070 248,222

Elaboracién: Autor del Proyecto.

(BIC)
159

Flujo de Caja Econdémico

7.5.2. Punto de Equilibrio para el Horizonte del Proyecto

Para identificar el punto de equilibrio anual para el proyecto, se determina lo

siguiente:
- Premisa: Ingresos totales = Costos Totales; es decir que su
sumatoria es igual a 0.

- Se ha determina el costo variable medio unitario y el precio de venta
medio.

- Se especifica el punto de equilibrio en unidades; con el fin de

precisar la comprobacion.

A continuacioén se presenta lo siguiente:

Datos:
Tabla N° 71: Datos para determinar Punto de Equilibrio
ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANO5

CF: -91,484 -84,068 -79,210 -80,052 -80,910
cV: -344,381 | -354,101 | -364,101 | -374,388 | -384,972
CT: -435,864 | -438,170 | -443,311 | -454,440 | -465,882
IT: 438,953 452,108 465,644 479,586 493,946

Produccion: 687,456 708,080 729,322 751,202 773,738

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Teniendo en cuenta los datos antes mencionados, se procede a determinar
el costo variable medio unitario (costo total /produccion) y el precio de venta

medio unitario (ingreso total/ produccion);
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Tabla N° 72: Costo variable medio y precio medio

ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANO5 |
Costo v.medio 0.50 0.50 0.50 0.50 0.50
precio medio 0.64 0.64 0.64 0.64 0.64

Aplicando la férmula de Punto de equilibrio:

Elaboracion: Autor del Proyecto.

PE (unidades) = CF/ (Pvmedio- costo v. medio).

PE (soles) = CF/ 1- (cv medio/pv medio)

A continuacion se establecen los valores:

Tabla N° 73: Punto de Equilibrio Anual en unidades y soles

ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANO5
PE. En unidades 653,454 600,488 565,785 571,797 577,928
PE. En soles 418,211 384,313 362,103 365,950 360,874

Para la comprobacién de la premisa, donde los IT — CT = 0; 0 en su defecto

iguales, se precisa lo siguiente:

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Tabla N° 74: Comprobacion de premisa en nuevos soles

ANO2 ANO3 ANO4 ANO5
cv -326,727]  -300,244]  -282,893]  -285,898]  -288,964
CF -91,484 -84,068 -79,210 -80,052 -80,910
cT -418211] 384,313  -362,103]  -365,950]  -369,874
T 418211] 384313  362,103] 365950 369,874
IT-CT | 0| 0| 0| 0] 0|

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Como se puede apreciar, al multiplicar el nimero de unidades a producir
(PE) * costo variable medio unitario = costo variable total, si a éste se le
(CT).

Adicionalmente se repite el proceso con los ingresos (precio variable medio

suma el costo fijo, nos dard como resultado el costo total

unitario* cantidad de unidades en equilibrio).

Resolviendo finalmente que las cantidades obtenidas tanto en unidades

anuales como en soles, cumplen la premisa antes planteada de equilibrio.
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Para determinar el punto de equilibrio de los 5 afios, se tomaran valores

promedio de los afios anteriormente calculados;

Tabla N° 75: Punto de equilibrio promedio de 5 afios

En nuevos soles

Periodo 2019 Promedio
Costos Fijos 91,484 84,068 79,210 80,052 80,910 83,145
Costos Variables 344,381 354,101 364,101 374,388 384,972 364,389
Produccién 687,456 708,080 729,322 751,202 773,738 [ 728,777
Costo Variable
Medio 05 05 05 05 05 05
Costos Totales 435,864 438,170 443311 454,440 465,882 447,533
Ingresos Totales 438,953 452,108 465,644 479,586 493,946 466,047
Precio Medio 1 1 1 1 1 1
PE Unidades 653,454 600,488 565,785 571,797 577,928 593,891
PE Ventas 418,211 384,313 362,103 365,950 369,874 380,090

Elaboracion: Autor del Proyecto.

A continuacién se puntualiza la comprobacion respectiva para los 5 afios de

operacion:

Comprobacién - promedio de 5 afios:

Se comprueban los valores promedio con 90,000 unidades, asumiendo que
en un afio donde no hay produccion, lo demas valores serdn cero

manteniéndose el costo fijo;

Tabla N° 76: Comprobaciéon de PE- Promedio 5 afios

Q 0 413,891 503,891 593,891 683,891 773,891
CF 83,143 83,145 83,145 83,145 83,145 83,145
Ccv 0 206,945 251,945 296,945 341,945 386,945
CT 83,143 290,090 335,090 380,090 425,090 470,090

T 0 264,890 322,490 380,090 437,690 495,290

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Boyer Negroén, Claudia Boyer pag. 244



Estudio de Prefactibilidad para la Creacion de una
U , ] e -
UNIVERSIDAD  orTe Panaderia Pasteleria en el Distrito de Truijillo

N

Gréfico N° 16: Comprobacién PE soles - Promedio 5 afios

Punto de Equilibrio : Promedio 5 afios
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Elaboracién: Autor del Proyecto.

Como se puede apreciar en el grafico, los ingresos totales y los costos
totales se intersectan al ser iguales en 593,891 unidades. Comprobando el
PE de los 5 afios de operaciones.

Concluyendo que los costos fijos se mantienen iguales, asi no exista

produccién, ni ingresos generados por las operaciones.
7.5.3. Periodo de Recuperacién de Capital

El periodo de recuperacion del capital invertido es de 4 afios y 3 meses;
logrando el objetivo propuesto para la recuperacion de la inversion en un
plazo no mayor a 5 afos.

Tabla N° 77: Periodo de Recuperacion de Capital

(En nuevos soles)

2014 2015 2016 2017 2018 2019

Flujo de Caja Econémico -156,070 46,335 30,368 33,136 35,919 163,309
Flujo de Caja

Econémico

Actualiz. 43,674 26,976 21,744 28,347 121,481
Saldo -156,070 -112,396 -85,420 57,676 -29,329 92,152
Célculo de Valor 4.00
Célculo de Afios 4
Célculo de Meses 3

PRC = 4 afios, 3 meses.

Elaboracion: Autor del Proyecto.

7.6. Analisis Sensibilidad
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7.6.1. Variables de Entrada

Las variables para realizar el andlisis, son las siguientes:

Variables de Entrada- Unidimensional

- Disminucion del precio -2%
- Incremento de los costos de Produccion +3%
- Incremento en insumos (MP) en +3%

- Variacién en el plan de participacién de mercado en -5%

Variables de Entrada- Multidimensional

- Variacién de Inflacién y variacion de precios
- Impuesto a la renta y penetracién de mercado

- Cambio de politicas de compras y ventas
7.6.2. Analisis Unidimensional

El andlisis unidimensional se implementara variable por variable (sin variar el

resto) para observar de manera precisa el efecto sobre el VAN y TIR REAL.

- Disminucion del precio -2%

Cuadro N° 85: AU de Variable Critica (1) — Efecto VAN REAL

-3.00% -2.00% 0.00% 2.00% 3.00% 5.00%
39,294 56,540 91,031 125,522 142,767 177,258

Elaboracién: Autor del Proyecto.

Si se disminuye el precio de venta actual en un -2%, el VAN REAL

disminuiria de s/.91,031 nuevos soles a s/. 56,540 nuevos soles.

Cuadro N° 86: AU de Variable Critica (1) — Efecto TIR REAL

-2.00% -1.00% 0.00% 1.00% 2.00% 3.00%
8.94% 8.94% 10.85% 12.63% 14.31% 15.89% 17.39%

Elaboracién: Autor del Proyecto.
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Si se disminuye el precio de venta actual en un -2%, el TIR REAL
disminuiria de 12.63% a 8.94%.

- Incremento de los costos de Produccion +3%

Cuadro N° 87: AU de Variable Critica (2) — Efecto VAN REAL

0.00%

3.00%

15.00%

18.00%

18.92%

26.00%

—

91,031

50,447

-111,888

-153,291

-166,077

-264,732

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Si se aumentan los costos de produccién en un +3%, el VAN REAL

disminuiria de s/.91,031 nuevos soles a s/. 50,447 nuevos soles.

Cuadro N° 88: AU de Variable Critica (2) — Efecto TIR REAL

-2.00%

-1.00%

0.00%

1.00%

2.00%

3.00%

8.19%

15.26%

13.97%

12.63%

11.22%

9.75%

8.19%

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Si se aumentan los costos de produccion en un +3%, el TIR REAL
disminuiria de 12.96% a 8.19%.

- Incremento en insumos (MP) en +3%

Cuadro N° 89: AU de Variable Critica (3) — Efecto VAN REAL

-2.00%

-1.00%

0.00%

1.00%

2.00%

3.00%

111,288

60,645

101,160

91,031

80,902

70,773

60,645

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Si se aumentan los insumos directos (mp) en un +3%, el VAN REAL

disminuiria de s/.91,031 nuevos soles a s/. 60,645 nuevos soles.

Cuadro N° 90: AU de Variable Critica (3) — Efecto TIR REAL

-2.00% -1.00% 0.00% 1.00% 2.00% 3.00%
14.62% 13.64% 12.63%) 11.58% 10.50% 9.37%
Elaboracion: Autor del Proyecto.
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Si se aumentan los insumos directos (mp) en un +3%, el TIR REAL

disminuiria de 12.63% a 9.37%.

- Variacién en el plan de participacién de mercado en -5%

El impacto de una disminucién de la participaciéon de mercado en -5%,

implicaria los siguientes resultados en las demas variables;

Cuadro N° 91: AU de Variable Critica (4) — Efecto en VAN y TIR REAL

(En términos reales)
Variacion VAN REAL: variacion del precio

Variacion VAN REAL: costo de produccion

Variacién VAN REAL de los materiales directos: INSUMOS

Variacion de la TIR REAL ante: variacion del precio de venta

Variacion de la TIR REAL ante: variacion de insumos

Variacion de la TIR REAL ante: costo de produccion

-3.00% -2.00% 0.00% 2.00% 3.00% 5.00%

19,863 -26,700 -11,179 19,863 50,905 66,426 97,468
0.00% 3.00% 15.00% 18.00% 18.92% 26.00%

19,863 19,863 -17,683 -169,527 -208,168 -219,991 -311,213
-2.00% -1.00% 0.00% 1.00% 2.00% 3.00%

19,863 38,094 28,979 19,863 10,747 1,631 -7,485
-2.00% -1.00% 0.00% 1.00% 2.00% 3.00%

4.42% -0.26% 2.19% 4.42%) 6.48% 8.39% 10.17%
-2.00% -1.00% 0.00% 1.00% 2.00% 3.00%

4.42% 6.84% 5.65% 4.42%) 3.13% 1.78% 0.35%
-2.00% -1.00% 0.00% 1.00% 2.00% 3.00%

4.42% 7.69% 6.10% 4.42%) 2.63% 0.72% -1.35%

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Segun los datos obtenidos, se precisa lo siguiente:

- VAN REAL, disminuye de s/. 91,031 nuevos soles a s/. 19,863 nuevos soles.
- EITIR REAL, disminuye de 12.63% a 4.42%.

Dicho efecto, se podria observar si se decidiera bajar la produccion de 50%

a 45%; lo cual implica escasa utilidad anual, con perspectiva de pérdida

futura. Si se hubiese disminuido el plan de produccion en -10%, los valores

serian negativos y el proyecto en cuestion no seria viable de ejecutarlo.

Dicho esto es necesario tomar en cuenta la necesidad de que el plan de

produccion se mantenga en valores mayores o iguales al 50% para lograr

una ganancia significativa y generar valor.
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7.6.3. Analisis Multidimensional

El analisis multidimensional se expresa en valores reales, tomando la
variacion del VAN y TIR REAL, con respecto a las variables de entrada

antes mencionadas;

Cuadro N° 92: Andlisis Bidimensional — VAN REAL

0.50% 1.00% 1.50% 2.00% 2.30% 3.00% 3.50% 4.00% 4.50%
300%]  167583] 162374 157,330  152445] 140587  143,128]  138686] 134,382 130,210
200%| _ 148,016] 143203 138,710 134291 131,701 125848 121,825  117,927| 114,150
100%| 128449  124211] 120100 116,137 113,815  108,569]  104,964]  101.472] 98,089
0.00%| 108883 105129] 101,498 97,983 95920] 91200  88102] 85017 82029
-1.00% 89,316 86,048 82,887 79,830 78043] 74010  71241] 68562 65968
-2.00% 69,749 66,966 64,276 61,676 60,057 56,731 54380 52107 49,908

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Ante una elevacién generalizada de la inflacion, la empresa podria
compensar las pérdidas en el VANFREAL con elevacion de precios.

Cuadro N° 93: Andlisis Multidimensional de TIR REAL

1.20% 1.30% 1.40% L50% 2500 350%]  450%]  500%]  6.00%
50.00%|  1008%]  1998%|  10.08%  1008%|  1998%| 1998%|  1098%|  1098%|  1098%
60.00%|  araa|  araaw|  araam|  araaw| v ar43w|  ardaw|  arddw|  37.43%
7000%  48306]  4830%|  4830%|  4830%|  4830%|  4830%|  4830%|  4820%|  48.29%
80.00%|  56.23%]  5623%|  56.23%|  56.23%|  56.23%|  56.23%|  56.23%|  56.23%|  56.22%
8800%|  613%%|  6133%|  6133%|  6133%|  6L32%|  6132%|  6132%|  6132%|  6132%
9000% 4586|4582  45.79m|  4577|  4553%|  4528%|  4504%|  449%|  4467%

Elaboracién: Autor del Proyecto.

Ante una elevacion del impuesto a la renta la empresa buscaria una mayor
penetracion en el mercado para compensar la pérdida de rendimiento
(TIRFREAL).

Cuadro N° 94: Andlisis Multidimensional de TIR REAL

9.98% 92.00% 93.00% 94.00% 95.00% 96.00% 97.00%| 98.00% 99.00% 100.00%
95.00% 19.35% 19.50% 19.65% 19.80% 19.95% 20.10% 20.25% 20.40% 20.55%
96.00% 19.23% 19.38% 19.54% 19.69% 19.84% 19.99% 20.14% 20.29% 20.44%
97.00% 19.11% 19.27% 19.42% 19.57% 19.72% 19.87% 20.02% 20.17% 20.32%
98.00% 18.99% 19.15% 19.30% 19.46% 19.61% 19.76% 19.91% 20.06% 20.21%
99.00% 18.88% 19.03% 19.19% 19.34% 19.49% 19.64% 19.80% 19.95% 20.10%

100.00% 18.76% 18.91% 19.07% 19.22% 19.38% 19.53% 19.68% 19.83% 19.98%

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Ante una politica de crédito a los clientes, sera necesario negociar crédito

con los proveedores para reponer la rentabilidad del proyecto.
7.7. Factores Criticos de Riesgo y Exito

7.7.1. Descripcion
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Se describen los factores criticos de riesgo y éxito del negocio;

Riesgo:

- Disminucion de la demanda de productos.

- Preferencia por los productos de la competencia.
- Ingreso de nuevos competidores.

- Incremento de los precios de insumos.

- Recesién econémica del pais.

- Cambios en la politica nacional.

Exito:

- Calidad del producto; expresada en inocuidad, sabor inigualable, durabilidad
y textura.

- Posicionamiento de la marca y del producto en el mercado.

- Aceptacion de los productos en el mercado local.

- Cumplimiento de los objetivos trazados.

- Optimizacion de canales de comunicacion virtual.

- Buen manejo logistico.

- Impulso del consumo interno.
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7.7.2. Plan de Contingencias y Aseguramiento

Objetivo central: Minimizar el impacto de los factores de riesgo.

A continuacion se establecen las acciones en pro de la solucién de los

factores criticos de riesgo;

Cuadro N° 95: Acciones de Contingencia

: Evaluacion : . Ejecucidn
Riesgos agaco & Estrategia Acciones Costo J )
Riesgos (Duracion)
Disminucion de la demanda) - licremento de publcidad | mpulo en redes Inocremento L
de proclctos. enfocada en beneficios. socials. 2h
Incremento de
Preferencia por los pr rar los beneficios el . astos
eferencia po qspoductos Al Superar los belecos e Berchmaring g | 6 meses
de la competencia. competidor. administrativos
en 2%.
Ingreso ~ de  nuews . A Impulso de la marca ~ (Incremento en
. Mediano |Posicionamiento de mercadt . . i 3 meses.
competidores. como simbolo de calidad. [publicidad 1%.
, Incremento del precio del . . Incremento en
Incremento de los precios . Adecuacion al precio de .
. Mediano |producto y aumento de la costos de Lafio.
de insumos. 5 mercado local. )
produccion. produccion 2%
Recesion  econgmi | Nuew disefio de pr o .
e’ceso econanica de Alto e csefo de prodctos Cambio de! disefio. 0% Continuo.
pas. e menor costo.
Camblos en la poliica | Apoyo en la normatividad Ampgro de Ieyy 0% Cortinuo,
nacional. Bajo igente. normativa asociada.

Elaboracion: Autor del Proyecto.
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CAPITULO VIII: CONCLUSIONES
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1. Se logr6 identificar los gustos y preferencias del consumidor actual y las tendencias
actuales en el rubro de panaderia y pasteleria, mediante el estudio de mercado
realizado; donde se logr6 contemplar horarios, frecuencia de compra, insumos
adicionales méas buscados entre los compradores, entre otros criterios que
determinan la demanda y el perfil del consumidor.

2. Mediante la inclusién de la encuesta y la informacion brindada, se logré determinar
gue el pan de papa y la creacion de una panaderia pasteleria en la zona urbana del
Distrito de Trujillo; alcanzan un nivel de aceptacion constante para un mercado no
satisfecho totalmente, por encima del 60% en promedio.

3. Se determiné mediante los indicadores financieros, que el proyecto es viable,
alcanzando una rentabilidad superior al 10% y con un retorno de la inversion en un
plazo de 4 afios y 3 meses.

4. Se logr6 determinar que el proyecto es sostenible en el tiempo, por las utilidades

generadas y sus flujos positivos.

Conclusiones Estratégicas

5. Con la determinacion del flujo de capital, se logré precisar la optimizacién de los
recursos para el cumplimiento de objetivos.

6. Mediante las estrategias de posicionamiento, se logré precisar una cuota de mercado
del 0.11% y 0.12% del mercado potencial, tomando en cuenta la produccién total
anual.

7. La productividad de la empresa se incrementaria en un 3% anual, como parte del
cumplimiento de metas de venta. (Dato objetivo del crecimiento del sector).

8. Mediante la capacitacion brindada, se busca desarrollar las competencias del talento

humano de la empresa.
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CAPITULO IX:
RECOMENDACIONES
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1. Poner en marcha el proyecto Dolce Pan, como negocio que generara una
rentabilidad y sostenibilidad asociada a la creacion de una opcién de inversion
atractiva.

2. Realizar un nuevo estudio de mercado, incluyendo los nuevos competidores y oferta
en supermercados; considerando que son nuevos focos de atraccion en la compra
de productos de panaderia y pasteleria.

3. Considerar nuevos canales de comunicacién, proponiendo puntos de venta méviles a
fin de impulsar la compra de los productos por zonas.

4. Incrementar el mercado objetivo original, incluyendo sectores como Av. Nicolas de
Piérola y aledafios, ya que alberga una ruta comercial poco explorada, que alberga
diversos tipos de potenciales clientes; tales como: medios de transporte y
estudiantes.

5. Lograr una inscripcion en la camara de Comercio de la Libertad a fin de lograr

notoriedad y nuevas posibilidades de conseguir socios estratégicos.
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http://www.sodimac.com.pe/sodimac-pe/product/1579517/Ceramica-%09marmolizada-blanco-2,08-%09m2;jsessionid=CACEFE22598CA8C7CE125976B90D3F50.node8?passedNavActi%09on=push
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Anexo N° 1: Modelo de Encuesta

MODELO DE ENCUESTA A HOGARES

Buenos Dias/ tardes, dicha encuesta ha sido elaborada con la finalidad de proporcionar
datos necesarios de opinion para la futura elaboracion de investigaciones. Se le solicita
cordialmente responder con honestidad a fin de recopilar informacion verdadera de la
realidad actual.

1. Lugar de Residencia:

2. ¢Cudl es el ultimo afio o grado de instruccion que aprobd el jefe de familia?

Hasta Secundaria Incompleta

Superior Completa/ Superior no Universitaria incompleta
Superior no Universitaria incompleta/Universitaria incompleta
Universitaria Completa

Post Grado

AN AN AN AN
— N

3. ¢ Cudl de estos bienes tiene en su hogar que esté funcionando?

Computadora
Lavadora de ropa
Teléfono fijo
Refrigeradora
Cocina

Cable

Videojuegos
Terma a gas o eléctrica
Servicio Doméstico
Aspiradora

Acceso a Internet

AN AN AN A A A A AN AN N
N N N N N N N N N N N

4. ¢ Cuantas habitaciones tiene en su hogar exclusivamente para dormir?

0 habitaciones

1 habitacion

2 habitaciones

3 habitaciones

4 habitaciones

5 a mas habitaciones

AN AN AN AN AN
N N N N N N

5. ¢Cuéntas personas viven permanentemente en el hogar? (sin incluir el servicio
domestico)

Nifios

De 1 a 3 personas )
)  Adultos

De 4 a mas personas

—~~
—~~
N—
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6. ¢Cual es el material predominante en los pisos de su vivienda?

Tierra/arena/tablones sin pulir (selva) (
Cemento sin pulir (
Cemento pulido/tapizén/tablones sin pulir (costa, sierra) (
Maydlica/loseta/mosaicol/vinilico/ceramicos (
Parquet/madera pulida/alfombra/ laminado tipo madera/marmol/ terrazo (

N N N N N

7. ¢Usted consume productos de panaderia-pasteleria? (por favor especifique el tipo
de producto que suele adquirir)
¢ Panaderia: Pan y sus variedades de agregados.
e Pasteleria Tradicional: Chifén, bocaditos como mil hojas, alfajores, cocadas,
conos de manjar, otros.
o Pasteleria Fina: Pasteles, cheescakes, pyes, piononos.

Panaderia Pasteleria Tradicional Pasteleria Fina
a) Si a) Si a) Sli
b) NO b) NO b) NO

8. De los panes con agregados u especiales ¢Cual Sl _ha consumido en alguna
oportunidad?

a) Pan de pizza. b) Pan de aceituna. c¢) Pan cebolla. d) Pan

de maiz.

e) Pan jamén. f) Pan de papa. g) Pan de leche h) Pan de
pimiento.

i) Pan de ajo. j) Pan de kiwicha. k) Pan de Nufa. l) Pan

de quinua.

m) Pan de manjar. n) Otro:

9. Mencione el lugar donde suele adquirir preferentemente dichos productos (sirvase
marcar de acuerdo a cada producto)

Panaderia Pasteleria Tradicional Pasteleria Fina

10. cUsted estd satisfecho con el lugar donde suele comprar? (por favor
especifique su nivel de satisfaccién de acuerdo al tipo de producto)

Panaderia Pasteleria Tradicional Pasteleria Fina
a. Sl a. Sli a.Sl
b. NO, por qué: b. NO, por b.NO,

qué: qué:

por
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11. ¢, Qué productos suele comprar en una panaderia- pasteleria? (especifique para
los 3 tipos de productos ofrecidos, puede marcar mas de una opcion)

Panaderia Pasteleria Tradicional Pasteleria Fina

a) Pan Francés a) Conos de Manjar a) Cheescakes

b) Pan ltaliano b) Chifén b) Brownies

c) Pan de Piso c) Queques c) Delfin de manjar

d) Pan de cebada d) Mil Hojas d) Torta tres leches

e) Pan arabe e) Alfajores e) Torta de chocolate

f) Pan Ciabata f) Cocadas f) Blondie de manzana

g) Pan Baguette g) Definidoras g Pye de Limén o
manzana

h) Pan con agregados h) Turrones h) Piononos

i) Otros. i) Otros. i) Cupcackes (quequitos
decorados)

k) Otros.

12. ¢,Con qué frecuencia en promedio suele comprar los productos mencionados a
continuacion?

Pan Blondies Queque de | Torta de | Cupcakes
vainilla Chocolate

a) Ninguna a) Ninguna a) Ninguna a) Ninguna a) Ninguna

b) Diario b) Diario b) Diario b) Diario b) Diario

c) Semanal c) Semanal c) Semanal c) Semanal c) Semanal

d) Quincenal | d) Quincenal d) Quincenal d) Quincenal d)
Quincenal

e)mensual e)mensual e)mensual e)mensual e)mensual

f) Trimestral | f) Trimestral f) Trimestral f) Trimestral f) Trimestral

g) Semestral | g) Semestral g) Semestral g) Semestral s)]
Semestral

h) Anual h) Anual h) Anual h) Anual h) Anual

13. ¢, Cuanto en promedio esta dispuesto a pagar por: ?
Pan Blondies Queque de | Torta de | Cupcakes
vainilla Chocolate

a) 7 und (s/. 1| a)s/.25clu a)s/.25clu a)s/.25clu a) sl. 25

sol) c/u

b) 10 und. (s/. | b)s/.35clu b) s/. 35 c/lu b) s/. 35 clu b) s/. 3.0

1.20) clu

c) 14 und. (s/.|c)s/.40clu c)s/l. 40 clu c)s/.40 clu c) sl. 40

2.00) clu

d) otro: d) otro: d) otro: d) otro: d) otro:
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14. ¢En que momento del dia suele comprar el pan?

a) Mafana 6am — 9am

b) Mafiana mas de las 9am
c) Noche 6pm — 8pm

d) Otro horario:

15. ¢é.con que producto suele acompafiar su pan?

(especifique el horario).

a) Mantequilla b) Embutidos c) Queso u otro
lacteo
d) Tamales e) Mermelada f) otro:
16. Si se abriera una panaderia-pasteleria con sabor y textura innovadora, con

atencion personalizada, a un precio accesible y con servicio delivery ¢ usted compraria
en dicho lugar? (Por favor sirvase marcar la aceptacion para los 5 tipos de productos

que se ofrecen)

Pan Blondies Queque de | Torta de Chocolate Cupcakes
vainilla
a) Definitivamen | a) Definitivamente a) Definitivam a) Definitivamente Si a) Definitivame
te Si Si ente Si b) Si nte Si
b) Si b) Si b) Si c) Probablemente Si b) Si
c) Probablement | c) Probablemente c) Probableme | d) No c)Probablemente Si
e Si Si nte Si e) Definitivamente d) No
d) No d) No d) No No e) Definitivamente
e) Definitvamen | e) Definitvamente | e) No
te No No Definitivamente
No

17. ¢, Qué le gusté mas del concepto?

a) Precio accesible
d) agradable sabor

b) Delivery c) productos innovadores

18. ¢, Cudl de estos nombres le gusta mas?

a) Dolce Pane
d) Riwi (cereal en quechua)

b) Panaderia y Pasteleria “Boyer” c) Miski Pan

19. ¢,Donde le gustaria que se ubique?

a) Av. Tupac Amaru
d) Centro Histérico de Trujillo

b) Urb. Primavera
e) Av. Husares de Junin

c) Av. Fatima

20. ¢, Con qué mas le gustaria que contara la tienda?

a) Productos de bodega leche

fresca d) Cafeteria

b) Servicio de catering c) Venta de

e)otro:
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21. Usualmente, ¢ En qué medio de publicidad usted se entera de las propiedades,
eventos o novedades en panaderia- pasteleria?

a) Internet b) Periddicos c) Volantes
d) Referencias familiares e) otro:

Muchas Gracias.
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Anexo N° 2: Resultados de la encuesta

Pregunta N° 1:

Tabla N° 78: Pregunta N° 1

Variable Total Porcentaje

Encuestados 378 100%
Urb. Primavera 126 33%
Urb. La Merced 85 22%
Urb. Las Flores 51 13%
Urb. San Andrés 47 12%
Urb. Monserrate 41 11%
Av. América Sur 28 7%

Elaboracién: Autor del Proyecto.

Gréafico N° 17: Pregunta N° 1

Lugar de Residencia
40% 333 _
B Urh. Primavera
30% T - e HUrb. La Merced
| . i Urb. Las Flores
20% % 3%
. ; 11% H Urb. San Andrés
10% T8 e Urb. Monserrate
0% : LAY, America Sur
Elaboracion: Autor del Proyecto.
Conclusion:

Como se puede observar un 33% pertenece al sector de la Urb. Primavera y calles
aledafias pertenecientes al sector; un 22% pertenece a la Urb. La Merced, 13% Urb.
Las Flores y las demés zonas en menor cuantia. Se hace la aclaracion que se tomo
como prioridad encuestar a las familias de las zonas de Primavera, Las Quintanas y
aledafios, por su apertura a contestar las preguntas y se vislumbraba una necesidad

latente.
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Pregunta N° 2:

Tabla N° 79: Pregunta N° 2

Variable Total Porcentaje
Encuestados 378 100%
Hasta Secundaria Incompleta 0 0%
Superior Completa/ Superior no
Universitaria incompleta 5 1%
Superior no Universitaria
incompleta/Universitaria incompleta 111 29%
Universitaria Completa 225 60%
Post Grado 37 10%

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Grafico N° 18: Pregunta N° 2

Grado de Instruccion de Jefe de Familia

207 @ Hasta Jecundaria Incompleta
a0%

B E3uperior Completa/ Superior no
Universitaria incompleta

A% wWSuperior no Universitaria
incomplets/Universitaria incompleta

20% & Universitaria Completa

0% i Post Grado
Elaboracion: Autor del Proyecto.
Conclusion:

El 60% de los encuestados poseen estudios universitarios, un 29% educacion
universitaria incompleta y 10% post grado; definiendo un estilo de vida perteneciente a
los NSE AB, C. Donde se reflejan atributos definido por ARELLANOS como
“Afortunados”, el tipico hombre que opinan sobre diferentes temas, buscan la
innovacioén, sociables e independientes que gustan de cuidar su imagen. Dichas
caracteristicas se pudieron comprobar por su disponibilidad para atender encuestas y

ser participes de un cambio en su zona habitual.
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Pregunta N°3:

Tabla N° 80: Pregunta N°3

Variable Total Porcentaje

Encuestados 378 100%
Computadora 320 85%
Lavadora de ropa 24 6%

Teléfono fijo 378 100%
Refrigeradora 378 100%
Cocina 378 100%
Cable 54 14%
Videojuegos 31 8%

Terma a gas o eléctrica 128 34%
Servicio Doméstico 61 16%
Aspiradora 32 8%

Acceso a Internet 320 85%

Elaboracidn: Autor del Proyecto.

Grafico N° 19: Pregunta N°3

Bienes en el Hogar Funcionando

1208 W Computadora
100% 100% HLzvadora de ropa

537 @Teléfono fijo
80% 1 M Refrigeradora
60% - LCocing

ECable
40% - 4% EVideojuegos
20% - LTerma a gas o eléctrica
0% | I8 i_H_ 5 rvicio Dom éstico

@ Aspiredora
EAcceso alntermnet

Elaboracién: Autor del Proyecto.

Conclusioén:

Entre los electrodomésticos que mas utilizan en casa, se ubicaron con 100%; la
cocina, teléfono fijo, refrigerador. Con un importante 85%; el computador, acceso a
internet y con menores porcentajes los servicios de terma y servicio domeéstico, entre
otros. Muchos consideran que la terma sélo es necesario en temporada de invierno

porque genera un gasto excesivo de luz.
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Pregunta N° 4:

Tabla N° 81: Pregunta N° 4

Variable Total Porcentaje
Encuestados 378 100%
0 habitaciones 0 0%
1 habitacion 0 0%
2 habitaciones 17 4%
3 habitaciones 250 66%
4 habitaciones 108 29%
5 a mas habitaciones 3 1%

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Gréafico N° 20: Pregunta N° 4

80% Habitaciones para dormir
b6

B 0 habitaciones

B60% .
i 1 habitacian

a40% i 2 habitaciones
M 3 habitaciones

20% I
11 & habitaciones

0% 0% F )
0% oo 5 & mas habitaciones
Elaboracion: Autor del Proyecto.
Conclusién:

Un importante 66% poseen 3 habitaciones y 29% poseen 4 habitaciones; lo cual
destaca inversion en infraestructura y la busqueda de espacio en la vivienda. Varios de
ellos sub arriendan espacios o habitaciones en caso de universitarios o la formacion

de mini departamentos cuando se necesita un dinero adicional.
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Pregunta N° 5:

Tabla N° 82: Pregunta N° 5

\EE] () Total Porcentaje
Encuestados 378 100%
De 1 a 3 personas 211 56%
De 4 a méas personas 167 44%

Elaboracién: Autor del Proyecto.

Grafico N° 21: Pregunta N° 5

60% 20 "
MNamero de Personas en casa
34%
405
HDe 123 personas
200 —
De 4 @ mas personas
%% -
Elaboracion: Autor del Proyecto.
Conclusién:

El 56% de los encuestados precisaron que sélo habitan de 1 a 3 personas en la casa
sin contar el servicio doméstico si lo hubiere. Esto se explica por la independencia de
los hijos o su viaje a otras localidades por continuidad de sus estudios. Mientras que

un 44%, expreso que habitan de 4 a mas personas en el hogar.
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Pregunta N° 5.1:

Tabla N° 83: Pregunta N° 5.1

\EE] () Total Porcentaje
Encuestados 378 100%
Nifios 211 56%
Adultos 167 44%

Elaboracién: Autor del Proyecto.

Grafico N° 22: Pregunta N° 5.1

56%
B0% . .
na Tipo de habitante
] HEMifos
20% - M Adultos
D% .
Mifos Adulos

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Conclusion:
El 56% de los encuestados precisaron la existencia de nifios (menores de 18 afios) en
el hogar; mientras que un 44% expresd que sélo habitan adultos (mayores de 18

afos).
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Pregunta N° 6:

Tabla N° 84: Pregunta N° 6

Variable Total Porcentaje
Encuestados 378 100%
Tierra/arena/tablones sin pulir (selva) 0 0%
Cemento sin pulir 0 0%
Cemento pulido/tapizén/tablones sin
pulir (costa, sierra) 80 21%
Maydlica/loseta/mosaicoNinilico/ceram
icos 221 58%
Parquet/madera pulida/alfombra/
laminado tipo madera/marmol/ terrazo 77 20%

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Gréafico N° 23: Pregunta N° 6

Material de Vivienda

SB% @ Tierra/arena/ tablones sin pulir | sehva)

@ Cemento sin pulir

i Cemento pulido/ tapizan ftablones sin pulir
[costa, sierra)

H Mayaolica/loseta/mosaico/vinilico/ceramicos

& Parquet/ madera pulida/alfombra/ laminado
tipo maders/marmal/ termrazo

Elaboracién: Autor del Proyecto.

Conclusion:
El 56% de los encuestados precisaron que el material predominante en sus hogares
es mayodlica/loseta/cerdmicos/mosaico; 21% cemento pulido y 20% parquet y

similares.
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Pregunta N° 7.1:

Tabla N° 85: Pregunta N° 7.1

Variable Total Porcentaje
Encuestados 378 100%
Sl 341 90%
NO 37 10%

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Grafico N° 24: Pregunta N° 7.1

Q0%
100z Lineas convencionales
10% WNO
0%

Elaboracién: Autor del Proyecto.

Conclusién:
El 90% de los encuestados precisaron que si consumen productos de panaderia y un

10% expreso lo contrario.
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Pregunta N° 7.2:

Tabla N° 86: Pregunta N° 7.2

Variable Total Porcentaje
Encuestados 378 100%
Sl 355 94%
NO 23 6%

Elaboracion: Autores del Proyecto.

Grafico N° 25: Pregunta N° 7.2

Q43
1008 P. Tradicional
S0%
M5l MNO
6%
0% -

Elaboracién: Autor del Proyecto.

Conclusion:

El 94% de los encuestados precisaron que si consumen productos de pasteleria
tradicional (Chifén, bocaditos como mil hojas, alfajores, cocadas, conos de manjar,
otros) y un 6% expresé no consumirlos actualmente por diferentes motivos; ya sea

salud o simplemente porque los reemplazaron por derivados o sustitutos.

Boyer Negroén, Claudia Boyer pag. 274



Estudio de Prefactibilidad para la Creacién de una
UNIVERSIDAD orTe Panaderia Pasteleria en el Distrito de Trujillo

N

Pregunta N° 7.3:

Tabla N° 87: Pregunta N° 7.3

Variable Total Porcentaje
Encuestados 379 100%
Sl 306 81%
NO 72 19%

Elaboracion: Autores del Proyecto.

Grafico N° 26: Pregunta N° 7.3

1oo% P. Fina
50% H 5l
19% WNO
0%

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Conclusioén:

El 81% de los encuestados precisaron que si consumen productos de pasteleria fina
(Pasteles, cheescakes, pyes, piononos) y un 19% expresé no consumirlos actualmente
por diferentes motivos; demasiada cantidad de azucares, soOlo fechas Unica o
especiales o por economia familiar.
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Pregunta N° 8:

Tabla N° 88: Pregunta N° 8

Variable Total Porcentaje

Encuestados 378 100%
a) Pan de pizza. 311 82%
b) Pan de aceituna. 90 24%
c) Pan cebolla. 74 20%
d) Pan de maiz. 79 21%
e) Pan jamon. 311 82%
f) Pan de papa. 64 17%
g) Pan de leche 225 60%
h) Pan de pimiento. 99 26%
i) Pan de ajo. 227 60%
j) Pan de kiwicha. 21 6%

k) Pan de Nufia. 0 0%

) Pan de quinua. 0 0%

m) Pan de manjar. 82 22%
n) Otro:pan de naranja 21 6%

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Gréafico N° 27: Pregunta N° 8

an con agregados
S0% ma% 82% P greg
BO% ¥ w &) Pan de pizza
I #@ b} Pan de aceituna.
0% '_f @ <) Pan cebolla
14§ & d) Pan de maiz.
eo% - ® &) Pan jamon.
S50% | f) Pan de papa.
| @ g) Pan de leche
40% 1 @ h) Pan de pimiento.
0% il i i) Pan de gjo.
Z 22% & j) Pan dekiwicha.
20% it ® k) Pan de flufia.
100 14 £as £ @) Pande qu'nu_a.
i 0% 0% @ m) Pan de manjar.
0% . wn) Otrozpan denaranja
Elaboracién: Autor del Proyecto.
Conclusién:

Los panes con agregados mas solicitados o consumidos son: aceituna, pizza, naranja,
leche, ajo, manjar, pimiento, maiz, cebolla (todos ellos superan el 20% de consumo);
mientras que los menos consumidos son: los pan con cereales andinos y pan de papa.
Este Ultimo, se le ha consumido en alguna oportunidad pero no se ha encontrado
accesible al mercado, es decir sélo se ha consumido en lugares especificos de venta.

Eso dificulta que el cliente pueda acceder a él.
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Pregunta N° 9:

Tabla N° 89: Pregunta N° 9

Variable Total Porcentaje

Encuestados 341 100%
Sandoval 81 24%
Fito Pan 121 35%
Panaderia Andrea 10 3%

Panaderia Vargas 13 4%

Panaderia Trujillo Pan 59 17%
Panaderia Suiza Pan 23 7%

Bodega 33 10%
No recuerda 1 0.3%

Elaboracidn: Autor del Proyecto.

Gréafico N° 28: Pregunta N° 9

Lugar de compra

405 55%
- E Sandoval
30% H Fito Pan
H® FPzanaderia Andrea
208 - 17% i Panaderia Vargas

I 10% IF‘anader[a TrL:Ij'I'”I:I Pan
10% : 7% H Panaderia Suiza Pan

3% 4% B ' i Bodega
] " i E Mo recuerda

0%

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Conclusion:

Los lugares de compra mas identificables por la poblaciéon ubican a Fito Pan (35%)
como la panaderia de mas facil asociacion a la hora de comprar pan; por su ubicacion
en diferentes lugares estratégicos; le sigue Sandoval con un 24% y Trujillo Pan con
17%.
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Pregunta N° 10.1:

Tabla N° 90: Pregunta N° 10.1

Variable Total Porcentaje
Encuestados 341 100%
Sl 230 67%
NO 111 33%

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Grafico N° 29: Pregunta N° 10.1

100 Panaderia
B7%
S0% - H 5l
MNO
0% -

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Conclusion:
El 67% de los encuestados se encuentra satisfecho con el lugar de compra con

respecto a productos de panaderia y 33% opina lo contrario.
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Pregunta N° 10.2:

Tabla N° 91: Pregunta N° 10.2

Variable Total Porcentaje
Encuestados 355 100%
Sl 25 7%
NO 330 93%

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Grafico N° 30: Pregunta N° 10.2
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c0% 5l
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Elaboracion: Autor del Proyecto.

Conclusioén:
El 93% de los encuestados no se encuentra satisfecho con el lugar de compra con

respecto a productos de pasteleria tradicional y 7% si se encuentra satisfecho.
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Pregunta N° 10.3:

Tabla N° 92: Pregunta N° 10.3

Variable Total Porcentaje
Encuestados 306 100%
Sl 123 40%
NO 183 60%

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Grafico N° 31: Pregunta N° 10.3
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Elaboracion: Autor del Proyecto.

Conclusion:
El 60% de los encuestados no se encuentra satisfecho con el lugar de compra con

respecto a productos de pasteleria finay 40% se encuentra satisfecho.
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Pregunta N° 11.1:

Tabla N° 93: Pregunta N° 11.1

Variable Total Porcentaje
Encuestados 378 100%
a) Pan Francés 27 7%
b) Pan Iltaliano 49 13%
C) Pan de Piso 341 90%
d) Pande cebada 0 0%
e) Pan arabe 6 2%
f) Pan Ciabata 31 8%
g) Pan Baguette 97 26%
h)  Pan con agregados 63 17%
a) Otros: galletas de agua 37 10%

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Gréafico N° 32: Pregunta N° 11.1
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Elaboracién: Autor del Proyecto.

Conclusion:

La mayoria de los encuestados precisa que suele consumir los siguientes panes:
baguette, italiano, ciabatta, con agregados y piso, considerdndose valores superiores
al 8% hasta un sorprendente 90%.

El pan &rabe y francés no supera el 7% de preferencia en el consumo.
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Pregunta N° 11.2:

Tabla N° 94: Pregunta N° 11.2

Variable Total Porcentaje
Encuestados 355 100%
a) Conos de Manjar 64 18%
b)  Chifon 224 63%
c) Queques 221 62%
d) Mil Hojas 89 25%
e) Alfajores 92 26%
f) Cocadas 56 16%
9) Definidoras 24 7%
h)  Turrones 31 9%
i) Otros. 0 0%

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Gréafico N° 33: Pregunta N° 11.2
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Elaboracion: Autor del Proyecto.

Conclusioén:

Los productos de panaderia tradicional con mayor acogida son: chifén, queques de
vainilla, alfajores, mil hojas, definidoras y conos de manjar. Los turrones no son de
consumo habitual, ya que auln se le considera un producto relacionado con fecha

morada (Octubre).
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Pregunta N° 11.3:

Tabla N° 95: Pregunta N° 11.3

Variable Total Porcentaje
Encuestados 306 100%
a) Cheescakes 165 54%
b) Brownies 89 29%
c) Delfin de manjar 6 2%
d) Tortatres leches 213 70%
e) Torta de chocolate 217 71%
f) Blondie de manzana 74 24%
g) Pyedeliméno
manzana 209 68%
h)  Piononos 74 24%
)} Cupcackes
(quequitos decorados) 151 49%
i) Otros. 0 0%

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Grafico N° 34: Pregunta N° 11.3
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Elaboracion: Autor del Proyecto.
Conclusién:

Los productos de panaderia fina con mayor acogida son: brownies, torta de chocolate,
pye de lim6n o manzana, cheescakes, blondie de manzana, piononos (valores
superiores al 20%). El delfin de manjar no es de consumo habitual por falta de

conocimiento sobre el postre.
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N

Pregunta N° 12.1:

Tabla N° 96: Pregunta N° 12.1

Variable Total Porcentaje
Encuestados 378 100%
a) Ninguna 37 10%
b) Diario 273 72%
¢) Semanal 68 18%
d) Quincenal 0 0%
e)mensual 0 0%
f) Trimestral 0 0%
g) Semestral 0 0%
h) Anual 0 0%

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Gréafico N° 35: Pregunta N° 12.1
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Elaboracion: Autor del Proyecto.

Conclusioén:

El 72% de los encuestados precisé una frecuencia de compra diaria de pan.
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Pregunta N° 12.2:

Tabla N° 97: Pregunta N° 12.2

Variable Total Porcentaje
Encuestados 378 100%
a) Ninguna 72 19%

b) Diario 0 0%
c) Semanal 0 0%
d) Quincenal 15 4%
e)mensual 33 9%
f) Trimestral 89 24%
g) Semestral 30 8%
h) Anual 139 37%

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Gréafico N° 36: Pregunta N° 12.2
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Elaboracién: Autor del Proyecto.

Conclusion:
El 37% de los encuestados precisé una frecuencia de compra anual de blondie, un

24% preciso la compra de trimestral y un 9% mensualmente.
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Pregunta N° 12.3:

Tabla N° 98: Pregunta N° 12.3

Variable Total Porcentaje
Encuestados 378 100%
a) Ninguna 23 6%
b) Diario 0 0%
¢) Semanal 0 0%
d) Quincenal 0 0%
e)mensual 2 1%
f) Trimestral 145 38%
g) Semestral 131 35%
h) Anual 77 20%

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Gréafico N° 37: Pregunta N° 12.3
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Elaboracion: Autor del Proyecto.

Conclusioén:

El 38% de los encuestados precisé una frecuencia de compra trimestral de queque de

vainilla, un 35% precis6 la compra de semestral y un 20% anualmente.
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Pregunta N° 12.4:

Tabla N° 99: Pregunta N° 12.4

Variable Total Porcentaje
Encuestados 378 100%
a) Ninguna 72 19%
b) Diario 0 0%
¢) Semanal 1 0%
d) Quincenal 15 4%
e)mensual 13 3%
f) Trimestral 28 7%
g) Semestral 58 15%
h) Anual 191 51%

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Grafico N° 38: Pregunta N° 12.4
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Elaboracion: Autor del Proyecto.

Conclusién:
El 51% de los encuestados precis6 una frecuencia de compra anual de torta de

chocolate, un 15% preciso6 la compra de semestral y un 7% trimestralmente.
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N

Pregunta N° 12.5:

Tabla N° 100: Pregunta N° 12.5

Variable Total Porcentaje
Encuestados 378 100%
a) Ninguna 23 6%

b) Diario 0 0%
c) Semanal 1 0%
d) Quincenal 13 3%
e)mensual 54 14%
f) Trimestral 76 20%
g) Semestral 96 25%
h) Anual 115 30%

Zlaboracion: Autor del Proyecto.

Grafico N° 39: Pregunta N° 12.5
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Elaboracion: Autor del Proyecto.

Conclusioén:

El 30% de los encuestados precisé una frecuencia de compra anual de cupcakes, un

25% preciso la compra de semestral y un 20% trimestralmente.
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Pregunta N° 13.1:

Tabla N° 101: Pregunta N° 13.1

Variable Total Porcentaje
Encuestados 341 100%
a) 7 und (s/. 1 sol) 341 100%
b) 10 und. (s/. 1.20) 0 0%
¢) 14 und. (s/. 2.00) 0 0%
d) otro: 0 0%

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Grafico N° 40: Pregunta N° 13.1
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Elaboracion: Autor del Proyecto.

Conclusioén:
El 100% de los encuestados precis6 que suele gastar s/. 1 nuevo sol en pan (7

unidades).
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Pregunta N° 13.2:

Tabla N° 102: Pregunta N° 13.2

Variable Total Porcentaje
Encuestados 306 100%
a)s/.25clu 124 41%

b) s/.35 clu 144 A47%
c)s/.40 clu 38 12%
d) otro: 0 0%

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Gréafico N° 41: Pregunta N° 13.2
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Elaboracién: Autor del Proyecto.

Conclusioén:

El 47% de los encuestados precisé que suele gastar s/. 35 nuevos soles en un blondie
entero de medio kilo con pecanas y manjar. Un 41% precisé un valor de s/. 25 nuevos
soles en un blondie simple. Sélo un 12% precisé un pago de s/. 40 nuevos soles en el

producto.
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Pregunta N° 13.3:

Tabla N° 103: Pregunta N° 13.3

\EE () Total Porcentaje
Encuestados 355 100%
a)s/.25clu 130 37%

b) s/. 35 clu 109 31%
c)s/.40 clu 102 29%
d) otro: 14 4%

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Gréafico N° 42: Pregunta N° 13.3

aps --31% Queque de Vainilla (T)
30% SI%L ma) 5. 25¢fu

20% - N Wb)s/.35¢lu

10% - B @c)sl. 40 gfu

0% - ] i ad)otra:

Elaboracién: Autor del Proyecto.

Conclusion:
El 37% de los encuestados precisé que suele gastar s/. 25 nuevos soles en un queque
de vainilla de 1 kilo, un 31% precis6 un valor de s/. 35 nuevos soles y un 29% precisé

un pago de s/. 40 nuevos soles en el producto si éste tiene sabor a casa.
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Pregunta N° 13.4:

Tabla N° 104: Pregunta N° 13.4

Variable Total Porcentaje
Encuestados 355 100%
a)s/. 25 clu 152 43%
b)s/. 35 c/u 136 38%
c)s/.40 clu 36 10%

d) otro: 31 9%

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Gréafico N° 43: Pregunta N° 13.4
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Elaboracién: Autor del Proyecto.

Conclusioén:

El 43% de los encuestados precis6 que suele gastar s/. 25 nuevos soles en una torta
de chocolate, un 38% precis6 un valor de s/. 35 nuevos soles y un 10% precis6 un
pago de s/. 40 nuevos soles en el producto.
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Pregunta N° 13.5:

Tabla N° 105: Pregunta N° 13.5

Variable Total Porcentaje
Encuestados 355 100%
a)s/.2.5clu 308 87%
b)s/.3.0 clu 35 10%
c)s/.4.0 clu 12 3%

d) otro: 0 0%

Elaboracion: Autor del Proyecto.
Elaboracion: Autor del Proyecto.

Gréafico N° 44: Pregunta N° 13.5
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Elaboracion: Autor del Proyecto.

Conclusion:
El 87% de los encuestados precis6 que suele gastar s/. 2,5 nuevos soles en un
cupcake, un 10% precisé un valor de s/. 3.0 nuevos soles y un 3% precis6é un pago de

s/. 4.0 nuevos soles en el producto.
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Pregunta N° 14:

Tabla N° 106: Pregunta N° 14

Variable Total Porcentaje
Encuestados 341 100%
a) Mafnana 6am — 9am 163 48%
b) Mafana mas de las 9am 49 14%
c) Noche 6pm — 8pm 128 38%
d)  Otro horario: medio dia 1 0%

Elaboracién: Autor del Proyecto.

Gréafico N° 45: Pregunta N° 14
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Elaboracién: Autor del Proyecto.

Conclusién:
El 48% de los encuestados precisd que el horario ideal para comprar el pan es entre

las 6am y 9am; un 38% precisé el horario nocturno entre las 6pm y 8pm.
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Pregunta N° 15:

Tabla N° 107: Pregunta N° 15

Variable Total Porcentaje

Encuestados 341 100%
a) Mantequilla 69 20%
b) Embutidos 124 36%
¢) Queso u otro lacteo 79 23%
d) Tamales 11 3%

e) Mermelada 56 16%
f) otro: huevo revuelto 2 1%

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Gréfico N° 46: Pregunta N° 15
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Elaboracion: Autor del Proyecto.
Conclusioén:

El 36% de los encuestados precisé que el mejor acompafiamiento del pan son los
embutidos; un 23% consideran los lacteos, 20% acompafian con mantequilla y un 16%

elige las mermeladas de frutas.
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Pregunta N° 16.1:

Tabla N° 108: Pregunta N° 16.1

Variable Total Porcentaje
Encuestados 378 100%
a) Definitivamente Si 62 16%
b) Si 114 30%
c) Probablemente Si 154 41%
d) No 11 3%
e) Definitivamente No 37 10%

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Gréafico N° 47: Pregunta N° 16.1
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Elaboracién: Autor del Proyecto.

Conclusioén:
El 41% de los encuestados precis6 que probablemente si compraria pan en el local si
éste negocio ofreciera sus productos al publico, un 30% precis6 que si compraria en

el local y un 16% definitivamente si.
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Pregunta N° 16.2:

Tabla N° 109: Pregunta N° 16.2

Variable Total Porcentaje
Encuestados 378 100%
a) Definitivamente Si 105 28%
b) Si 109 29%
c) Probablemente Si 76 20%
d) No 16 4%

e) Definitivamente No 72 19%

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Grafico N° 48: Pregunta N° 16.2
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Elaboracién: Autor del Proyecto.

Conclusién:

El 29% de los encuestados precisé que si compraria blondies en el local si éste
negocio ofreciera sus productos al puablico, un 28% precis6 que definitivamente si
compraria en el local y un 20% probablemente si.
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Pregunta N° 16.3:

Tabla N° 110: Pregunta N° 16.3

Variable Total Porcentaje
Encuestados 378 100%
a) Definitivamente Si 87 23%

b) Si 117 31%
c) Probablemente Si 135 36%
d) No 16 4%
e) Definitivamente No 23 6%

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Gréfico N° 49: Pregunta N° 16.3
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Elaboracion: Autor del Proyecto.

Conclusioén:
El 36% de los encuestados precisé que probablemente si compraria queques de
vainilla en el local si éste negocio ofreciera sus productos al publico, un 31% precisé

gue si compraria en el local y un 23% definitivamente si.
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Pregunta N° 16.4:

Tabla N° 111: Pregunta N° 16.4

Variable Total Porcentaje
Encuestados 378 100%
a) Definitivamente Si 109 29%

b) Si 110 29%
c) Probablemente Si 74 20%
d) No 13 3%
e) Definitivamente No 72 19%

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Grafico N° 50: Pregunta N° 16.4
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Elaboracion: Autor del Proyecto.

Conclusion:
El 29% de los encuestados precis6 que si compraria una torta de chocolate en el local
si éste negocio ofreciera sus productos al publico, un 29% precisé que definitivamente

si compraria en el local y un 20% probablemente si.
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Pregunta N° 16.5:

Tabla N° 112: Pregunta N° 16.5

Variable Total Porcentaje
Encuestados 378 100%
a) Definitivamente Si 66 17%

b) Si 113 30%
c) Probablemente Si 161 43%
d) No 15 4%
e) Definitivamente No 23 6%

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Grafico N° 51: Pregunta N° 16.5
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Elaboracion: Autor del Proyecto.

Conclusion:
El 43% de los encuestados precisé que probablemente si compraria cupcakes en el
local si éste negocio ofreciera sus productos al publico, un 30% precis6 que si

compraria en el local y un 17% definitivamente si.
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Pregunta N° 17:

Tabla N° 113: Pregunta N° 17

Variable Total Porcentaje
Encuestados 378 100%
Precio accesible 167 44%
Delivery 40 11%
productos innovadores 93 25%
agradable sabor 78 21%

Elaboracién: Autor del Proyecto.

Grafico N° 52: Pregunta N° 17
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Elaboracion: Autor del Proyecto.

Conclusién:

El 44% de los encuestados precis6 que el concepto de precio accesible les gusta
mucho, un 25% se emaociona con la idea de productos innovadores y un 21% les
agrada el concepto de agradable sabor. Un 11% de los encuestados prefirio el

concepto de delivery.
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Pregunta N° 18:

Tabla N° 114: Pregunta N° 18

Variable Total Porcentaje
Encuestados 378 100%
Dolce Pane 311 82%
Panaderia y Pasteleria “Boyer” 47 12%
Miski Pan 13 3%
Riwi (cereal en quechua) 7 2%

Elaboracién: Autor del Proyecto.

Gréfico N° 53: Pregunta N° 18
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Elaboracion: Autor del Proyecto.

Conclusion:
El 82% de los encuestados prefirid6 el nombre DOLCE PAN, como un nombre dulce y

de facil asociacion.
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Pregunta N° 19:

Tabla N° 115: Pregunta N° 19

Variable Total Porcentaje
Encuestados 378 100%
Urb. Las Quintanas 271 72%
Urb. Primavera 77 20%
Av. Fatima 13 3%
Centro Historico de Truijillo 16 4%
Av. Hisares de Junin 1 0%

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Grafico N° 54: Pregunta N° 19
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Elaboracion: Autor del Proyecto.
Conclusioén:

El 72% de los encuestados precis6 que la ubicacibn mas adecuada seria en la Urb.
Las Quintanas, 20% en la Urb. Primavera y so6lo un 4% en el centro histérico de

Trujillo.
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Pregunta N° 20:

Tabla N° 116: Pregunta N° 20

Variable Total Porcentaje
Encuestados 378 100%
Productos de bodega 75 20%
Servicio de catering 79 21%
Venta de leche fresca 154 41%
Cafeteria 70 19%
otro: 0 0%

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Gréfico N° 55: Pregunta N° 20
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Elaboracion: Autor del Proyecto.
Conclusién:

El 41% de los encuestados precisé que les agradaria que se vendiera leche fresca
adicionalmente; un 20% productos de bodega y un 21% ofreciera un servicio de
catering, ideal para eventos diversos.

Un 19% precisO que les gustaria que se ofreciera el servicio de cafeteria.
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Pregunta N° 21:

Tabla N° 117: Pregunta N° 21

Variable Total Porcentaje
Encuestados 378 100%
a) Internet 76 20%
b) Periédicos 15 4%
¢) Volantes en recibo de servicios 3 1%
d) Referencias familiares 279 74%
e) otro: TV, radio 5 1%

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Grafico N° 56: Pregunta N° 21
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Elaboracion: Autor del Proyecto.

Conclusion:

El 74% de los encuestados precis6 que el medio por el cual se entera de las
novedades de panaderia o productos relacionados es la referencia de familiares o
amigos; un 20% se informa por medio de internet y s6lo un 4% por medio de prensa

escrita.
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Anexo N° 3: Modelo de minuta

SENOR ABOGADO
NOTARIO DE TRUJILLO:

SIRVASE EXTENDER EN SU REGISTRO DE ESCRITURAS PUBLICAS UNA DE CONSTITUCION DE
EMPRESA INDIVIDUAL DE RESPONSABILIDAD LIMITADA QUE OTORGAN DON:

.................................................... , NACIONALIDAD PERUANA, OCUPACION...........ccccsscvvrerneneee., DNI
N, , ESTADO CIVIL CASADO CON.....oiiririiiiriieiiriie e , NACIONALIDAD
PERUANA, OCUPACION..........cocvieiiiieiiiies y DNINC.oie,

CON DOMICILIO UBICADO  EN..ooooiiciiieeieiieeeeee e NO.......... URBANIZACION......ccoviieieein ,
DISTRITO.....covviiiiieies , PROVINCIA LIMA, DEPARTAMENTO DE LIMA, EN LOS TERMINOS DE LAS
CLAUSULAS SIGUIENTE:

PRIMERA .- POR LA PRESENTE, DON.....cccocooiiniiiniiinennenn. CONSTITUYE UNA EMPRESA
INDIVIDUAL DE RESPONSABILIDAD LIMITADA BAJO LA DENOMINACION
DE. .. E.LR.L.

CON DOMICILIO EN LA CIUDAD DE LIMA, INICIA SUS OPERACIONES A PARTIR DE SU
INSCRIPCION EN EL REGISTRO MERCANTIL CON UNA DURACION INDEFINIDA, PUDIENDO
ESTABLECER SUCURSALES EN TODO EL TERRITORIO NACIONAL.

SEGUNDA.- LA EMPRESA TIENE POR OBJETO DEDICARSE A:

SE ENTIENDE INCLUIDO EN EL OBJETO LOS ACTOS RELACIONADOS CON EL MISMO, QUE
COADYUVEN A LA REALIZACION DE SUS FINES EMPRESARIALES, PARA CUMPLIR DICHO
OBJETO, PODRA REALIZAR TODOS AQUELLOS ACTOS Y CONTRATOS QUE SEAN LICITOS, SIN
RESTRICCION ALGUNA.

TERCERA.- EL CAPITAL DE LA EMPRESA ES DE S/. ...cccccoevvene (e CON 00/100
NUEVOS SOLES), DISGREGADO DE LA SIGUIENTE MANERA:

- EN EFECTIVO Sl
- EN BIENES SL
TOTAL APORTE Sl

ESTOS BIENES SE DETALLAN EN LA DECLARACION JURADA QUE SE ANEXA A LA PRESENTE Y
FORMA PARTE INTEGRANTE DE LA ESCRITURA PUBLICA QUE ESTA MINUTA ORIGINE.

EL CAPITAL ESTA TOTALMENTE SUSCRITO Y PAGADO.

CUARTA.- SON ORGANOS DE LA EMPRESA EL TITULAR Y LA GERENCIA. EL REGIMEN QUE LE
CORRESPONDE ESTA SENALADO EN EL DECRETRO LEY 21621, ARTICULO 39° Y 50°
RESPECTIVAMENTE Y DEMAS NORMAS MODIFICATORIAS Y COMPLEMENTARIAS.

QUINTA.- LA GERENCIA ES EL ORGANO QUE TIENE A SU CARGO LA ADMINISTRACION Y
REPRESENTACION DE LA EMPRESA. SERA DESEMPENADA POR UNA O MAS PERSONAS
NATURALES, EL CARGO DE GERENTE ES INDELEGABLE.

EN CASO DE QUE EL CARGO DE GERENTE RECAIGA EN EL TITULAR, ESTE SE DENOMINARA
TITULAR GERENTE.

SEXTA.- LA DESIGNACION DEL GERENTE SERA EFECTUADA POR EL TITULAR, LA DURACION
DEL CARGO ES INDEFINIDA, AUNQUE PUEDE SER REVOCADO EN CUALQUIER MOMENTO.
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SEPTIMA.- CORRESPONDE AL GERENTE:
A.- ORGANIZAR EL REGIMEN INTERNO DE LA EMPRESA

B.- CELEBRAR CONTRATOS INHERENTES AL OBJETO DE LA EMPRESA, FIJANDO SUS
CONDICIONES, SUPERVIGILAR Y FISCALIZAR EL DESARROLLO DE LAS ACTIVIDADES DE LA
EMPRESA.

C.- REPRESENTAR A LA EMPRESA ANTE LOS PODERES DEL ESTADO, INSTITUCIONES
NACIONALES Y EXTRANJERAS, GOZANDO DE LAS FACULTADES GENERALES Y ESPECIALES A
QUE SE REFIERE LOS ARTICULQOS 74, 75, 77 Y 436 DEL CODIGO PROCESAL CIVIL. TAMBIEN
GOZA DE LAS FACULTADES A QUE SE REFIERE EL ARTICULO 10° DE LA LEY N° 26636.

D.- CUIDAR LOS ACTIVOS DE LA EMPRESA

E.- ABRIR Y CERRAR CUENTAS CORRIENTES, BANCARIAS, MERCANTILES, Y GIRAR CONTRA
LAS MISMAS, COBRAR Y ENDOSAR CHEQUES DE LA EMPRESA ASI COMO ENDOSAR Y
DESCONTAR DOCUMENTOS DE CREDITO, SOLICITAR SOBREGIROS, PRESTAMOS, CREDITOS O
FINANCIACIONES PARA DESARROLLAR EL OBJETO SOCIAL CELEBRANDO LOS CONTRATOS
RESPECTIVOS.

F.- SUSCRIBIR CONTRATOS DE ARRENDAMIENTO.

G.- AUTORIZAR A SOLA FIRMA LA ADQUISICION DE BIENES, CONTRATACION DE OBRAS Y
PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES.

H.- NOMBRAR, PROMOVER, SUSPENDER Y DESPEDIR A LOS EMPLEADOS Y SERVIDORES DE LA
EMPRESA.

I.- CONCEDER LICENCIA AL PERSONAL DE LA EMPRESA.

J.- CUIDAR DE LA CONTABILKIDAD Y FORMULAR EL ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS, EL
BALANCE GENERAL DE LA EMPRESA Y LOS DEMAS ESTADOS Y ANALISIS CONTABLES QUE
SOLICITE EL TITULAR.

OCTAVA.- PARA TODO LO NO PREVISTO RIGEN LAS DISPOSICIONES CONTENIDAS EN EL D.L.
21621 Y AQUELLAS QUE LO MODIFIQUEN O COMPLEMENTEN.

DISPOSICION TRANSITORIA.- DON......cooiiiiiiiiiiiiiiciiiii e EJERCERA EL CARGO DE
TITULAR GERENTE DE LA EMPRESA..........cooiiii
...................................... E.lLR.L., CON DOMICILIO EN AQUEL SENALADO EN LA INTORDUCCION DEL

PRESENTE.

CLAUSULA ADICIONAL I.- DE CONFORMIDAD CON EL ARTICULO 315° DEL CODIGO CIVIL
INTERVIENE......coooiiie e CONYUGE DE..............

................................................... , AUTORIZANDO EXPRESAMENTE EL APORTE DE BIENES
MUEBLES.

AGREGUE USTED SENOR NOTARIO LO QUE FUERE DE LEY, Y CURSE LAS PARTES
RESPECTIVOS A LOS REGISTROS PUBLICOS DE LIMA.

........................ DE.........cccccceeuvveee.... DEL 2013.
DECLARACION JURADA DE APORTE DE BIENES
POR EL PRESENTE DOCUMENTO, YO....iiiiitiiiieiiiiiiiieeeeiiee e , EN MI CALIDAD DE

TITULAR GERENTE DESIGNADO DE LA EMPRESA DENOMINADA
ettt e E.ILR.L.", QUE SE CONSTITUYE, DECLARO BAJO JURAMENTO
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HABER RECIBIDO LOS BIENES MUEBLES QUE A CONTINUACION SE PRECISAN, COMO APORTE
AL CAPITAL SOCIAL DE LA PRECITADA EMPRESA:

DETALLE DE LOS BIENES APORTADOS VALORIZADOS EN S/. ....cccovvviveeenne.
........................................................ , APORTA A LA EMPRESA LOS SIGUIENTES BIENES MUEBLES:
L Sl
i Sl
Bem e Sl

TOTAL S/t

LO QUE HACE UN TOTAL GENERAL DE Si. .............. (e Y 00/100 NUEVOS SOLES), COMO
APORTE EN BIENES MUEBLES AL CAPITAL DE LA EMPRESA.

............................... DE......c.ccccvvevreeennn.. DEL 2013.

(NOMBRES Y APELLIDOS)
TITULAR GERENTE
DNI N°
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Anexo N° 4: Manual Organizacional de Funciones (MOF)

CAPITULO I: GENERALIDADES

FINALIDAD

El Manual de Organizacion y Funciones (MOF) de la administracion de la DOLCE
PAN, constituye un documento normativo que tiene por finalidad instituir, precisar y
describir las funciones generales y especificas a nivel de cargo o puesto de trabajo,
desarrolldndolas a partir de la estructura organica, asi como sobre la base de los
requerimientos de cargos contenidos en el cuadro para asignacién de personal.

OBJETIVOS

Los objetivos a lograrse a través del presente Manual de Organizacién y Funciones
son los siguientes:

- Establece los grados de delegacion de autoridad.

- Fijar la responsabilidad de los diferentes niveles jerarquicos de la Empresa.

- Facilitar la coordinacion y la comunicacién de todos los niveles jerarquicos
eliminado la duplicidad de esfuerzos, confusion e incertidumbre en el manejo
de las actividades de cada nivel.

- Establecer las bases de un sélido y efectivo sistema de control interno.

- Servir como medio de adiestramiento y orientacibn permanente al personal
propiciando una efectiva supervision.

ALCANCE
El Presente Manual De Organizacién y Funciones (MOF) establece las normas que
rigen al personal administrativo y operativo que laboran en Dolce Pan.
BASE LEGAL

e Cadigo Civil, Decreto Legislativo N° 295.

e Estatutos de la Empresa Dolce Pan.
TERMINOS
1.1.1. ORGANIZACION Y PRESENTACION DEL MANUAL
El presente Manual de Organizacién y funciones se ha estructurado por capitulos con
la finalidad de presentar un documento objetivo que permita una mejor comprension
de la descripcion de su estructura orgénica, asi como de las funciones de los distintos

niveles jerarquicos.

Se desarrollara los capitulos siguientes:
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Capitulo I Generalidades
Capitulo Il Administracion del Manual Organizacional y Funciones
Capitulo 1] Funciones y criterios Administrativos Generales
Capitulo v Estructura Organica
Capitulo \% Gerencia
Capitulo VI Funciones especificas a nivel de Area y Cargo.

Los capitulos que describen los distintos niveles jerarquicos de la Empresa contienen
los siguientes aspectos bésicos.

e Funciones Generales de la unidad organica (Area) como un todo antes de la
descripcion detallada de los distintos cargos con que cuenta.

¢ Organigrama Estructural que presenta la organizacién de cada departamento
u Oficina.

e Funciones Especificas de cada cargo con mando agrupadas en funciones
técnicas y Administrativas. Las funciones técnicas describen los aspectos
especializados del area relacionados con el planeamiento, organizacion,
direccién y control que permitird alcanzar un desarrollo gradual del area de
trabajo. Las funciones administrativas describen las actividades principales
gue corresponden al cargo de acuerdo con los niveles jerarquicos establecidos
y el grado de delegaciéon de autoridad, el cual es importante para ampliar el
ambito de influencia para el logro de las metas y objetivos de Dolce Pan.

1.1.2. ACTUALIZACION Y MODIFICACION DEL MANUAL

La revision y / o modificacion del Manual debe canalizarse a través de la Gerencia
General. Los cambios y modificaciones que en el futuro se introduzcan a la estructura
organica es responsabilidad de todo el personal de funcionarios y directivos de la

Empresa y s6lo con su activa participacién sera posible mantener actualizada la
organizacioén de la misma por efecto de los cambios que se produzcan en su entorno.

ABREVIATURAS

Dentro del contexto del Manual podran utilizarse las siguientes abreviaciones:

DP DOLCE PAN E.I.R.L.
GG Gerencia General
SA Supervisor a cargo
AP Area de Produccion
AV Area de Ventas

Procedimiento para la Codificacion de Cargos

Se codifico la descripcion y perfil de cargo segun la Estructura Organizativa de la

siguiente manera:

DP-MOF-000
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DP = DOLCE PAN E.I.LR.L.

MOF = Manual de organizacién y funciones

CAPITULO II: ADMINISTRACION DEL MANUAL ORGANIZACIONAL Y
FUNCIONES

ELABORACION Y REVISION

La elaboracion, actualizacion y revision del Manual Organizacional y Funciones es
responsabilidad del representante de la Gerencia.

Las revisiones sucesivas del Manual pueden efectuarse por capitulos o en forma total,
debiéndose indicar en la parte superior de cada pagina el niumero de revision.

Los cambios respecto a la revisién anterior deben identificarse en el mismo documento
indicandose el texto modificado en letra negrita, de acuerdo a lo establecido en el
procedimiento de “Control de la documentacion”.

APROBACION

Es responsabilidad del Gerente General aprobar el Manual Organizacional y
Funciones antes de su distribucion.

DISTRIBUCION

El Representante de la Gerencia es el responsable de la distribucién controlada de
este Manual, de acuerdo al procedimiento de control de la documentacioén, para lo cual
mantiene una lista actualizada de los poseedores de copias controladas quienes
reciben todas las ediciones sucesivas de este Manual.

ARCHIVO
El representante de la Gerencia como responsable del control de la documentacién del

sistema de gestion organizacional, mantiene un original y las diferentes revisiones del
Manual Organizacional y Funciones.

CAPITULO lll: FUNCIONES Y CRITERIOS ADMINISTRATIVOS GENERALES

3.1. LAS FUNCIONES GENERALES DE LA ADMINISTRACION DE DOLCE PAN
E.l.LR.L.

1. Promover, dirigir, administrar y operar la empresa Dolce Pan conforme a las
disposiciones legales que se emitan;

2. Verificar el cumplimiento de las obligaciones asumidas por los usuarios en
razén a disposiciones normativas y/o contractuales;
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3. Efectuar el control, supervisién y fiscalizacion del ingreso, permanencia y salida
de mercancias e insumos;

4. Promover la inversion privada mediante diferentes actividades tendientes a su
captacion, asi como para el desarrollo de una plataforma de servicios integral
para la produccién y comercializacion orientada principalmente al mercado
local;

5. Cumplir las disposiciones normativas vigentes y que se dicten en el ambito de
su competencia,

6. Gestionar los instrumentos normativos, técnicos y administrativos, necesarios
para la operatividad de la empresa;

7. Elaborar y ejecutar el Plan Estratégico Institucional,

8. Fortalecer y consolidar el Sistema de Gestion de Calidad, asi como el Sistema
de Gestién de Seguridad de la Informacion;

9. Efectuar acciones tendientes al control comercial.

3.2. POLITICAS SOBRE ORGANIZACION

Las politicas de organizacion son las orientaciones o guias generales expresadas por
escrito y debidamente aprobadas por la Gerencia con el objetivo de establecer y
normar adecuadamente la Estructura Organica, de tal forma que cada nivel las
implemente y adecue de acuerdo a las necesidades y al crecimiento de las
operaciones que realice Dolce Pan.

Principales politicas de organizacion que se han considerado en la elaboraciéon del
presente Manual.

a) Planeamiento y Actualizacion de la Organizacion

La estructura organica de “Dolce Pan” debe responder a los objetivos y metas
previstos en los correspondientes planes de desarrollo institucional, de tal forma que la
organizacion permita su cumplimiento mediante el uso racional de los recursos:
financieros, materiales y humanos.

La Empresa se restructurard cada vez que sea necesario, buscando el equilibrio,
estabilidad y asignacién de funciones en los distintos niveles.

b) Evaluacién de la Organizacién

La estructura organica y funciones en general seran evaluadas por la Gerencia con el
fin de propender a una constante optimizacion de la funcionalidad de la Empresa.

c) Modificacion de la Estructura Organica
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Los cambios que se produzcan en la Estructura Organica por efecto de la creacién,
modificacion o supresion de areas, seran objeto de estudios previos de tal forma que
responda a los propdsitos siguientes:

- Efectiva necesidad.

- Numero adecuado de personal por supervisar.
- Asignacién previa de funciones especificas.

- Opinion técnica de la Gerencia.

d) Asignacion de Funciones

Las funciones del personal deberan fijarse con anterioridad a la seleccién y
designaciéon de la persona que ocupard un cargo, precisando los requisitos,
calificacion y condiciones y condiciones que debera reunir con el objeto de asegurar
idoneidad con respeto a la funcion que cumplird y se evitard la contratacion de
personal que no se adecué a los requerimientos del puesto.

e) Limite en el tramo de Control

El @mbito de supervisién de cada area debe ser establecido en forma individual, de
acuerdo con la responsabilidad de la funcién y con la amplitud de la actividad que
desarrolla. La coordinacion, el control y la obtencion de adecuadas relaciones
humanas dependen del grado de implementacion de esta politica.

f) Delegacion de Autoridad

La delegacién de autoridad debera darse en el grado necesario que permita a cada
trabajador cumplir con las funciones asignadas y asumir la responsabilidad como la
obligacion de responder por lo que hizo o dej6 de hacer.

g) Autorizacién y Poderes

Las autorizaciones que se otorguen, asi como la concesion de los poderes especiales,
se realizardn dé acuerdo con la naturaleza de la funcién que cumpla cada cargo en la
estructura organica de “Dolce Pan”.

h) Lineas de Autoridad y Responsabilidad

En la estructura organica disefiada se ha dado especial atencion a la delegacion de
autoridad y responsabilidad en los distintos niveles jerarquicos establecidos de tal
forma que en una unidad organica, los subordinados reciban 6rdenes y respondan
ante un solo jefe.

Para tal efecto se define con claridad las funciones técnicas y administrativas de todos
los responsables que tienen personal a su cargo, precisando el &rea de la cual son
directamente responsables.

i) Lineas de Comunicacion y Coordinacion

Los canales de informacion y coordinacién previstos en la estructura organica,
constituyen la base de una efectiva administracion de los recursos de la Empresa. La
informacion que se necesita para tomar decisiones debe fluir con la rapidez y
oportunidad que cada caso requiere a través de la coordinacion que permita a los
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distintos niveles jerarquicos una comunicacion estrecha y directa, sin que ello
signifique la quiebra de la linea de autoridad formalmente establecida.

j) Separacién de Funciones

En la estructura organica se ha previsto la separacion de las funciones incompatibles
como una medida sana de control interno. Esta separacion se utiliza con el objeto de
que ningun cargo o unidad administrativa maneje, supervise o controle todas las fases
de las transacciones u operaciones de un ciclo, elimindndose al maximo la posibilidad
de cometer errores o irregularidades que alteren el curso normal de las
responsabilidades.

k) Tramo de Control

En el disefio de la estructura organica se ha tomado en cuenta los niveles de
supervision y limite de control de acuerdo al nimero de subordinados que cada cargo
esta en capacidad de manejar con efectividad y eficiencia.

3.3. CRITERIOS ADMINISTRATIVOS UTILIZADOS

La estructura organica disefiada, recoge los requisitos basicos de un efectivo sistema
de control interno destinado a promover la eficiencia de las operaciones. En su
disefio, se han utilizado los criterios que se describe a continuacion:

A) Efectividad y Eficiencia

La efectividad se re refiere al logro de los objetivos, metas y cumplimiento de los
planes de la empresa. La eficiencia se relaciona con la uso de los recursos.

Tanto la efectividad como la eficiencia, estan relacionadas con la organizacién por
cuanto el objetivo es que la estructura organica permita atender a los colaboradores,
clientes, proveedores, terceros, en cantidad y calidad adecuadas, previendo el
incremento eventual de sus operaciones y su desarrollo institucional.

b) Volumen Actual de Operaciones

Se ha considerado que la organizacion permita soportar el crecimiento de la
produccion sin descuidar la productividad.

c) Estimular la participacién del personal

El personal participara a través del Jefe inmediato responsable de un é&rea, en los
asuntos y procedimientos de su trabajo, con el fin de incrementar la eficiencia y lograr
la identificaciébn con los objetivos que realiza su area de trabajo en particular y la
empresa en general.

d) Evaluacion del Personal

Se efectuara periddicamente la evaluacion de personal considerando los factores de
habilidad capacidad y responsabilidad. La evaluacion lo realizara el Jefe inmediato de
acuerdo con las normas y procedimientos que se establezcan. Los resultados de la
evaluacion, serviran a efecto de capacitacion y establecimiento de lineas de carrera.
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e) Reemplazo de Personal

El personal de la empresa sera reemplazado por otros funcionarios que sean
designados oportunamente en caso de ausencia, por enfermedad, vacaciones,
licencias o por ausencia prolongada.

f) Rotacidon de Personal

En los casos de personal especializado se debera buscar la rotacién temporal
mediante el uso de vacaciones.

g) Niveles Jerérquicos
Se ha establecido los niveles jerarquicos siguientes:
e ler Nivel: Gerencia

e 2do Nivel: Supervision
e 3er Nivel: Area de Ventas y Produccion

CAPITULO IV: ESTRUCTURA ORGANICA

4.1. LA ESTRUCTURA ORGANICA DE LA ADMINISTRACION DE DOLCE PAN ES
LA SIGUIENTE:

01 Area de Alta Direccién
01.1 Gerente General

02 Area de Apoyo y Control
02.1 Supervisor

03. Area de Linea
03.1 Area de Ventas
03.2 Area de Produccion

04. Area de Servicios Tercerizados
04.1. Asesoria Legal y Contable
04.2. Seguridad

En el grafico N° 01 se aprecia el organigrama de la empresa, segun lo definido en el
cuadro para asignacion de personal.
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GRAFICO N° 01

GERENTE

VIGILANCIA

ASESORIA CONTABLE Y LEGAL

SUPERVISOR

COMERCIALIZACION Y
VENTAS

PRODUCCION

AUXILIAR DE

ATENCION AL PANADERO
CLIENTE

PASTELERO

AYUDANTE DE AYUDANTE DE
PANADERIA PASTELERIA

Empresa “Dolce Pan” (2013).
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CAPITULO V: GERENCIA

5.1. GERENCIA GENERAL

Profesional con amplia experiencia en manejo de panificadoras o empresas similares,
capacitado y con experiencia.

SUPERVISA A : Areas asignadas.

FUNCIONES:

bR

Responsable directo del manejo de la empresa.

Coordinacion directa con las areas subordinadas.

Delega funciones y responsabilidades a la Supervision.

Asistencia permanente a las reuniones de trabajo con las deméas areas
designadas.

5. Responsable de la direccion, control, planificacion y gestion de las acciones
realizadas dentro y fuera de la empresa.
6. Representante legal directo e imagen institucional de la empresa.
7. Gestion de los recursos humanos, financieros y activos de la empresa.
CAPITULO VI: FUNCIONES ESPECIFICAS A NIVEL DE AREA Y CARGO
6.1. GERENCIA
Mision

Gerenciar las funciones que se realizan en la unidad organica a su cargo, bajo las
disposiciones otorgadas por la empresa.

Nombre del cargo: Gerente

Cédigo: DP-MOF-001

Cargo del Jefe Inmediato: N/A )

Cargos bajo su responsabilidad: Area de Ventas y Produccién, Servicios
Tercerizados.

FUNCIONES

General:

Planificar, organizar, coordinar, dirigir, controlar, evaluar y supervisar todas las
areas de la empresa.

Especificas:

Supervisar la gestion operativa de la empresa.
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- Coordinar, revisar y aprobar el presupuesto para la cotizaciébn de los servicios
ofrecidos a los clientes.

- Realizar la programacion y asignacion de los recursos para dar cumplimiento a los
programas de venta y produccion.

- Velar por el orden y aseo constante dentro de su puesto de trabajo para un mejor
ambiente al momento de la ejecucién de sus labores

- Programar y dirigir las actividades propias de su competencia.

- Supervisar y coordinar el cumplimiento de normas y procedimientos de las
diferentes areas.

- Formular directivas para la administracion de recursos y supervisar su
cumplimiento.

- Evaluar actividades de cada area a cargo y determinar las medidas correctivas para
el buen funcionamiento del mismo.

- Asesorar a los trabajadores en asuntos de su especialidad.

- Delegar funciones de acuerdo a su competencia.

- Y otras funciones que estén enmarcadas en el cargo asignado.

Los principales factores para el evaluar el desempefio son:

- Actitud para el trabajo

- Liderazgo y comunicacién efectiva
- Conocimientos del puesto

- Honradez

REQUISITOS

- Caracteristicas académicas: Técnico o Universitario en Panaderia y Pasteleria.

- Experiencia: minima de 3 afios en cargos similares.

- Competencias: actitud de servicio, emprendedor, comunicacion efectiva,
predispuesto al cambio, liderazgo.

- Sin distincién de sexo o edad cumpliendo los requisitos anteriores
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6.2. SUPERVISOR
Mision
Asesorar, controlar y apoyar la gestion de la gerencia en la empresa.

Nombre del cargo: Supervisor

Cddigo: DP-MOF-002

Cargo del Jefe Inmediato: Gerente.

Cargos bajo su responsabilidad: Area de Ventas y Produccion.

FUNCIONES
General:
- Controlar las acciones de la empresa.

Especificas:

- Supervisar las actividades realizadas por las areas designadas.

- Vigilar las acciones de logistica.

- Realizar inventarios y dar aviso de compra a la gerencia.

- Elaborar informes sobre el rendimiento de la empresa y sus trabajadores.

- Mantener niveles de calidad de los productos en base a las metas propuestas.

- Vigilar el orden y la limpieza de todas las areas, designando turnos de limpieza de
acuerdo a la disponibilidad de los trabajadores.

- Establecer calificaciones periddicas del rendimiento productivo y los trabajadores a
fin de identificar sus necesidades.

- Realizar actividades administrativas como: evaluacion y seleccion de personal, de
acuerdo a la delegacién de funciones de la gerencia.

- Administrar Caja chica y mantener un flujo de reserva constante a fin de prever
imprevistos o emergencias.

- Llevar un control del personal, entradas y salidas en una hoja de asistencia.

- Mantener los niveles de seguridad de los empleados, contemplando el plan de
prevencion establecido por la empresa.

- Llevar un control electrénico de los servicios tercerizados contratados por la
empresa, a fin de que se cumpla con el contrato establecido con ellos.

- Elaborar planillas manuales e ingreso de datos a la planilla electrénica.

- Y otras labores encomendadas por la gerencia que impliqguen manejo y control de
personal.

Los principales factores para el evaluar el desempefio son:

- Trabajo en equipo.

- Comunicacion efectiva.

- Conocimientos basicos de administracion y contabilidad.
- Honradez.

REQUISITOS

- Caracteristicas académicas: Universitario en Administracion, Contabilidad y afines
- Experiencia: minima de 2 afios en cargos similares.

- Competencias: habilidad numérica, manejo de personal y trabajo en equipo.

- Sin distincion de sexo o edad cumpliendo los requisitos anteriores
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6.3. AREA DE PRODUCCION

Nombre del cargo: Maestro Panadero

Cddigo: DP-MOF-003

Cargo del Jefe Inmediato: Supervisor.

Cargos bajo su responsabilidad: Ayudante de Panaderia.

FUNCIONES
General:

- Realizar la produccion de los productos de panificacion.
Especificas:

- Elaborar productos de panificacién establecidos por la gerencia o supervision a
cargo.

- Verificar la calidad de los insumos antes de realizar el proceso productivo.

- Verificar pesos de insumos.

- Evaluar la calidad del producto en proceso y terminado.

- Evaluar la calidad de los empaques y sugerir cambios si fuere conveniente.

- Realizar control sobre las actividades realizadas por su ayudante o auxiliar a cargo.

- Evaluar el comportamiento de su auxiliar o ayudante a cargo, verificando su
puntualidad y disposicién laboral.

- Elaborar un registro de las unidades producidas y merma.

- Identificar factores de inseguridad que pongan en riesgo su integridad y la de su
ayudante.

- Realizar acciones delegadas por el supervisor en caso de emergencia o imprevisto.

- Otras acciones sugeridas por la supervision, con pleno conocimiento de la gerencia.

Los principales factores para el evaluar el desempefio son:

- Trabajo en equipo.

- Comunicacion efectiva.

- Conocimientos de panaderia a nivel experto.

- Honradez e inocuidad en el manejo de alimentos.

REQUISITOS

- Caracteristicas académicas: Técnico en Panaderia.

- Experiencia: minima de 2 afios en cargos similares.

- Competencias: habilidad manual, rapidez y atencién continua.

- Sin distincion de sexo o edad cumpliendo los requisitos anteriores
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Nombre del cargo: Ayudante de Panaderia
Cdbdigo: DP-MOF-004

Cargo del Jefe Inmediato: Maestro Panadero.
Cargos bajo su responsabilidad: No consigna.

FUNCIONES
General:

- Establecer una funcién de apoyo en las labores del Maestro Panadero.
Especificas:

- Pesado de insumos.

- Cernido de harinas e insumos secos.

- Ordenar insumos en almaceén.

- Mantener el orden y aseo de areas, herramientas y/o utensilios utilizados en la
preparacion del producto.

- Mantener cerrados y ordenados los insumos luego de haberlos utilizado.

- Mantener la inocuidad de sus manos y llevar consigo medidas de salud
establecidas para la produccién del pan.

- Otras acciones sugeridas por el maestro panadero.

Los principales factores para el evaluar el desempefio son:

- Trabajo en equipo.
- Conocimientos de panaderia a nivel medio.
- Honradez e inocuidad en el manejo de alimentos.

REQUISITOS

- Caracteristicas académicas: Técnico en Panaderia.

- Experiencia: minima de 1 afio en cargos similares.

- Competencias: habilidad manual, rapidez y atencién continua.

- Sin distincion de sexo o edad cumpliendo los requisitos anteriores
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Nombre del cargo: Maestro Pastelero

Cddigo: DP-MOF-005

Cargo del Jefe Inmediato: Supervisor.

Cargos bajo su responsabilidad: Ayudante de Pasteleria.

FUNCIONES
General:

- Realizar la produccion de los productos de pasteleria tradicional y fina.
Especificas:

- Elaborar productos de pasteleria establecidos por la gerencia o supervision a cargo.

- Verificar la calidad de los insumos antes de realizar el proceso productivo.

- Verificar pesos de insumos.

- Evaluar la calidad del producto en proceso y terminado.

- Evaluar la calidad de los empaques y sugerir cambios si fuere conveniente.

- Realizar control sobre las actividades realizadas por su ayudante o auxiliar a cargo.

- Evaluar el comportamiento de su auxiliar o ayudante a cargo, verificando su
puntualidad y disposicién laboral.

- Elaborar un registro de las unidades producidas y merma.

- Identificar factores de inseguridad que pongan en riesgo su integridad y la de su
ayudante.

- Realizar acciones delegadas por el supervisor en caso de emergencia o imprevisto.

- Otras acciones sugeridas por la supervision, con pleno conocimiento de la gerencia.

Los principales factores para el evaluar el desempefio son:

- Trabajo en equipo.

- Comunicacion efectiva.

- Conocimientos de panaderia a nivel experto.

- Honradez e inocuidad en el manejo de alimentos.

REQUISITOS

- Caracteristicas académicas: Técnico en Pasteleria.

- Experiencia: minima de 2 afios en cargos similares.

- Competencias: habilidad manual, rapidez y atencién continua.

- Sin distincién de sexo o edad cumpliendo los requisitos anteriores
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Nombre del cargo: Ayudante de Pasteleria
Cddigo: DP-MOF-006

Cargo del Jefe Inmediato: Maestro Pastelero.
Cargos bajo su responsabilidad: No consigna.

FUNCIONES
General:

- Establecer una funcion de apoyo en las labores del Maestro Pastelero.
Especificas:

- Pesado de insumos.

- Cernido de harinas e insumos secos.

- Ordenar insumos en almaceén.

- Mantener el orden y aseo de areas, herramientas y/o utensilios utilizados en la
preparacion del producto.

- Mantener cerrados y ordenados los insumos luego de haberlos utilizado.

- Mantener la inocuidad de sus manos y llevar consigo medidas de salud
establecidas para la produccién de pasteles.

- Otras acciones sugeridas por el maestro pastelero.

Los principales factores para el evaluar el desempefio son:

- Trabajo en equipo.
- Conocimientos de panaderia a nivel medio.
- Honradez e inocuidad en el manejo de alimentos.

REQUISITOS

- Caracteristicas académicas: Técnico en Pasteleria.

- Experiencia: minima de 1 afio en cargos similares.

- Competencias: habilidad manual, rapidez y atencién continua.

- Sin distincion de sexo o edad cumpliendo los requisitos anteriores
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6.4. AREA DE VENTAS

Nombre del cargo: Auxiliar de Ventas
Cddigo: DP-MOF-007

Cargo del Jefe Inmediato: Supervisor.

Cargos bajo su responsabilidad: No consigna.

FUNCIONES
General:

- Realizar las acciones de venta y comercializacion de los productos ofrecidos por la
empresa en el local.

Especificas:

- Realizar ventas en el interior del local.

- Llevar un control de caja.

- Atender a los clientes, ya sea de forma personal o pedidos delivery.

- Elaborar un control de pedidos diarios y mensuales, mediante un reporte diario al
supervisor.

- Mantener la limpieza de su area asignada y del area de atencion al cliente, segun
horario establecido por la supervision.

- Elaborar 1 propuesta de ventas al menos 1 vez por mes.

- Atender reclamos de clientes y asumir una postura respetuosa y cordial en todo
momento.

- Reportar conflictos y problemas con clientes al supervisor o gerente; en caso se
encontraran ausentes; deberd resolver el conflicto de acuerdo a las disposiciones
establecidas por la gerencia para éste tipo de casos.

- Otras acciones sugeridas por el supervisor y/o gerencia.

Los principales factores para el evaluar el desempefio son:

- Trabajo en equipo.

- Comunicacion eficaz.

- Cordialidad y amabilidad.

- Rapidez en atencion al cliente y solucion de conflictos.

REQUISITOS

- Caracteristicas académicas: Técnico en ventas o afines.

- Experiencia: minima de 1 afio en cargos similares.

- Competencias: empatia, carisma, buen trato al cliente, puntualidad.
- Sin distincion de sexo o edad cumpliendo los requisitos anteriores
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Anexo N° 5: Identificacion y caracterizacion de proveedores

Producto y/o Servicio

Cuadro N° 96: Identificacidén y caracterizacion de proveedores - 1

Empresa

Direccion

Digital Center S.A.C.

Av. Vallejo 670 Urb. Palermo - Truijillo - La Libertad
TIf.(044)23-3037

Detalle de productos ofrecidos

Equipos de computo y sumisros

http//www.paginasamarillas.com. pe/b/digital-center-
s-a-C-236305

Equipo de Computacion

Ogp Computer Solutions E.I.R.L.

Avenida Hisares De Junin, 801 - Psj. Monserrate -
Truijillo - La Libertad
TIf.(044)32-8653 Cel.948-065476

Contamos con el més amplio stock en accesorios de computo en
general, con atencion personalizada y al precio mas competitivo.

http//www.paginasamarillas.com. pe/b/ogp-computer:
solutions-e-i-r-I-364555

Ehs Soluciones Informaticas E.I.R.L.

San Isidro Mz.F Lt.4 Trujillo - Trujillo - La Libertad
TIf.(044)20-6669

Equipos de cémputo y sumisros

http//www.paginasamarillas.com.pe/b/ehs-
soluciones-informaticas-e-i-r--197215

Technology Adiction E.I.R.L.

HOME CENTER SODIMAC

Jirén Cavero Y Mufioz, 496 - Urb. Las Quintanas -
Trujillo - La Libertad
TIf.(044)23-2966

Equipos de computo y sumisros

httpz//www.paginasamarillas.com.pe/b/technology-
adiction-e-i-r-1-360937

Centro comercial Mall Aventura Plaza

Pintura, yeso y demas articulos para mantenimiento e
infraestrcuturas.

http://www.sodimac.com.pe/

Pintura y Acabados

Asesoria y Servicios Ferreteros - Asefe

Mz. D Lt. 15 - Urb. La Arboleda - Trujillo - La Libertad
TIf.(044)28-4186

Avenida Tupac Amaru, 1518 - Urh. Alto Mochica -

presion.

Venta de equipos y herramientas electromecénicas, accesorios,
pinturas, maderas, gasfiteria en general, mangueras de alta y baja

http//www. paginasamarillas.com.pe/b/asesoria-y-
servicios-ferreteros-asefe-350716

Gampier Ventas y Servicios Generales S.R.L.

Trujillo - La Libertad
TIf.(044)20-5271

servicios profesionales en albafiilerfa, gasfitera, carpinterfa,
estructuras de hierros, etc.

http//www.paginasamarillas.com.pe/b/gampier-
ventas-y-servicios-generales-s-r-l-369418

C & M Servicios S.A.C.

Carretera Panamericana - Km. 557 - Truijillo - La
Libertad
TIf.(044)26-3237 RPM.#232610

la mineria e industria en general, soldadura Oerlikon, Sandvik,
Coromant, Darner, Mitutoyo, Abralit, Bosh, Dewalt, Norton,
Stanley, Stahlwille, Aeroquip.

Comercializacion de productos ferreteros EPP, herramientas para

WWW.Cymservicios.com

Elaboracion: Autor del proyecto.
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Cuadro N° 97: Identificacidén y caracterizacion de proveedores - 2

Producto y/o Servicio Empresa Direccién

Detalle de productos ofrecidos

Facusa (AR AT, G263 = Cawatily Call2w = Callkw Utensilios de cocina y menaje www.facusa.com.pe
TIf.(01)451-9218 y menay : -com.p
- . . . 5 Avenida Javier Prado Este , 1970 - San Borja - Lima Equipamiento para Restaurantes, Heladerias, Cafeterias, Catering, 5
Utensilios Felipe Kikuchi & Asociados S.A.C. TIf.(01)719-1799 Hoteks, procesamiento de alimentos y bebidas. www.fkasociados.com
PROMART HOME CENTER CC. Real Plaza Utensilios de pasteleria y panaderia http//www.promart.pe/
Mercado Hermelinda Av. América Sur 1348, Distrito de Truijillo. Fruta, verduras y abarrotes. No consigna.
Calle Icaro, 128 - Chorrillos - Lima A .

Bazo Velarde ! Manjarblanco,Fudge, Crema de leche, Mantequilla, Quesos www.bazovelarde.com

TIf.(01)251-8686 L Y quilla, @
Insumos LUMACSA Av. Ricardo Palma #239. Trujillo. Insumos de panaderia y pasteleria. hitp:/Awww.datosperu.org/ee-lumacsa-srk-
20396481724.php
levaduras, mejoradores, polvo de hornear, esencias, manjares,
ERa Avenida Argentina, 1227 - Cercado Callao - Callao cremas, premezclas, margarinas, mantecas, brillos, jaleas, el P e
TIf.(01)429-7140 TIf.(01)465-0301 chocolates y coberturas. : :
Toldo para panaderia

Felipe Kikuchi & Asociados S.A.C. Avenida Javier Prado Este , 1970 - San Borja - Lima Equipamiento para Reslaura_ntes, Helafﬂenas, Cafete_nas, Catering, www . fkasociados.com

TIf.(01)719-1799 Hoteles, procesamiento de alimentos y bebidas.
D » Mante nimie nt Novotec Peru Jirén Fulgencio Valdez, 217 - Brefia - Lima dedicados al disefio e implementacién de Cocinas para uso: iy
ecoraciony Mantenimiento TIf.(01)330-9645 TIf.(01)423-4570 TIf.(01)688-3452 comercial, hotelero, minero e industrial W -com-p
PROMART HOME CENTER

CC. Real Plaza Decoracion estandar y mantenimiento de areas. http//www.promart.pe/

PROMART HOME CENTER CC. Real Plaza Muebles précticos.
Muebles

HOME CENTER SODIMAC

http://www.promart.pe/

Centro comercial Mall Aventura Plaza Muebles "Casa e Ideas"

http://www.sodimac.com.pe/
NOVA oy iilla\li::yri?riz ;‘;ZS_USA'::NI& Equipos de panaderia y pasteleria http://www.nova.com.pe/
AV. GARCILASO DE LA VEGA 911 OFC 9056 lima Hornos rotativos. amasadoras. batidoras, divisoras equinos http://limacallao.olx.com.pe/hornos-rotativos-
INGENIERIA IMKA”™ XV ERL CERCADO. ENTRE QJR QUILCA Y AV. ir;dustriales a}a anadely'ia auip amasadoras-batidoras-divisoras-equipos-industriales-
. 3 GARCILAZO DE LA VEGA (EX AV. WILSON) para p
Equipos de Pany Pasteleria

para-panaderia-iid-502770397

Pque. Ind. "El Asesor" Mz.LL Lotes 21-22 Ate - Vitarte /| Empresa con mas de 25 afios fabricando equipos para la industria

CIMMSA Lima PANADERA, COMERCIOS, RESTAURANTES, htto/Avww.cimmsa.pe/
Teléfonos: (051) 351-4481 / 351-4483 MINIMARKET, AVICOLAS, PESCADERIAS Y DEMAS p : -pe
informes@cimmsa.pe NEGOCIOS

Elaboracion: Autor del proyecto.
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Anexo N° 6: Evaluacion de proveedores

Cuadro N° 98: Evaluacion de proveedores - 1

Criterios
Sredlusin e Servieis Sieesa Calidad Precio Tiempo Variedad Stock Garantia
Pesos
0.1 .
Digital Center S.A.C. = E Z L e e 2 1.7
P 0.2 0.4 0.1 0.4 0.2 0.4
Ogp Computer Solutions C 1 1 2 1 2 1 1.2
Equipo de Computacién E.I.LR.L. P 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 )
quip p Ehs Soluciones Informaticas C 1 2 1 1 2 1 1.3
E.I.LR.L. P 0.2 0.4 0.1 0.2 0.2 0.2 ’
Technology Adiction E.I.R.L. ¢ 1 1 1 1 1 1 1.0
P 0.2 0.2 0.1 0.2 0.1 0.2
C 2 2 2 2 2 2
HOME CENTER DIMA .
o c SO c P 0.4 0.4 0.2 0.4 0.2 0.4 2.0
Asesoria y Servicios Ferreteros C 1 1 1 1 1 1 10
Pintura v Acabados - Asefe P 0.2 0.2 0.1 0.2 0.1 0.2 )
y Gampier VVentas y Servicios C 1 1 1 1 1 1 1.0
Generales S.R.L. P 0.2 0.2 0.1 0.2 0.1 0.2 ’
C & M Servicios S.A.C. c 2 2 2 2 2 2 2.0
P 0.4 0.4 0.2 0.4 0.2 0.4
C 1 2 1 1 2 1
Facusa P 0.2 0.4 0.1 0.2 0.2 0.2 13
- Felipe Kikuchi & Asociados C 2 1 1 2 1
Utensilios S.A.C. P 0.4 0.2 0.1 0.4 0 0.2 13
PROMART HOME CENTER = 2 2 2 1 2 2 1.8
P 0.4 0.4 0.2 0.2 0.2 0.4
. C 2 1 1 2 2 1
M H | .
ercado Hermelinda 5 04 0.2 01 0.4 0.2 0.2 1.5
Bazo Velarde = = i L ik 1 1 1.0
INSUMOS P 0.2 0.2 0.1 0.2 0.1 0.2
C 2 2 2 2 1 2
LUMACSA
U cS P 0.4 0.4 0.2 0.4 0.1 0.4 1.9
Fleischmann = Z E i 2 z 1 1.5
P 0.4 0.2 0.1 0.4 0.2 0.2

Elaboracion: Autor del proyecto.
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Cuadro N°99: Evaluacion de proveedores - 2

Criterios
Calidad Precio Tiempo  Variedad Stock

Producto y/o Servicio Empresa
y P Pesos

0.2 0.1

Garantia

Felipe Kikuchi & Asociados C 2 2 1 1 1 1 14
S.A.C. P 0.4 0.4 0.1 0.2 0.1 0.2 '
Decora_lcu?n y Novotec Peru S 2 2 L 2 2 2 1.9
Mante nimiento P 0.4 0.4 0.1 0.4 0.2 0.4
PROMART HOME CENTER ¢ 2 L L 2 2 1 1.5
P 0.4 0.2 0.1 0.4 0.2 0.2
PROMART HOME CENTER S 2 2 0 L L L 1.3
P 0.4 0.4 0 0.2 0.1 0.2
Muebles C > 1 > > 1 >
HOME CENTER SODIMAC 1.7
P 0.4 0.2 0.2 0.4 0.1 0.4
NOVA S 2 2 2 2 2 2 2.0
P 0.4 0.4 0.2 0.4 0.2 0.4
. . INGENIERIA IMKA™ XV C 2 1 1 2 1 1
Equipos de Pany Pasteleria ERL P 04 0.2 01 0.4 01 0.2 1.4
CIMMSA S 2 L L L L 2 1.4
P 0.4 0.2 0.1 0.2 0.1 0.4

Elaboracién: Autor del proyecto.
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Anexo N° 7: Caracterizacion de actores segun canal y medio

Competencia

Canal

Cuadro N° 100: Caracterizacién de actores

Condiciones de
Acceso

Und/mes
promedio

Volumen

Tiempo

Comisiones

Influencia en
precio

Panaderia Panoti Dirgcto Sin Intermefjiario 5928 Alto Inmedirf\tamente 0.00 NO
Indirecto Intermediario Después 5.00 Sl
Panaderia Fito Pan. Directo Sin Intermediario 1140 Bajo Inmediatamente 0.00 NO
Panaderia Trujillo Pan. Directo Sin Intermediario 360 Bajo Inmediatamente 0.00 NO
Panaderia Rico Pan. Directo Sin Intermediario 134 Bajo Inmediatamente 0.00 NO
Panaderia JB. Directo Sin Intermediario 6 Bajo Inmediatamente 0.00 NO
Panificadora Sandoval. Directo Sin Intermediario 5550 Alto Inmediatamente 0.00 NO
Panaderia y Pasteleria Bruale. Directo Sin Intermediario 2320 Bajo Inmediatamente 0.00 NO
Panaderia Anvic. Directo Sin Intermediario 204 Bajo Inmediatamente 0.00 NO
Panaderia José Antonio. Directo Sin Intermediario 110 Bajo Inmediatamente 0.00 NO
Panaderia Carlita. Directo Sin Intermediario 123 Bajo Inmediatamente 0.00 NO
Panaderia San Martin. Indirecto Intermediario 204 Bajo Después 3.00 Sl
Panaderia y Pasteleria Blanqui. [Directo Sin Intermediario 1320 Bajo Inmediatamente 0.00 NO
Panaderia Alfred. Directo Sin Intermediario 4 Bajo Inmediatamente 0.00 NO
Panaderia La Espiga. Directo Sin Intermediario 18 Bajo Inmediatamente 0.00 NO
Panaderia yBodega Juanita. Directo Sin Intermediario 26 Bajo Inmediatamente 0.00 NO
Panaderia Andrea. Directo Sin Intermediario 3622 Alto Inmediatamente 0.00 NO
Panaderia Mana. Directo Sin Intermediario 50 Bajo Inmediatamente 0.00 NO
Panaderia Universal. Directo Sin Intermediario 20 Bajo Inmediatamente 0.00 NO
Panaderia y Pasteleria Bajo
Napolitana. Directo Sin Intermediario 20 Inmediatamente 0.00 NO
Panaderia Suiza. Directo Sin Intermediario 45 Bajo Inmediatamente 0.00 NO
Panaderia y Bodega Chim. Dir(_ecto Sin InterrTleFjiario 1270 Bajo Inmedif’atamente 0.00 NO
Indirecto Intermediario Después 1.50 Sl

Elaboracion: Autor del proyecto.
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Anexo N° 8: Evaluacion y seleccion

A continuacion se establece la evaluacion de los canales segun los criterios establecidos,

para tomar en cuenta la mejor opcion para el negocio;

Cuadro N° 101: Evaluacion y seleccion

Criterios de Seleccion

Atencion Rapidez Identificacion ~ Bajo Costo MK 1to1l
Peso 0.2 0.2 0.3 0.1 0.1
Directo 0.2 0.2 0.3 0.1 0.1
Indirecto 0.2 0.2 0 0 0
Calificacion
a. Satisface los requerimientos 1
b. No satisface los requerimientos 0

Elaboracion: Autor del proyecto.

Anexo N° 9: Capacidad Maxima

Se tom6 como referencia su tiempo en el horno y la cantidad de veces producidas
durante el dia; haciendo la salvedad que el tiempo estimado en produccién de pan es una
produccion paralela a la de pasteles, por tal motivo no influye en las 8 horas diarias de
trabajo.

Cuadro N° 102: Capacidad Maxima por dia

(En productos al afo)

. . Unidades

Producto Op/Méaq Tiempo Veces Und/Horneada Totales/dia
Blondie 2 70 2 36 72
Torta de
Chocolate 2 145 1 24 24
Queque de
Vainilla 2 145 1 24 24
Pan de papa 2 178 2 2,231 4,462
Cupcakes 2 30 1 192 192

Elaboracion: Autor del Proyecto.
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Anexo N° 10: Area de BGsqueda

Figura N° 53: Seleccion de area de busqueda
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Anexo N° 11: Caracteristicas de los locales

Detalle

Ubicacion

Area
construida
(m?)

Cuadro N° 103: Caracteristicas de locales

Area de

Terreno (m?)

Numero de
ambientes
disponibles

Nimero de

ambientes Nimero de

no
disponibles

pisos

Afios de
construccion

Precio de
Alquiler

Local1 | Urb. San Fernando 140 176 3 2 1 20 S/.1,890.00 Bueno

Local 2  |Urb. Primavera 420 281 10 3 2 14 S/.6,480.00 Bueno

Local 3 |Urb. San Nicolas 300 107 14 6 3 16 S1.9,450.00 Excelente

Local4 |D1P-Las Quinanas-Calle | .o 135 3 2 1 9 $/195000 | Bueno
Cavero y Mufioz

Elaboracion: Autor del Proyecto.
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Anexo N° 12: Ventajas de Persona Juridica

Las personas juridicas (empresas) estan constituidas por una o varias personas naturales
o juridicas que desean realizar negocios formalmente.

Las ventajas de ser una persona juridica son las siguientes:

. Su responsabilidad ante terceros se encuentra limitada a la sociedad, es decir, a
la empresa.

. Pueden participar en concursos publicos y adjudicaciones como proveedores de
bienes y servicios.

. Pueden realizar negocios con otras personas juridicas del pais y del extranjero.

. Tienen mayor facilidad para obtener créditos y pueden ampliar su negocio

incrementando su capital, abriendo locales comerciales o0 realizando
exportaciones.
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Anexo N° 13: Requisitos de Inspeccion de Defensa Civil

INSPECCION TECNICA DE SEGURIDAD EN DEFENSA CIVIL BASICA

ITSDC BASICA EXANTE: LOCALES DE 100 A 500 M2

Para este tramite acercarse a las Oficina de Tramite Documentario de la MPT, ubicada en la Av.
Espafia 742 Frente al Auditorio Teodfilo Alvarez (Ex- Concha Acustica), asi como cancelar su
derecho a tramite en las Cajas del SATT ubicadas en la Oficina de Registros Civiles.

REQUISITOS:

1. SOLICITUD DE ITSDC, SEGUN FORMATO NUMERADO (Solicitar en mesa de partes y
presentar original y 02 copias).

2. PLAN DE SEGURIDAD EN DEFENSA CIVIL OBLIGATORIO EN LOCALES CON MAYOR CON
UN NUMERO MAYOR A 5 PERSONAS Y FIRMADO POR EL PROPIETARIO.
(www.indeci.gob.pe).

3. PLANO DE UBICACION — LOCALIZACION (Escala 1/500).

4. PLANO DE ARQUITECTURA — ACOTADO (Escala 1/50) (Con mobiliario fijo y movible
conforme a la realidad, firmado por profesional).

5. DERECHO DE PAGO EN EL SATT (INSPECCION DE VERIFICACION S/. 141.45 -
LEVANTAMIENTO DE OBSERVACIONES S/.75.90).

6. CERTIFICACION ACTUALIZADA DE MEDICION DE PUESTA A TIERRA OBLIGATORIO
PARA LOS LOCALES QUE CUENTA CON ARTEFACTO ELECTRICO Y/O ELECTRONICO Y
DEBERA ESTAR FIRMADO POR ING. ELECTRICISTA O MECANICO ELECTRICISTA
COLEGIADO.

7. CERTIFICADO DE PRUEBA HIDROSTATICA DE EXTINTOR (S| TIENE ANTIGUEDAD
MAYOR A 5 ANOS).

8. PLANO DE SENALIZACION Y EVACUACION (Escala 1/50).
INDICACIONES:

LA CERTIFICACION SE ENTREGARA CUANDO EL RECINTO CUMPLA CON LAS
CONDICIONES DE SEGURIDAD EN DEFENSA

CIVIL, SE ENTREGARA EN UN PLAZO MAXIMO DE SIETE (7) DIAS DESPUES DE VERIFICAR
LAS OBSERVACIONES (si hubiera).
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Anexo N° 14: Requisitos de Carné de Sanidad

CARNE DE SANIDAD

(Subgerenciade SALUD)

Para Obtener el Carné de Sanidad debe acercarse al Centro Municipal de Cuidado
Integral de Salud (CEMCIS) de la Sub Gerencia de Salud de la Municipalidad Provincial
de Trujillo, ubicado en Calle San Andrés N° 115 y Esquina de la 2da cuadra de la Av.
Larco, Urb. San Andrés

REQUISITOS:

RECIBO DE PAGO DE CAJA DEL SATT DE S/.20.30 NUEVOS SOLES

PRESENTAR DNI ORIGINAL Y ACTUALIZADO

01 FOTO TAMANO CARNE (FONDO BLANCO, Y ACTUALIZADO)

Y APROBAR:

CHARLA DE BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS (BPM) EN
LOS SIGUIENTES HORARIOS: (7:30AM, 11:00 AM Y 6:00PM)

EXAMEN MEDICO

EXAMEN DE LABORATORIO
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Anexo N° 15: Certificado T. - Grafico para la Instalacion de Publicidad
Exterior Fija

Figura N° 54: Certificado Técnico- Grafico para Instalacion de Publicidad Exterior
Fija

En Senal Aceptacion de las Caracteristicas Tecnicas indicadas en el presente
Certificado con Codigo N° 207-03 Expedido con Fecha 10-10-03, firman las partes.

DIRECCION DE HABILITACIONES URBANAS PROPIETARIO Y/O REPRESENTANTE LEGAL

El interesado debera comunicar a esta una vez instalado su Aviso para la
Verificacion de Conformidad, de ser conforme se otorgara la Resolucion de
Autorizacion definitiva; caso contrario se procedera de acuerdo a las Normas

Fuente: Ordenanza Municipal N° 12-2002 /Anexo D- Municipalidad de Trujillo.

Figura N° 55: Certificado Técnico- Gréfico para Instalacién de Publicidad Exterior

Fija

Formmlario N” 3010 Cedigo dal Avmo Publicitario
CERTIFICADO TECNICO - GRAFICO
PARA LA INSTALACION DE PUBLICIDAD EXTERIOR FIJA
1 A ser Impreso en
s
1. IDENTIFIGAGION DEL INTERESADO O RAZON SOCIAL 4. GRAFICO: UBICACION, DIMENSIONES, COLOR, LETRAS
[ [ | Definido por la Municipalidad Provincial de Trujillo & interezado
| Razan Social | AUC |
[ Apeliidos y Nombre o Representante Legal | DNI | TelEfono |
| Domicilio Fiscal | NE | uUrbanizacion / Lugar |
2. UBICACION, TENENCIA Y CARACTERISTICAS DEL ANUNCIO.
| Awvenida, Jiron, Calle | N | Urbanizacion [ Lugar |
| Propic O Arrendado B | | |
[ Tenencia de Local | Cod Predio [ Autoavaluo | Apsllidos y Nombree del Propistario |
CARACTERISTICAS DEL ANUNCIO - LICENCIA DE FUNCIONAMIENTO
Medides 2722 Aren Licencia de Funcionamiento
Ancho Total
N° de -
Altura inst c | nr Temporal O Definitiva &
aran
3. MARCAR EN CASILLERO CORRESPONDIENTE -
Ubicacién Fisica Clasificacién Material predominante
O | [roEesnes . METAL
o PANEL MONUBMENTAL .... MADERA
a ACRILICO
=] VIDRIO
g TELA/ ANALOGO
=] BANDEROLA . OTROS (sspocificar)
=] PLACA O ROTULO
OTROS (especifica)
Fuente (lipo de letra) Color Tipo de II
AVANTGARE BE O | [Feme LUMINGSO [=]
AzIar o = . . ILUMINADO =
BRUSE SCRIPT ..... o e i RO ILAUMIDN =] - -
DUTCH §01 XBd ... O | [T scomexis ... Dorape 00 | s O | ELPLAZO MAXIMO PARA LA INSTALACGION DEL AVISO ¥ VIGENCIA
THIC =] OTROS (espacifica) o

DEL CERTIFICADO ES DE TRES MESES.
Fecha de Expedicién: 10/10/03

OTRAS (uspacificas) SEGLN

OTEOS fuap

Fuente: Ordenanza Municipal N° 12-2002 /Anexo D- Municipalidad de Trujillo.
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Anexo N° 16: Riesgos de Panaderia

“Dentro de los riesgos especificos en panaderias, se describen los siguientes:

a.

Quemaduras: Se producen por el contacto con utensilios o superficies, como
bandejas y hornos que estan calientes. También pueden darse por la proyeccion de
liquidos a temperaturas elevadas.

Causas:
Contacto con utensilios o superficies calientes (bandejas, hornos, etc.).
Proyeccion de liquidos a temperaturas elevadas.

Exposicion al Polvo de Harina: Este es un ingrediente suspendido en el aire, que
puede generar una sensibilizacion de las vias respiratorias y/o de la piel, lo que
puede producir alergia o dermatitis.

Contaminacion por alimentos: Los panadero trabajan con diversos ingredientes, los
gue podrian estar en mal estado y provocar fiebre tifoidea, hepatitis viral o célera.

Fatiga Corporal: Se puede deber a una extensa jornada laboral, sobrecarga de
trabajo, posturas forzadas o por estar mucho tiempo de pie.

Causas:

Jornada laboral.

Sobrecarga de trabajo.

Posturas forzadas.

En este tipo de trabajo es habitual que se permanezca de pie durante toda la jornada
laboral, esto provoca fatiga muscular por sobrecarga de trabajo y por movimientos y
posturas forzadas.

Riesgos de Caidas de igual o diferente nivel: La falta de orden y aseo, no usar un
calzado adecuado o la iluminacion deficiente, entre otras cosas, pueden ser la causa
de una caida, cuyas consecuencias no podemos predecir. Tome conciencia de que
una caida puede efectivamente transformarse en un accidente muy grave; no crea
que las caidas solo les ocurren a los que andan distraidos y no tienen la experiencia
que usted posee en realizar una determinada tarea.

Causas:

Superficies de transito sucias (escaleras, pasillos, etc.).
Suelos mojados y/o resbaladizos (grasas, aceites).
Superficies irregulares o con aberturas.

Desorden.

Calzado inadecuado.

Falta de iluminacion.
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f. Riesgo de Cortes: cortes generalmente en manos o brazos, con maquinaria o
herramientas de mano.

Causas:
e Maquinas sin protecciones de las partes moviles.
e Maquinas defectuosas.
¢ Falta de concentracion.
e No usar elementos auxiliares.
e Herramientas defectuosas.
¢ Falta de conocimiento.
¢ No usar elementos de proteccion personal.

g. Riesgo de Golpes: Golpearse por, con o contra objetos materiales o estructuras.

Causas:
e Descuido.
e Falta de concentracion.
e Falta de iluminacion.
¢ Falta de orden y planificacion.
e Sobrecarga de estanterias.

h. Riesgo de Atrapamiento en maquinaria: el uso de maquinaria puede causar
atrapamientos de miembros segun las siguientes causas;

Causas:
e Magquinas con partes maoviles sin proteccién (amasadora, cortadora, etc.).
e Operacibén incorrecta.
¢ Ropas sueltas, cabello largo suelto y adornos o alhajas (anillos, pulseras, etc.)

i. Riesgo con contacto eléctrico: Asi como la corriente eléctrica nos brinda beneficios,
también existen riesgos asociados a su utilizacion. Debemos evitar el contacto ya
sea directo o indirecto con la electricidad, pues nos exponemos a sufrir graves e
incluso fatales accidentes.

Causas:

¢ Contacto directo: parte activa.
e Contacto indirecto: con masas (falta de puesta a tierra, deterioro de aislamiento).

j- Riesgo por sobre esfuerzo: Cuando tenga que trasladar materiales, no sobreestime
su capacidad fisica; si necesita ayuda, solicitela y utilice los elementos auxiliares de
transporte si los requiere. Asimismo, evite los movimientos repetitivos y mantenga
una postura de trabajo correcta.

Causas:
e Incapacidad fisica.
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¢ Manejo inadecuado de materiales.
e Posturas incorrectas de trabajo.
e Movimientos repetitivos.
o Falta de elementos auxiliares de transporte menor (por ejemplo, un carro).

k. Riesgo de Incendio: Podemos sefialar que el mejor momento para controlar un fuego
es antes de que éste se inicie. Por lo mismo, debemos estar alertas respecto de
nuestras acciones y del ambiente en el que desarrollamos nuestras actividades, con
el fin de evitar el inicio de un fuego que pueda salirse de control y llegar a convertirse
en un incendio.

Causas:

¢ Origen eléctrico (instalaciones eléctricas defectuosas o inadecuadas).

¢ Llamas abiertas (quemadores, anafes).

e Acumulacion de grasa en campanas y ductos.

¢ Descuidos en el control de las fuentes de calor y/o combustibles.

I. Riesgo de ruido: Las maquinarias y equipos generan ruido y éste puede ocasionar
lesiones irreversibles en las personas, sobre todo si los trabajadores se encuentran
expuestos a niveles de ruido por sobre lo permitido. Por esta razén, una de las
medidas preventivas que se deben tomar es solicitar la evaluacion de ruido en el
ambiente de trabajo, con el fin de que se constante objetivamente si no se estan
sobrepasando los limites permitidos establecidos por ley.” (Asociacién Chilena de
Seguridad- ACHS 2010.20)
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Anexo N° 17: Medidas de prevencion parala empresa

Manual simple de Prevencién de Riesqos Laborales en |la empresa “DOLCE PAN”

Base Legal:

- Digesa, Guia para la Aplicacion de los principios del Sistema HACCP en la
elaboracion de productos de panaderia. Ministerio de salud.

- Ley del Sistema Nacional de Defensa Civil (Texto Ordenado y Unificado). Decreto
Ley N° 19338 (Fecha: 28Marzo 1972) y su reglamento, ampliatorias y modificatorias
respectivas.

Introduccién:

El presente documento tiene por objetivo entregar una orientacién sobre la prevencién de
riesgos laborales en la empresa, ya sea por la manipulacién de insumos, maquinarias o
utensilios necesarios para la elaboracion de los diferentes productos de panaderia y
pasteleria.

Politica de Prevencion de Riesqos “EMPRESA DOLCE PAN”

Estamos comprometidos con la salud y seguridad de los trabajadores, estimando
necesario que:

. Debemos llevar a cabo nuestras operaciones de forma apropiada en cuanto a la
seguridad, salud laboral y control de dafios en todo lo que hacemos, incluyendo el
cumplimiento de la legislacién vigente; compitiendo con éxito en el mercado local.

. Se espera que todo trabajador cumpla con las normas establecidas por la
empresa.

. Debemos asumir que la seguridad es un objetivo primordial en las acciones
diarias, evitando poner en riesgo nuestra integridad y de quienes nos rodean.

. La gerencia y la supervision, seran los primeros en asumir la seguridad como

medio de prevencion, poniendo los medios al alcance del trabajador para que
pueda imitar su ejemplo.

Agradecemos desde ya la colaboracién para su cumplimiento.
LA GERENCIA

A continuacion se establecen los riesgos mas frecuentes en la empresa, de conocimiento
publico;
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RIESGOS

Quemaduras

Riesgos Generales de la empresa “DOLCE PAN”

Cuadro N° 104: Riesgos de la empresa-1

CAUSAS
Contacto con utensilios o
superficies calientes (bandejas,
hornos, etc.).
Proyeccion de liquidos a
temperaturas elevadas.

CONSECUENCIAS

Quemaduras en la piel u ojos

MEDIDAS PREVENTIVAS
Utilizar los elementos de proteccion
personal
para la manipulacién de sustancias
corrosivas.

(guantes, proteccion visual, trajes
especiales, etc.)

Exposicion al Polvo
de Harina

Exposicion a la harina al
momento de utilizarla.

Alergias o dermatitis.

Utilizacion de gafas y guantes
protectores cuando se tenga contacto
con la harina.

Exposicion a ruido

Exposicion a ruidos fuertes
causados por la utilizacion de
maquinaria en lugares cerrados.

Sordera, falta de atencion.

Utilizar proteccion auditiva mientras
se encuentre expuesto a niveles de
ruido

superiores a 85 dB(A).

No exponerse innecesariamente a
ruido

generado por maquinas y equipos.

Atrapamiento

* M aquinas con partes moviles
sin proteccion (amasadora,
cortadora, etc.).

* Operacion incorrecta.

* Ropas sueltas, cabello largo
suelto y adornos o alhajas
(anillos, pulseras, etc.)

Lesiones en extremidades por
atricion

No intervenir equipos con partes
méviles en funcionamiento.

M antener las protecciones de las
partes

moviles.

No trabajar con ropa suelta.

Caidas al mismoy
distinto nivel

« Superficies de transito sucias
(escaleras, pasillos, etc.).

« Suelos mojados y/o
resbaladizos (grasas, aceites).
« Superficies irregulares o con
aberturas.

* Desorden.

« Calzado inadecuado.

« Falta de iluminacion.

Contusiones, esguinces y
fracturas

Transitar con precaucion por las
areas de trabajo, sin correr.

M antener en orden y aseo las vias de
circulacion.

No obstruir la visibilidad con
materiales al

momento de desp lazarse.

Emplear superficies de trabajo
estables.

Utilizar cinturén de seguridad para
trabajos

en altura.

Sobreesfuerzo

 Incapacidad fisica.

* M anejo inadecuado de
materiales.

« Posturas incorrectas de trabajo.
* Movimientos repetitivos.

« Falta de elementos auxiliares de
transporte menor (por ejemplo,
un carro).

Lesiones lumbares, esguinces.

Utilizar las técnicas apropiadas para
el manejo

de materiales.

No levantar ni manipular pesos que
estén

méas alla de la capacidad fisica del
trabajador,

solicitando ayuda si es necesario.

Contacto eléctrico

« Contacto directo: parte activa.

« Contacto indirecto: con masas
(falta de puesta a tierra, deterioro
de aislamiento).

Quemaduras, paro
respiratorio,shock eléctrico.

No intervenir equipos eléctricos
energizados.Utilizar equipos
eléctricos con las manos

secas. No efectuar ampliaciones del
circuito

eléctrico.

Elaboracion: Autor del Proyecto.
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Cuadro N° 105: Riesgos de la empresa-2

RIESGOS CAUSAS CONSECUENCIAS MEDIDAS PREVENTIVAS
* Descuido. Transitar con precaucion por las
« Falta de concentracion. areas de
Golpes con y contra - Falta de iluminacion. . . Contusiones traba!o. . .
* Falta de orden y planificacion. Manipular materiales y herramientas
* Sobrecarga de estanterias. con
precaucion.

* Maquinas sin protecciones de
las partes moviles.
* M aquinas defectuosas.

. Utilizar guantes para la manipulacion
« Falta de concentracion. 9 P P

Contacto con . de materiales con bordes filosos o
* No usar elementos auxiliares. N . . ..
elementos cortantes . Lesiones cortantes en la piel |irregulares. Evaluar las condiciones
» Herramientas defectuosas. .
y punzantes de las herramientas

« Falta de conocimiento.

antes de manipularlas.
* No usar elementos de P

proteccion personal.

No comer o ingerir alimentos o

L insumos que forman parte dela
Contaminacion por

. Ingesta de insumos en mal estado produccidn, o han estado cerca de
alimentos . . . L . ..
0 contaminados con alguna fiebre tifoidea, hepatitis viral 0  [insumos o condiciones no salubres.
sustancia toxica. colera. Dar aviso antes de su ingesta.
* Origen eléctrico (instalaciones
eléctricas defectuosas o
inadecuadas).
. No fumar en lugares con elementos
* Llamas abiertas (quemadores, . .
inflamables y combustibles.
anafes). L _—
. ., - No sobrecargar el circuito eléctrico.
Incendio » Acumulacion de grasa en Quemaduras, asfixia.

Conocer el funcionamiento de los
equipos
contra incendios.

campanas y ductos.

* Descuidos en el control de las
fuentes de calor y/o
combustibles.

Elaboracién: Autor del Proyecto

A continuacion se establece el modelo para el procedimiento del trabajo con maquinaria;

Boyer Negroén, Claudia Boyer pag. 342



Estudio de Prefactibilidad para la Creacion de una

U ) p .y N
UNIVERSIDAD  orTe Panaderia Pasteleria en el Distrito de Truijillo

N

Procedimiento de trabajo “Operacion de Maquinarias”

Empresa “DOLCE PAN”

Condiciones personales necesarias para la labor:

Elementos de proteccién personal requeridos:

Preparacion del lugar de trabajo antes de comenzar:

Accionamiento de maquinas, equipos y elementos auxiliares (dispositivos de seguridad):

Técnica apropiada para trabajar:

Conservacion de maquinas y equipos:

Actuacion ante emergencias:

Informacion de desperfectos detectados durante la jornada de trabajo:

Sobre la finalizacién del proceso de trabajo:

Medidas de prevencién y cumplimiento de la normativa interna:
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Derechos y Obligaciones de los trabajadores

Empresa “DOLCE PAN”

Recibir informacién acerca de los riesgos existentes y medidas preventivas.

Participar en las actividades relacionadas con la seguridad y salud laboral.

Recibir formacion en materias de seguridad y salud en el trabajo.

Utilizar los equipos de trabajo en buen estado y acorde a la labor que deba realizar.
Disponer de los Elementos de Proteccion Personal adecuados a la tarea y a los
riesgos.

o En caso de riesgo grave e inminente con ocasion de su trabajo, informar de
inmediato a su superior directo y de ser necesario interrumpir su actividad y
abandonar el lugar de trabajo.

O O O O O

Y SUS OBLIGACIONES SON:

o Velar por su propia seguridad en el trabajo y la de aquellos que se puedan ver
afectados a causa de sus actos u omisiones en el trabajo.

o Usar adecuadamente los equipos, maquinas, herramientas y cualquier otro medio
con los que desarrolle su actividad.

o Ultilizar correctamente los medios y equipos de proteccion que son facilitados por el
empleador, de acuerdo a las instrucciones recibidas y mientras se encuentre
expuesto al riesgo.

o No poner fuera de funcionamiento los dispositivos de seguridad existentes en el lugar
de trabajo y utilizarlos correctamente.

o Informar de inmediato al superior directo sobre cualquier situacion que genere un
riesgo para la seguridad y comunicar aquellos accidentes o incidentes con o sin
lesion que se produzcan.
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ORGANIZACION DE LA PREVENCION EN LA “EMPRESA DOLCE PAN”

A. Para desarrollar la actividad preventiva en la “EMPRESA DOLCE PAN” se dispone;
- Numero de emergencia
BOMBEROS:
POLICIA NACIONAL:
HOSPITAL REGIONAL-EMERGENCIAS:
OTRO:
- Botiquin de primeros auxilios.
- Salidas de escape.
- Extintores.
- Senfalizacién preventiva.

B. Ademas se encuentra en funcionamiento el responsable de la seguridad en la
empresa:

Representante de la empresa: Gerente.
- Nombre:
- Teléfonos de contacto:
Representante Supervisor:
- Nombre:
- Teléfonos de contacto:

A quien debe informarle cualquier situacion de riesgo o duda respecto a procedimientos
de trabajo.
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Anexo N° 18: Andlisis de Fuerzas Competitivas

Cuadro N° 106: Analisis de Fuerzas Competitivas-1

Valor
Factores Valoracion General de Analisis del Resultado Estrategia (s)
la Fuerza

Fuerza

Competitiva

. La estructura de la competencia es Entrada al mercado con tecnologia a
Estructura de la competencia -2 - .
fuerte a nivel local y nacional escala.
Introduccién de canales de
Estructura de costos de la L ~ comercializacion y abastecimiento,
industria -2 Costos fuertes en logistica y tecnologia. |5ccesibles.
Inversion en tecnologia de vanguardia.
a. Rivalidad entre |©Grado de diferenciacion del > 1 Se puede diferenciar el producto de Produccu’)n_ magra, diferenciacion del
competidores producto acuerdo al sabor y textura. sabor y calidad del producto.
I . No existe una fuerte fidelizacion del Estrategia de fidelizacion del cliente y
Costos de sustituir clientes -1 . . .
cliente. posicionamiento de mercado.
. Definicidon de objetivos estratégicos
Grado de objetivos Lo - . . 9
estratégicos 2 Objetivos estratégicos variables en la consecuentes con los valores de la
9 competencia actual. empresa Yy las necesidades del cliente.
. No existe barreras de salida del Formacion de empresa flexible al
Barreras de salida 2 .
mercado. cambio.
p Existencia de economia a escala, debido
Economias de escala -2 h o - . -
a inversionistas emergentes. Inversion en tecnologia de vanguardia.
Requisitos de Capital de >
Inversion Capital de inversiéon superior. Apalancamiento financiero.
Costos para cambio de
-1 .
proveedores Costos medios. Contrato con proveedores actuales.
b. Amenaza de la ——
entrada de Acceso a los canales de 1 Establecimiento de canales de
nuevos Distribucion o Canales de distribucién definidos. distribucién accesibles.
P - Presencia de equipos de ultima
competidores Acceso a Tecnologia 2 . quip . . _ _
generacion. Utilizacion de equipos de vangaurdia.
Lealtad de marca -1 No existe lealtad de marca. Estrategia de fidelizacion del cliente.
Probable reaccion de 1 Estrategia de precios, adecuado al
competidores Guerra de precios. producto y al mercado.
_ : Amparo en beneficios de la normatividad
Regulaciones del Gobierno 2 B P
Accesibles. actual.

Elaboracion: Autor del Proyecto.
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Cuadro N° 107: Analisis de Fuerzas Competitivas-2

Valor
Factores Valoracién General de
la Fuerza

Fuerza

Analisis del Resultado Estrategia (s)

Competitiva

Calidad > L os productos sustitutos no influyen
notablemente en la demanda. Producto promocional: PAN.
Buena voluntad de los No. Salvo esté relacionado con la salud
c. Amenaza del - -1 . .
! compradores para sustituir del cliente. Calidad de los productos.
ingreso de - po - . - —
Precio y desempefio relativo . Estrategia de precio definida de acuerdo
productos de los servicios sustitutos -1 Efecto medio. al mercado
sustitutos _ _ .
. No es sencillo el cambio al producto
Costo de cambiar al uso de . L . .
. 1 sustituto, ya sea por sabor o por racion Motivar al cliente a conocer las
sustitutos X A
ofrecida. propiedades del producto.
Concentracion de .
2 Oferta creciente.
Proveedores
Las marcas mas usadas en la industria
Poder de marca 2 establecen un criterio puntual en la
eleccion.
Rentabilidad de los 0 Sujetos a los cambios de los precios
Proveedores internacionales.
Amenaza de Integracion de Si existe un canal integrador entre
d. Poder de -1 . o
S Proveedores proveedores. Estrategia de negociacion con
negociacion de - -
Nivel actual de calidad y proveedores.
los proveedores L 2 Ofrecen productos buenos al mercado.
servicio
. Si tienen facilidad para sustituir
Facilidad de los proveedores P
o compradores, ya que sus productos
para sustituir a sus -2
pueden ser enfocados en empresas o
compradores L
familias.
La industria no significa un
grupo importante de clientes -1 Efecto medio.
para los proveedores.

Fuente: Continuacion del cuadro anterior.

Elaboracion: Autor del Proyecto.
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Cuadro N° 108: Analisis de Fuerzas Competitivas-3

Valor
Factores Valoracion General de Andlisis del Resultado Estrategia (s)
la Fuerza

Fuerza

Competitiva

. No se realizan usualmente compras en
Concentracion de

1 grandes volimenes por parte de los
compradores .
clientes.
. ., Empujan a la oferta a ofrecer productos
Diferenciacion 2 Pu) P

de calidad, diferenciados.

e. Poder de Rentabilidad de los

L 1 Sensibilidad media al precio. Estrategia de diferenciacion del
negociacion de co_mpradores _ 1 producto.
los consumidores |Nivel actual de calidad y 1 Efecto medio, productos estandarizados.
producto
Amenaza de Integracion
Horizontal y hacia delante de -1 Efecto medio.
la industria
Costo de sustituir clientes -1 Fidelizacion endeble del cliente.
TOTAL 5

Fuente: Continuacion del cuadro anterior.

Elaboracion: Autor del Proyecto.
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Anexo N° 19: Disefio de Capacitaciones

Hoja de trabajo para el disefo de la capacitacion

Nombre del Programa: Capacitacion en NOVA.

Fecha: FEB /IMAR

Titulo del Médulo: PANADERIA- REPOSTERIA.

Meta del Programa: CAPACITACION INTEGRAL EN TEMAS PUNTUALES.

Objetivo de aprendizaje:

Actividad: CAPACITACION EN SEMINARIO NOVA.

Tiempo: 1 DIA.

Costo de los materiales:
Participantes:

1. Supervisor o Gerente:
2
3
Tiempo total estimado para el médulo: 1 dia
Retroalimentacion: dia /hora /lugar
Pruebas de monitoreo:

a. Aplicacion de conocimientos.

b. Efecto multiplicador a otros trabajadores.

c. Resultados : POSITIVO — NEGATIVO.
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Anexo N° 20: Presupuesto de Utensilios
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Tabla N° 118: Costo de Utensilios

Valor Total

Utensilios Modelo Cantidad Valor/Und.

Jabas de Plastico Reyes Estandar 2 .10.2 9.20.34
Sartenes de Bronce Reyes Estandar 2 9.38.1 §.76.27
Latas de aluminio Reyes Estandar 2 5.16.9 .33.90
Termoémetro de agua Reyes Estandar 1 §.57.6 §.57.63
Rodillos de Madera Reyes Estandar 2 §.12.7 §.25.42
Set de Espatulas de jebe Reyes Estandar 2 $.59.3 §.118.64
Cortadores de masa Reyes Estandar 3 9.3.0 ¥.8.90
Plato giratorio paara decoracion Reyes Estandar 4 9.16.9 9.67.80
Set de Mangas decorativas Reyes Estandar 3 §.14.4 §.43.22
Cuchillos de acero Reyes Estandar 4 §.17.8 §.71.19
Cucharones de acero Reyes Estandar 3 §.10.2 $.30.51
Set de Coladores Reyes Estandar 2 5.4.9 §.9.83
Tijera Reyes Estandar 2 9.6.4 9.12.71
Tazones de aluminio Reyes Estandar 4 §.14.4 9.57.63
Repisa de Madera Fermentadora Reyes Estandar 1 5.228.8 5.228.81
Set de Boquillas de decoracion Reyes Estandar 2 §.22.9 5.45.76

TOTAL S/.535 S/.909

Elaboracién: Autor del Proyecto.

Anexo N° 21: Costo de Articulos de limpieza

Tabla N° 119: Costo de Articulos de Limpieza

Utiles de Limpieza

Cantidad Mensual ~ Precio Unitario Valor Mensual Valor al Afio
Detergente Liquido Sapolio 4 7.00 S/.28.00 S1.284.75
Papel Higiénico Suave 4 0.60 S1.240 $/1.28.80
Trapeadores No consigna 3 130 S1.3.90 S1.39.66
Escoba No consigna 1 7.00 S/.7.00 S71.19
Recogedor Reyes 1 6.00 S1.6.00 S1.61.02
Pafios Limpiadores Scott 6 5.00 $/.30.00 S/.305.08
Toallas No consigna 4 450 S/.18.00 S/.183.05
Legia Sapolio 8 120 $1.9.60 S1.97.63
Limpiatodo Sapolio 4 7.00 §/.28.00 S1.284.75
Fuente: Precios Consignados en CC. Makro - Trujillo. S/.1,355.92
Elaboracion: Autor del Proyecto.
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Anexo N° 22: Detalle mensual de Costos Indirectos de Fabricacion- ANO 1

Tabla N° 120: Costos Indirectos de Fabricacion — Mensual Aol

(En nuevos soles)

RUBROS Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12 2014
Utensilios 945 §.45 .45 945 945 945 .45 .45 .45 945 945 945 9535
Otros (reposicion utensilios) 950 50 850 950 950 950 950 950 950 950 950 950 9,600
Art. Limpieza §.25 §.25 §.25 .25 §.25 .25 §.25 §.25 §.25 §.25 §.25 §.25 §.300
Combustible 90
Petr6leo D2* §.1,649 §.1,649 §.1,649 §.1,649 §.1,649 §.1,649 §.1,649 §.1,649 §.1,649 §.1,649 §.1,649 §.1,649 §.19,786
Fnergia 80
Electricidad en macuinas (trifésica) §.150 §.150 9.150 §.150 §.150 9.150 9.150 9.150 9.150 9.150 §.150 §.150 S.4,800
Electricidad en Iuz (monofésica) 990 §.90 990 990 990 990 990 990 9.90 990 990 990 9.1,080
TOTAL (S1) S1.1,964 S1.1,964 511,964 $1.1,964 S1.1,964 S1.1,964 S1.1,964 511,964 $1.1,964 S1.1,964 S1.1,964 S1.1,964 $1.23,566

Elaboracion: Autor del Proyecto.

*Precio actual del petroleo industrial D2 - Petroperd /Repsol. (consicerando 6 galones diarios * 30 dias)
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Anexo N° 23: Equipo de seguridad industrial

Tabla N° 121: Costo de Equipos de Seguridad Industrial

Equipos de seguridad

Numero de \eces al

Especificaciones Unidaces de Compra 470 Precio Und. Valor al Afio
Extintores [ipo ABC 4kg. (SODIMAG 2 1 $/.60.0 S/.10L.7
Sefial de Evacuacion 2 1 $1.25.0 S1.424
Sefial Contra Incendio seqin normativa NTP 2 1 §1.25.0 Sl424
Sefial de advertencia 309.010-1 1 1 S1.23.0 §1.195
Sefial de prohibicion 1 1 S1.230 S1.195
Sefial de obligacion 1 1 S/.21.0 S1.178
Botiquin para emergencia

Botiquin de Primeros Auxilios {20 x25x 10 (SODIMAC) 1 1 S/50.0 S1424

S/.285.59

Elaboracion: Autor del Proyecto.

Anexo N° 24: Implementos de seguridad y uniformes

Tabla N° 122: Costos de Implementos de seguridad y uniformes

NUmero de \eces al

Especificaciones Unidades de Compra a0 Precio Und. Valor al Afio

blanca, talla estandar (M,
L)- Confeccién Amparo

Camisas para panadero Sac. 6 2 §/.10.00 101.69
Blanco - Confeccion

Gorros de panaderia Amparo 3 2 S/.5.00 2542

Color naranja- modelo

Guantes de seguridad - soldador [soldador (SODIMAC) 2 1 S/.12.50 21.19
Nitro claro (pack de 6

Lentes anti polvo unidades) 1 1 S§/.12.90 10.93

Mascarillas Caja de mascarillas 1 3 S/.5.00 12.71

nylon color blanco o
negro - Confeccion

Redecilas para el cabello Amparo S.A.C. 6 2 S/.3.00 30.51

Alcohol gel Recipiente 1 6 S§/.17.00 86.44
Tapon Libus en bolsa x6

Proteccion auditiva pares 1 1 S/.8.90 7.54

Botas PVC Bota de PVC Prince 2 1 S§/.14.90 25.25

Mandiles blanco talla estandar 6 1 S/.7.00 3559

§/.357.29

Elaboracion: Autor del Proyecto.
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Anexo N° 25: Plan de Capacitacion Anual

Tabla N° 123: Costos de Capacitaciéon Anual

apacitacion Anual

Personal Cantidad Anual Precio max. Valor al Afio

PANADERIA-FEBRERO
Curso (NOVA PERU) - curso libre 3 1 S/.300.00 S/.762.71
Pasajes IDA - RETORNO: Trujillo
Lima. (ITTSA) 3 1 S/.140.00 S/.355.93
"Hostal El Conde" - Lince. Lima. 3 1 S/.50.00 S/.127.12
Movilidad en microbus 3 1 S/.10.00 S/.25.42
Comida Menu (3 veces al dia). 3 1 S/.18.00 S/.45.76
PASTELERIA- MARZO
Curso (NOVA PERU) - curso libre 3 1 S/.350.00 S/.889.83
Pasajes IDA - RETORNO: Trujillo-
Lima. (ITTSA) 3 1 S/.140.00 S/.355.93
"Hostal El Conde" - Lince. Lima. 3 1 S/.50.00 S/.127.12
Movilidad en microbus 3 1 S/.10.00 S/.25.42
Comida Menu (3 veces al dia). 3 1 S/.18.00 S/.45.76
Elaboracion: Autor del Proyecto. TOTAL S/.2,761.02

Elaboracién: Autor del Proyecto.
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Anexo N° 26: Tabla de Amortizaciéon - BBVA

Tabla N° 124: Amortizacién — BBVA

PERIODO DEUDA  COMISION  AMORTIZACION  INTERES  CARGOIMES MONTOFINAL SALDO DEUDA
0 85,839 : 85,839 85,839
1 85,839 @70624]  (2009.1) : (4,715.3) 83,132
2 83132 276058  (L945.77) : (4,715.3) 80,363
3 80,363 (283441 (1880.95) : (4,715.3) 71528
4 71528 (290075 (1814.60) : (4,715.3) 74628
5 74628 96864  (L746.7) - (4,715.3) 71,659
6 71,659 (03812 (L671.3) - (4,715.3) 68,621
7 68,621 (31003 (L606.12) - (4,715.3) 65,512
8 65,512 (318200  (1,533.3)) : (4,715.35) 62330
9 62,330 (3256.48)  (1,458.87) : (4,715.35) 50,073
10 50,073 (333270  (1,38265) - (4,715.35) 55,740
1 55,740 Ba070)] (130464 - (4,715.35) 52330
12 52330 (349050 (1.224.80) - (4,715.35) 18839
13 18,839 7 R : (4,715.3) 45,267
1 45,267 (365.85)  (1059.50) : (4,715.3) 41611
15 41611 (3741.42) (973,94 : (4,715.3) 37,870
16 37870 (3828.99) (8%6.37) (4,715.3) 34,041
17 34,041 (3918.6) (7196.75) (4,715.3) 30,122
18 30,122 (4010.3) (705.03) (4,715.3) 26,112
19 26,112 (4.104.19) (611.16) - (4,715.3) 22,008
2 22,008 (4,200.25) (515.10) - (4,715.3) 17,807
21 17,807 (4,298.56) (416.79) : (4,715.35) 13509
2 13509 (4399.17) (316.19) (4,715.35) 9,110
23 9,010 (4502.13) 013.2) (4,715.3) 14,608
2 4,608 (4,607.50) (107.84) (4,715.35) 0)

Elaboracién: Autor del Proyecto.
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Anexo N° 27: Tabla de Amortizacion - Scotiabank

Tabla N° 125: Amortizacién — Scotiabank

PERIODO DEUDA COMISION ~~ AMORTIZACION INTERES ~ CARGO/MES MONTO FINAL SALDO DEUDA

0 85,839 85,839 85,839
1 85,839 (2986.69)  (1314.14) (4,300.84) 82,852
2 82,852 (303242 (126842 (4,300.84) 79,820
3 79,820 (307884)  (1,220.99) (4,300.84) 76,741
4 76,741 (31259)  (1,17486) (4,300.84) 73,615
5 73,615 (317383 (1,127.00) (4,30084) 70441
6 70,441 (322242  (1,078.41) (4,300.84) 67,218
7 67,218 (327176)  (1,029.08) (4,300.84) 63,047
8 63,947 (3320.84) (978.99) (4,300.84) 60,625
9 60,625 (3.372.70) (928.13) (4,300.84) 57,252
10 57,052 (3424.3)) (876.50) (4,300.84) 53,828
1 53,828 (3476.76) (824.08) (4,300.84) 50,351
12 50,351 (3529.99) (770.85) (4,300.84) 46,821
13 46,821 (3,584.03) (116.81) (4,300.84) 43,237
U 13,31 (3638.90) (661.94) (4,300.84) 39,59
15 39,598 (3,694.61) (606.23) (4,300.84) 35,904
16 35,904 (375L17) (549.66) (4,300.84) 3,152
17 2,15 (3,808.60) (492.24) (4,300.84) 28,34
18 28,34 (3.866.91) (433.93) (4,300.84) UATT
19 4TI (3926.11) (374.73) (4,300.84) 20,551
20 20,551 (3.986.21) (314.6) (4,30084) 16,565
2 16,565 (4,047.24) (253.59) (4,300.84) 12517
2 12517 (4,109.20) (1963) (4,300.84) 8408
3 8,408 (4.172.10) (128.72) (4,300.84) 4,23
24 4236 (4,235.98) (64.85) (4,300.84) 0
Elaboracién: Autor del Proyecto.
Boyer Negrén, Claudia Boyer pag. 355



N

UNIVERSIDAD
PRIVADA DEL NORTE

Estudio de Prefactibilidad para la Creacion de una
Panaderia Pasteleria en el Distrito de Trujillo

Anexo N° 28: Tabla de Amortizacion — Mi Banco

Tabla N° 126: Amortizacién — Mi Banco

PERIODO DEUDA COMISION  AMORTIZACION INTERES ~ CARGO/MES MONTOFINAL SALDO DEUDA
0 85,839 85,839 85,839
1 85,839 (298669)  (131414)- 4% (4,305.79) 82,852
2 82,852 (303242 (126842 4% (4,305.79) 79,820
3 79,820 (307884  (122099) 4% (4,305.79) 76,741
4 76,741 (3125.9)  (L17486) 495 (4,305.78) 73615
5 73,615 (317383  (L127.00)- 4% (4,305.79) 70,441
6 70,441 (322242 (107841 4% (4,305.78) 67,218
7 67,218 (32176)]  (1029.08)- 4.9 (4,305.79) 63947
8 63,947 (3,321.84) (978.99)- 495 (4,305.78) 60,625
9 60,625 (3,372.10) (9813} 4% (4,305.79) 57,252
10 57,252 (3,424.33) (67650)- 495 (4,305.78) 53828
1 53,828 (3.476.76) (82408 49 (4,305.79) 50,351
12 50,351 (3.529.99) (77085) 495 (4,305.78) 46,821
13 16,821 (3,584.03) (71680 49 (4,305.79) 13237
14 13237 (3,638.90) (66LO4)l- 495 (4,305.78) 39,598
15 39,598 (3,694.61) (60623 495 (4,305.79) 35,904
16 35,904 (3,751.17) (549.66)|- 4,95 (4,305.78) 32,152
17 32,152 (3,808.60) (9224 49 (4,305.79) 28344
18 28,344 (3,866.91) (4B 4% (4,305.79) 477
19 2471 (3,926.11) @A) 4% (4,305.78) 20551
20 20,551 (3,986.21) (146} 4% (4,305.79) 16,565
2 16,565 (4,047.24) (5359 495 (4,305.78) 12517
2 12,517 (4,109.20) (19L63)} 495 (4,305.79) 8,408
3 8408 (4,172.11) (1872 4% (4,305.78) 423
24 4236 (4,235.99) (6485) 495 (4,305.79) 0
Elaboracion: Autor del Proyecto.
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Anexo N° 29: Tabla de Amortizacion — BCP

Tabla N° 127: Amortizacién — BCP

PERIODO DEUDA  COMISION  AMORTIZACION  INTERES  CARGOIMES MONTOFINAL SALDO DEUDA
0 TR IS
1 8,89 A R
2 8,065 T R uanm  Tosu
3 79804 B (s 2% w7
] 76,776 R T R W) 70
5 73,660 R wanm 04
b 7049 s O G
7 67,281 e R w60
B 4016 8358 (Lol 2% w60
9 60,700 sw) s 2% G
10 53 R R
1t 5312 e R
" 50438 E N EE W) 460
3 1,910 N EE wanm 8%
14 B L EEEEE R
15 3 666 IR wwm) B
16 989 I wanom)  n
I 22 sossn Mgl % wawm) B
18 B4 T wawm)  u
19 2547 L EE T
0 2613 sess) (&) % w1660
il 16,618 =G L R w150
n 12,560 e w8
5 8439 s T R ww) 4w
4 405 EE R 43000 0

Elaboracién: Autor del Proyecto.
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Anexo N° 30: Costos unitarios Totales

Tabla N° 128: Costos Unitarios Totales por producto

En nuewos soles

Descripcion

2019

Promedio

Materiales Directos
Blondie 11.30 11.30 11.30 11.30 11.30 11.30
Torta de Chocolate 24.25 24.25 24.25 24.25 24.25 24.25
Queque de Vainilla 9.29 9.29 9.29 9.29 9.29 9.29
Pan de papa 0.04 0.04 0.04 0.04 0.04 0.04
Cupcakes 0.44 0.44 0.44 0.44 0.44 0.44
Demas costos de produccion
(CIF+MOI+MD)
Blondie 0.13 0.13 0.13 0.14 0.14 0.13
Torta de Chocolate 0.13 0.13 0.13 0.14 0.14 0.13
Queque de Vainilla 0.13 0.13 0.13 0.14 0.14 0.13
Pan de papa 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03
Cupcakes 0.13 0.13 0.13 0.14 0.14 0.13
Gastos Administrativos
Blondie 0.07 0.07 0.07 0.07 0.07 0.07
Torta de Chocolate 0.07 0.07 0.07 0.07 0.07 0.07
Queque de Vainilla 0.07 0.07 0.07 0.07 0.07 0.07
Pan de papa 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01
Cupcakes 0.07 0.07 0.07 0.07 0.07 0.07
Gastos de Ventas
Blondie 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02
Torta de Chocolate 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02
Queque de Vainilla 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02
Pan de papa 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02
Cupcakes 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02
Costo Total
Blondie 11.52 11.52 11.53 11.53 11.53 11.52
Torta de Chocolate 24.47 24.47 24.48 24.48 24.48 24.47
Queque de Vainilla 9.51 9.51 9.51 9.51 9.51 9.51
Pan de papa 0.09 0.09 0.09 0.09 0.09 0.09
Cupcakes 0.66 0.66 0.66 0.67 0.67 0.67
Elaboracién: Autor del Proyecto.
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Anexo N° 31: Layout del local

A continuacion se establece el layout del local, en cual se dispondran las areas antes

mencionadas;

Figura N° 56: Layout del local
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Elaboracién: Arg. Luciano Silva. (2013).

Se ha identificado la ubicacién de la maquinaria y enseres mas necesarios para el

funcionamiento del negocio.
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Anexo N° 32: Ubicacién de zonas de seguridad y vias de evacuacioén en el
local

A continuacién se establece las zonas de seguridad y vias de evacuacién dentro del local

en alquiler;

Figura N° 57: Zonas de Seguridad y vias de evacuacion del local
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Elaboracion: Arg. Luciano Silva. (2013).
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Anexo N° 33: Plano arquitectonico del local

Se establece el plano arquitectdnico sin escalas (unidad en metros y centimetros);

Figura N° 58: Plano arquitectonico del local
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Elaboracién: Arqg. Luciano Silva. (2013).
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Anexo N° 34: Identificacion de Puntos Criticos (HACCP)

- Pre requisito: Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
- Implementacion de HACCP
1. Formacién del equipo HACCP

- Gerente y/o administrador
- Maestro panadero.
- Maestro pastelero

2. Descripcién del producto y su uso.

Descripcion completa del producto, evaluacion de materias primas, caracteristicas del
proceso de produccion, almacenamiento y distribucion final al cliente.

2.1. Descripcién del producto

- Valor nutritivo de pan de papa

Cantidad por 100 gramos

Calorias 266
Lipido 31g
Acido graso saturado 0g
Acido graso poliinsaturado 0g
Acido graso monoinsaturado 0g
Acido graso trans 0g
Colesterol 0 mg
Sodio 375 mg
Potasio 718 mg
Glucido 479
Fibra alimentaria 69
Azlcar 129
Proteina 12 ¢
Vitamina A 891U
Vitamina C 0mg
Calcio 188 mg
Hierro 2.2mg
Vitamina D 21U
Vitamina B6 0.2 mg
Cianocobalamina 0.2 ug
Magnesio 28 mg

Fuente: USDA.

Elaboracion: Autor del Proyecto.
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- Valor nutritivo del blondie

Hechos
Nutricionales por 93 g
Energia 1636k
391 kcal
Proteina 4849
Grasa 19,59¢
Grasa Saturada 3,518 ¢g
Grasa
Poliinsaturada 6.985¢9
Grasa
Monoinsaturada 7,956 9
Colesterol 53 mg
Carbohidrato 50,57 g
Fibra 1g
Azlcar 31,369
Sodio 246 mg
Potasio 179 mg

Fuente: Dietas.net
Elaboracion: Autor del Proyecto.

- Valor nutritivo de la torta de chocolate

| Datos por racién peso neto: 311,00 g

Aporte por racién Minerales Vitaminas
Energia [Kcal] 922,00 Calcio [mg] 198,00 E::;]Bl Tiamina 0,23
Vit. B2
Proteina [g] 15,80 Hierro [mg] 2,30 Riboflavina 0,61
[mg]
Hidratos o
94,50 Y odo 31,10 . niacina 4,70
carbono [g] [mg] Eq [mg]
. . Vit. B6
Fib 8,40 M 76,10 . . 0,17
ibra [g] agnesio [mg] Piridoxina [mg]
Grasa total [g] 51,30 Zinc [mg] 2,60 Ac. Fdlico [pg] 53,40
Vit. B12
AGS [g] 29,30 Selenio [ug] 9,90 Cianocobalamin 1,60
a [ug]
. Vit. CAc.
AGM 16,40 Sod 363,00 L 1,40
[al odio [mg] ascorbico [mg]
AGP [g] 2,60 Potasio [mg] 504,00 Retinol [ug] 391,00

Carotenoides
AGP/AGS 0,09 Fosforo [mg] 121,00 (Eq. B 84,10
carotenos) [ug]

e Retmeijigl | 4%
Colesterol [mg] 340,00 Vit. D [ug] 1,30
Alcohol [g] 0,40
Agua [g] 141,00

Fuente: Dietas.net
Elaboracion: Autor del Proyecto.
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- Valor nutritivo de la torta de vainilla

por 1 trozo
Hech
Nﬁfri:i?)nales (1/8 torta de
500 g)
i 1000 kj
Energia
239 kcal
Proteina 22449
Carbohidrato 37,639
Fibra 0,29
Grasa 9,28 ¢
Grasa
Saturada 15179
Grasa
Poliinsaturad 3,296 ¢
a
Grasa
Monoinsatura 3,908 ¢
da
Colesterol 35 mg
Sodio 220 mg
Potasio 34 mg

Fuente: fatsecret.com
Elaboracién: Autor del Proyecto.

- Valor nutritivo de los cupcakes

INFORMACION NUTRICIONAL
Porcion: 50g. (1/2 cupcakes)
Mutrientes Porcion |Por 100g.[ % VD (¥
Yal. Energético (Kcal) 100,05 200,1 5,00
Hid. de Carbano (g) 1552 31,04 5,17
Proteinas (g) 2,52 5,04 3,36
Grasas Totales (g) 481 4 52 8,75
Saturadas 2,82 5,64 12,82
M onoinsat 113 2,27
Poliinsat 0,45 0,98
Colesterol (mg) 9491 19,81
Fibra Alimentaria (g) 0,98 1,97 3,84
Sodio (mg) 20,85 41,69 0,87

Fuente: anunciatta.com
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2.2. Flujos de proceso del producto

Véase el punto capitulo N° 3 del presente proyecto.

Basandonos en los diagramas de flujo de los diferentes productos, se procede a la
identificacion de peligros y medidas preventivas.

A continuacion se determinan los siguientes;

2.3. Identificacion de peligros y medidas preventivas
Introduccion
¢ Qué peligros y riesgos se deben identificar?

Todos los peligros de contaminantes biol6gicos, microbiol6gicos, quimicos y fisicos
que pueden ocurrir en cada fase del proceso de produccién de cada producto,
incluyendo el aprovisionamiento y almacenamiento de las materias primas.

Para ello se define lo siguiente.-

v' Causa: es definida como todo lo que contribuye o produce el peligro.
v Medida preventiva: operaciébn para reducir o quitar la causa de
contaminacion.
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Tabla N° 129: Factores potenciales de contaminacion en el proceso de produccion

E. coli

Bioldgicos Bacilus Cereus
Hongos y levaduras
Salmonella spp.

Plagas, insectos.

Micotoxinas

o Residuo de pesticidas
Quimicos
Detergentes
Combustibles

Alergénico

o Trozos de madera
Fisicos
Trozos de algodon de envases
Residuos plasticos

Materiales no metalicos.

Fuente: DIGESA,Peru.
Elaboracion: Autor del Proyecto.
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Tabla N° 130: Andlisis de riesgos y peligros en el proceso de pan de papa

ETAPA PELIGRO SIGNIFICATI VO JUSTIFICACION MEDIDA
SI/NO PREVENTIVA
Bioldgico
Recepcién de Salmonella, Si Harina, huevos y Solicitar productos
Insumos hongos levadura, fruta embolsados
fresca; puede correctamente y
presentar el riesgo. | con fecha de
vencimiento.
Control de la
humedad de la
harina.
Insectos / plagas Realizar un andlisis
|rT.1plfre.za Si Contaminacion del visual para.detectar
Biologicas ~ Su presencia
producto, dafa la
salud del Entrenamiento del
consumidor. personal a cargo
de la recepcion.
Observar presencia
o no de insectos o
impurezas
Calificar
Proveedores
Transporte al &rea | Quimico Sl Presencia de Realizar andlisis de
de mezclado Micotoxcina micotoxina por presencia de
inadecuado toxinas.
almacenamiento
previo, que puede
causar agentes
cancerigenos en el
consumidor.
Mezcla de Biolégico: Sl BPM
ingredientes E. Coli
Quimico: Sl Mantenimiento
Exceso de preventivo
lubricacion
Amasado Fisico: Sl BPM
Materia no
metalica
Division Quimico: Sl Mantenimiento
Exceso de preventivo
lubricacion
Boleado Fisico: Sl BPM
Materia no
metalica
Fermentacion Bioldgico: Sl BPM , Programa de
E. Coli sanidad.
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Fisico: SI
Materia no .
. Mantenimiento
metélica .
preventivo
Horneado Fisico: Sl BPM
Metales ferrosos
Bioldgico: Sl Temperatura
E. Coli superior a los 85
grados.
Transporte a Fisico: Sl BPM
repisas de Materia no
almacenamiento metalica
temporal

e Se hace la referencia que solo se incluyeron las tareas que poseen un mayor nivel
de ocasionar riesgos.
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Tabla N° 131: Andlisis de riesgos y peligros en el proceso de blondie

ETAPA PELIGRO SIGNIFICATI VO JUSTIFICACION MEDIDA
SI/NO PREVENTIVA
Bioldgico
Recepcién de Salmonella, Si Harina, huevos y Solicitar productos
Insumos hongos levadura, fruta embolsados
fresca; puede correctamente y
presentar el riesgo. | con fecha de
vencimiento.
Control de la
humedad de la
harina.
Insectos / plagas Realizar un andlisis
|rT.1plfre.za Si Contaminacion del visual para.detectar
Biologicas ~ Su presencia
producto, dafa la
salud del Entrenamiento del
consumidor. personal a cargo
de la recepcion.
Observar presencia
o no de insectos o
impurezas
Calificar
Proveedores
Transporte al &rea | Quimico Sl Presencia de Realizar andlisis de
de mezclado Micotoxcina micotoxina por presencia de
inadecuado toxinas.
almacenamiento
previo, que puede
causar agentes
cancerigenos en el
consumidor.
Mezcla de Biolégico: Sl BPM
ingredientes E. Coli
Quimico: Sl Mantenimiento
Exceso de preventivo
lubricacion
Cremado Quimico: Sl Mantenimiento
Exceso de preventivo
lubricacion
Tamizado Fisico: Sl BPM
Materia no
metalica
Mezclado Fisico: Sl BPM
Materia no
metalica
Horneado Fisico: Sl BPM

Metales ferrosos

Boyer Negroén, Claudia Boyer

pag. 369




Estudio de Prefactibilidad para la Creacion de una

U ) p .y N
UNIVERSIDAD  orTe Panaderia Pasteleria en el Distrito de Truijillo

N

Bioldgico: Sl Temperatura
E. Coli superior a los 85
grados.
Enfriado y Fisico: Sl BPM
Desmoldado Materia no
metalica
QUIm!CQ: Sl Presencia de polvo
Alergénicos .
0 sustancias del
ambiente.
Transporte a Fisico: Sl BPM
repisas de Materia no
almacenamiento metalica
temporal

e Se hace la referencia que solo se incluyeron las tareas que poseen un mayor nivel
de ocasionar riesgos.
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Tabla N° 132: Andlisis de riesgos y peligros en el proceso de torta de chocolate

ETAPA PELIGRO SIGNIFICATI VO JUSTIFICACION MEDIDA
SI/NO PREVENTIVA
Bioldgico
Recepcién de Salmonella, Si Harina, huevos y Solicitar productos
Insumos hongos levadura, fruta embolsados
fresca; puede correctamente y
presentar el riesgo. | con fecha de
vencimiento.
Control de la
humedad de la
harina.
Insectos / plagas Realizar un andlisis
|rT.1plfre.za Si Contaminacion del visual para.detectar
Biologicas ~ Su presencia
producto, dafa la
salud del Entrenamiento del
consumidor. personal a cargo
de la recepcion.
Observar presencia
o no de insectos o
impurezas
Calificar
Proveedores
Transporte al &rea | Quimico Sl Presencia de Realizar andlisis de
de mezclado Micotoxcina micotoxina por presencia de
inadecuado toxinas.
almacenamiento
previo, que puede
causar agentes
cancerigenos en el
consumidor.
Mezcla de Biolégico: Sl BPM
ingredientes E. Coli
Quimico: Sl Mantenimiento
Exceso de preventivo
lubricacion
Batido Quimico: Sl Mantenimiento
Exceso de preventivo
lubricacion
Cremado Quimico: Sl Mantenimiento
Exceso de preventivo
lubricacion
Tamizado Fisico: Sl BPM
Materia no
metalica
Mezclado Fisico: Sl BPM
Materia no
metalica
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Horneado Fisico: Sl BPM
Metales ferrosos
Bioldgico: Sl Temperatura
E. Coli superior a los 85
grados.
Enfriado y Fisico: Sl BPM
Decorado Materia no
metalica
uimico: .
Q - Sl Presencia de polvo
Alergénicos .
0 sustancias del
ambiente.
Transporte a Fisico: Sl BPM
repisas de Materia no
almacenamiento metalica
temporal

e Se hace la referencia que solo se incluyeron las tareas que poseen un mayor nivel
de ocasionar riesgos.
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Tabla N° 133: Andlisis de riesgos y peligros en el proceso de torta de vainilla

ETAPA PELIGRO SIGNIFICATI VO JUSTIFICACION MEDIDA
SI/NO PREVENTIVA
Bioldgico
Recepcién de Salmonella, Si Harina, huevos y Solicitar productos
Insumos hongos levadura, fruta embolsados
fresca; puede correctamente y
presentar el riesgo. | con fecha de
vencimiento.
Control de la
humedad de la
harina.
Insectos / plagas Realizar un andlisis
|rT.1plfre.za Si Contaminacion del visual para.detectar
Biologicas ~ Su presencia
producto, dafa la
salud del Entrenamiento del
consumidor. personal a cargo
de la recepcion.
Observar presencia
o no de insectos o
impurezas
Calificar
Proveedores
Transporte al &rea | Quimico Sl Presencia de Realizar andlisis de
de mezclado Micotoxcina micotoxina por presencia de
inadecuado toxinas.
almacenamiento
previo, que puede
causar agentes
cancerigenos en el
consumidor.
Mezcla de Biolégico: Sl BPM
ingredientes E. Coli
Quimico: Sl Mantenimiento
Exceso de preventivo
lubricacion
Tamizado Fisico: Sl BPM
Materia no
metalica
Batido Fisico: Sl BPM
Materia no
metalica
Quimico: Sl Mantenimiento
Exceso de .
L preventivo
lubricacion
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Mezclado Fisico: Sl BPM
Materia no
metalica
Horneado Fisico: Sl BPM
Metales ferrosos
Bioldgico: Sl Temperatura
E. Coli superior a los 85
grados.
Enfriado y Fisico: Sl BPM
Desmoldado Materia no
metalica
Qmm!cp: Sl Presencia de polvo
Alergénicos .
0 sustancias del
ambiente.
Transporte a Fisico: Sl BPM
repisas de Materia no
almacenamiento metalica
temporal

e Se hace la referencia que solo se incluyeron las tareas que poseen un mayor nivel
de ocasionar riesgos.
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Tabla N° 134: Andlisis de riesgos y peligros en el proceso de cupcakes

ETAPA PELIGRO SIGNIFICATI VO JUSTIFICACION MEDIDA
SI/NO PREVENTIVA
Bioldgico
Recepcién de Salmonella, Si Harina, huevos y Solicitar productos
Insumos hongos levadura, fruta embolsados
fresca; puede correctamente y
presentar el riesgo. | con fecha de
vencimiento.
Control de la
humedad de la
harina.
Insectos / plagas Realizar un andlisis
|rT.1plfre.za Si Contaminacion del visual para.detectar
Biologicas ~ Su presencia
producto, dafa la
salud del Entrenamiento del
consumidor. personal a cargo
de la recepcion.
Observar presencia
o no de insectos o
impurezas
Calificar
Proveedores
Transporte al &rea | Quimico Sl Presencia de Realizar andlisis de
de mezclado Micotoxcina micotoxina por presencia de
inadecuado toxinas.
almacenamiento
previo, que puede
causar agentes
cancerigenos en el
consumidor.
Tamizado Fisico: Sl BPM
Materia no
metalica
Batido Fisico: Sl BPM
Materia no
metalica
Quimico: Sl Mantenimiento
Exceso de .
L preventivo
lubricacion
Mezclado Fisico: Sl BPM
Materia no
metalica
Rellenado Fisico: Sl BPM
Materia no
metalica
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Horneado Fisico: Sl BPM
Metales ferrosos
Bioldgico: Sl Temperatura
E. Coli superior a los 85
grados.
Enfriado y Fisico: Sl BPM
Desmoldado Materia no
metalica
QUIm!CQ: Sl Presencia de polvo
Alergénicos .
o sustancias del
ambiente.
Transporte a Fisico: Sl BPM
repisas de Materia no
almacenamiento metalica
temporal

e Se hace la referencia que solo se incluyeron las tareas que poseen un mayor nivel
de ocasionar riesgos.
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3. Identificacion de Puntos Criticos

Para analizar los puntos criticos de control, se sigui6 el siguiente esquema:

Se analiz6 el diagrama de flujo de proceso de fabricacion de cada producto.
Se recopil6 y analizé datos histéricos del proceso.
Se realizé una cuidadosa inspeccidén de la planta en la fase de produccion, en las
paradas, en la limpieza y en los programas de mantenimiento.
Se utilizé un cuadro de identificacion de PCC en donde se contesté una serie de
preguntas:
v" Pregunta 1: Existe alguna (s) medida (s) preventiva (s) en esta etapa o0 en
etapas subsecuentes del proceso para el riesgo o peligro indicado?
v' Pregunta 2: ¢ Esta etapa elimina o reduce la ocurrencia probable de un riesgo a
niveles aceptables?
v' Pregunta 3: ¢ Puede ocurrir contaminacion con riesgos identificados en excesos
de niveles aceptables o pueden aumentar estos a niveles inaceptables?
v' Pregunta 4: ¢ Puede una etapa subsecuente eliminar los riesgos identificados
o reducir la ocurrencia probable a niveles aceptables? (Fuente: Guia para
panaderia- HACCP; MINSA/DIGESA).
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Tabla N° 135: PCC en el proceso del pan de papa

Etapa

Peligro/ riesgo

P(1)

P

P(3)

P4

PCC

Recepcion de
Insumos

Biolégico
Salmonella,
hongos

Si

NO

Si

Si

NO

Insectos / plagas
Impureza
Bioldgicas

Si

NO

Si

Si

NO

Fisico:
Materia metélica

Si

NO

NO

NO

Transporte al area
de mezclado

Quimico
Micotoxcina

SI

NO

Si

NO

Si

Mezcla de
ingredientes

Bioldgico:
E. Coli

Quimico:
Exceso de
lubricacién

SI

SI

NO

NO

Si

NO

NO

Si

NO

Amasado

Fisico:
Materia no
metalica

Si

NO

Si

NO

Si

Division

Quimico:
Exceso de
lubricacién

Si

NO

NO

NO

Boleado

Fisico:
Materia no
metalica

NO

NO

Fermentacion

Bioldgico:
E. Coli

Fisico:
Materia no
metalica

Si

Si

NO

NO

Si

Si

NO

NO

Si

Si

Horneado

Fisico:
Metales ferrosos

Bioldgico:
E. Coli

Sl

Sl

NO

NO

Si

Si

Si

NO

NO

Si

Transporte a
repisas de
almacenamiento
temporal

Fisico:
Materia no
metalica

SI

NO

Si

Si

NO
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Tabla N° 136: PCC en el proceso de blondie

Etapa Peligro/ riesgo P(1) P (2) P(3) P(4) PCC

Bioldgico
Recepcion de Salmonella, Si NO Si Si NO
Insumos hongos

Insectos / plagas
Impureza

o Si NO Si Si NO
Biologicas

Fisico:

Materia metalica S NO NO i NO

Transporte al &rea | Quimico

de mezclado Micotoxcina S| NO Si NO S

Mezcla de Bioldgico: Sl NO Si NO Si
ingredientes E. Coli

Quimico: Sl NO NO - NO
Exceso de
lubricacién

Cremado Quimico:
Exceso de

N Si NO Si NO NO
lubricacién

Tamizado Fisico:
Materia no

o Si Si Si
metalica

Mezclado Fisico:
Materia no

. Si NO Si NO Si
metalica

Horneado Fisico: Sl NO Si Si NO
Metales ferrosos

Bioldgico: Sl NO Si NO Si
E. Coli

Enfriado y Fisico:
Desmoldado Mat?r_la no s NO Si NO si
metalica
Quimico:

o Si NO NO - NO
Alergénicos

Transporte a Fisico:

repisas de Materia no
almacenamiento | metélica
temporal

Sl NO Si Si NO
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Tabla N° 137: PCC en el proceso de torta de chocolate

Etapa Peligro/ riesgo P(1) P (2) P(3) P(4) PCC
Bioldgico
Recepcion de Salmonella, Si NO Si Si NO
Insumos hongos
Insectos / plagas
Impureza si |NO si si NO
Biolégicas
Fisico:
Materia metélica si NO NO i NO
Transporte al &rea | Quimico
de mezclado Micotoxcina S| NO Si NO Si
Mezcla de Bioldgico: Sl NO Si NO Si
ingredientes E. Coli
Quimico: Sl NO NO - NO
Exceso de
lubricacion
Batido Quimico:
EXCeso “® si |No NO . NO
lubricacion
Cremado Quimico:
EXCEso ® si|no NO . NO
lubricacién
Tamizado Fisico:
Materia ol si si si
metalica
Mezclado Fisico:
Materia 1 si |Nno si NO si
metalica
Horneado Fisico: Sl NO Si Si NO
Metales ferrosos
Bioldgico: Sl NO Si NO Sl
E. Coli
Enfriado y Fisico:
Decorado Mat?rila no S| NO Si NO Si
metalica
Quimico: si |NO NO - NO
Alergénicos
Transporte a Fisico:
repisas de . Mat?r}a no S| NO Si Si NO
almacenamiento metalica
temporal
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Tabla N° 138: PCC en el proceso de torta de vainilla

Etapa

Peligro/ riesgo

P)

P

P(3)

P4)

PCC

Recepcién de
Insumos

Bioldgico
Salmonella,
hongos

Si

NO

Si

Si

NO

Insectos / plagas
Impureza
Bioldgicas

Si

NO

Si

Si

NO

Fisico:
Materia metélica

SI

NO

NO

NO

Transporte al area
de mezclado

Quimico
Micotoxcina

SI

NO

Si

NO

Si

Mezcla de
ingredientes

Bioldgico:
E. Coli

Quimico:
Exceso de
lubricacién

SI

SI

NO

NO

Si

NO

NO

Si

NO

Tamizado

Fisico:
Materia no
metalica

Si

Si

Si

Batido

Fisico:
Materia no
metalica

Quimico:
Exceso de
lubricacién

Si

Si

NO

NO

Si

NO

NO

Si

NO

Mezclado

Fisico:
Materia no
metalica

Si

NO

Si

NO

Si

Horneado

Fisico:
Metales ferrosos

Biolégico:
E. Coli

Sl

Sl

NO

NO

Si

Si

Si

NO

NO

Si

Enfriado y
Desmoldado

Fisico:
Materia no
metalica

Quimico:
Alergénicos

Sl

Si

NO

NO

Si

NO

NO

Si

NO

Transporte a
repisas de
almacenamiento
temporal

Fisico:
Materia no
metalica

SI

NO

Si

Si

NO
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Tabla N° 139: PCC en el proceso de cupcakes

Etapa

Peligro/ riesgo

P(1)

P©

P(3)

P(4)

PCC

Recepcién de
Insumos

Biolbdgico
Salmonella,
hongos

Si

NO

Si

Si

NO

Insectos / plagas
Impureza
Bioldgicas

Si

NO

Si

Si

NO

Fisico:
Materia metélica

Si

NO

NO

NO

Transporte al area
de mezclado

Quimico
Micotoxcina

SI

NO

Si

NO

Si

Tamizado

Fisico:
Materia no
metalica

Si

Si

Si

Batido

Fisico:
Materia no
metalica

Quimico:
Exceso de
lubricacién

Si

Si

NO

NO

Si

NO

NO

Si

NO

Mezclado

Fisico:
Materia no
metalica

Si

NO

Si

NO

Si

Rellenado

Fisico:
Materia no
metalica

Si

NO

Si

NO

Si

Horneado

Fisico:
Metales ferrosos

Biolégico:
E. Coli

SI

SI

NO

NO

Si

Si

Si

NO

NO

Si

Enfriado y
Desmoldado

Fisico:
Materia no
metalica

Quimico:
Alergénicos

SI

Si

NO

NO

Si

NO

NO

Si

NO

Transporte a
repisas de
almacenamiento
temporal

Fisico:
Materia no
metalica

SI

NO

Si

Si

NO
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4. Limites de Puntos Criticos de Control (PCC) y acciones preventivas

Los limites criticos establecidos y sus acciones preventivas para cada producto son
los siguientes:

Riesgo Quimico: Micotoxinas

Medida Preventiva

Limite

El proveedor debe presentar el producto
con documento que certifique un analisis
previo.

Limite méaximo permisible 25 ppb

Control de la humedad al momento del
almacenamiento en el proceso de
abastecimiento.

Maximo 14%

Realizar andlisis de micotoxinas cada 2
meses, como medida de control

Limite méaximo permisible 25 ppb.
(Limite sugerido por DIGESA).

Fuente: MINSA/DIGESA.

Elaboracién: Autor del Proyecto.

Riesgo Quimico: Objetos extrafios no metalicos

Medida Preventiva

Limite

Mantenimiento  preventivo del equipo
utilizado para la produccion para evitar
desprendimiento de piezas u objetos no
metalicos.

No posee.

Elaboracién: Autor del Proyecto.

Riesgo Quimico: Bacteria Escherichia Coli, Salmonella, Estafilococos

Medida Preventiva

Limite

Control del almacenamiento de insumos;
incluyendo el nivel del cloro residual del
agua utilizada.

Incremento de temperatura de horneado.

Nivel minimo de cloro residual del
agua 0.5 ppm

Temperatura de conservaciéon de
levadura 5° C

Temperatura para horneado 150° C.

Fuente: MINSA/DIGESA.

Elaboracion: Autor del Proyecto.

5. Procedimientos de Verificacion

El proceso de verificacion y control, estard a cargo del equipo escogido para la
aplicacion de los puntos criticos de control.

7. Registro y Documentacion
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“Para el proceso se disefia registros para el monitoreo HACCP primordialmente
para demostrar el control en los PCCs.

Los registros HACCP proveeran una manera Util para probar si se han violado los
limites criticos. La revision oportuna de los registros por el Gerente de Calidad
asegurara que los PCCs estan siendo controlados de acuerdo al Plan HACCP.

Todos los registros de monitoreo HACCP para la planta de Pastas deben contener
la siguiente informacion:

Titulo del formulario

Nombre de la compaiiia

Fechay Hora.

Identificacién del producto

Medidas u observaciones

Limites criticos

Firmas o iniciales del operador

Firmas o iniciales del que revisa el registro

Fecha de revision.” (Fuente: Guia para panaderias- HACCP; MINSA/DIGESA).
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