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RESUMEN

El presente trabajo de graduacion, tiene como obijetivo final demostrar que es viable
la implementacion de una microempresa que elabore pan para personas diabéticas
a partir de la mezcla de harina integral y salvado de trigo, producto que no causara
dafio en los potenciales consumidores, cuya caracteristica principal sera brindar

carbohidratos y grasas mas saludables.

A lo largo de este trabajo se hablé de los beneficios que este producto tendra en la
salud de los potenciales consumidores, datos que estan respaldados por un estudio

de mercado, técnico, econdmico y financiero y un plan de producciéon mas limpia.
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ABSTRACT

The present graduation work, has as end objective to demonstrate that it is viable
the implementation of a micro company that elaborates bread for diabetic people
starting from the mixture of flour integral and saved wheat of wheat, product that
won't cause damage in the potential consumers whose main characteristic will be to

offer carbohydrates and healthier fats.

Along this work it was spoken of the beneficent ones that this product will have in
the health of the potential consumers, data that are supported by a study: market,

technician, economic and financial and a plan of cleaner production.
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ELABORACION DE PAN PARA DIABETICOS A PARTIR DE LA MEZCLA
DE HARINA INTEGRAL Y SALVADO DE TRIGO

INTRODUCCION

La idea del desarrollo de esta microempresa surge con la necesidad de un producto
apto para el mercado de personas diabéticas, ya que constituye un segmento
olvidado y debido a que la incidencia de esta enfermedad crece dia a dia; ademas
que en nuestra zona el pan es un alimento de todos los dias, se buscé la forma de
desarrollar un producto que complemente la dieta diaria de este tipo de personas
sin causar dafo a su salud. Como datos generales podemos anotar que la empresa
funcionara en la Avenida Espafia y José Joaquin de Olmedo esquina, contara con
un obrero que realizara la produccion diaria, ademas de un jefe de produccion que
se encargara de garantizar la calidad del producto. Para el desarrollo del mismo se
utilizara maquinaria convencional como son: una amasadora, una boloeadora, un

horno con una camara de leudado incluida, mesas de trabajo y demas utensilios.

El proyecto empezo con el desarrollo de una formulacion a base de harina integral,
salvado de trigo y aceite de oliva como ingredientes principales, ya que de estos
tres dependeria la consistencia final del producto. La formulacién desarrollada es
apta para un producto de sal lo que favorece aun mas al segmento de mercado ya
que brindamos menos carbohidratos y grasas mucho mas saludables los mismos
que no afectaran directamente en su salud. Luego de desarrollar la formulacion
procedimos a cotizar los equipos necesarios para la produccion asi como la materia
prima necesaria, seleccionando la mejor. Para la realizacion de estas actividades
hemos realizado un cronograma, el mismo que detallamos mas adelante. Dentro de
esté se incluye lo que es la adecuacion del local y pruebas piloto, mismas que son
muy importantes para brindar al consumidor un producto de calidad. Cabe anotar
que nuestra produccion esta basada en un estudio de mercado, el mismo que se
realizd a pacientes diabéticos en clinicas y centros donde se proveen de productos

aptos para su consumo.
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CAPITULO 1

CONCEPTUALIZACIONES

Toda persona que pretenda realizar un estudio o evaluacién de un proyecto, ya sea
estudiante, consultor de empresas o inversionista, la primera parte que debera
desarrollar y presentar es un introduccion o marco tedrico, el cual contiene una
resefia de los productos a obtenerse como en nuestro caso el pan; ademas contara
con un detallado informe de los ingredientes a utilizarse, asi también con

informacién acerca del segmento de mercado que queremos satisfacer.

Dentro de este capitulo también encontraremos los objetivos de este proyecto, se
puede decir que estan en funcion de las necesidades del consumidor y los
beneficios que vamos a obtener. También analizaremos las posibles limitaciones de

nuestro proyecto.

Y finalmente se detallara todo lo relacionado con nuestro producto, los datos aqui

anotados seran complementados con los estudios detallamos mas adelante.

1.10. Conceptualizaciones sobre el tema de estudio

La diabetes

“Es una enfermedad multiorganica ya que puede causar lesiones en los ojos,
rifones, corazon y extremidades. También puede producir alteraciones en el
embarazo. El tratamiento adecuado permite disminuir el niumero de complicaciones.
Se distinguen dos formas de diabetes mellitus. La tipo |, o diabetes mellitus insulino-
dependiente (DMID), denominada también diabetes juvenil, afecta a nifos y
adolescentes, y se cree producida por un mecanismo autoinmune; constituye de un
10 a un 15% de los casos y es de evolucién rapida. La tipo Il, o diabetes mellitus
no-insulino-dependiente (DMNID), o diabetes del adulto, suele aparecer en
personas mayores de 40 afios y es de evolucion lenta; (actualmente segun estudios
realizados se a observado en personas menores). Muchas veces no produce
sintomas y el diagndstico se realiza por la elevacion de los niveles de glucosa en un
analisis de sangre u orina. Mas que una entidad unica, la diabetes es un grupo de
procesos con causas multiples. El pancreas humano segrega una hormona
denominada insulina que facilita la entrada de la glucosa a las células de todos los

tejidos del organismo, como fuente de energia. En un diabético, hay un déficit en la
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cantidad de insulina que produce el pancreas, o una alteracién de los receptores de
insulina de las células, dificultando el paso de glucosa a los diferentes tejidos. De
este modo aumenta la concentracion de glucosa en la sangre y ésta se excreta en
la orina.” (MURILLO, Marcia. 2006. Preguntas frecuentes de los Pacientes

Diabéticos, www.noah.cuny.edu/spl/illness/diabetes/spdiabetes.htm, Argentina)

El trigo

El grano de trigo contiene entre 8 y 14 % de proteinas. Son estas proteinas las que
originan el gluten, al hidratarse durante el proceso de amasado en la panificacién, y
de él dependen las caracteristicas plasticas de una harina. La determinacion de su
cantidad y calidad es una forma de valorar la aptitud panadera de una harina. La
composicion de las harinas panificables es de 24 % de gluten humedo y de 8 % de

gluten seco como minimo.

Las proteinas del gluten, van desde un 5% y hasta un 15%. Una de estas proteinas
que componen el complejo proteico del gluten es la glutenina, responsable de la
elasticidad de la masa; tiende a hacer volver a su forma original la masa cuando se
la estira. Otra, la gliadina, da pegajosidad y extensibilidad, o sea, la capacidad de
extenderla sin que se rompa. Desde ahora podemos individualizar las harinas con
escaso gluten como harina de poca fuerza o flojas y las de alto contenido, con
fuerza o gran fuerza. Esta variacion en el contenido de proteinas da a las harinas la
capacidad de absorber mas o menos agua durante el empaste. Una harina débil o
floja puede absorber alrededor de 500 cc. de agua, una de gran fuerza hasta 750 cc
de la misma. Esta capacidad de absorcion de agua se llama tasa de hidratacion.
Son los granos duros y de tipo muy especiales cosechados en pleno comienzo del
verano, que proporcionan mediante una molienda especial, para utilizar la parte
central del grano, la flor, que suministran las harinas de fuerza o gran fuerza. Las
harinas flojas, conocida como harinas de invierno, época en que se siembra el trigo,

se obtienen de granos de trigo blanco.

Composicion de la harina de trigo integral

Segun la definicion del INEN (Instituto de Normalizacion Ecuatorianas) la harina de
trigo integral: es una harina oscura que se obtiene de la molienda del grano de trigo
con todas sus envolturas celuldsicas. Segun el grado de molienda se admiten 3
tipos: grueso, mediano y fino. Esta harina puede utilizarse sola. Y debe estar: suave

al tacto, de color natural, sin sabores extrafios a rancio, moho, amargo o dulce.
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Debe presentar una apariencia uniforme, libre de insectos vivos o muertos, cuerpos

extrafos y olores anormales. Su composicion debe ser:

Glucidos......ccccvun... 74-76%
Protidos......cc.couv...... 9-11%
LipidoS.......uvvvvvunnnees 1-2%
Agua......cccceeeiinnnnnns 11-14%
Minerales................... 1-2%
Fibra ..., 2%

1. Almidon

Es el componente principal de la harina. Es un polisacarido de glucosa
insoluble en agua fria, pero aumentando la temperatura experimenta un
ligero hinchamiento de sus granos. El almidén esta constituido por dos tipos
de cadena: Amilosa: polimero de cadena lineal y Amilo pectina polimero de

cadena ramificada.

Junto con el almiddn, vamos a encontrar unas enzimas que van a degradar un 10%
del almidén hasta azucares simples, son la alfa y la beta amilasa. Estas enzimas
van a degradar el almidén hasta dextrina, maltosa y glucosa que servira de alimento

a las levaduras durante la fermentacion.

2. Lipidos: las grasas de la harina proceden de los residuos de las envolturas y
de particulas del germen. El contenido de grasas depende por tanto del
grado de extraccién de la harina. Mientras mayor sea su contenido en grasa
mas facilmente se enranciara.

3. Agua: la humedad de una harina, segun la norma INEN, no puede
sobrepasar el 15%, es decir que 100 kilos de harina pueden contener, como
maximo, 15 litros de agua. Naturalmente la harina puede estar mas seca.

4. Cenizas: casi todos los paises han clasificado sus harinas segun la materia
mineral que contienen, determinando el contenido maximo de cenizas para
cada tipo. Las cenizas estan formadas principalmente por calcio, magnesio,
sodio, potasio, etc., procedentes de la parte externa del grano, que se
incorporan a la harina segun su tasa de extraccion.

5. Gluten: La cantidad de proteinas varia mucho segun el tipo de trigo. El
gluten es un complejo de proteinas insolubles en agua, que le confiere a la

harina de trigo la cualidad de ser panificable. Como ya mencionamos el
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gluten esta formado la glutenina, y la gliadina. Las harina integrales poseen
gluten en menor cantidad debido a la presencia de las sémolas
caracteristicas de esta harina, misma que hacen que el proceso de
fermentacion tarde mas que en un pan de harina blanca. También es
importante anotar que la fibra presente en la harina integral permite una
absorcién mas lenta y pareja de los hidratos de carbono, por ese motivo es
preferible para las personas diabéticas y para aquellas que sufran de
exceso de peso. (RIDNER, Silvana. Revista 2007. Invierno,

www.terapiasnutricionalespreguntas/harinaintegral.com,Argentina.

La levadura

Levadura, cualquiera de los diversos hongos microscépicos unicelulares que son
importantes por su capacidad para realizar la fermentacién de hidratos de carbono,
produciendo distintas sustancias. Las levaduras son abundantes en la naturaleza, y
se encuentran en el suelo y sobre las plantas. La mayoria de las levaduras que se
cultivan pertenecen al género Saccharomyces, como la levadura de la cerveza, que
son cepas de la especie Saccharomyces cerevisiae. Las levaduras se han utilizado
desde la prehistoria en la elaboracion del pan y del vino, pero los fundamentos
cientificos de su cultivo y uso en grandes cantidades fueron descubiertos por el
microbidlogo francés Louis Pasteur en el siglo XIX. Hoy se utilizan en distintos tipos
de fermentacion. Los diferentes usos de las levaduras son: como fuente de
vitaminas del complejo B y de tiamina, en algunas fases de la produccion de
antibiéticos y hormonas esteroides, y como alimento para animales y seres

humanos.

Las cepas puras de levaduras se cultivan en un medio con azucares, compuestos
nitrogenados, sales minerales y agua. El producto final puede aparecer en forma de
células secas de levadura o prensado en pastillas con algun material excipiente.
Cuando se termina de utilizar un lote de levaduras destinadas a la fabricacion del
pan, a usos médicos, o para fabricacién de alimentos, el medio de cultivo en el que
han crecido se desecha. Sin embargo en la elaboracion de vinos, cervezas, licores
y alcoholes industriales, el medio de cultivo es el producto final, y en este caso son
las propias levaduras las que se desechan, o bien se utilizan como pienso o

alimento para animales.
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Salvado de trigo

El Salvado de Trigo es la cascarilla propia de la semilla de trigo, sin sabor pero con
muchos beneficios para el organismo ya que al proporcionar fibra ayuda a
problemas de estrefimiento, mala digestion, colesterol elevado, sobrepeso y
diabetes. En el caso del colesterol elevado, el salvado de trigo es fundamental en
su tratamiento ya que impide que las grasas provenientes de los alimentos puedan
absorberse completamente, evitando también con ello que se acumulen en la
sangre. El salvado de trigo ayuda a las personas con diabetes porque evita que los
azucares se eleven de manera brusca en la sangre, lo cual puede provocar mucho
dafo en su salud. Las personas que estan en control de peso se apoyan mucho en
el salvado de trigo ya que al consumirse 20 minutos antes de los alimentos provoca
una sensacion de saciedad que impide comer en exceso. El salvado de trigo posee
un alto valor nutricional, conteniendo la mayor parte de vitaminas y minerales del

trigo, aunque su principal cualidad es su contenido de fibra.

En lo que concierne al gluten su contenido varia entre el 0.5 - 1% segun las Normas
Panamericanas, esto se debe a que la mayor parte del gluten se encuentra en la
harina, quedando en las sémolas o salvado pequefos residuos de gluten, por lo
que su elasticidad es baja, debiendo someterse a mezclas con harinas que posean

gluten para obtener mejores resultados.

Aceite de Oliva

“Aceite de oliva, zumo o jugo oleoso extraido por prensado en frio de la aceituna,
fruto del olivo; es de color dorado o verdoso, denso y de aroma perfumado, rico en
acido oleico (monoinsaturado) y pobre en linoleico y linolénico (poliinsaturados),
hace que disminuyan los niveles de colesterol de baja densidad (LDL-colesterol) o
‘malo’ de las personas que lo consumen y aumenta los niveles de colesterol de alta
densidad (HDL-colesterol) o ‘bueno’. Posee antioxidantes naturales por su
contenido en G-tocoferol (vitamina E) y en polifenoles, cuyo componente principal
es el tirosol. Su color dorado verdoso se debe a los residuos de clorofila y

pigmentos carotenoides.”(BOURRE, Jean-Marie. Las buenas grasas, pag 345)

Se han descrito muchas propiedades dietéticas: contribuye a la regulacién de la
glucosa en la sangre, disminuye la tensién arterial, regulariza el funcionamiento del
aparato circulatorio, mejora la absorcion intestinal de los nutrientes y estimula el
crecimiento 0seo; ademas es vehiculo para la absorcion de las vitaminas
liposolubles (A, D, E, K). .”(BOURRE, Jean-Marie. Las buenas grasas, pag 346)
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La acidez de un aceite de oliva viene determinada por su contenido en acidos
grasos libres y se expresa en gramos de acido oleico por cada 100 gramos de
aceite. Estos grados no tienen relacién con la intensidad del sabor, sino que son

una pauta para catalogar los aceites de oliva.

Un aceite de oliva virgen que por su olor y sabor resulte defectuoso asi como por
tener una acidez superior a 3,3° se conoce como aceite lampante; este nombre
hace referencia al empleo que se hacia de él hasta hace pocos afios, ya que se
usaba para la iluminacidbn con lamparas. Una vez refinado sin provocar
modificaciones de la estructura gliceridica inicial, se conoce como aceite de oliva
refinado. Los restos sélidos, conocidos como orujo, y los liquidos, denominados
alpechin, procedentes de la extraccion del aceite de oliva, son aprovechados como

combustibles o como abonos organicos.

El pan

Considerado un alimento basico que se elabora cociendo una mezcla de harina o
grano molido, agua o leche, y varios ingredientes mas. La harina puede ser de trigo
(el grano mas utilizado), centeno, cebada, maiz, arroz, patatas o papas y soja.
Dependiendo de los ingredientes utilizados, el pan puede ser con levadura o acimo
(pan sin levadura). El primero se hace combinando un agente que produce la
fermentacion y subida del pan, en general levadura, con el resto de los
ingredientes, normalmente azucar, sal y grasa, ademas de la harina y el liquido. La
levadura actua en el proceso de fermentacién, generando diminutas burbujas de un
gas, dioxido de carbono, en la mezcla o masa, incrementando su volumen y
haciéndola ligera y porosa. Las levaduras quimicas, en especial la levadura de
cocina, logra la distensién de la masa por la interaccidon entre carbonatos y acidos,
reduciendo en gran medida el tiempo que requiere la accion de la levadura natural.
El pan acimo se compone en esencia de harina y liquido y no lleva levadura. Los
preparados derivados de grano cocido se han utilizado como alimento desde la
prehistoria. Es posible que el primer pan llevara bellotas o hayucos triturados
mezclados con agua y sometidos a calor natural o artificial para consolidar la masa.
“(QUAGLIA, Giovanni, 1995. Ciencia y tecnologia de la panificacion)” El pan a
elaborar por la empresa propone ingredientes especificos que brindaran las
caracteristicas especiales al producto que son grasas y carbohidratos mas

saludables y digeribles por ser dedicado a las personas diabéticas.
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1.11. Fundamentacioén teorica del estudio realizado

El comercio panadero se impulsé en la edad media, cuando empezaron a
producirse diversos tipos de pan. El tipo de pan consumido tenia implicaciones
sociales: el pan blanco era privilegio de los ricos y el negro estaba reservado para
los pobres. Se elaboraba a mano en el propio hogar o en el pequeio horno local
hasta finales del siglo XIX, cuando el trabajo manual fue reemplazado por
maquinas. Actualmente hay panificadoras que utilizan amasadoras, cintas
transportadoras, hornos automaticos y maquinas para enfriar, cortar y envolver el
pan. Al ir extendiéndose entre el publico el concepto de la alimentacién sana, han

vuelto a popularizarse los panes integrales o negros.

Hoy en dia el pan es un producto de consumo masivo cuyas caracteristicas
principales son su valor nutritivo y su costo, ya que este es accesible a la mayoria
de la personas. En nuestro pais y mas especificamente en nuestra zona se
consume diariamente entre 1 a 2 panes por persona durante cualquier hora del dia.
Su composicion estd formada principalmente por harina de trigo en su mayoria,
levadura, sal, azucar, agua, leche, maiz, entre otros ingredientes que determinan el
sabor del producto final. Existen muchas variedades de masas y de estas se
distribuyen los diversos tipos de panes siendo los mas populares en nuestra zona
los: tipo cachito o enrollados, los enquesillados, de maiz, choclo, integrales, de

huevo, etc.

El producto que se pretende elaborar cuenta con caracteristicas funcionales
“(considerados como aquellos alimentos, que se consumen como parte de una
dieta normal y contienen componentes bioldgicamente activos, que ofrecen
beneficios para la salud y reducen el riesgo de sufrir enfermedades. Entre algunos
ejemplos de alimentos funcionales, destacan los alimentos que contienen
determinados minerales, vitaminas, acidos grasos o fibra alimenticia, los alimentos
a los que se han afiadido sustancias biolégicamente activas, como los fitoquimicos
u otros antioxidantes, y los probidticos, que tienen cultivos vivos de
microorganismos beneficiosos)” debido a los ingredientes que lo conforman, los
mismos que estan detallados en los parrafos anteriores. (HARRISON, Robert. 2006.

Alimentos funcionales www:alimentosfuncionales(EUFIC).htm),)
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1.12. Justificacion cientifico —tecnoldgica del proyecto

La realizacién del producto esta basada en estudio de diversas estadisticas que
demuestran que la diabetes afecta del 1% al 2% de la poblacién aunque solo el
50% de los casos llega a diagnéstico” (INEC 2004). La diabetes mas comun es la
mellitus insulino-dependiente (DMID), que se clasifica en tipo | y tipo Il como se
menciond anteriormente. En los diabéticos tipo |, hay disminucién o una ausencia
de la produccién de insulina por el pancreas. En los diabéticos tipo I, la produccion
de insulina es normal o incluso alta, pero las células del organismo son resistentes
a la accion de la insulina, hacen falta concentraciones superiores para conseguir el
mismo efecto. La obesidad puede ser uno de los factores de la resistencia a la
insulina, en los obesos disminuye la sensibilidad de las células a la accién de la
insulina. La diabetes tipo | tiene muy mal prondstico si no se prescribe el
tratamiento adecuado. El paciente padece sed aguda, pérdida de peso, y fatiga.
Debido al fallo de la fuente principal de energia que es la glucosa, el organismo
empieza a utilizar las reservas de grasa. Esto produce un aumento de los llamados
cuerpos cetdnicos en la sangre, cuyo pH se torna &acido interfiriendo con la

respiracion.

En las dos formas de diabetes, la presencia de niveles de azucar elevados en la
sangre durante muchos afos es responsable de lesiones en el rindn, alteraciones
de la vista producidas por la ruptura de pequenos vasos en el interior de los ojos,
alteraciones circulatorias en las extremidades que pueden producir pérdida de
sensibilidad y, en ocasiones, necrosis (que puede precisar amputacion de la
extremidad), y alteraciones sensitivas por lesiones del sistema nervioso. Los
diabéticos tienen mayor riesgo de sufrir enfermedades cardiacas y accidentes
vasculares cerebrales. Las pacientes diabéticas embarazadas con mal control de su
enfermedad tienen mayor riesgo de abortos y anomalias congénitas en el feto. La
esperanza de vida de los diabéticos mal tratados es un tercio mas corta que la
poblacion general. El diagndstico de la diabetes tipo Il en ausencia de sintomas
suele realizarse mediante un analisis rutinario de sangre, que detecta los niveles
elevados de glucosa. Cuando las cifras de glucosa en un analisis realizado en
ayunas sobrepasan ciertos limites, se establece el diagnostico. En situaciones
intermedias, es preciso realizar un test de tolerancia oral a la glucosa, en el que se
ve la capacidad del organismo de metabolizar una cantidad determinada de azucar.
(DR. ALONZO, José Maria. 2001. La Alimentacién en el Paciente Diabético

www.diabetes.org/salud45/tratamientoycausas.)
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Con el tratamiento adecuado la mayoria de los diabéticos alcanzan niveles de
glucosa en un rango préximo a la normalidad. Esto les permite llevar una vida
normal y previene las consecuencias a largo plazo de la enfermedad. Los
diabéticos tipo | o los tipos Il con escasa o nula produccion de insulina, reciben
tratamiento con insulina y modificaciones dietéticas. El paciente debe ingerir
alimentos en pequefias dosis a lo largo de todo el dia para no sobrepasar la
capacidad de metabolizacién de la insulina. Son preferibles los polisacaridos a los
azucares sencillos, debido a que los primeros deben ser divididos a azucares mas
sencillos en el estbmago, y por tanto el ascenso en el nivel de azucar en la sangre
se produce de manera mas progresiva, es decir un paciente diabético puede
consumir determinada cantidad de carbohidratos segun la recomendacién médica.
La mayoria de los pacientes diabéticos tipo Il tiene cierto sobrepeso; la base del
tratamiento es la dieta, el ejercicio y la pérdida de peso. Si, a pesar de todo,
persiste un nivel elevado de glucosa en la sangre, se puede afiadir al tratamiento
insulina. Para los pacientes que no requieren insulina, o los que tienen problemas
con las inyecciones de insulina, en la actualidad, hay bombas de infusion de
insulina que se introducen en el organismo y liberan la hormona a un ritmo
predeterminado. Esto permite realizar un control mas exhaustivo de los niveles de
glucosa en la sangre; sin embargo, hay complicaciones asociadas a este
tratamiento, como son la cetoacidosis y las infecciones en relacion con la bomba de
infusién. (DR. ALONZO, José Maria. 2001. La Alimentacién en el Paciente

Diabético www.diabetes.org/salud45/tratamientoycausas.)

Con los conocimientos adquiridos durante la vida universitaria nos encontramos en
capacidad de brindar un producto que satisfaga las necesidades de los diversos
mercados como es el de personas diabéticas que es una enfermedad cada dia mas
comun en nuestra sociedad, conociendo los valores de ingesta diaria de
carbohidratos para cada paciente nos permitimos elaborar un producto con menos
carbohidratos asimilables, elaborado a base de harina de trigo integral y salvado de
trigo principalmente, este producto bajara considerablemente la cantidad de
carbohidratos asimilables y también las calorias (valores que se obtendran una vez
realizados los analisis de alimentos pertinentes), en la elaboracion de este producto
se utilizara también el aceite de oliva, el mismo que contribuira a la disminucién de
los niveles de colesterol. Las caracteristicas principales que se ofreceran es la
disminucion de carbohidratos asimilables y se disminuira la ingesta de colesterol

por la utilizacién del aceite de oliva, ademas de brindar un producto cuya
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caracteristica principal sera la frescura ya que se elabora diariamente como un pan

cualquiera.

1.13. Objetivos del estudio

Objetivos generales:

Elaborar un pan para diabéticos y brindar productos de calidad cuya
caracteristica principal es la disminucién de carbohidratos asimilables,

contribuyendo a mejorar la salud del consumidor.

Objetivos especificos:

Brindar un producto de caracteristicas diferentes y con cualidades
funcionales por los ingredientes presentes.

Satisfacer al mercado de los clientes diabéticos y las personas que busquen
tener una vida saludable.

Crear una fuente propia de trabajo.

1.14. Producto a obtener

El producto final a obtener es un pan cuyas caracteristicas satisfagan las

necesidades del mercado diabético como son:

Brindar menos carbohidratos asimilables en comparacién con un pan normal.
Mejorar la calidad de las grasas ya que no se utilizan grasas saturadas sino
unicamente el aceite de oliva.

Ayudar a una mejor digestion ya que dentro de sus ingredientes se encuentra
el salvado de trigo.

Ademas este producto esta dirigido a todo el publico que gusta cuidar su

salud o probar un producto nuevo.

1.15. Necesidades a satisfacer

Las necesidades a satisfacer entre las principales estan las propias ya que ante la

falta de trabajo se ha considerado la posibilidad de formar una Microempresa

propia, a demas de satisfacer el mercado propuesto, cuyo producto estrella es el

mencionado en los parrafos anteriores, ademas de elaborar los productos que se
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conocen en la linea de panaderia. También se pretende crear fuentes de trabajo,
que es un mal que afecta a nuestra sociedad, con la elaboracion de esta
microempresa se cumpliran los deseos de aplicar todo lo aprendido y brindar
productos que satisfagan al consumidor. Ademas de brindar opciones de productos
nuevos, ya que cada dia el consumidor es mas exigente en lo que se refiere al

cuidado de la salud.

1.16. Pensamiento estratégico empresarial

Mision

La misién que nos proponemos es brindar al consumidor un producto de buena
calidad para el mercado propuesto, ya que contara con caracteristicas diferentes y
mas saludables, de esta manera se estara incursionando en el mercado con un

producto novedoso.

Vision

Una vez implementada la microempresa e introducido el producto en el mercado se
aspira a tener utilidades que serviran para cubrir los gastos generados durante la
implementacién, también se aspira a satisfacer el mercado propuesto. Luego de
transcurrido un tiempo se espera tener ingresos mayores y expansion a nivel
provincial con sucursales de estos productos, y en un determinado tiempo llegar a

cubrir el mercado nacional con el producto.

1.17. Ventajas competitivas del proyecto

La principal ventaja del producto sobre el resto es la disminucion de la cantidad de
carbohidratos asimilables ya que esta elaborado con una formulacién que pretende
reducirlos sustancialmente, ademas de controlar el colesterol porque Unicamente
esta elaborado con aceite de oliva, por lo tanto se dirige a un mercado que desea

cuidar su salud.

1.18. Estrategia competitiva.

Una vez implementada la microempresa se presentara el producto novedoso que
es el pan para diabéticos a partir de mezcla de harina integral y salvado de trigo, el
mismo contara con carteles publicitarios anunciando sus ventajas y para quien esta

dirigido, pudiendo también ser consumido por todo el publico; se utilizara los medios
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locales para publicidad por abertura del local como son la prensa y la radio. Los
principios a manejarse durante y después del lanzamiento principalmente son los

de calidad, apertura de ideas de mejoramiento e innovacion de productos.

Durante la presentacion del producto se contara con impulsadoras que haran
degustar el producto ademas de informar sobre sus caracteristicas benéficas que
ofrecen para la salud, esto se realizara por un lapso de dos semanas, ademas por
la compra de diez productos de cualquier linea se le brindara un pan para diabético

gratis.

1.19. Conclusiones

Al finalizar este primer capitulo nos encontramos con total conocimiento de los
ingredientes a utilizar para realizar nuestro producto, asi también conocemos las
caracteristicas que estos le brindaran; ademas nos hemos planteado objetivos

claros, los mismo que estamos dispuestos a cumplir al finalizar el estudio.
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CAPITULO 2

ESTUDIO DE MERCADO

Con este nombre se denomina la primera parte de la investigacion formal del
estudio. Consta basicamente de la determinacion y cuantificacion de la demanda y

oferta, el analisis de los precios y el estudio de la comercializacion.

Se entiende por objetivos del estudio de mercado la ratificacion de la existencia de
una necesidad insatisfecha en el mercado o la posibilidad de brindar un mejor
producto o servicio, ademas se debe determinar la cantidad de bienes o servicios a
brindar, también se establecera los medios que se emplearan para hacer llegar este
producto. Pero sin duda la parte mas importante del estudio de mercado es dar una

idea del riesgo que el producto corre de ser o no ser aceptado.

2.1. Definicion del producto

El pan es un producto elaborado basicamente de harina de trigo principalmente
debido al gluten que aqui se encuentra presente, el mismo que favorece para su
fermentacion, pudiendo tener como demas ingredientes: manteca, mantequilla,

levadura, polvo de hornear, sal azucar, edulcorantes artificiales, etc..

En base al concepto anterior podemos anotar un nocién similar al de nuestro
producto ya que esta elaborado de harina integral en la que también se encuentra
gluten, pero debiendo recalcar que su tiempo de fermentaciéon sera ligeramente
mayor y como grasa estamos utilizando el aceite de oliva que es mas saludable; vy,
finalmente debemos recalcar que no estamos utilizando edulcorantes ya sean

naturales o artificiales.

La materia prima necesaria para el procesamiento del pan para diabéticos,
respondera a la dosificacion detallada a continuacién, la misma que es el resultado
de varias pruebas piloto, esta se detalla en porcentaje tomando en cuenta que el
componente principal es la harina integral y el resto de ingredientes iran en base a

esto.

- Harina integral 100%
- Salvado de trigo 20%

- Aceite de oliva 20%



- Levadura 4%
- Sésamo 5%
- Sal1%

- Agua 55%
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Como se ha venido mencionando a lo largo de este trabajo nuestro producto

contendra carbohidratos y grasas mas saludables; a continuacion colocaremos el

valor nutricional de nuestro producto:

Figura. 1 Etiqueta

Ingredientes

Harina integral, salvado de trigo, aceite de oliva,
sal, agua y levadura

Informacién Nutricional

Peso 60
1 racién (60g)

Cantidad por racion

Calorias 53 Calorias de la grasa 27
Grasa Total 3g 6%
Grasas Saturadas 0g 0%
Colesterol Og 0%
Hidratos de carbono totales 299 55%
Sodio 60mg

Fibra alimentaria 179
Azucares Og

Proteinas 5g

Los porcentajes de valores diarios estan basados en
una dieta de 2000 calorias.

No contiene ninguna vitamina

Producto alto en fibra

Mi buen pan

PANIFICADORA PAULA S A

Pan de harina de
trigo integral y
salvado de trigo

Lo tradicional y lo
novedoso en un solo

lugar
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2.2. Andlisis de la Demanda.

Con el analisis de la demanda se logré cuantificar mediante el uso de encuestas
que nos indican el consumo, posibles presentaciones y las marcas mas consumidas

por el publico.

Target Group

En la actualidad un porcentaje de la poblacién no pueden consumir alimentos altos
en carbohidratos como es el pan, debido a que sufren diabetes, de ahi se ha visto
la necesidad de elaborar un producto apto para este tipo de mercado, el mismo que
sera consumido por aquellas personas que padecen de esta enfermedad, con el
unico fin de contribuir a su dieta diaria y ademas de contribuir con una alimentacion

mas sana y de estd manera favorecer el mantenimiento de una vida mas saludable.

A continuacion se muestra una cuantificacion del mercado propuesto (los datos de
la poblaciéon de la Ciudad de Cuenca han sido proporcionados por el INEC

mediante el censo del 2004). Ver Anexo 1

e Tamarfio de la ciudad de Cuenca = 417632 habitantes = 100%

Del tamaiio total tomamos unicamente a los pacientes diabéticos:

e Total de pacientes con diabetes = 10177 habitantes 2> 2.43%
e Mujeres > 6152 habitantes > 60.5%
e Hombres - 4025 habitantes >39.5%

Como se puede observar el numero total de pacientes diabéticos es de 10177, de
esta cantidad nos proponemos satisfacer un 10.5% de esta poblacion, que da un
numero de personas de 1068, por consiguiente pretendemos elaborar 1068
unidades diarias de producto, es decir un pan para cada una de estas personas,
tomando en cuenta la capacidad financiera y la capacidad instalada de la empresa.
El valor considerado esta determinado en base al mercado total, por lo que se toma

porcentajes que oscilan entre el 5 — 15%.
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2.3. Andlisis de datos de fuentes primarias

Para la determinacion del mercado se partira de fuentes primarias como son las
encuestas y de alli desarrollaremos un estudio de mercado. En primera instancia
calcularemos el tamafio de la muestra, donde se deben tomar en cuenta alguna de
sus propiedades y el error maximo permitido en los resultados. Para el calculo de n

(tamano e la muestra) se puede emplear la siguiente formula:

n=22*¢
E2

Donde o (sigma) es la desviacion estandar, que puede calcularse por criterio, por

referencia a otros estudios o por una prueba piloto que es nuestro caso; ya que
realizamos una encuesta a 30 personas hablandoles de nuestro producto, la misma
que arrojo una desviacion estandar de 2.01. El nivel de confianza deseado se
denota por Z, el cual se acepta que sea el 95% en la mayoria de las
investigaciones. El valor de Z es entonces llamado numero de errores estandar
asociados con el nivel de confianza. Su valor se obtiene de la tabla de
probabilidades de una distribucién normal. Para un nivel de confianza de 95%, Z=
1.96. Finalmente, E es el error maximo permitido y se interpreta como la mayor
diferencia permitida entre la media de la muestra y la media de la poblacion
obteniendo un valor de 0.4. (CHISNAL, Pete M, 1999. Investigacion de mercados,

McGraw-Hill, México.)

Reemplazando:
n = 1.96°* 0.25° = 96 encuestas
0.052

Anexo 2. (Modelo de encuesta)

2.4. Aplicacion de encuestas.

Junto con los promotores del proyecto, de fuentes primarias se determiné que el
nivel de confianza que se requiere es del 95% con un error del 5% en los resultados
de las encuestas. Para el calculo del tamafio de la muestra que proporcione estos
parametros, es necesaria la desviacion estandar del consumo. Para obtenerlo se
aplicé un muestreo de 30 encuestas, preguntando exclusivamente acerca del

producto a brindar. Las preguntas a responder fueron:



1.- ¢ Es usted diabético?
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Como resultado de esta primera pregunta se obtuvo que el 100% de los

encuestados sufren de esta enfermedad.

PREGUNTA

#ENCUESTAS

%

SI

97

100

2.- ¢En su régimen alimentario le est4 permitido el consumo de pan?

El resultado de esta pregunta arrojé que el 92.78% pueden incluir en su dieta el pan

mientras que el 7.21% no puede incluirlo.

PPREGUNTA | #ENCUESTAS %

Si 90 92.78

No 7 7.21
100 - 9
90 -
80 -
70
€0 o sl
50 o
40 - s
30 -
20 -

7
10 -
0 .

3.- (A usted como diabético le gustaria consumir un pan que no cause dafio a

su salud?

En esta pregunta pudimos apreciar que el 87.62% le gustaria consumir un pan que

no le cause dafo, mientras que el 12.37% no le interesa consumir el producto.

PREGUNTA | ENCUESTAS %
Si 85 87.62
No 5 12.37
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4.- ;A continuacién sefiale el numero de unidades diarias que podria

consumir?

Con respecto a la cuarta pregunta, el 68.04% que estaria dispuesto a consumir un

pan diario, mientras que el 19.58% consumiria hasta dos diarios y tan solo el

12.38% consumiria hasta tres panes diarios.

# PANES ENCUESTAS %
1 66 68.04
2 19 19.58
3 5 12.38
70
60 -
50 1
40 @ 1PAN
B 2PANES
301 O 3PANES
20
10 5
0 i
1




5.- ¢Cuando compra pan en que se fija:?
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Con respecto a esta pregunta obtuvimos que el 15.52% se fija en su frescura, el

8.73% en su calidad, el 38.8% se fija en su calidad y su frescura y finalmente el

24.25% se fija en el precio.

OPCIONES ENCUESTAS %
a) En su frescura 16 15.52
b) En su calidad 9 8.73
¢) En los dos 40 38.8
anteriores
d) En el precio 25 24.25
45 0
40
35 |
30 25 [m] a)
25 mb)
20 16 Oc)
15 od)
9
10

1

6.- ¢Si se le ofreciera un pan para diabético de sal

consumirlo?

estaria dispuesto a

El resultado de estd pregunta fue que el 83.42% respondié que si le gustaria

mientras que el 16.58% dijo que no le gustaria.

PREGUNTA # ENCUESTAS %
Si 86 83.42
No 4 16.58
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7.- ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por este producto?

Finalmente la ultima pregunta se trato sobre el precio del producto a la misma que
contestaron el 81.48% que pagaria entre 10 y 20 centavos y el 18.52 estaria

dispuesta a pagar entre 20 y 30 centavos.

PRECIO # ENCUESTAS %
10 -20ctvs 84 81.48
20 -30ctvs 6 18.52
100
90 86
80
70
€0 @ 10-20ctvs
50
40 W 20-30ctvs
30
20
10 4
0 | R
1

2.5. Andlisis de la Oferta.

El pan hoy en dia es un producto de gran consumo, por ende la cuantificacién de su
oferta es un poco complicada ya que es un producto saturado comercialmente,
siendo su oferta igual a la demanda, ademas si bien existe pan, nuestro producto

tiene cambios nutritivos en su composicion de tal forma que tuviéramos que
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experimentar en primera instancia la demanda que el producto pueda tener, para lo
cual se empleara los medios mas convenientes para cumplir con los objetivos
planteados. Por lo tanto la produccion que realizaremos es de 1068 unidades

diarias en funcion de nuestro estudio de mercado y el target group.

2.6. Politica de precios

La determinacion de los precios es un factor muy importante, pues servira de base
para el calculo de los ingresos probables del proyecto en el futuro. También servira
como base para la comparacion entre el precio comercial y el precio probable al
que se pudiera vender en el mercado el producto, tomando en cuenta a todos los

intermediarios que intervienen en la comercializacién del mismo:

1. Los precios se fijaran de acuerdo a los costos de produccion
Se fijaran de acuerdo también a los precios de la competencia
También se tomara en cuenta los porcentajes de ganancia que se desea
obtener.

4. Los descuentos se aplicaran a los mayoristas, dandoles un descuento entre
el 3% yel 5%

5. Se concedera un plazo de 15 dias para el cobro de facturas.

Es importante la comparacién de precios con la competencia, siendo el nuestro un
producto nuevo no encontramos valores exactos por lo que tomaremos valores que
se asemejen a las cualidades de nuestro producto. Para el analisis hemos tomado
como referencia al pan integral ya que esta elaborado de harina integral, misma que
es uno de los principales ingredientes de nuestro producto. En el siguiente cuadro

se anotan los nombres de los locales con el precio del pan integral:

Tabla 2.1 Locales de competencia

NOMBRE DEL LOCAL PESO(gr) PRECIO
Panesa 60 $0.15
Chantilly 60 $0.15
La Espiga 50 $0.12
Flores y miel 50 $0.15
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Para de terminar cuantas unidades se debe vender para obtener utilidad

calculamos el punto de equilibrio.

Tabla 2.2 Costos variables anuales

Materia prima $6798.84
Mano de obra directa $6156
Otros materiales $522
Energia eléctrica $1490.64
Agua $134.90
Combustibles $880
Mantenimiento $600
Control de calidad $100
TOTAL $17682.38

Estos valores se detallan en el estudio econémico y financiero

Tabla 2.3 Costos Fijos anuales

Gastos de administracion $5160
Gastos de venta $8256
Mano de obra indirecta $3600
TOTAL $17016

Punto de equilibrio (Ventas minimas para cubrir los costos de la empresa)

Punto de equilibrio = CF/ (CV / VT)

CF anuales = $17016

CV anuales = $17682.38

VT anuales (1068 unidades de producto *288 dias de produccién) = 307584

unidades

Punto de equilibrio = 17016 / (17682.38 / 307584) = 295999

Realizando el calculo del punto de equilibrio nos da un valor de 295999 unidades,
pero en realidad nosotros elaboraremos 303184 unidades, es decir que a partir de
los 295999 unidades la empresa empezara a producir ganancias, después de haber

cubierto todos sus pagos.
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Costo total del Producto.

CV + ( CF /produccion esperada)
$0.02+(17016/307584) = $0.07
Porcentaje de Ganancia Deseado = 50%
PV = CT * ganancia deseada

PV =0.07 + (0.07*0.50) = $0.12

Figura 2. Punto de Equilibrio de ventas

PUNTO DE EQUILIBRIO

60000
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30000 -
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2.7. ESTUDIO DE LA COMERCIALIZACION DEL PRODUCTO

Actualmente en el mercado los productos saludables y diet, estan implementandose
con gran fuerza. Para la introduccion del producto al mercado objetivo identificado,
la empresa ha pronosticado el canal de distribucion de entrega directa al

consumidor final y también a locales que tendran el producto.

El beneficio inmediato sera la entrega directa al consumidor final evitandose
intermediarios los mismos que encarecerian al producto. La venta estara a cargo
del gerente de ventas y de una vendedora, quienes brindaran un trato

personalizado al cliente.

2.8. CONCLUSIONES DEL ESTUDIO DE MERCADO

El producto que se pretende elaborar sera elaborado diariamente debido a sus

ingredientes, de estd manera se estard brindando un producto de excelentes
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condiciones, su precio va de acuerdo con los calculos realizados y es accesible al
consumidor. La demanda que pretendemos tener es la aceptable dentro de nuestro
mercado pues hemos considerado las marcas consumidas dentro del mercado
local. Ademas esperamos una gran acogida a nuestro producto puesto que es

novedoso y contiene ventajas principalmente digestivas.

No pudimos realizar calculos de la demanda potencial insatisfecha puesto que
nuestro producto es nuevo y no existen datos estadisticos para realizar los calculos.
Finalmente en lo que concierne al precio no se encontré problema alguno pues el
consumidor paga mucho mas por un producto de menor calidad nutricional, en lo
que respecta a su comercializaciéon se puede decir que la realizaremos como
mencionamos en el literal anterior; ademas que el producto tendra una apariencia

vistosa y atractiva al consumidor.
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CAPITULO 3

ESTUDIO TECNICO Y DESARROLLO ORGANIZACIONAL

Este capitulo se encarga del estudio y determinacién del tamafio optimo de la
planta, determinacion de la localizacion optima de la planta e ingenieria del

proyecto de la seccion administrativa.

El objetivo del estudio técnico es determinar la funcion 6ptima para la utilizacion
eficiente de los recursos disponibles para la produccion del servicio. La primera
parte del estudio técnico es la determinacion del tamafo 6ptimo de la planta. En la
actualidad no existe método eficiente y seguro que lo determine. Aqui también se
ha querido asentar que la decision sobre la localizacion de un proyecto es
determinante para su evaluacion. Aun cuando hay multiples influencias personales
en su definicion, las repercusiones econémicas de cada alternativa hacen necesario

un proceso mas profundo de su andlisis en la formulacién misma del proyecto.

Respecto al estudio de ingenieria se ha pretendido mostrar los factores mas
importantes a tomar en cuenta para optimizar el proceso productivo. En primer lugar
se presentan algunas técnicas que permiten analizar el proceso como los
diagramas de flujo y de bloque. Después se mencionan los factores relevantes que
se deben considerar para la compra del equipo, luego la forma de distribucion del

equipo para brindar seguridad y bienestar al trabajador.

Finalmente se hace referencia a los aspectos de organizacion y juridico que
siempre estan presentes en una empresa. Todos los aspectos administrativos
deberan estudiarse exhaustivamente con el fin de determinar si se realizan en el

interior de la empresa o si son susceptibles de ser contratados por terceros.

3.1. LOCALIZACION OPTIMA DE LA PLANTA.

Para la localizacion de la planta se aplicé el Método de puntos ponderados, el
mismo que consiste en colocar variables a las diferentes opciones asignando
calificaciones de acuerdo a las posibilidades que estos puedan brindar para la
implementacién del proyecto. Una vez realizado esto se concluyd que la
microempresa se ubicard en la Avenida Espafia y José Joaquin de Olmedo
esquina, contrario a lo que indica la tabla 3.1, ya que es una empresa que esta

empezando y podra desarrollarse perfectamente en esta ubicacion, pero sin
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descartar la posibilidad de una ampliacion en el Parque Industrial que es el lugar
mas adecuado para la industria, como lo demuestran los valores indicados en la

tabla de variables.

Tabla 3.1 Localizacion 6ptima de la planta

A B C
VARIABLES Pond. | Calf. Calf. Calf. Calf. Calf. Calf.
pond pond pond
Distancia de 0.2 95 19 95 19 50 10
proveedores
Distancia de| 0.4 80 32 90 36 90 36
clientes
Condicién del 0.1 95 9.5 50 5 40 4
sitio
Mano de obra 0.1 90 9 80 8 60
Facilidad de| 0.2 92 18.4 20 4 10 2
expansion
TOTAL 1 87.9 72 58

*La calificacion de 100 se asigna si la satisfaccion de un factor es total y disminuye
proporcionalmente con base en este criterio.

A = Parque Industrial de la ciudad de Cuenca
B = Local de la Avenida Espana y José Joaquin de Olmedo

C = Local arrendado en el centro de la ciudad de Cuenca

Cabe anotar que en el lugar que se colocara la microempresa contara con los
permisos respectivos de la llustre Municipalidad del Canton Cuenca, como son los
permisos de estacionamiento temporal para descarga de materia prima y para
carga de producto terminado, tiempo que no debe exceder de 20 minutos por carga
o descarga, por considerarse un producto de facil manejo, asi mismo se debera
contar con un sistema de expulsion de olores para que no cause molestias a los

vecinos cercanos; ademas, de contar con los permisos de Ley.
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3.2. DETERMINACION DE LA CAPACIDAD INSTALADA OPTIMA DE LA
PLANTA.

3.2.1. Capacidad instalada

Una vez implementada la microempresa se espera contar con una capacidad
instalada de 1068 unidades diarias de 60 gramos, si esto se trabaja semanas de
seis dias se obtendra 6408 unidades y por lo tanto al mes se tendra una produccion
de 25632 unidades; cabe anotar que la maquinaria estara trabajando un porcentaje
de su capacidad total, ya que se ha pensado ir incrementando la produccion de

acuerdo a la demanda.

Tabla 3.2 Capacidad instalada

PERIODO CANTIDAD DE PRODUCTO
1 dia 1068 unidades de 60gr
1 semana 6408 unidades de 60gr
1 mes 25632 unidades de 60gr

3.2.2. La capacidad instalada y la disponibilidad de capital.

Este es un factor clave, ya que una crisis econdmica del pais puede interferir en el
desarrollo directo de la empresa .Por lo cual se debe considerar posibles soluciones
ante este tipo de circunstancias, lo mas conveniente seria tener un programa
basado en posibles préstamos que pudiera tramitar la empresa con los diferentes

Bancos del Estado.

3.2.3. La capacidad instalada y la Tecnologia.

En el proceso de produccion, el desarrollo esta directamente vinculado con la
tecnologia, por lo cual en la planta se tendra equipos instalados que pueden suplir
todas las necesidades actuales, en un futuro podria ser este un limitante de gran

magnitud.
3.2.4. La capacidad instalada y los Insumos.
La elaboracion del pan es muy sencilla, y los insumos necesarios son faciles de

conseguir, tal como la materia prima, mano de obra no calificada, entre otros. Por lo

tanto la disponibilidad de los insumos no limita la capacidad instalada.
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3.3. DESCRIPCION DEL PROCESO PRODUCTIVO

La produccion mensual sera de 25632 unidades trabajandose 6 dias a la semana

de una produccion diaria de 1068 unidades. Y se seguira el siguiente proceso:

1. Control de calidad de materia prima: esto se realiza con personal calificado y
se tardara entre tres y cinco minutos; el tipo de control que se realizara sera
visual; también se contara con la ficha técnica de cada materia prima para
realizar la comparacién debida.

2. Pesado de los ingredientes: sera efectuado en una balanza digital, en el
pesaje se admitira un error de maximo el 3% al pesar los ingredientes. Esto

tomara 5 minutos y se lo realizara manualmente.

3. Activacion de la levadura: esto se realizara en un recipiente aparte, se
colocara en 2000cc de agua a una temperatura entre 37°C a 40°C a esto se
le adicionara el porcentaje de levadura correspondiente a la preparacion del
dia; se esperara un tiempo de activacién de 5 minutos, esta operacion es de

tipo manual.

4. Mezcla de ingredientes: esto se realizara en la amasadora automatica, la
misma que cuenta con una velocidad adecuada para la masa, esta estara

lista en 4 minutos.

5. Boleada: esto se realizara en una maquina de donde saldran 60 unidades
circulares por minuto; de alli se procedera manualmente a darles la forma
ovalada y a realizarles los tres cortes laterales que la dan la presentacion

final. Esto llevara entre 30 — 40 minutos.

6. Fermentacion: una vez dada la forma final al producto se procedera a
colocarla en la camara de leudado en donde reposara por 40 minutos a una
temperatura que oscila entre 37 y 40°C. Aqui desarrollara el volumen final
del producto. Se le pasara agua en la parte superior y luego se le espoleara

sésamo que ayudara a dar una mejor presentacion final.

7. Horneado: una vez fermentada la masa, se coloca directamente en el horno

automatico, este debe estar precalentado, la temperatura de coccion oscila
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entre el rango de 180 a 200°C por 15 minutos. Saliendo de aqui el producto

con las caracteristicas finales y listo para pasar a la siguiente etapa.

8. Enfriado: salido el pan horneado se mantendra en las latas a temperatura
ambiente para que se enfrien, luego seran colocadas en los mostradores al

publico. Esto toma entre 10 a 20 minutos.

9. Almacenamiento: el pan sera almacenado a temperatura ambiente en
cestos que no dafen su forma, los mismos que estaran dentro de un

mostrador y sera expedido directamente al consumidor.

3.4. OPTIMIZACION DEL PROCESO PRODUCTIVO Y DE LA CAPACIDAD DE
PRODUCCION DE LA PLANTA.

Los insumos necesarios para el proceso no son solo materias primas sino ademas
equipos, mano de obra, servicios eléctricos, servio de agua, etc., El primer paso a
resolver es verificar que todos estos se encuentren accesibles, en nuestro caso el
proceso a seguir es sencillo con materias primas faciles de conseguir y disponibles
en cualquier época del ano. Los ingredientes que vamos a utilizar seran comprados
al por mayor; para esto hemos realizado una seleccidon previa de posibles
proveedores escogiendo asi el mejor; los datos se demuestran en la siguiente tabla:

Tabla 3.3 Seleccion de proveedores

MATERIA PROVEEDOR
PRIMA PROVEEDOR PRECIO CALIDAD | SELECCIONADO
Harina Paniplus $23.00c/qq Buena
integral Mopasa $23.00c/qq Buena X
Salvado de Paniplus $13.00c/qq Buena
trigo Mopasa $13.00c/qq Buena X
Aceite de Comercial $30.00c/galdn Buena
oliva Cabrera
Distribuidora | $29.50c/galon Buena X
Ortiz
Levadura Levapan $0.80c/kg Buena X
Sal Azuero & Buena X
Asociados
Sésamo Casa de las $2.00c/kg Buena X
especias
Agua ETAPA $0.11ctvs/m’ Buena X
Fundas Plastiaustro $2.00 Buena X
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Figura 3. DIAGRAMA DE BLOQUES DEL PROCESO.
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Figura 4. DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO.
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Asi mismo los equipos clave a utilizar dentro de la planta seran de capacidad

estandarizada y que satisfagan nuestras necesidades entre estos podemos anotar:

Tabla 3.4 Equipos estandarizados

Equipos Estandarizados Equipos segln necesidades
Horno Funcionamiento a gas
Amasadora Acero inoxidable
Boleadora Acero inoxidable

De esta manera investigamos lo equipos estandarizados que se encuentran a

nuestra disposicion y encontramos los siguientes datos:

Tabla 3.5 Capacidad de equipos

Equipos Estandarizados Capacidad
Horno 11 latas
Amasadora 50kg
Boleadora 60 unidades

Una de las reglas es que mientras el equipo sea mas costoso es el que mayor
tiempo se va a utilizar, como es el caso de la boleadora y el horno. Para esto se
debe tomar en cuenta el calculo de la capacidad de nuestra planta. Ya que si
tomamos en cuenta nuestra planta va a procesar 25632 unidades al mes, es decir
que semanalmente se procesaran 6408 unidades lo que da una produccion diaria
de 1068 unidades de producto terminado los mismos que realizados los calculos
satisfacen las necesidades de la planta es decir cubren sus gastos para luego

producir ganancias.

3.5. SELECCION DE LA MAQUINARIA

El proceso de nuestro producto consta de tres etapas: la primera que es la
elaboracion de la masa, la segunda que es el proceso de fermentacion y la tercera
que es el horneado. Detras de estas etapas hay numerosas actividades las mismas
que necesitan determinados equipos o instrumentos de trabajo. Cabe anotar que el
empacado se llevara de forma manual (al momento que el consumidor los
adquiere); para los demas procesos se necesita los equipos y herramientas
detallados a continuacion (Los valores de cotizacion de equipos se encuentran en el

Anexo 3.):
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Tabla 3.6 Seleccién de maquinaria

EQUIPO DESCRIPCION MARCA CANTIDAD

Balanza Capacidad maxima DIGITOP 1
de 50kg, unidades Distribuido por
disponibles libras y “Vitrinas
gramos. Tamano del Supernordicos
plato 48x38cm en Corona” de
acero inoxidable. | Manrique e Hijos
Recargable con 200 Cia. Ltda.
horas de duracion

Horno Once latas, acero DIGITOP 1
inoxidable, estatico, Distribuido por
automatico, con “Vitrinas
termémetros, alarma Supernordicos
de coccién entrada Corona” de
de agua para la | Manrique e Hijos
produccién de vapor Cia. Ltda.

un motor con 1Hp
de fuerza. Tamario
1.80x1.20m.Trifasico

Boleadora Automatica, de 60 DIGITOP 1
unidades de minuto, Distribuido por
el plato de acero “Vitrinas
inoxidable de un Supernordicos
diametro de 15cm Corona” de
con un motor de | Manrique e Hijos
2Hp. Tamano de Cia. Ltda.
1.50x0.80m.Trifasico
Amasadora Acero inoxidable, DIGITOP 1
con un espiral en el Distribuido por
centro, automatica “Vitrinas
con un motor de Supernordicos
2Hp, con capacidad Corona” de
de hasta 100kg. | Manrique e Hijos
Tamano Cia. Ltda.
1.20x1.80x1.
Trifasico.
Refrigerador Tres pies de altura, Durex 1
no frost, con rejillas Distribuido por
ajustables a las Artefacto.
diferentes
necesidades, motor
de 1Hp.

Para el funcionamiento de la amasadora y la boleadora se utilizara fuentes de
energia trifasicas con conexion tierra; mientras que para el horno necesitamos de
gas, el mismo que se encontrara a una distancia prudente del calor, esto se puede

apreciar en el Layout (Ver Anexo 4.).
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HERRAMIENTA

DECRIPCION

MARCA

CANTIDAD

Mesas

Acero inoxidable
la primera de
1.8mx2.20 y la
segunda de
1.5x1.2m

Talleres Sumbita

2

Recipientes
plasticos

Juego de jarras,
plastico resistente

PIKA

Estante
ruedas

con

Acero inoxidable
de capacidad de

Talleres Sumbita

11 latas

Madera, 40cm de
largo por un
diametro de 15cm.

Juego de 3
unidades de
diferentes
tamanos en acero
inoxidable
Latas de acero
inoxidable de
0.40x1m

Rodillo Pika 2

Cuchillos Pika 3

Latas Talleres Sumbita 22

En la siguiente tabla se detallan los equipos que poseera la planta con sus
principales caracteristicas, ademas se especifica el tamano fisico de cada equipo,
ya que esto es de vital importancia en el momento de su distribucién en el area de

la planta.

Tabla 3.8 Caracteristicas de los equipos

Tamaifio
Equipo Caracteristicas Fisico Cantidad
Horno 11 latas 1.80x1m 1
Amasadora 50kg 0.80x1m 1
Boleadora 60 unidades 1.30x0.90m 1
Mesa 1 Acero inoxidable 1.20x1 1
Carro de latas Aluminio 1.60x1Tm 1

En la siguiente Tabla se menciona el equipo necesario para desarrollar el proceso y
las actividades a realizar; la cual esta basada en el diagrama de flujo de proceso

anteriormente mencionado.
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Actividad Descripcion de la Actividad Equipo Necesario
1 Recepcién de la materia prima Balanza
2,5 Mezclado Amasadora
3 Pesado Balanza
4 Activacion Ninguno
6 Transporte Obrero
7 Boleada Boleadora
8 Fermentacién Camara de leudado
9 Horneado Horno
10 Enfriado Ninguno
11 Almacenamiento Ninguno

3.6. CALCULO DE LA MANO DE OBRA NECESARIA

En base a las actividades que se muestran en el diagrama de flujo de proceso
(figura 2) se procedera al calculo de la mano de obra requerida en la planta (Tabla
3.8)

Si se suma la actividad resulta que se requiere 1 empleado para producir 1068

unidades diarias en una jornada de 8 horas diarias con una hora para la comida.

Ademas en el proceso del pan existen algunos tiempos muertos en los cuales se
debe vigilar en determinados periodos el proceso, de tal forma que esto no

incrementa la mano de obra necesaria para la elaboracion del producto.
3.7. JUSTIFICACION DEL EQUIPO COMPRADO

Para la implementacion de la microempresa se ha propuesto la compra de un horno
de 11 latas (tabla 3.4) los cuales se justifican con los calculos requeridos por la
microempresa, asi mismo la amasadora y la boleadora se ajustan a las
necesidades; estos deberan ser de acero inoxidable ya que es el material que se
admite para la elaboracion de productos alimenticios por lo tanto el acero a utilizar
sera de grado alimenticio. ElI horno sera utilizado las 8 horas de jornada para la

elaboracion de productos, Asi mismo se justifica la utilizacion de la amasadora y la
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boleadora ya que se ahorra tiempo y por lo tanto dinero, pues si el amasado o la
boleada se lo realizaria de forma manual se tardaria un tiempo mayor y el obrero

emplearia mas tiempo en esta labor.

3.8. PRUEBAS DE CONTROL DE CALIDAD

Las pruebas de control de calidad son muy importantes ya que mediante estas se
conoce la vida util del producto en el mercado. Las pruebas realizadas a nuestro
producto seran realizadas por un laboratorio especializado debido a que no
conviene adquirir estos equipos para el laboratorio pues sus costos son elevados, y
ademas cada materia prima vendra con su ficha técnica. Las pruebas que se

deberan realizar son:

Tabla 3.10 Pruebas de control de calidad

Prueba Equipo Frecuencia

Cenizas Mufla Semestralmente

Humedad Butirometro Semestralmente

Fibra Equipo de | Semestralmente
reflujo

Proteina Equipo kjeldhal | Semestralmente

Grasa Equipo de | Semestralmente
reflujo

3.9. MANTENIMIENTO QUE SE APLICARA POR LA EMPRESA

El mantenimiento que se aplicara dentro de la microempresa debera ser correctivo
y preventivo. Estos en estan en funcién de los equipos que se van a implementar.
Los equipos que se deben manejar con cuidado en lo que se refiere a su
mantenimiento son el horno, la amasadora y la boleadora. El resto de utensilios son

sencillos de mantener.

La microempresa contratara el mantenimiento para dichos equipos y contara con
una persona capacitada dentro de este departamento. Con el equipo llamado
sencillo como latas, mesas, recipientes y estante de ruedas no hay mayor
problema, porque es relativamente sencillo mantenerlo en buenas condiciones. El
equipo sanitario de acero inoxidable deber ser limpiado con detergentes especiales

al terminar al turno de trabajo, debiendo convertirse en una rutina.
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El problema radica en el mantenimiento de los equipos llamados especializados
pues no cualquier persona puede mantenerlos y repararlos adecuadamente. Para
ello se sugiere contar con un servicio de mantenimiento directo del proveedor, quien
normalmente esta disponible a brindarlo a la hora que sea necesario. La inversion a

realizar es minima tanto para el mantenimiento correctivo como para el preventivo.

3.10. DETERMINACION DE LAS AREAS DE TRABAJO NECESARIAS.

Una vez que se han justificado y determinado los equipos, mano de obra y el
proceso productivo, es necesario calcular el tamano fisico de las areas necesarias
para cada actividad que se realizaran dentro de la microempresa. Las areas que se
considera deben tener la microempresa se enuncian a continuacion. Es necesario
recordar que es una microempresa con planes a crecer de acuerdo a la demanda

del mercado.

Dentro y fuera de la planta se contara con:

- Patio de recepcion y embarque de materia prima
- Bodegas de materia prima y producto terminado
- Produccion

- Sanitarios del area de produccion

- Sanitarios de oficinas

- Oficinas administrativas

- Estacionamiento

Cabe anotar que en nuestra microempresa no se encuentran areas verdes ya que
estamos en un local de arriendo, pero no se descarta la posibilidad de una
ampliacién en un local propio donde se pueda contar con esta area que servira en

lo posterior para una ampliacion.
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Tabla 3.11 Calculo de la areas de la empresa.

Area Bases de célculo m2
Recepcién de
Materias Area Suficiente para carros de la Empresa | 10
Bascula para Tamafo de Bascula mas espacio de
Recepcién Maniobras 2,5
Almacén de materia
prima Se colocara la materia prima. 5.8
Camara de
refrigeracion Se mantendré el producto Terminado 1
Area de Produccion | Véase memoria de calculo 2 12.18
Sanitarios para
Produccion Véase memoria de calculo 3 2
Oficinas de
administracion Véase memoria de calculo 4 10.54

3.11 Memoria de Célculo o Gestiéon de inventarios

Para conocer el punto de reorden de cada materia prima, consideramos que los
proveedores entreguen la materia prima con una semana de anticipacion, esto se
consideré de acuerdo al tipo de materia prima, ya que existira insumos que se
pediran una o dos veces por afio segun su consumo como es el caso del aceite de
oliva y la sal que no son productos perecibles. A continuacion detallamos el cuadro

de pedidos a realizarse:

Tabla 3.12 Memoria de calculo

MATERIA PRIMA CANTIDAD (diaria) PEDIDO
Harina integral 31.25kg 751kg c/mes
Salvado de trigo 6.25 kg 200kg c/mes
Aceite de oliva 6.25 kg 200litros c/mes
Levadura 1.25 kg 9kg c/semana
Sal 0.31 kg 50kg c/6meses
Sésamo 1.56 kg 112kg c/3meses

1. Almacén de materia prima.- inicialmente se manejaran 50kg diarios de
harina para la produccion diaria. Para conocer el punto de reorden de cada
materia prima, consideramos que los proveedores entreguen la materia
prima con una semana de anticipacion, esto se consideré de acuerdo al tipo
de materia prima, ya que existira insumos que se pediran una o dos veces
por afio segun su consumo como es el caso del aceite de oliva y la sal que
no son productos perecibles. A continuacion detallamos el cuadro de

pedidos a realizarse:
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2. Produccién.- tomando en cuenta los tamafios de los equipos los mismos
que fueron expresados en la distribucion de la planta. Se calcula un area de
produccién de aproximadamente 12.18m?, con proyeccién a una expansion

de acuerdo al crecimiento de la planta.

3. Sanitarios de produccion.- de acuerdo al reglamento de construccién
vigente en nuestro pais por cada 15 trabajadores debe haber un bafio, con
fregadero y agua caliente en nuestras instalaciones contamos con todo lo

expuesto en el reglamento.

4. Oficinas administrativas.- tomando en consideracion que el personal con
el que contara al iniciar la empresa es corto, se ha implementado una oficina

con todo lo necesario y con un bafo privado.

3.12. DISTRIBUCION DE LA PLANTA

Dentro de esto se dibujara el local donde funcionara nuestra microempresa, en la
distribucion se ha tomado en cuenta la minimizacién de los recorridos de materiales
y la seguridad y bienestar para los trabajadores. Cabe anotar que en el lugar que se
colocara la microempresa contara con los permisos respectivos de la llustre
Municipalidad del Cantén Cuenca, como son los permisos de estacionamiento
temporal para descarga de materia prima y para carga de producto terminado,
tiempo que no debe exceder de 20 minutos por carga o descarga, por considerarse
un producto de facil manejo, asi mismo se debera contar con un sistema de
expulsién de olores para que no cause molestias a los vecinos cercanos; ademas,

de contar con los permisos de Ley. (Anexo 5. Distribucion de planta).

3.13. ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA

3.17.1. Estructura organizacional

En lo que concierne a la estructura organizacional de la empresa para brindar un
excelente servicio contara con: un gerente general, gerencia de ventas, una

vendedora, jefe de produccion, jefe de control de calidad y un chofer; cuyas

actividades se detallaran mas adelante.
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3.17.2. Personal requerido

Se menciond desde el principio que el objetivo de este proyecto es disefar una
microempresa. La caracteristica principal de una microempresa es que cuenta con
escaso personal. Algunos puestos que aparecen en el organigrama son
multifuncionales, es decir, una sola persona los ejerce.

Cabe mencionar que la contabilidad sera contratada mediante una tercerizadora;
esto se debe a que se hara el cuadre de caja cada fin de mes. Esto fue resuelto en
vista de que la empresa es pequena. Como se ha indicado la microempresa
requiere de 1 obrero calificado para realizar las labores de produccion y de
limpieza, 1 vendedora, 1 chofer; y, los cargos de gerente general, gerencia de
ventas y jefe de produccion estaran realizados por una sola persona, por lo que el

personal a contratar sera de cuatro. Los cargos a ocupar son:

= Gerencia general
= Gerencia de Ventas

= 1 Vendedora

El personal técnico estara conformado por:

= Jefe de Produccion

= 1 Chofer que ayude al vendedor en la distribucién del producto.

3.17.3. Funciones especificas por puestos de trabajo

3.13.4. Gerente General

El gerente esencialmente estara para ejecutar el objetivo o misidn de la
organizacién, ademas sera quien asuma el acto de guiar a los demas, es decir sera
el encargado de dar y ejecutar 6rdenes. Entre las responsabilidades basicas de un

gerente podemos anotar:

= Incrementar el estado de la tecnologia de la organizacion.
= Perpetuar la organizacion.

= Darle direccion a la organizacion.

= Incrementar la productividad.

= Satisfacer a los empleados.
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= Contribuir con la sociedad.

Cabe anotar que el gerente hara las veces de jefe de produccion y control de

calidad y de alguna manera dirigira y controlara las ventas.

3.13.5. Jefe de Produccién

Sera el responsable de controlar el proceso productivo, ademas de que la materia
prima se encuentre con todas las condiciones de calidad respectivas para lograr un

producto final que satisfaga al consumidor.

3.13.6. Contador

Sera el encargado de la administracion contable, impuestos y finanzas de la
empresa, con la finalidad de verificar que la empresa obtenga beneficios por los

productos ofrecidos.

3.13.7. Vendedora

Sera la encargada de atender al publico asistente, siempre estara dispuesta a dar a

conocer al cliente los productos ofrecidos con sus respectivos beneficios,

3.13.8 Obrero

La principal funcién del obrero es la de encargarse de la elaboracién directa del

producto y la limpieza del area de trabajo después de cada jornada.

El proceso de produccion que vamos a llevar a cabo no necesita mas de una
persona en produccién, una vendedora como ya mencionamos, un contador
provisional (cada fin de mes para llevar cuentas), mientras que el jefe de
produccién, gerente general y gerente de ventas estaran desempefados por una
sola persona. Para las labores de mantenimiento se contratara a la distribuidora de
los equipos para que realice la verificacion mensual del buen funcionamiento de los
equipos. El adiestramiento de la persona de produccion estara a cargo del jefe de
produccion. En el siguiente cuadro anotamos las actividades a desempefar y el

sueldo a recibir de nuestro personal a contratar:



Tabla 3.13 Actividades de los empleados
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conocimientos
afines en el
proceso de
alimentos,
experiencia
minima de un
ano.

ACTIVIDAD # DE TIPO DE SALARIO
PERSONAS HABILIDAD
Obrero 1 Conocimientos de $200
panificacion,
experiencia
minima de un afno
en trabajos a
fines, instruccion
secundaria,
persona
proactiva.
Vendedora 1 Conocimientos $180
con manejo en
caja, buenas
relaciones con el
cliente, buena
presencia,
dispuesta a
superarse,
persona
proactiva.
Experiencia
minima de un afo
en trabajos afines.
Mantenimiento 1 Conocimiento en $30
manejo y
mantenimiento de
maquinaria
industrial.
Experiencia
minima de dos
afios. Tipo de
instruccion
media.. Las
funciones de este
departamento se
encuentran
detalladas en el
literal 4.2.4 de
estudio
economico y
financiero.
Jefe de 1 Ingeniero en $300
produccién alimentos con

43
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La mano de obra requerida debera cumplir con la siguiente jornada de trabajo: el
obrero 8 horas diarias o hasta terminar la jornada (lo que cumpla primero), siempre
y cuando el area de trabajo quede limpia; el jefe de produccion también trabaja
ocho horas diarias, esto sera vigilando la elaboracién del producto y desarrollando
nuevas formulaciones para la microempresa. La vendedora trabajara 11 horas
diarias (7am — 6pm). El personal de mantenimiento laborara cada fin de mes o
cuando la empresa lo requiera, el mantenimiento generalmente se lo realizara los

fines de semana o en temporadas de produccion bajas.

3.18. Capacitacion personal

Cuando no se tiene al personal adecuado la empresa aumenta la posibilidad de no
obtener las ganancias esperadas por lo que se puede producir una pérdida sea esta
econdmica o de tiempo La captacion del personal consiste en encontrar y contratar a
quienes tengan los conocimientos, destrezas y capacidades necesarias para realizar

correctamente los trabajos requeridos.

Podemos describir que para nuestra microempresa lo que se desea es incorporar
personas de preferencia con experiencia, para obtener personal apropiado, las
entrevistas seran personales a los aspirantes seleccionados y segun sus curriculums
a través de: pruebas de personalidad, pruebas de conocimiento y pruebas de
desempefio que miden la habilidad de los solicitantes para ejecutar las vacantes

solicitadas.

Los propdsitos de la empresa con todo este proceso es el de conseguir personas
con conocimiento técnico, motivadas, de facil comunicacién y sobre todo que se
desenvuelvan en grupo, para crear asi un ambiente laboral de confianza, productivo

y satisfactorio para todos los que conforman la empresa.

3.19. Desarrollo del personal

En la actualidad se consideran a los empleados como el recurso mas valioso que
tiene una empresa, por lo tanto, se debe proporcionarles continuamente
oportunidades para mejorar sus conocimientos y habilidades, a esto se le conoce
como desarrollo del personal e incluye aquellas actividades designadas a capacitar
y motivar al empleado para ampliar sus responsabilidades dentro de la

organizacion.
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La capacitacion constituye una inversién de recursos humanos y una fuente
principal de bienestar para el personal. La empresa debera desarrollar proyectos
para mejorar la capacitacion de sus empleados los mismos que seran utiles para su
supervivencia y desarrollo, la capacitacién es un compromiso de la gerencia para

con sus empleados.

3.20. Gestién de la compensacioén salarial

Dentro del campo empresarial la compensacion (sueldos, salarios) es la
gratificacion que los empleados reciben a cambio de su labor. Un nivel inadecuado
de compensacion conduce a pérdida de la rentabilidad y competitividad de la

empresa por parte del empleado.

La empresa siempre debe buscar un equilibrio entre la satisfaccion con la
compensacion salarial, sin embargo tenemos que el salario no es la Unica manera
de vincular el desempefio, sino contar con un sin numero de estrategias que nos
proporcionen un desarrollo laboral productivo. Un empleado no siempre se sentira
alagado con el dinero en ciertas ocasiones también buscara enriquecer sus
conocimientos y desarrollar nuevas habilidades dentro de sus labores, cosa que se

lograra con el apoyo de la gerencia.

3.21. Evaluacién del desempefio

La empresa evaluara el desempeno de sus empleados con la finalidad de descubrir
no solo a los empleados que efectian sus tareas de manera incorrecta, sino
también averiguar cuales son las areas de la empresa que demandan mayores
cambios para un mejor rendimiento. De esta manera se estara buscando mejorar
continuamente el desarrollo de la empresa tanto en el area productiva como en la

de personal.

Figura 5. Organigrama de la Empresa

Gerente

General

Jefe de
Produccién

Gerente de
Ventas

1 Obrero 1 Vendedor 1 Chofer
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3.18. ASPECTOS LEGALES DE LA EMPRESA

La microempresa no tiene impedimentos legales para ser instalada y funcionar
adecuadamente; no es una industria contaminante ni consumidora de recursos
escasos. El unico aspecto legal que se debe tener en cuenta es que dado que es
una empresa productora de alimentos procesados debe sujetarse estrictamente a
las normas exigidas por la Secretaria de Salud y a las normas INEN en cuanto a las

caracteristicas organolépticas, fisico-quimicas y bacteriolégicas del producto.

3.19. CONCLUSIONES DEL ESTUDIO TECNICO

El principal objetivo de este estudio es demostrar que no hay impedimento alguno
para la elaboracion de este producto y por lo tanto la implantacion de la
microempresa. Aqui se detalla todos los equipos a adquirir para el funcionamiento,
contando también con listados de los posibles proveedores de materias primas, asi
también se calculd la mano de obra necesaria, la capacidad utilizada de cada
equipo dentro de sus labores diarias. En lo que se refiere a costos se detallara en el

estudio econdmico.

En lo que concierne al disefio de la planta y el proceso le otorga gran flexibilidad de
produccién a la microempresa, ya que en lo posterior se trasladara a un lugar

propio donde exista la facilidad de ampliacion.
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CAPITULO 4

ESTUDIO ECONOMICO Y FINANCIERO

La antepenultima etapa del estudio es el analisis econdmico. Su objetivos es
ordenar y sistematizar la informacién de caracter monetario que proporcionen las
etapas anteriores y elaborar los cuadros analiticos que sirven de base para la

evolucion econémica.

Comienza con la determinacion de los costos totales y de la inversion inicial, cuya
base son los estudios de ingenieria, ya que tanto los costos como la inversion inicial
dependeran de la tecnologia seleccionada. Continia con la depreciacion y
amortizacién de toda la inversion inicial. Otro de sus puntos importantes es el
célculo del capital de trabajo, que aunque también es parte de la inversion inicial no

esta sujeta a depreciacién y aportaciones.

Cuando se habla de financiamiento es necesario demostrar cémo funciona y como
se aplica en el estado de resultados, pues se modifica los flujos netos de efectivo.
En esta forma se selecciona un plan de financiamiento. Asi mismo es interesante
incluir en esta parte el calculo de la cantidad minima que se producira o punto de
equilibrio, aunque no es una técnica de evaluacidén debido a sus desventajas
metodolégicas, si es un punto de referencia importante para una empresa
productiva la determinacion del nivel de produccion en el que los costos totales

igualan a los ingresos totales.

4.1. COSTOS DE PRODUCCION.

La planta productora de pan esta planeada, hasta ahora, para laborar en un solo
turno de trabajo, quedando abierta a la posibilidad de que funcione hasta por 2
turnos diarios a largo plazo. Tomando en cuenta los resultados del estudio de
mercado y considerando que la marca y una parte del producto son nuevas, se
planea laborar en un turno durante los primeros 2 afios, y elevar la jornada a dos
turnos de trabajo los 2 ultimos anos del horizonte de analisis, tal como se muestra
en la Tabla 4.1
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Tabla 4.1 Aprovechamiento de la capacidad instalada a través de los afios

Periodo Produccion | Aprovechamiento de
Anual anual la capacidad
8 307584u 30%
9 512640u 50%
10 512640u 50%
11 1025280u 100%
12 1025280u 100%

4.2. PRESUPUESTOS DE COSTOS DE PRODUCCION

El costo de produccién esta conformado por todas aquellas partidas que intervienen

directamente en produccion. A continuacion se muestra cada una de ellas.

Tabla 4.2 Presupuestos de costos de produccion

Cantidad por lote Consumo | Costo total
Materia Prima diario (Kg) Costo ddélar | anual(Kg) anual
Harina integral 31.25 0.46 9000 4140
Salvado de Trigo 6.25 0.26 1800 468
Levadura fresca 1.25 0.90 360 324
Sal 0.31 0.09 89.28 8.035
Aceite de oliva 6.25 0.98 1800 1764
Sésamo 1.56 0.20 449.28 89.856
Agua 17.18 0.001 4947.84 4.947
TOTAL | $6798.83
UNIDADES
ANUALES| 307584
COSTO
UNITARIO $0.02

Nota: Se ha tomado como base de calculo la cantidad total del producto que se
pretende vender y el balance de materia prima mostrado en el estudio técnico.

Se ha considerado como un afo laboral de 288 dias, inicialmente en el estudio del

proyecto se colocé que solo no se laboraria en 77 dias del afio, pero se ha



considerado
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estableciéndose este periodo anual como el mas conveniente.

Tabla 4.3 Otros materiales

49

las suspensiones que puede sufrir la planta por factores ajenos,

4.2.1. CONSUMO DE AGUA.

Consu
mo Costo Costo
Mensua | Reposicié | Consum | Unitario en | anual en
Concepto I n/Afio o0 Anual doélares doélares
Cubrebocas
Desechables 8 piezas 12 96 0,1 pieza 9,6
Overoles 4 piezas 2 8 15 pieza 120
Franela 5m 12 60 0,5m 30
Detergente
Industrial 5 Kg 12 60 6 Kg. 360
Escobas - 2 2 1,20 pieza 24
Cepillos Industriales 7 12 84 2,10pieza 176,4
Total
Anual $ 522

Segun las normas de higiene se requiere por cada trabajador 150Its, dando en

nuestro caso 450Its diarios.

e Limpieza diaria del equipo de produccion = 300 lIts.

e Agua disponible para el personal = 450 Its

e Agua para produccion diaria (Tabla 2) = 17.18 Its.

e Agua para camara de leudado = 2 Its

e Consumo diario total = 769.18 Its/dia

e Consumo anual = 769.18lts/dia x 288 dias/afio mas 5% imprevistos =
1232305.79Its/afio / 1000 = 232.61m?afio.

Como nuestro local funcionara en un area comercial el valor el agua, es de

$0.70/m?®, se tiene un costo anual de:

Costo anual = $0.70/m®x 232.61 m*/afio = $162.82/afio
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4.2.2. CONSUMO DE ENERGIA ELECTRICA.
Tabla 4.4 Consumo de energia eléctrica
Hp | Consumo
Num de | del | Kw.motor |Consumo Consumo
Equipo Unidades | Motores | motor | (HP=0.764)| Kw-h h/dia | Kw-h/dia
Amasadora 1 1 2 1.5 8 5 40
Boleadora
Tipo | 1 1 2 1.5 10 1 10
Computadora 2 —— 0.15 0.11 0.3 8 24
Alumbrado - - -—- - 4 6 24
Total 76.4

Consumo anual = consumo diario total x 288= 76.4 x 288 = 22003.2 kw/h

Se considera un 5% adicional de imprevistos:

Consumo total = 22003.2 x 1.05 = 23103.36 kw/afo
Carga total por hora = 23103.36 kw / afio x 1afo / 12meses x 1mes / 26 dias x 1dia
/8h = 9.25 Kw/h
Demanda Concentrada = 70% de la carga total = 9.25 x 0.7 = 6.47 kw/h.

Cargo por mantenimiento = 25% adicional sobre la carga total.

Cargo por alumbrado publico = 6% adicional sobre la carga total
Carga total neta = 23103.36 kw/afio x 1.25 x 1.06 = 30611.95

Costo = $0.10 kw-h
Horas por afio = 8h /dia x 288 dias / afio = 2304 h
Costo anual = 6.47 kw/h x 2304h/afio x $0.10/kw = $1490.68/afio.

4.2.3. COMBUSTIBLES.

El Unico gasto de combustible atribuible a produccién es el gas que consumira el

horno. Su costo es igual a:

Horas que permanece encendida por dia = 6h/dia

Consumo diario = 2.29kg + 20% imprevistos = 2.75kg / dia

Consumo anual = 17.6 tanques de 45kg

Precio del tanque = $50 tanque de 45kg

Costo anual = 17.6 tanques/afio x $50 = $880/afio




Chaca Cérdova 51

4.2.4. MANTENIMIENTO.

El costo de mantenimiento implica una revision periédica de los sistemas de todas

las maquinas que lo requieran. Los equipos que requieren mantenimiento son:

e Horno
e Boleadora

e Amasadora

El resto de equipos de produccion, tal como plomeria y sistema eléctrico en
general, requieren de un mantenimiento sencillo El costo por aplicar mantenimiento
preventivo a los equipos mencionados asciende a un 4% al afio de su valor de
adquisicion. Costo de adquisicion de equipos especiales x 0.03 = $13180 x 0.03=
$395.4/afio.

Ademas de lo anterior esta el sueldo del técnico. Estos son:

$50

$600

El costo interno por proporcionar mantenimiento a la planta se calcula como el 2%

Sueldo del Técnico: salario mensual

Total anual

del costo total del inmueble, sin incluir a los activos que recibiran mantenimiento
externo. Esto asciende a $158.16 doélares anuales, por tanto, el costo total de
mantenimiento es:

Costo de mantenimiento externo $395.4

Costo de mantenimiento interno $158.16

$46.44

$600

Sueldo del técnico

Total Anual

Tabla 4.5 Costo de mano de obra directa

Sueldo Sueldo

Sueldo anual total

Plaza |Plazas/turno|Turnos/dia|mensual/plaza| plaza anual.
Obrero 1 1 200 200 2400
Chofer 1 1 180 180 2160
Total $ 4560

A este total anual hay que agregar un 35% de prestaciones que incluye pago al
fondo de vivienda, pago de servicios de salud, pago para fondo de jubilacion,
vacaciones, bonos y dias de descanso obligatorio. Por lo tanto, el costo total de la

mano de obra directa es:
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$4560/afio x 1.35 = $6156/afo

4.2.5. Costos de Mano de obra Indirecta

Se considera como la mano de obra indirecta del jefe de produccion:

Tabla 4.6 Costos de Mano de obra Indirecta

Sueldo Sueldo
Personal Mensual anual

Jefe de produccioén $300 $3600
Total anual | $ 3600

4.3. COSTO DE CONTROL DE CALIDAD.

En el estudio técnico se mencioné la necesidad de contratar con un laboratorio
externo para las pruebas de calidad mas exigentes, esto nos ayuda a invertir una

menor cantidad de dinero en equipos. Estas pruebas son:

¢ Contenido Proteico: Se debe realizar 2 pruebas durante un afo

¢ Microbiolodgicas. Se realizara pruebas trimestrales.

Se pidié una cotizacién a un laboratorio especializado que proporcioné una cifra de

costo anual de $100.

4.4. CARGOS DE DEPRECIACION.

Las leyes impositivas consideran a la depreciacién como un cargo deducible de
impuestos. Estrictamente hablando, deberia hacerse un cargo de depreciacion para
produccion, otro para administracion y uno mas para ventas; sin embargo, para
efectos de simplicidad y para evitar un prorrateo de area construida y de
instalaciones hidraulicas y eléctricas, se atribuye todo el cargo de depreciacion a
produccion. Este dato se encuentra en la tabla (4.20) de depreciacion y
amortizacién. Por tanto, este cargo ya no aparecera en la determinacion del costo

de administracion y de ventas. Este asciende a $7423.17 4para la inversion total.

4.5. PRESUPUESTO DE COSTOS DE PRODUCCION.

En la siguiente tabla se resume el costo de produccion (tabla 4.7)
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Tabla 4.7 Presupuesto de Costo de Produccion

Costo Total
Concepto Anual
Materia Prima (Tabla 4.2) 6798.83
Otros Materiales 522
Energia Eléctrica 1490.68
Agua 162.82
Combustible 880
Mano obra directa 6156
Mano de obra indirecta 3600
Mantenimiento 600
Control de calidad 100
Depreciacion 1432.18
Total $21742.33

4.6. PRESUPUESTO DE LOS GASTOS DE ADMINISTRACION.
De acuerdo con el organigrama general de la empresa que se mostré en el estudio
técnico, esta contara con un gerente general, un servicio externo de contabilidad. El

sueldo del personal administrativo es el siguiente:

Tabla 4.8 Gastos de la administracion.

Sueldo mensual en Sueldo anual en
Concepto délares délares
Gerente General 250 3000
Contabilidad externa(1) 50 600
Subtotal 3600
35 % de prestaciones 1260
Total anual $4860

Ademas la administracion tiene otros egresos como los gastos de oficina, los cuales
incluyen papeleria, lapices, plumas, facturas y otros; esto asciende a $50 ddlares
mensuales o $600 délares anuales.

El costo anual de la administracion asciende a:
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Tabla 4.9 Gastos de administracién total

Concepto Costo
Sueldos del personal 4860
Gastos de Oficina 300

Total Anual| $5160

4.7. PRESUPUESTO DE GASTOS DE VENTA.

De acuerdo con el organigrama general de la empresa presentado en el estudio
técnico, se tendria un gerente de ventas y 1 vendedor, los cuales satisfacen con el
volumen de ventas impuesto por la empresa en la primera fase de funcionamiento,
en la que se vendera 307584 unidades /afio. El sueldo de este personal se muestra

en la siguiente tabla (tabla 4.10).

Tabla 4.10 Gastos de Venta

Sueldo Sueldo
Personal Mensual anual
Gerente de
Ventas 200 2400
Vendedor 180 2160
Subtotal 4560
35 % de
prestaciones 1596
Total anual $6156

Al ser una microempresa se establecen sueldos muy pequefios como los que se
puede observar en el caso del Gerente de ventas y del chofer, la técnica a aplicar
es el establecer estadisticamente el nivel de ventas con sueldos fijos, lo cual se
realizara durante los primeros 6 meses de funcionamiento de la empresa, en el
caso de no tener resultados satisfactorios se procedera a un nuevo método de
ventas; que consta de un sueldo mixto conformado por un sueldo fijo mensual mas
un porcentaje de comision convenientes para las dos partes; como son los

empleados y la empresa en cuestion.

Ademas de estos costos se debe tomar en cuenta la publicidad cuyo costo puede
ascender a $1800 ddlares anuales, los cuales seran distribuidos de tal manera que
se promocione el producto tanto en las diferentes estaciones de radio como en la
prensa escrita que se encuentran en la ciudad de Cuenca.

Por tanto, el costo anual de la gerencia de ventas es el siguiente:



Tabla 4.11 Costos de venta total

Concepto Costo
Sueldos 6156
Publicidad 1800
Fundas para ventas 300

Total anual | $8256

4.8. COSTOS TOTALES DE PRODUCCION.

Con todos los datos anteriores se calcula el costo de produccion, lo cual se puede

observar en la siguiente tabla.
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Tabla 4.12 Costos totales de produccién

Concepto Costo Total Anual
Materia Prima 6798.83
Otros Materiales 522
Energia Eléctrica 1490.68
Agua 162.82
Combustible 880
Mano obra directa 6156
Mano de obra

indirecta 3600
Control de calidad 100
Mantenimiento 600
Depreciacion 1432.18
Total $21742.33

4.9. COSTO TOTAL DE OPERACION DE LA EMPRESA.

En la siguiente tabla 4.13 se muestra el costo total que tendria la produccién anual
de 307584 unidades / afio. Hay que tener presente que todas estas cifras se

determinaron en un periodo cero, en otras palabras antes de realizar la inversién.

Tabla 4.13 Costo total de operacion.

Concepto Costo Porcentaje
Costo de Produccién (Tabla 4.12) $21742.33 64,16
Costos de administracién (Tabla 4.9) $ 5160 20,72
Costos de ventas (Tabla 4.11) $ 8256 15,12
Total $35158.33 100
Costo unitario /60 g $0,02
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4.10. INVERSION INICIAL EN ACTIVO FIJO Y DIFERIDO.
La inversion en activos se puede diferenciar claramente, segun su tipo. En este
apartado se define la inversion monetaria sélo en los activos fijos y diferidos, que
corresponden a todos los necesarios para que opere la microempresa desde los

puntos de vista de produccion, administracion y ventas.

Tabla 4.14 Activo fijo de produccion

Costo total
Precio 5% de fletes y | puesto en la
unitario en seguros en planta en
Und Equipo dolares délares délares
1 Horno 4980 0 4980
1 Amasador de 50Kg 2200 0 2200
1 Boleadora (60 unidades) 6000 0 6000
1 Utensilios 724.8 10 734.80
1 Mesas 500 0 500
Total | $14414.80

Tabla 4.15 Activo fijo de oficinas y ventas.

Precio Unitario Costo total en
Unidades Concepto en ddlares délares
1 Computadora 600 600
1 Escritorio secretarial 100 100
1 Silla secretarial 15 15
2 Sillas para gerencia 10 20
Total $735

4.11. TERRENO Y OBRA CIVIL

El terreno que se va rentar es de una superficie total de 8x8 m? seguin se determiné
en el estudio técnico. La superficie que se anota es la disponible dentro del local
que se va a funcionar la misma que tiene un costo mensual de $350 mas $500 en
adecuaciones para el funcionamiento del mismo (el valor de la adecuacion sera

unicamente al iniciar). La distribucién del local se observa en el Anexo 4.
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La superficie disponible es la siguiente:
e Bodega 6m?
e Oficinas y sanitarios 10.54m?
e Estacionamiento 10m?
e Produccion 13.20m?

e Areade ventas 17.34 m?

Tabla 4.16 Costo total del local y adecuacion

Concepto Costo
Arriendo (mensual) 350
Adecuacion (una sola vez) 500
TOTAL $800

Tabla 4.17 Inversion total en activo fijo y diferido

Concepto Costo
Equipo de produccion $14414.80
Equipo de oficinas y ventas $735
Local y adecuacién $800
Subtotal $15949.80
+ 5% imprevistos $797.49
TOTAL $16747.29

El 5% o hasta el 10% de imprevistos, siempre se utiliza como una medida de
proteccion para el inversionista. En realidad la cifra que debera utilizarse para la
evaluacion econdmica es el subtotal. Sin embargo el calculo de imprevistos significa
que el inversionista debera estar preparado con un crédito que esté disponible lo
cual significa que no necesariamente se utilizara. Sino lo tiene disponible como
crédito y lo llegara a necesitar entonces si tendria un problema porque seguramente

detendria alguna actividad importante o compra importante.

4.12. DEPRECIACION Y AMORTIZACION

Se denominan también gastos virtuales permitidos por las leyes, los mismos que el
inversionista recuperard con la inversién inicial realizada. Los activos fijos se
deprecian y los activos diferidos se amortizan ante la posibilidad que disminuya su
precio por el uso o el paso del tiempo. La amortizacién indica la cantidad de dinero

que se ha recuperado de la inversion inicial con el paso de los afios. Los cargos



Chaca Cérdova

58

anuales se calculan con base en los porcentajes de depreciacion permitidos por las

leyes impositivas, los porcentajes se muestran en la tabla 4.18:

Tabla 4.18 Depreciacion y amortizacion de activo fijo y diferido

Concepto Valor % 1 2 3 4 5 VS

Equipo de

produccién 144148 8 [1153.2|1153.2|1153.2|1153.2|1153.2|5765.9
Equipos de

oficina 735 10 735 | 735 | 735 | 73,5 | 73,5 | 3675
Computadoras| 600 [33,33| 198 198 198 0
Inversion

diferida 75 10 7.5 7.5 7.5 7.5 7.5 37.5
TOTAL 1432.21432.21432.2|1432.2|1432.2|6170.9

4.13. DETERMINACION DE LA TMRA DE LA EMPRESA Y LA INFLACION
CONSIDERADA.

La tasa minima aceptable de rendimiento es la tasa de ganancia anual que solicita

el inversionista para llevar a acabo la instalaciéon y operacion de la empresa. Como

no se considera inflacién, la TMRA es la tasa de crecimiento real de la empresa por

arriba de la inflacién, misma que se planea que sea el 10%. También es conocida

como el premio al riesgo, de manera que esta refleja el riesgo que corre el

inversionista de no obtener las ganancias pronosticadas y que eventualmente vaya

a la banca rota. El valor que se le asigne depende basicamente de tres parametros:

- Laventa de productos similares,

- Laestabilidad o inestabilidad de las condiciones macroeconémicas del pais

- Y las condiciones del mercado. A mayor riesgo mayor ganancia.

Finalmente la competencia conocida en el mercado abarca un 70% de las ventas
totales. Respecto a la inflacion considerada en el estudio de acuerdo no sélo con el

desarrollo histérico de este parametro macroeconémico sino con las perspectivas
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econdmicas del pais, se considera una inflaciéon de 2.7% anual promedio para cada

uno de los cinco afos que es el horizonte de planeacion del proyecto.

4.14. DETERMINACION DEL CAPITAL DE TRABAJO

El capital de trabajo es la inversién adicional liquida que debe aportarse para que la
empresa empiece a laborar el producto. Contablemente se define como activo
circulante menos pasivo circulante. A su vez el activo circulante se conforma de los
rubros valores e inversiones, inventario y cuentas por cobrar. Por su lado, el pasivo
circulante se conforma de los rubros sueldos y salarios, proveedores, impuestos e

intereses.

4.14.1. Valores e inversiones.

Es el dinero invertido a muy corto plazo en alguna institucion bancaria o bursatil,
con el fin de tener efectivo disponible para apoyar basicamente las actividades de
venta del producto. Dado que la nueva microempresa pretende vender sin crédito,
se considera que es necesario tener en valores e inversiones el equivalente a los

gastos de ventas, y considerando que estos ascienden (tabla 4.11) a $8256 anuales

($8256 / 288dias laborables)= $28.66

4.14.2. Inventarios.

La cantidad de dinero que se asigne para este rubro depende directamente del
crédito otorgado en las ventas. Si la hipotesis es que todas las ventas son al
contado entonces habria una entrada de dinero desde el primer dia de produccién y
seria necesario tener un minimo en inventario. La empresa pretende vender el
producto a 30 dias neto o 25 dias de produccion antes de recibir su primer ingreso.
Dado que en el estudio técnico se menciond que las materias primas a utilizar no
son perecederas ni habra escasez no se realizara el calculo de bodega.
Considerando la harina integral y el salvado de trigo como los ingredientes de
mayor uso diario en la elaboracion se puede decir que la compra de la harina

integral debe ser al por mayor por lo cual se calcula que cada afio se necesitara:



Tabla 4.19 Inventario de materias primas

Consumo Costo total
Materia Prima anual(Kg) anual $
Harina integral 9000 4140
Salvado de Trigo 1800 468
Levadura fresca 360 324
Sal 89.28 8.035
Aceite de oliva 1800 1764
Sésamo 449.28 89.856
Agua 4947.84 4.947
TOTAL | $6798.83
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Por lo tanto el dinero que se debe tener en inventario es de $6798.83 incluido los

valores de la harina de trigo y el salvado de trigo que dan un valor $4608

Tabla 4.20 Valor del activo circulante

Concepto Costo
Valores e inversiones $28.66
Inventarios $6798.83
TOTAL $6827.49

4.14.3 Pasivo circulante.

Como ya se ha mencionado el pasivo circulante comprende los sueldos y salarios,
proveedores de materias primas y servicios, y los impuestos. En realidad es
complicado determinar con precision estos rubros. Lo que se puede hacer es
considerar que estos pasivos son en realidad créditos a corto plazo;
estadisticamente se dice que las empresas mejor administradas son las que tienen
una relacion promedio entre los activos circulantes y los pasivos circulantes, es
decir los proveedores dan crédito en la medida en que tenga esta proporcién en la

tasa circulante.

Si ya se conoce el valor del activo circulante, que es de $ 6827.49 y los
proveedores otorgan crédito con una relacion AC/PC = 2, entonces el pasivo

circulante tendria un valor aproximado a:

PC =AC/2 = $ 6827.49 /2 =$ 3413.75
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Si se ha definido al capital de trabajo como la diferencia entre el activo circulante y
el pasivo circulante, entonces este Ultimo tiene un valor de $4581.415 que
corresponde al capital adicional necesario para que la empresa inicie la elaboracion

del producto.

4.15. FINANCIAMIENTO DE LA INVERSION

De los $16024.80 lo que se requiere en la inversion fija y diferida, se pretende
solicitar un préstamo de $7000 el cual se liquidara en 5 anualidades, pagando la
primera anualidad al final del primer afo, por el cual se cobraran un interés de 12%

anual. El resto del dinero a invertir sera capital propio.

Tabla 4.21 Tabla de pago de la deuda

Afo Interés Anualidad Pago de Deuda pendiente
$ $ capital $
$
0 7000
1 840,00 1941,87 1101,87 5898,13
2 707,78 1941,87 1234,09 4664,04
3 559,68 1941,87 1382,19 3281,85
4 393,82 1941,87 1548,05 1733,80
5 208,06 1941,87 1733,81 -0,01

4.16. DETERMINACION DEL PUNTO DE EQUILIBRIO O PRODUCCION MIiNIMA
ECONOMICA

Con base en el presupuesto de ingresos y de los costos de produccion,
administraciéon y ventas, se clasifican los costos como fijos y variables, con la
finalidad de determinar cual es el nivel de produccién donde los costos totales se
igualan a los ingresos. En la tabla a continuacién se muestran los costos para un
volumen de produccién de 307584 unidades anuales con la utilizacién de la planta
de un 30%

Tabla 4.22 Clasificacion de costos

Concepto $
Ingresos 36910.08
Costos totales 34878.38
Costos variables 17862.38
Costos fijos 17016
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Con estos datos podemos obtener el punto de equilibrio anual.

Figura 2. Punto de equilibrio en ventas

PUNTO DE EQUILIBRIO
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Se observa que el punto de equilibrio es de aproximadamente 295999 unidades de

produccién con un ingreso de ventas a $35519.88 dodlares.

4.17. DETERMINACION DE LOS INGRESOS POR VENTAS SIN INFLACION

Partir de los datos generados en el estudio técnico, donde se producira 307584
unidades anuales en presentacion de 60g a un precio unitario de $ 0.12 por unidad.
Con estos datos se calculan los ingresos que tendrian en caso de vender la
cantidad programada en su totalidad el calculo de los ingresos se realiza sin

inflacion.

Tabla 4.23 Ingresos y costos totales a diferentes niveles de produccion

Produccion (und) Ingresos $
25632 3075.84
30000 3600
45000 5400
60000 7200




Tabla 4.24 Determinacion de ingresos sin inflacién
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Afio Num de Precio Ingreso Total.
unidades Unitario $ $

2007 307584 0.12 36910.08

2008 307584 0.12 36910.08

2009 322956 0.12 38754.72

2010 322956 0.12 38754.72

2011 339108 0.12 40692.96

4.18. BALANCE GENERAL INICIAL.

63

Aqui se mostrara la aportacion neta que deberan realizar los accionistas. Se notara

que la aportacion inicial de los accionistas es mucho mayor que los $ 16024.80 que

se habia calculado para la inversion del activo fijo y diferido, ya que ahora se

incluye el capital de trabajo. Generalmente para esta aportacion adicional se

solicitara un crédito a corto plazo, recuerde que la naturaleza del capital de trabajo

es a corto plazo. No mas de tres o cuatro meses; por tanto los intereses de este

préstamo no aparecen en estado de resultados.

Tabla 4.25 Balance general inicial

ACTIVO

PASIVO

Activo
Circundante

Valores e

inversiones
Inventarios

subtotal

Activo Fijo
Equipo de
produccién
Equipo de
oficinas y ventas
Renta de local y
adecuacion

Subtotal

28.66

6798.83

6827.49

14414.80

735

800

15949.80

Total de Activos $22777.29

Pasivo Circulante 3413.75

Pasivo

fijo

Préstamo a 5 afos 7000
CAPITAL

Capital Social 12363.54

Pasivo + Capital $22777.29
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4.19. DETERMINACION DEL ESTADO DE RESULTADOS PRO — FORMA

El estado de resultados por-forma o proyectado es la base hara calcular los flujos

netos de efectivo con los cuales se realiza la evaluacion econdmica. Se presentaran

tres estados de resultados, que son los mostrados a continuacion.

1. Estado de

produccién constante

Tabla 4.26 Estado de resultados sin inflacion

resultados sin

inflacion,

sin

Concepto Anos lal5
Produccién 307584 und
+Ingresos 36910.08
-Costo de Produccion 21742.33
-Costos de Administracion 5160
-Costos de Ventas 8256
=Utilidad antes de impuestos 1751.75
-Impuestos 25% 437.94
=Utilidad después de impuestos 1313.81
+Depreciacion 1432.18
=Flujo Neto de efectivo $2745.99

2. Estado de resultados con inflacién, financiamiento y con produccion

proyectada al 5% anual

Tabla 4.27 Estado de resultados con inflacion y financiamiento

financiamiento y con

Afio 1 2 3 4 5
Produccion 307584 | 307584 | 322956| 322956 | 339108
Ingreso ($) 36910,1| 36910,1| 38755,6 | 38755,6 | 40693,4
Costo de Produccion 21742,3| 22329,1 | 23445,5| 23445,5| 24617,8
Costos de
Administracion 5160,0| 5460,0| 5460,0| 5460,0| 5460,0
Costos de Ventas 8256,0| 6480,0| 6480,0| 6480,0| 6480,0
Costos Financieros 840,0| 7707,8| 559,7| 393,8| 20811
Utilidad antes de
impuestos 911,8| 1933,2| 2810,4| 2976,2| 39275
15% trabajadores 136,8 290,0 421,6 446,4 589,1
25% impuestos 450,3 483,3 702,6 744 1 981,9
Utilidad después de
impuestos 324,8| 1159,9| 1686,2| 1785,7| 2356,5
Depreciacion 1432,2| 1432,2| 1432,2| 1432,2| 14322
Flujo Neto de
efectivo $1756,9 | $2592,1| $3118,4| $3217,9| 3788,7
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4.20. POSICION FINANCIERA INICIAL DE LA EMPRESA

Una de las maneras de evaluar la posicién econdmica de la empresa por otro
método que no sea el dinero es a través del tiempo, como las razones financieras o
contables, esto indica la salud financiera de cualquier empresa. Existen cuatro
tasas muy importantes que deben analizarse: la tasa de liquidez y de solvencia o

apalancamiento.

4.20.1. Tasa de liquidez

Basicamente son la tasa circulante y la tasa rapida o prueba acida. Valores
aceptado es entre un valor de 2 y 2.5, para la segunda el valor aceptado es de 1-
1.5. Si la prueba acida adquiere un valor de 1, significara que puede enfrentar sus
deudas a corto plazo con el 100% de probabilidad de cubrirlas casi de inmediato,

caso contrario debera manejar sus finanzas con cautela.

Tasa circulante (TC) TC=AC_ =6827.49= 2
PC 3413.75

Tasa rapida o prueba del acido (TR)

TR = AC-inventarios = 6827.49 —6798.83 =0.01
PC 3413.75

4.20.2. Tasas de solvencia o apalancamiento.

Basicamente son 2 tasas las que se utilizan en la evaluacion de proyectos: la tasa
de deuda y el numero de veces que se gana el interés. Sus calculos son los

siguientes:

Tasa de deuda (TD) TD =deuda = 7000 = 0.43
AFT 15949.80

El valor de TD del equipo es del 43% por lo cual este valor no es muy alto debido a
que no hay referencias en cuanto a cual es el nivel éptimo de endeudamiento. En
realidad las instituciones financieras observan otra tasa contable para asignar un
préstamo, el numero de veces que se gana el interés. Esta se obtiene dividiendo la
ganancia antes de pagar intereses e impuestos entre los intereses que se deben

pagar por concepto de deudas.
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Numero de veces que se gana el interés = 36910.08 = 5.27
7000

Este valor es optimo, ya que lo aceptado es un valor minimo de 5 para obtener el
préstamo.

4.21. CRONOGRAMA DE INVERSIONES

Se considera importante elaborar un cronograma de inversiones desde las primeras
actividades de compra de terreno, hasta la posible marcha de la empresa. En un
estudio de factibilidad basta con un cronograma en el proyecto definitivo sera

necesaria la contricién de una ruta critica.

Tabla. 4.28 Cronograma de actividades

SEMANAS

ACTIVIDAD 1 2 3

Elaboracion de estudio X
Tramitacion de
financiamiento X

IS

5| 6 |78 ]9 10

Alquiler del local X

Acondicionamiento de local X
Compra de maquinaria y
mobiliario X

Recepcién de maquinaria X

Instalacion de maquinaria X
Instalacion de servicios
industriales

X

Colocacion de mobiliario X

Prueba de arranque X

Inicio de produccion X

4.22. CALCULO DEL VAN Y TIR CON PRODUCCION PROYECTA AL 5%
ANUAL.

En este calculo se toman en cuenta los datos del estado de resultados con
produccion constante, sin inflacion, sin financiamiento.

Inventario Inicial = 15949.80

Con un TMAR de 50% el calculo del VAN es:
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Tabla. 4.29 VANy TIR

FLUJO DE CAJA

afo 0 afno 1 afo 2 afo 3 afio 4 afo 5

Flujo
caja -15949 $1756,9 | $2592,1| $3118,4| $3217,9| $3788,7
VAN 16937.89
TIR 33.15%

4.23. CONCLUSIONES DE LA EVALUACION ECONOMICA.

Es muy conveniente invertir en una microempresa elaboradora de pan
bajo la directriz que esta marcando el presente estudio. Trabajando un solo turno
de ocho horas diarias, la inversion presenta una rentabilidad econdmica aceptable,
ya que el VAN nos da un valor alto y la TIR presenta un porcentaje cercano al 50%
lo cual nos indica que habra ganancia después de haber cancelado todos los rubros
de la microempresa. Solicitando un financiamiento equivalente a $7000, la
rentabilidad econdmica se eleva, por lo que es recomendable solicitar el
financiamiento.

Por otro lado, elevar la produccion laborando dos turnos de trabajo elevaria
enormemente la rentabilidad econdmica, por lo que se recomienda este incremento

en la produccion en la medida en que lo permitan las condiciones del mercado.
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CAPITULO 5

GESTION PRODUCTIVA Y PRODUCCION MAS LIMPIA

En lo que concierne a produccion se denomina como la transformacion de insumos
y materia primas a través de recursos humanos, fisicos y técnicos en productos
requeridos por los consumidores tales como pueden ser los bienes y servicios; en
cambio el producto es el resultado final de un proceso de produccion el cual puede
ser un bien o servicio que representa una satisfaccion para el consumidor. Mientras
que produccion mas limpia busca optimizar: recursos, disefiar alternativas mas
eficientes para los procesos productivos, mediante la aplicaciéon de métodos que

apunten a procesos responsables con el ambiente.

Los objetivos del area de produccion al igual que el de otras areas deben ser
cuantificables y medibles, e ir en relacién con los recursos disponibles de la

empresa.

5.1. Capacidad instalada

Una vez implementada las microempresa se espera contar con una capacidad
instalada de 1068 unidades diarias de 60 gramos, si esto se trabaja semanas de
seis dias se obtendra 6408 unidades y por lo tanto al mes se tendra una produccion
de 25635 unidades; cabe anotar que la maquinaria estara trabajando un 30% de su
capacidad total, ya que se ha pensado ir incrementando la produccién de acuerdo a

la demanda.

Tabla 5.1 Capacidad instalada

PERIODO CANTIDAD DE PRODUCTO
1 dia 1068 unidades de 60gr
1 semana 6408 unidades de 60gr
1 mes 25635 unidades de 60gr

5.1.1. La capacidad instalada y la Tecnologia.

En el proceso de produccion, el desarrollo esta directamente vinculado con la

tecnologia, por lo cual en la planta se tiene equipos instalados que pueden suplir
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todas las necesidades actuales, en un futuro podria ser este un limitante de gran

magnitud.

5.1.2. La capacidad instalada y los Insumos.

La elaboracion del pan es muy sencilla, y los insumos necesarios son faciles de
conseguir, tal como la materia prima, mano de obra no calificada, entre otros. Por lo

tanto la disponibilidad de los insumos no limita la capacidad instalada.

5.1.3. Programa de produccion

1. Se adaptara el local, se colocara las instalaciones eléctricas respectivas
para cada equipo, asi también se pintara el local.

2. Mientras se realiza el paso uno también se seleccionara a los proveedores
de materia prima, para lo cual hemos consultados a diversas distribuidoras y
se escogera la mejor opcion.

3. Luego de un andlisis de diversos lugares donde se venden equipos para
panificacion se procedera a su compra e instalacion en el local.

4. Seleccionado ya el proveedor se adquirira la materia prima y se establecera
fechas para la entrega oportuna de materia prima, de tal manera que no se
produzcan retrasos en la produccion.

5. Con la materia prima y los equipos en el local se procedera a realizar
pruebas de produccion.

6. Una vez listo los pasos anteriores se seleccionara y contratara el personal
de acuerdo a nuestras necesidades.

7. Como ultimo paso en el proceso de produccion se realizara el
adiestramiento del personal con la capacitacion respectiva para la

elaboracion del producto.

5.2. Gestion de inventarios

Para conocer el punto de reorden de cada materia prima, consideramos que los
proveedores entreguen la materia prima con una semana de anticipacion, esto se
consideré de acuerdo al tipo de materia prima, ya que existird insumos que se
pediran una o dos veces por afo segun su consumo como es el caso del aceite de
oliva y la sal que no son productos perecibles. A continuacion detallamos el cuadro

de pedidos a realizarse:
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Tabla 5.2 Gestidn de inventarios

MATERIA PRIMA CANTIDAD (diaria) PEDIDO
Harina integral 31.25kg 751kg c/mes
Salvado de trigo 6.25kg 200kg c/mes
Aceite de oliva 6.25kg 200litros c/mes
Levadura 1.25kg 9kg c/semana
Sal 0.31kg 50kg c/6meses
Sésamo 1.56kg 112kg c/3meses

5.3. Fundamentos de produccion mas limpia

Los empresarios actualmente se encuentran enfrentando grandes desafios de
competitividad y productividad para insertarse y adaptarse exitosamente a los
mercados internacionales. En este contexto la adopcidon de una politica de
Produccién Limpia permite que la variable ambiental a menudo percibida como un
obstaculo para la produccion pueda transformarse en una oportunidad de
desarrollar productos mas competitivos, a menores costos, elaborados con
tecnologias de punta, ahorrando materias primas y recursos energéticos,

presentando una mejor imagen al cliente y al mundo.

Tal vez uno de los problemas mas renombrados, es la falta de financiamiento para
implementar estos procesos en las empresas. Esta situacion no sucede tan sélo en
Ecuador, en América Latina se han realizado diferentes esfuerzos para crear

fuentes de financiamiento para Pequefia y Medianas Empresas

La implementacién de practica de produccién limpia se puede considerar como una
herramienta eficaz dentro del campo empresarial, ya que estéa ligada estrechamente
a los costos, ya que, el ahorro de dinero mediante la disminucién de los costos por
tratamiento o evacuacion de los desechos, como asimismo, la reduccién de los
gastos en materias primas, son oportunidades de ahorro. Cada vez, mas industrias
de paises desarrollados entienden que la eficiencia y el buen aprovechamiento de
la energia, la reduccion de la contaminacién, efectivamente, permiten hacer

aumentar los margenes de rentabilidad del negocio.

La filosofia de Produccion Limpia, es anticipar, prevenir, y por sobre todo reaccionar

para prevenir antes que solo tratar la contaminacion. Esto implica que el centro de



Chaca Cérdova 71

la atencién afecta una de las areas mas sensibles de cualquier empresa: los costos
de los procesos.

En lo que concierne a la produccion mas limpia dentro de nuestra microempresa, se
aplica a lo largo del proceso del producto para esto analizaremos las entradas y

salidas en las diferentes etapas del proceso.

5.4. Diagnostico para produccion mas limpia

Tabla 5.3 Diagnostico para produccién mas limpia

ENTRA PROCESO SALE

- SACOS 1saco/dia
- FUNDAS 1funda/dia

- CAJAS
MATERIA PRIMA > RECEPCION - - PERDIDA DE
31.25kg/dia l MATERIA PRIMA
DEL 1%

(30.94kg/dia)

- MATERIA PRIMA

MATERIA PRIMA > PESADO =~ EN LA
l MAQUINARIA
1%(30.94kg/dia)
MATERIA PRIMA > AMASADO =~ - MASA(64.05kg/dia)
AGUA - DESPERDICIOS
L 1%(63.90kg/dia)
- DESPERDICIOS 1%
MASA (64.05kg/dia) > BOLEADO - (63.90kg/dia)
- BOLAS (1068
i Unidades)
AGUA (17.18lts) - AGUA (17.18lts)
BOLAS (1068 unidades) > FERMENDADO - - BOLAS (1068
VAPOR l unidades)
BOLAS FERMENTADAS ¥ - PAN (1068
CALOR > HORNEADO - unidades)
- MIGA (1% de
l merma)

PAlN

v

AGUA (300lts)
DETERGENTE (1%) > LIMPIEZA > - AGUA (300lts)
DESENGRASANTE (1%)

5.5. Alternativas de produccion mas limpia

Dentro de produccion mas limpia podemos aplicar las siguientes intervenciones

para poder tratar los desechos que la empresa este produciendo:




1
2.
3

4.
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Prevencion.- evitar generacion en la fuente
Minimizacion.- reducir al minimo posible la generacion de residuos
Reciclar.- dentro de la planta

Reuso.- fuera de la planta.

En nuestro diagrama utilizaremos la minimizacién para lo cual realizaremos lo

siguiente:

1. El agua de la camara de leudado la incorporaremos al agua de la
limpieza

2. Los sacos desocupados de harina podemos venderlos lo que significara
ingresos.
Las fundas y cartones las reciclaremos
Para el lavado de los equipos lo realizaremos con agua a presion de
esta manera estaremos ahorrando agua y realizaremos mejor la

limpieza.

5.6. Plan de produccion mas limpia

Para

el desarrollo de un plan de produccion mas limpia se debe seguir los

siguientes pasos:

Esquema:

Aspectos de interés: diagndstico para produccion mas limpia, formulacién e
implantacién de medidas, monitoreo y seguimiento
Metodologia del Plan: obtencion, procesamiento y analisis de informacion;

definicion de la intervencion y programa de accion

Plan de Produccion mas Limpia de la Empresa; elementos basicos para la

aplicacion:

Descripcion del proceso productivo
Diagnéstico ambiental y normatividad aplicable
Lugar y medidas de intervencién

Objetivos

Plazo de aplicacién

Actividades de implantacion

Responsables de la ejecucion

Recursos a emplear

Cronograma y presupuesto
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Preparacion detallada:

Especificaciones técnicas detalladas

Planeacion apropiada para reducir el tiempo de implantacién

Financiamiento

Implantacién

Control apropiado de la implantacion

Preparacion para el inicio de operacion

Seleccién de indicadores:

Cambios en el consumo de materiales
Cambios en la cantidad de residuos y descargas
Cambios en el consumo de insumos, agua y energia

Cambios en el cumplimiento de la legislacion

Sostenimiento de PML

Disminuir continuamente la generacién de residuos, subproductos y
desechos

Optimizar el consumo de materiales, agua y energia

Incorporar PML en el desarrollo técnico y la capacitacion del personal
Asegurar que los empleados se involucren

Establecer un programa de mantenimiento preventivo

Establecer incentivos al mejoramiento continuo

Seguimiento de la PML

Incorporar un sistema de gestién ambiental empresarial

Realizar auditorias al sistema de gestion ambiental empresarial
Consolidar el concepto de PML dentro de la cultura organizacional
Monitorear los resultados del trabajo del ecoequipo

Retroalimentar continuamente esos resultados

73
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Una vez conocidos los puntos donde debemos tener cuidado dentro de la empresa
procedemos a elaborar el plan de produccion mas limpia; mismo que se detalla en

el Anexo 6.

5.7. Conclusiones del Gestién productivay produccion mas limpia

Al finalizar el plan de produccion mas limpia podemos anotar que dentro de nuestra
planta procesadora podemos mejorar nuestra produccion optimizando el uso de los
equipos y manejando con cautela la materia prima, para que de esta manera no

existan mermas considerables dentro de nuestro inventario diario o mensual.
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CONCLUSION FINAL

Al finalizar los diferentes estudios podemos recalcar la aceptacién de nuestro
producto en el mercado, ya que los resultados de las encuestas fueron positivos. En
base a estos datos verificamos que la produccién diaria a elaborar cubre los gastos
generados por la microempresa, es decir se esta en capacidad de pagar a los
empleados y adquirir la materia prima, asi también se colocd un 5% de imprevistos
en valores como la compra de equipos los mismos que respaldaran cualquier
acontecimiento negativo que pueda suscitarse. Podemos anotar también que en el
estudio econdmico y financiero obtuvimos una tasa interna de retorno (TIR) del 33%
lo cual comprueba que nuestro proyecto es viable y un VAN superior a los dieciséis

mil dolares..

En lo que concierne al personal a contratar se concluyé que es necesaria una
persona para produccion, un vendedor, un chofer repartidor y una persona que se
ocupara de ser el gerente general y gerente de ventas, este personal es suficiente
ya que la produccion es baja, pero a medida que la microempresa crezca se
incrementara el personal. Es importante también considerar la ubicacién de la
microempresa misma que sera en un sector comercial de la ciudad como es la
Avenida Espana, pero sin descartar la posible ubicacion en el Parque industrial, ya
que alli se contaria con una amplitud superior a la del local, siendo su traslado una

de las aspiraciones a futuro.

Se realizé un estudio de produccién mas limpia con el fin de optimizar los recursos,
ya que perfeccionaremos la utilizacion de equipos y manejaremos cautelosamente

la materia prima de tal manera que no existan mermas en la produccion

Finalmente podemos anotar que al realizar la produccién piloto se observd que es
un producto de excelentes caracteristicas para el segmento de mercado propuesto,
asi también se considerd la posibilidad de mejorar el producto colocandole sabor
como por ejemplo el de canela o algun tipo de esencia que no produzca dafio en el
consumidor, para efectuar este producto se realizaria asi mismo otro estudio el

mismo que determinara su aceptacion en mercado.
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Anexo 1. Poblacién diabética
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Anexo 2. Modelo de encuesta

ENCUESTA

Se le pide contestar la siguiente encuesta con total sinceridad.

1.- ¢ Es usted diabético (a)?
Si
No
2.- ¢ En su régimen alimentario le esta permitido el consumo el pan?
Si
No
3.- ¢ A usted como diabético le gustaria consumir un pan que no cause dafo a su
salud?
Si
No
4.- ; A continuacién senale el numero de unidades diarias que podria consumir?
1 pan
2 panes
3 0 mas panes
5.- 4 Cuando compra pan en que se fija?
a) Ensufrescura
b) En su calidad
c) Enlos dos anteriores
d) En el precio
6.- 4, Si se le ofreciera un pan para diabético de sal estaria dispuesto a consumirlo?
Si
No
7.- ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por este producto?
10 a 20 centavos

20 a 30 centavos

GRACIAS POR SU COLABORACION
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Anexo 3. Cotizacion de equipos
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Anexo 4. Layout

SIMBOLOGIA

1. ALMACENAMIENTO DE HARINA
2. REFRIGERADORA

3. FREGADERO
4, BALANZA

5. ALACENA

6. AMASADORA
7. MESA DE ACERO INOXIDABLE
8
9

. BOLEADORA
. CARRO DE LATAS
10. HORNO
AGUA
LUZ
GAS
Dibujo: Maria Elena Fecha: 20 -02 -07
Chaca LAYOUT DE LA
PANIFICADORA PAULA
Escala 1:200 Hoja2 -2




Anexo 5.Distribucién de planta

Chaca Cérdova
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SIMBOLOGIA

1 BODEGA
2 SALA DE PRODUCCION

3 BANO OBRERO
4 HORNO
5 ESTANTE DE LATAS

6 RECEPCION Y VENTAS

7 OFICINA
8§ GRADAS
‘Dibujo: Maria Elena Fecha: 20 -02 -07
Chaca DISTRIBUCION DE PLANTA
DE LA PANIFICADORA PAULA
Escala 1:200

Hoja 1 -2
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Anexo 6. Plan de produccion mas limpia

SISTEMA INTEGRADO DE GESTION EMPRESARIAL
PLAN DE PRODUCCION MAS LIMPIA

A. REGISTRO DE DATOS DE LA EMPRESA

1. Nombre o razon social: PANIFICADORA PAULA

2. Ubicacion: AV. ESPANA Y JOSE JOAQUIN DE OLMEDO ESQUINA
3. Tamario (empleados / activos fijos / area): 4 empleados

4. Fecha de inicio de labores 15 de abril del 2008

5. Sector empresarial (clasificacion) Micro empresa

6. Actividad principal. Produccion de productos Farinaceos.

B. DESCRIPCION DEL PROCESO PRODUCTIVO

C. RESUMEN DE RESULTADOS DEL DIAGNOSTICO DE P+L

1. Principales areas de interés por orden de prioridad:

—_— )
wh =

2. Oportunidades de PmL para las principales areas de interés, por orden de
prioridad:

Para C1.1:

20
2
2 TP
2

2 D
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D. CONTABILIZACION DE RECURSOS POR AREAS DE INTERES
(DIAGRAMAS DE FLUJO)

Para C1.1:

E. DEFINICION DEL MARCO NORMATIVO APLICABLE

1. Legislacién nacional:

2. Legislacioén regional / local (ordenanzas provinciales / municipales):

2
PO
2 T P

F. SELECCION DE ALTERNATIVAS DE P+L

1. Alternativas elegidas para las principales areas de interés:

2. Objetivos para las alternativas elegidas (reduccion de costos, consumos y/o
desechos):

G. IMPLANTACION DE LAS ALTERNATIVAS DE P+L SELECCIONADAS

ALTERNATIVA PLAZO ACTIVIDADES / RECURSOS PRESUPUESTO

mMmro>nNnZ20Twnm™Do
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