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RESUMEN

El presente estudio de prefactibilidad evalUa la viabilidad comercial, técnica, econémica,
financiera y social de la instalacion de una pasteleria para personas celiacas en la ciudad

de Lima.

El proyecto estd enfocado en personas celiacas de los estratos socioecondmicos
Ay B, que residen en los distritos de Santiago de Surco, San Borja, Miraflores y San
Isidro y que tienen una edad de 15 afios en adelante. Ademas, se realizd una encuesta a
30 personas. De igual manera, se determind que la demanda para el proyecto en el primer
afio serd de 1,747 moldes completos, que ira aumentando en 187 moldes completos
anualmente y que los clientes estan dispuestos a pagar por una porcion personal de un
postre un poco mas de S/13.00.

La pasteleria se ubicara en el distrito de Santiago de Surco. Esta localizacion se
determind utilizando la metodologia de ranking de factores, teniendo como los dos
principales factores la cercania al mercado y la competencia. Asimismo, se calcul6 que
el tamafio de la pasteleria sera de 2,495.00 moldes completos por afio, limitado por el

mercado.

La capacidad de la planta es de 277.83 moldes completos por semana,
equivalentes a 14,447.46 moldes al afio, la cual fue hallada utilizando el método de
unidades equivalentes debido a los distintos procesos de produccion de nuestros
productos. Asimismo, existe una alta disponibilidad en el mercado de la tecnologia
(equipos directos, indirectos, utensilios, entre otros), asi como el proceso de fabricacion

y las recetas de nuestros postres son ampliamente conocidos.

Ademas, se propone que el area de la planta sea de 90 m?, teniendo como areas
principales el area de produccion y area de servicio al cliente. Por otro lado, la empresa
estd constituida por 5 personas, donde el administrador de la tienda es el representante

legal y tiene bajo su mando a dos pasteleros, un cajero y un despachador.

El proyecto requerird una inversion de S/80,063.68, la cual sera financiada en
47.44% por el banco BBVA Perl a una TCEA de 16.59%, que corresponde
principalmente a la compra de equipos directos e indirectos. Con respecto al anélisis
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econdémico, se obtuvo un valor actual neto de S/ 49,040.57 y una tasa de interna de retorno
con un valor de 44.71%, mientras que en el analisis financiero se obtuvo S/ 57,164.64 y

60.38%, respectivamente.

De igual manera, los resultados de los indicadores sociales son bastante positivos,
con una productividad de mano de obra equivalente a S/55,978.60 por persona en el
ultimo afo, una intensidad de capital de S/0.113 de inversion para generar un sol de valor
agregado, entre otros valores. Todos ellos basados en el CPPC (Costo promedio
ponderado de capital), equivalente a 18.69%.

Como consecuencia, el proyecto de prefactibilidad para la instalacion de una
pasteleria para celiacos en la ciudad de Lima es viable comercial, técnica, econémica,

financiera y socialmente.

Palabras clave: Estudio de pre factibilidad; Pasteleria; Celiacos; Harinas

alternativas a la harina de trigo; Lima.
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ABSTRACT

This present pre-feasibility study evaluates the commercial, technical, economic,
financial, and social feasibility of a bakery for celiacs installation in the city of Lima.

The project is focused on celiac people from socioeconomic strata A and B who
reside in Santiago de Surco, San Borja, Miraflores and San Isidro districts and who are
15 years of age and older. In addition, a survey of 30 people was conducted, from which
it was concluded that the demand for the project in the first year would be 1,747 complete
molds, which would increase by 187 complete molds annually and that customers are

willing to pay for a portion of a dessert a little over S/13.00.

The bakery will be in the Santiago de Surco district. This location was determined
using the factor ranking methodology (macro and micro location evaluation), with the
two main factors being proximity to the market and competition. It was also calculated
that the size of the bakery is 2,495.00 complete molds per year, limited by the market

factor.

The plant's capacity is 277.83 complete molds per week, equivalent to 14,447.46
molds per year, which was found using the equivalent units method due to the different
production processes of our products. Moreover, there is a high availability in the
technology market (direct, indirect equipment, utensils, among others), as well as the

manufacturing process and recipes for our desserts are widely known.

In addition to this, the plant area is 90 m?, having as its main areas the production
area and the customer service area. On the other hand, the company is made up of 5
people, where the store administrator is the legal representative and has two
confectioners, a cashier, and a dispatcher under his command.

The project will require an investment of S/80,063.68, which will be financed at
47.44% by BBVA Peru bank at an EAR (Effective Annual Rate) of 16.59%, which
corresponds mainly to the purchase of direct and indirect equipment. Regarding the
economic analysis, a net present value of S/ 49,040.57 and an internal rate of return with
a value of 44.71% were obtained, while in the financial analysis S/ 57,164.64 and 60.38%

were obtained, respectively.
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Similarly, the results of the social indicators are quite positive, with a labor
productivity equivalent to S/55,978.60 per person in the last year of the project, a capital
intensity of S/0.131 of investment to generate a value-added sol (Peruvian official
currency), among other values. All of them based on the WACC (Weighted Average Cost
of Capital), equivalent to 18.69%.

Therefore, the pre-feasibility project to install a celiac pastry in the city of Lima
is commercially, technically, economically, financially, and socially feasible.

Key words: Pre-feasibility study; Bakery; Celiacs; Alternative flours to wheat

flour; Lima.
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CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1 Problemética

Durante los ultimos afios, las personas han logrado tener méas acceso a la informacion
sobre las distintas enfermedades o alergias que afectan a los seres humanos. Una de las
alergias de las cuales se ha tenido conocimiento, es al gluten. A las personas que sufren
de esta enfermedad se les conoce como celiacas. Esta alergia impide a las personas ingerir
alimentos que contengan trigo, centeno, cebada, o cualquier alimento que provenga de
estos granos, de acuerdo con lo expresado por la (Asociacion de celiacos del Peru, s.f.,
ABC de la Celiaquia).

De esta manera, las personas celiacas, estan impedidas de consumir casi cualquier
postre preparado por las pastelerias. Es por lo que el presente trabajo de investigacion se
enfocara en la implementacién de una pasteleria que les brinde a los celiacos una

alternativa para comer postres.

1.2 Obijetivos de la investigacion

Objetivo general: Determinar la viabilidad comercial, técnica, econdémica, financiera y
social para la instalacion de una pasteleria para celiacos, en base a la existencia de una
demanda, disponibilidad de materia prima y de tecnologia adecuada y respaldado por
costos competitivos en la situacion actual del pais.

Objetivos especificos:

e Estimar el tamafio de la demanda de postres para celiacos mediante el un

estudio de mercado.
e Determinar la localizacién y el tamafio del local.
e Describir el proceso productivo.
e Estimar la inversidn necesaria y los costos de produccion.

e Realizar la evaluacion econdmica, financiera y social del proyecto.



1.3 Alcance de la investigacion
Unidad de analisis: una persona celiaca del grupo socioeconomico Ay B.

Poblacion: personas celiacas de los grupos socioecondmicos A y B que vivan en los
distritos de la zona 7, con la excepcion de La Molina.

Periodo de tiempo de estudio: la investigacion abarcara un periodo de 5 afos,

comenzando desde el 2020.

Espacio: el presente estudio sera realizado en Lima, especificamente en los distritos de
la zona 7 de Lima Metropolitana, con la excepcion de La Molina.

Tiempo: la investigacion se desarrollara a partir de la Gltima semana del mes de mayo

del 2018, finalizandose el primer trimestre del afio 2021.
Limitaciones de la investigacion:

e Tiempo: para presentar el trabajo de investigacion solo se cuenta con un afio

a partir del momento de la asignacion del asesor.

e Responsabilidades: Debido a que ambas personas ya son bachilleres, cuentan
con otras responsabilidades, tales como el trabajo y otros estudios de

especializacion.

¢ Falta de informacion: Esto se debe a la poca difusion que hay en el pais, sobre

las posibles alternativas que tienen las personas celiacas.

1.4 Justificacion del tema

Técnica: Para el presente trabajo si se cuenta con la tecnologia necesaria. Con respecto
al area del servicio brindado al cliente, se necesitan POS, mostradores, una caja para
cobrar; mientras que, por el lado de la elaboracién de los postres, son necesarias todos
los equipos directos e indirectos como son hornos, refrigeradoras, licuadoras, batidoras,
microondas, asi como utensilios de cocina, entre otros. Estos equipos directos e
indirectos, asi como demas articulo necesarios se encuentran en gran variedad de precios,

tamarios, funciones y cantidades en el mercado.

Economica: Para que la investigacion a realizar sea viable, uno de los requisitos es que
pueda ser rentable. Para esto es necesario realizar algunos célculos con respecto a los

costos fijos y variables de la empresa, asi como de sus gastos. En una investigacién
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similar llevada a cabo por Rodriguez (2011), se obtuvo como VAN financiero real de
S/3,876,316.61 y un TIR financiero real equivalente a 159.17% (pg.140). Esto no
significa que la rentabilidad del proyecto a desarrollar vaya a ser igual, pero podriamos

tomar como referencia estos valores.

Social: En el aspecto social, crear esta empresa permitiria la generacion de varios puestos
de trabajo, tanto en el area de preparacion de los postres como en la atencion al cliente,
con lo cual varias familias se beneficiarian de esto. Ademas, los trabajadores contarian
con un seguro social, sueldos por encima de los minimos establecidos, entre otros

aspectos definidos por la ley.

1.5 Hipotesis del trabajo

En el pais y en la situacion econémica y social actual existen las condiciones de mercado,
de disponibilidad de materias primas, de tecnologia y de opciones de financiamiento que

permiten instalar y operar con éxito econémico una pasteleria para celiacos.

1.6 Marco referencial
Titulo: Estudio de mejora integral en la empresa de pasteleria Claudia Cupcakes

Documento: Trabajo de Investigacion para optar por el Titulo Profesional de Ingeniero

Industrial.

Autores: Daniela Martinez Calvo y Elio Pérez Blas.
Universidad: Universidad de Lima.

Carrera: Ingenieria Industrial.

Afo: 2015.

El trabajo de investigacion antes mencionado esta enfocado en un estudio de mejora
integral de los procesos de la empresa Claudia Cupcakes E.I.R.L., mediante el cual los
autores optan al titulo de Ingeniero Industrial. Este proyecto empieza por realizar un
analisis del entorno en el cual se desenvuelve la empresa, posteriormente se centran en
aspectos del mercado, después hacen una revision y andlisis interno de la empresa, para
luego analizar los aspectos de gestion de la compafiia. Asimismo, los autores se enfocan

en los aspectos econdmicos y financieros de la empresa, para posteriormente realizar un
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resumen de las oportunidades y debilidades de la empresa. Finalmente, identifican los
problemas principales encontrados en el diagnostico general de la empresa y plantean
soluciones para atacar las causas raiz de los problemas. Una similitud que presenta este
trabajo de investigacion con nuestro proyecto es que ambos exponen el desarrollo de una
idea sobre una pasteleria ubicada en Lima metropolitana. Sin embargo, este proyecto se
enfoca en una mejora integral y nuestro trabajo esta orientado a un estudio de
prefactibilidad. Otro parecido y divergencia a su vez es que la empresa Claudia Cupcakes
se enfoca en vender Cupcakes, Tortas y Pre-mezclas y nuestro proyecto oferta Tortas de
chocolate, Pies y Cheesecakes. Otra diferencia y semejanza existente entre ambos
proyectos es que la empresa Claudia Cupcakes destina sus productos a clientes como
Cencosud y clientes particulares (personas naturales y/o empresas), aunque nosotros nos
enfocamos en la venta de nuestros postres, principalmente de manera directa, a personas

naturales.

Titulo: Estudio de prefactibilidad para la implementacion de una pasteleria fina en la
ciudad de Trujillo.

Documento: Tesis para optar el titulo en licenciada en administracion.
Autor: Maria Alexandra Rodriguez Chavez.

Universidad: Universidad Privada del Norte.

Carrera: Administracion.

Afo: 2011.

La anterior investigacion, fue realizada con la finalidad de obtener la titulacién en
administracion. En ella se tocan todos los puntos necesarios para implementar una
pasteleria fina en la ciudad de Trujillo, llamada Dushé, la cual también ofrece el servicio
de cafeteria. Algunas de las similitudes que comparten esta investigacién con el tema a
investigar en esta ocasion, es que ambos proyectos tienen como objetivo a los mismos
grupos socioecondmicos y en ambos se tiene planeado implementar una pasteleria. Sin
embargo, las diferencias méas importantes es que el proyecto de la pasteleria fina se da en
la ciudad de Trujillo, mientas que el nuestro se localizard en Lima y se produciran postres

para personas celiacas, mientras que en Dushé no se elaborar este tipo de postres.



Titulo: Tiempo de Café: pasteleria y cafeteria en el Cono Norte de Lima.
Documento: Proyecto de investigacion gerencial aplicado.

Autor: Roberto Dongo-Soria Pautrat y Giancarlo Garzon Guzman.
Universidad: Universidad San Ignacio de Loyola.

Afio: 2003.

En esta tesis, se realizé un estudio para determinar la viabilidad de la implementacion de
un local llamado “Tiempo de café”, donde se ofrece el servicio de cafeteria y ademas
venden postres, enfocandose en brindarle una gran experiencia al cliente. Las semejanzas
que hay entre ambas investigaciones, es que se ofrecen postres y que ambos locales se
encontrarian dentro de la ciudad de Lima. Mientras que se diferencian en el grupo
socioeconomico al que se dirigen, ya que “Tiempo de café” se dirigird al sector
socioeconémico C; y el distrito donde se localizard, el primero en el Cono Norte de Lima
y el Gltimo en Santiago de Surco. Por dltimo, la diferencia mas importante es como ambas
investigaciones buscan destacarse dentro del mercado, ya que “Tiempo de café”, busca
realizarlo brindando un excelente servicio al cliente, mientras que nuestra investigacion
a realizar lo hard satisfaciendo una necesidad de un grupo en especifico (personas

celiacas).

1.7 Marco conceptual

El marco conceptual esta delimitado principalmente por el glosario de términos, ya que

este nos permitira tener un mejor entendimiento del proyecto.
Glosario de términos?:
e Celiaco: es aquella persona que sufre de la enfermedad celiaca.
e Enfermedad celiaca: tipo de malabsorcion debido a la intolerancia al gluten.

e Gluten: proteina de reserva nutritiva que se encuentra en las semillas de las
gramineas junto con el almiddn. Esta se puede encontrar en los granos de

trigo, cebada y centeno.

! Las definiciones provienen del diccionario de la RAE (Real Academia Espafiola)



e Alergia: Respuesta inmunitaria excesiva provocada en individuos
hipersensibles por la accion de determinadas sustancias, especialmente

ambientales.

Adicionalmente, presentamos otros términos empleados en el desarrollo del

proyecto que no provienen de la RAE y que fueron obtenidos de recetas:

e Molde: también puede ser denominado molde completo. Se refiere a la
totalidad de un postre. En el proyecto se determind que un pie de manzana,
un cheesecake y una torta de chocolate pesan aproximadamente 1.2kg, 1kg y
1.56kg. Los moldes generalmente tienen una forma circular, tal como se

puede apreciar en la siguiente figura referencial:

Figura 1.1

Molde de una torta de chocolate

Nota. De Fabrica del Sabor, seccion inicio, por Fabrica del Sabor, 2020

(https://fascr.com/category/food/tortas/).

e Porcion personal: también puede ser denominado porcion o unidad
personal. Se refiere a una parte del molde. Para nuestro proyecto, de un pie
de manzana, un cheesecake y una torta de chocolate se pueden obtener 10
unidades personales de cada molde completo y cada porcion personal pesa
aproximadamente 120g, 100g y 156g, respectivamente. Una representacion

de una porcidn personal se muestra a continuacion:



Figura 1.2

Porcidn personal de un molde completo

Nota. De Fé&brica del Sabor, seccion inicio, por Fébrica del Sabor, 2020

(https://fascr.com/category/food/tortas/).



CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

2.1 Aspectos generales del estudio de mercado
2.1.1 Definicién comercial del producto

Los productos que ofrecera la empresa seran postres hechos a base de harinas alternativas
a la harina de trigo, para que las personas intolerantes al gluten puedan consumirlos. Los
productos ofrecidos son 3: torta de chocolate sin gluten, pie de manzana sin gluten y
cheesecake sin gluten. Estos productos pesan alrededor de 1.56kg, 1.20kg y 1.00kg,
respectivamente, y son no duraderos ya que deben ser consumidos dentro de los 02 dias

después de haberse elaborado.

Niveles de producto:

Bésico: Postres preparados con harinas alternativas a la harina de trigo; vale decir, postres
sin gluten, que brindan una opcion a las personas celiacas para que estas puedan consumir

un postre que se adapte a su condicion.

Real: Empresa que ofrece diversos tipos de postres (tortas de chocolate sin gluten,
cheesecakes sin gluten, pies de manzana sin gluten) para personas alérgicas al gluten, por

lo cual se remplazara la harina de trigo por harinas sustitutas, como la harina de arroz.

Aumentado: La empresa también se enfocara en brindar un buen servicio al cliente,
ofreciendo productos de alta calidad, los cuales obtendran una Certificacion libre de
gluten, proporcionada por la Asociacion de Celiacos del Pert. También se brindara un
servicio de pedidos para recoger en tienda, con un periodo de anticipacion minimo de 01
dia. De igual manera, los envases que se emplearan para colocar los moldes completos o

las porciones personales seran amigables con el medio ambiente (biodegradables).

Posicion arancelaria ClHHU

El nimero de Clasificacion Industrial Internacional Uniforme es el 1081 “Elaboracion de
productos de panaderia”, segun lo mencionado por el Instituto Nacional de Estadistica e
Informatica (2010).



Adicionalmente, estos postres seran entregados al cliente en una caja, si ellos
adquieren un molde completo 0 en envases mas pequefios si compran porciones
personales. Todos estos envases seran biodegradables, buscando tener un menor impacto
en el medio ambiente y alineandonos con la creciente tendencia de consumo de productos
con estas caracteristicas por parte de los peruanos. Ademas, los envases llevaran el
nombre de la empresa, asi como también un teléfono de la empresa para dudas y
consultas. Adicionalmente, se brindara un servicio de pedidos para recoger los productos
en la pasteleria, los cuales han sido previamente elegidos por el cliente, mediante via
telefénica. En la pasteleria, los productos seran exhibidos en un mostrador y contaremos
con una caja registradora, asi como un POS para poder realizar la transaccion de venta al

cliente.

2.1.2 Usos del producto, bienes sustitutos y complementarios
Usos del producto

El uso principal de los postres a ofrecer es brindar la oportunidad a las personas celiacas
de comer postres que no contengan gluten. Por lo cual, su uso principal es satisfacer una

necesidad de consumo de impulso.

Bienes sustitutos y complementarios

Bienes sustitutos: si bien es cierto que los productos a ofrecer son sustitutos para los
postres tradicionales (con gluten), los postres sin gluten pueden ser reemplazados por
otros postres que no estén hechos con algln tipo de harina, lo cual puede generar una
mayor confianza en el cliente. Dentro de los postres sustitutos se pueden mencionar a los

helados, el arroz con leche, el suspiro a la limefia, entre otros.

Bienes complementarios: algunos de los productos que pueden complementarse con
nuestros postres son distintos tipos de bebidas, ya sean jugos, infusiones, entre otros,

dependiendo de la preferencia del consumidor.



2.1.3 Determinacion del area de geografica que abarcara el estudio

El presente estudio estara enfocado en Lima metropolitana, especificamente en los
distritos de la zona 7, con la excepcion de La Molina, debido a la distancia que los separa.
Estos distritos seran: Miraflores, San Borja, San Isidro y Santiago de Surco. Esta eleccion
se sustenta en lo expuesto en el acapite 2.4.1.2.

2.1.4 Andlisis del sector (cinco fuerzas de Porter)

Para realizar el analisis del sector, se ha utilizado el esquema de las 5 fuerzas de Porter.

En la figura 2.1 se muestra un resumen del analisis.

Figura 2.1
Analisis de Porter

Amenaza de
nuevos
competidores

((AIE))

Negociacion Rivalidad
de los entre las
proveedores empresas

(Medio-Alto) (Media)

Negociacion
de los clientes

(Medio)

Amenaza de
productos

sustitutos
(Media)

Poder de negociacion de los clientes - Medio

A diferencia de algunas empresas que tienen como clientes a empresas con un mayor

poder de negociacion, la pasteleria desarrollada en este trabajo de investigacion tiene
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como cliente final a la persona natural que consumira el bien, por lo que la adquisicién
de los postres sera al por menor. Es decir, los consumidores no compraran en gran
volumen. Ademas, estos consumidores no estan concentrados. De igual manera, los
consumidores no pueden negociar los precios. Sin embargo, los productos que ofrecemos
si son diferenciados y estan dirigidos a un mercado en particular: las personas celiacas,
quienes poseen informacion clave sobre su condicion y los productos. De igual manera,
existe la posibilidad de que los consumidores se integren hacia atras; vale decir, que ellos
mismos preparen sus postres debido a que esta preparacion no requiere de tecnologia, ni
recursos, ni procesos especializados. Las recetas de cémo preparar los postres estan
disponibles en todo el internet y las maquinas y utensilios empleados estan presentes en
muchos hogares. También los consumidores pueden cambiar de una pasteleria a otra con
gran facilidad ya que no implica muchos costos. Ademas, hoy en dia los consumidores
cuentan con mas opciones de pasteleria para celiacos y otros lugares donde pueden
comprar postres sin gluten. Un punto adicional para tener en consideracion respecto a los
consumidores es que a partir de cuan satisfechos estén con el producto y el servicio
ofrecido puede influenciar a que otros clientes potenciales consuman los postres ofrecidos
logrando su fidelizacion a la empresa. A raiz de todo lo mencionado anteriormente

consideramos que el poder de negociacion de los clientes es medio.

Rivalidad entre las empresas - Medio

Actualmente, las empresas enfocadas en las personas celiacas son pocas y la mayoria de
ellas se diferencian en algun aspecto de su constitucion. En el acapite 2.5.2 se muestran
10 competidores identificados, donde 2 son competidores directos y 8 son indirectos.
Algunos ejemplos de la diferenciacion entre estas empresas son: La casa de Violeta, una
tienda dedicada a personas celiacas, pero que también ofrece el servicio de pasteleria.
Asimismo, Flora & Fauna es una compafiia que se denomina asimismo como un
“mercado saludable”, ya que ofrece una gran seleccion de productos de frutas, verduras,
cereales, productos sin gluten, entre otros. Por Gltimo, esta Lalibre, una pasteleria que
ofrece productos sin gluten apto para diabéticos elaborados con alimentos funcionales
paleo, fitness y proteicos. De igual manera, los competidores tienen un tamafio y
capacidad semejantes, siendo pequefios la gran mayoria, que a su vez realizan su
publicidad a través de medios digitales. Pero también es cierto que el porcentaje de

personas celiacas es chico (alrededor de 1% de la poblacion), por lo cual el mercado
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objetivo es reducido. Es debido a todo esto que la rivalidad entre las empresas debe ser

de un nivel medio.

Amenaza de los nuevos competidores - Alta

Debido a las pocas empresas dedicadas a este rubro en particular, es natural que en un
futuro haya un crecimiento en la creacion de nuevas empresas dedicadas a las personas
celiacas, o que las pastelerias actuales de marcas reconocidas como Dolce Capriccio,
Tortas Gaby, Pasteleria San Antonio, entre otras, amplien la variedad de sus productos
ofreciendo alternativas para personas celiacas, como ya se esta dando en otros negocios
como los restaurantes. Ello debido a que en la época actual hay un mayor acceso a la
informacion, las personas tienen una mejor situacion econémica y cada vez hay mas
personas que tienen un mayor conocimiento de sus enfermedades. También se debe tener
en consideracion que la inversion necesaria para instalar una pasteleria es relativamente
baja (alrededor de cien mil soles). Esto dado que la maquinaria, los equipos, los
mobiliarios, los utensilios, la materia prima y los procesos que se emplean para producir
estos postres se pueden encontrar con facilidad y no son recursos especializados. De igual
manera, el recurso humano es relativamente facil de encontrar porque la fabricacion de
pasteles no es una actividad muy técnica. Ademas, la tecnologia que se emplea para la
fabricacion de estos postres no esta patentada y esta disponible en gran cantidad, variedad
y precio en el mercado. Asimismo, la instalacion de una pasteleria toma solamente unos
meses y la curva de aprendizaje es relativamente moderada. Es por lo que se ha

considerado la amenaza de los nuevos competidores alta.

Poder de negociacion de los proveedores — Media a Alto

La mayoria de los insumos e ingredientes que vamos a emplear en nuestro proyecto son
estandares y faciles de encontrar. Existen muchos supermercados y mayoristas que se
encargan de ofertar estos productos; sin embargo, al ser una empresa pequefia, la cantidad
monetaria que les compremos no va a ser tan significativa para ellos. Vale decir, no
seriamos un cliente tan importante. Un caso aparte sera el proveedor de la harina de arroz,
ya que al ser el principal sustituto de la harina de trigo, de no disponer de la cantidad
necesaria para satisfacer la demanda del proyecto, va a ser necesario complementarla y/o

sustituirla con harina de otros alimentos alternativos que no contengan gluten como la
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harina de coco, harina de maiz, harina de quinoa, harina de lenteja verde, harina de
castafia, entre otras, las cuales se encuentran en menor proporcién en el mercado, lo que
genera que el costo de su adquisicion sea mas elevado. Es asi, como este proveedor en
especial tendrd un gran poder de negociacion. También la posibilidad de que los
distribuidores se integren hacia adelante es baja. Es decir, es un poco dificil que ellos
pretendan instalar una panaderia o pasteleria. En base a lo descrito, el poder de

negociacion de los proveedores es media-alto.

Amenaza de los productos sustitutos — Media

Dado que los celiacos no pueden consumir ningun tipo de postre que contenga harina de
trigo, cebada, centeno o avena, no podrian consumir los postres tradicionales que tengan
alguno de estos tipos de harina. Sin embargo, podrian optar por otros postres que no
signifiquen ningun tipo de riesgo para su salud como los helados, el arroz con leche, el
suspiro a la limefia, mouse, entre otros. Estos postres no son tan caros y se podria
mencionar que sus precios son similares a los postres que estamos ofreciendo en nuestro
proyecto. De igual manera, los consumidores podrian optar por integrarse hacia atras;
vale decir, los consumidores podrian tender a preparar sus propios postres sin gluten en
casa, ya que muchos de los hogares cuentan con las maquinas, utensilios y herramientas
necesarios para preparar este tipo de postres. Ademas, la receta y la forma de preparacion
de estos postres estan ampliamente difundidos en todo el internet. En resumen, la

amenaza de los productos sustitutos es media.

En base al analisis de los actores involucrados en el sector, podemos concluir que
la evaluacién general de la industria es media-alta. Ello debido a que los consumidores
pueden preparar sus propios postres, también se pueden cambiar a la competencia con un
bajo costo y tienen informacion clave de los productos, aunque estos no estan
concentrados y no realizan compras en gran volumen, ni tampoco pueden negociar el
precio de los productos. De igual manera, la rivalidad existente en el sector hoy en dia no
es asfixiante porque existen pocos competidores, que tienen algin grado de
diferenciacion entre ellos y son de semejante tamafio y capacidad, en un mercado
pequeiio como el de los celiacos. Sin embargo, existe una alta probabilidad de que

ingresen competidores con relativa facilidad porque la inversion que se requiere no es
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muy alta, la tecnologia empleada no esta patentada y la instalacion de una pasteleria toma
pocos meses y la curva de aprendizaje es moderada. También es medianamente dificil
negociar con los proveedores ya que existen muchos mayoristas que ofertan los insumos
e ingredientes que vamos a emplear, que en su mayoria son estandares. Aunque nuestro
volumen de compras seria pequefio, representando un cliente no tan significativo para
ellos. Por otro lado, el proveedor de harina de arroz si tendria un mayor poder de
negociacion por ser un insumo fundamental para nuestros postres. Finalmente, los
consumidores podrian optar por consumir otros postres que no representen riesgos para
su salud como los helados, arroz con leche, suspiro a la limefia, mouse, entre otros, que
tienen precios relativamente similares a los de nuestros productos; o en su defecto,

preparar un postre sin gluten en su propio hogar.

2.1.5 Modelo de Negocios (Canvas)

Como parte del estudio de mercado, es importante poder definir cuél serd el modelo de
negocio del proyecto. De esta manera, se tendra una mejor visualizacién de los
componentes principales del proyecto y como deberan converger entre ellos para la

correcta operacion de la pasteleria.

Segmentos de clientes

Debido a que los productos a ofrecer estdn hechos a base de harinas alternativas a la
harina de trigo, el principal criterio de segmentacién serd psicografica. Los postres
estaran dirigidos a las personas celiacas, que se encuentran en los sectores
socioecondémicos A y B, y viven en los distritos de Miraflores, San Borja, San Isidro y
Santiago de Surco. Se considera gue las personas que compraran los postres son mayores
alos 15 afios, considerando que desde esta edad cuentan con la capacidad economica para

comprar los productos.

Propuesta de valor

Venta de postres hechos con harinas alternativas a la harina de trigo, permitiendo que
personas alérgicas al gluten puedan consumir los productos sin que tengan problemas de

salud derivados de la harina de trigo.
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Canales de distribucion

El Unico canal de distribucion con el que contamos hoy en dia es la venta presencial en
nuestro local. Esta venta se puede desarrollar con cualquier persona que ingrese al local
de manera espontanea o con algun cliente que haya hecho un pedido con minimo dos dias

de anticipacion, a través del teléfono.

Relacion con el cliente

La relacién que buscaremos con el cliente serd siempre cordial y respetuosa.
Mantendremos esta comunicacion con ellos cuando se acerquen a nuestro local, cuando
Ilamen por teléfono para realizar algun pedido y también a través de las redes sociales
(Facebook e Instagram). Por otro lado, una vez que el cliente adquiera un postre por
primera vez, se le ofrecera un descuento del 10% en su segunda compra, para fidelizar al

cliente.

Fuente de ingresos

La fuente de ingresos del proyecto se dara de la venta de postres. Estos seran cobrados
ya sea a través del sistema POS o por medio de una caja registradora en caso el cliente

desee realizar el pago en efectivo.

Actividades clave

Las principales actividades claves se encuentran abarcadas en el proceso de produccién
de los postres a ofrecer, tanto desde su medicidn hasta la coccion de estos. Sin embargo,
también hay otra actividad que es fundamental para que el proyecto tenga éxito, el cual
es la limpieza de los utensilios como de la zona de produccion. Esta actividad permite
evitar la contaminacién de los postres, asegurando productos de buena calidad. De igual
manera, la atencion al cliente es fundamental para ganarnos la confianza de los clientes
y generar que ellos regresen y que también puedan difundir los beneficios de nuestros
postres. Asimismo, otra actividad clave es el marketing a través de las redes sociales

(Facebook e Instagram), lo cual nos permitira estar mas cerca de nuestros clientes.
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Relaciones clave

Las relaciones estratégicas que debera formar la empresa para poder operar correctamente
y tener un buen control de los costos, son con los proveedores de los insumos utilizados
al momento de preparar los postres, principalmente con los proveedores de las harinas
alternativas a la harina de trigo (harina de arroz y harina de almendras). Otras relaciones
claves son las que tendremos con nuestros clientes, porque son ellos quieren adquieren
nuestros productos e inclusive son ellos quienes nos pueden recomendar con otras

personas.

Estructura de costos

Los principales costos del negocio estan ligados a la compra de los insumos necesarios
para preparar los postres. Otro costo importante es el costo del alquiler del local, dado
que en él se realizara la preparacion de los postres, asi como también se atendera a los

clientes que se acerquen al local a recoger su pedido.

2.2 Metodologia a emplear en el estudio de mercado

Fuentes primarias: en el presente estudio se utilizaran como fuente primaria principal,
las encuestas que van a realizarse a las personas celiacas, las cuales se enfocaran en
obtener informacion sobre los tipos de postres que consumen, su frecuencia de consumo,
que caracteristicas valoran mas al momento de adquirir un postre, el precio promedio que

los consumidores estan dispuestos a pagar, entre otras inquietudes.

Fuentes secundarias: con respecto a este tipo de fuentes de informacidn, se va a hacer
uso de fuentes como el APEIM, INEI, Euromonitor, la Asociacion de Celiacos del Peru,
entre otras, para determinar la demanda del mercado y con el fin de calcular la demanda
del proyecto. Ademas, Facebook va a ser otra fuente importante, ya que con esta red
social se podra identificar a los negocios competidores centrados en cubrir las
necesidades de las personas celiacas. Asimismo, esta plataforma virtual nos permitird

publicar nuestra encuesta en los diferentes grupos de celiacos existentes.
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2.3 Demanda potencial
2.3.1 Patrones de consumo

Para poder definir la demanda potencial del mercado, es necesario conocer cuéles son los
patrones de consumo de los consumidores. A continuacion, se presentaran las actitudes
de los consumidores con respecto a los postres comunes (con gluten), suponiendo que
estos patrones sean similares a las personas celiacas. Estas actitudes surgen de lo expuesto
en el 2015 por la plataforma de publicacién de noticias y contenido especializado en

publicidad, marketing, comunicacion e innovacion, denominada Caédigo.

Primero se empezara con la percepcidn que tienen las personas con respecto a lo

que equivale un postre, lo cual se puede ver en la figura 2.2:

Figura 2.2
Ideas sobre postres

¢En qué piensa cuando se habla de postres?
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Torta Cheesecake Pie

Como se puede observar en la figura 2.1, si se suman los porcentajes de las
opciones, la suma de estas es mayor al 100%, por lo que se puede deducir que un
porcentaje de las personas consideran a més de una opcion como postre. Ademas, es
notorio que la mayoria de las personas piensan en una torta al hablar de postres.

Ahora se procederd a mostrar la frecuencia del consumo de postres de las
personas, lo cual se podra observar en la figura 2.3.
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Figura 2.3

Frecuencia de consumo de postres
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A través de la figura 2.3 se ve que hay un gran porcentaje de personas (56,3%)

que consumen postres mas de una vez a la semana, lo cual es una frecuencia bastante alta

para el mercado. También es interesante que mas del 98% de las personas coman postres

al menos una vez al mes.

Un tercer patron que se va a mostrar son las ocasiones en las que se puede

consumir un postre, que se puede apreciar ver en la figura 2.4. En este caso una persona

puede consumir en mas de una ocasion un postre, por lo cual la suma de los porcentajes

sera mayor al 100%.

Figura 2.4

Ocasiones de consumo de un postre
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De la figura 2.4 se puede ver que tanto en un cumpleafios, reuniones familiares y
sin tener una ocasion especial se consume un postre. Esto puede sugerir que un postre
puede ser consumido en muchas ocasiones, como también puede ser sin una ocasion

especial, simplemente por el deseo o impulso de consumirlo.

Por ultimo, existe un nuevo patron en el que un 90% de las personas probaria un
postre hecho con ingredientes especiales. Esto quieres decir, que los limefios estan

bastante predispuestos a probar sabores nuevos, buscando la innovacion.

2.3.2 Determinacion de la demanda potencial en base a patrones de consumo

similares

En el siguiente apartado se procederd a hallar la demanda potencial del mercado, la cual
se sustentara en informacion complementaria entre Perd y Chile. Hemos incluido a Chile
dentro de nuestro analisis debido a que ambos son paises sudamericanos vecinos y que

muestran realidades similares.

La plataforma (Euromonitor, 2020, seccion Baked goods in Per() y (Euromonitor,
2020, seccion Baked goods in Chile), menciona que la categoria “baked goods” involucra
panes empaquetados y sin embalaje, pasteles empaquetados y sin embalaje, mezclas de
postres y productos horneados congelados. De acuerdo con esta misma plataforma, el
volumen de ventas en Perl de “baked goods” en el 2019 alcanzd la cifra de 1 millén de
toneladas y en Chile alcanzd el valor de 1.4 millones de toneladas. Ademas, segun el
Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (INE, 2019, parr. 1), la poblacion total del
Per( para el 2019 era de 32.131.400 habitantes; sin embargo y de acuerdo con el (Banco
Mundial, 2020) la poblacion total chilena al 2019 ascendia a 18.952.038 habitantes.

A raiz de estos datos, se puede calcular que el consumo promedio per cépita de
“baked goods” de los habitantes de Per( fue 31.12kg en el 2019 y de los habitantes de
Chile fue 73.87kg en el mismo afio. Dado que el consumo chileno es muy superior al

peruano, emplearemos el valor chileno como referencia en nuestro proyecto.

Sin embargo, debido a que este consumo per capita chileno no corresponde
Unicamente a pasteles, sino también a panes, procederemos a multiplicar a este valor por
un factor de correccion. Como no existe suficiente data historica sobre consumos de
pasteles y/o panes para celiacos (sin gluten) en Peru ni Chile, procederemos a establecer

una relacion entre valores de consumo per capita de tortas y panes con gluten en Perd,
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que tradicionalmente se han elaborado a base de harina de trigo. En la siguiente figura se

muestra el consumo per cépita peruano de trigo y sus derivados:

Figura 2.5
Consumo per cépita peruano de trigo y sus derivados (kg/persona)

Pastes GG 119

Pasteles y Tortas . 1.2

Galletas - 1.7
Per | 2.0
Harina . 1.4
Trigo (Cereal) - 2.8
0.'0 5.0 10.0 15.0 20.0 25.0 30.0

Nota. Adaptado de TRIGO: Principales Aspectos de la Cadena Agroproductiva por Ministerio de
Agricultura, 2013.

A raiz de la figura 2.5 anteriormente mostrada, se puede observar que la relacion
entre consumo per capita de pasteles y tortas en comparacion con el consumo per cépita
de pan en Peru es de 1 a 20; es decir, que el consumo per capita de pasteles y tortas es

equivalente al 5% del consumo per céapita de pan en Perd.

Ahora procederemos a multiplicar el consumo per cépita de “baked goods” de
Chile en el 2019, equivalente a 73.87kg por persona, por este factor de correccion
obtenido anteriormente y que es igual a 5%. El resultado que se obtiene es 3.69kg por

persona.

Por otro lado, también es necesario poseer la informacion sobre la poblacion del
Per( durante los 05 afios del proyecto. Para ello, primero mostraremos la cantidad de
habitantes existentes en nuestro pais durante los afios 2015 al 2019, las cuales se pueden

apreciar en la siguiente tabla 2.1:
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Tabla 2.1

Poblacidn total del Perd entre los afios 2015 al 2019 (habitantes)

2015 2016 2017 2018 2019
Poblacion del Perdi | 31,151,600 | 31,488,400 | 31,826,000 | 32,162,200 | 32,495,500

Nota. Adaptado de Market report Per(: Poblacién 2015, Market report Perd: Poblacion 2016, Market
report Per(: Poblacién 2017, Market report Perd: Poblacion 2018 y Market report Per(: Poblacion 2019
por Compafila  peruana de estudios de mercados y opinién  pablica, 2015

(http:/lwww.cpi.pe/images/upload/paginaweb/archivo/26/mr_201511 03.pdf), 2016
(http:/lwww.cpi.pe/images/upload/paginaweb/archivo/26/mr_201608_01.pdf), 2017
(http://www.cpi.pe/images/upload/paginaweb/archivo/26/mr_poblacion_peru_2017.pdf), 2018

(http:/lwww.cpi.pe/images/upload/paginaweb/archivo/26/mr_poblacional_peru_201805.pdf) y 2019
(http:/lwww.cpi.pe/images/upload/paginaweb/archivo/26/mr_poblacional_peru_201905.pdf).

Posteriormente procederemos a proyectar la cantidad poblacional del Per( para el
primer afio del proyecto: 2020. Esta proyeccion se basara en el anélisis de las diferentes
lineas de tendencia como son la exponencial, la lineal, la logaritmica, la polinémicay la
potencial. Las lineas de tendencia predominantes en el andlisis fueron la lineal y la
polindémica, ya que arrojaron el mayor R? (coeficiente de determinacion), tal como se

puede apreciar en la siguiente tabla:

Tabla 2.2
Coeficiente de determinacion por tipo de grafico
Distrito R?
Exponencial 0.9999
Lineal 1
Logaritmica 0.9481
Polindmica 1
Potencial 0.9508

Como resultado de ello, se muestra la proyeccién de la poblacién del Pert para el
afio 2020.

Tabla 2.3
Proyeccion de la poblacion del Peru para el afio 2020 (habitantes)

Afio 2020 |
Poblacion del Pert | 32,016,960

Con la informacion ya definida con respecto a los consumos promedios per capita

de los habitantes de Chile y la poblacion peruana, se pasard a calcular la demanda
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potencial del proyecto, para lo cual se multiplicaran ambos valores y los resultados se

puede ver en la tabla 2.4:

Tabla 2.4

Demanda potencial para el afio 2020 (en kg y ton)
Afio 2020 |

Total habitantes de Pert | 32,016,960

Consumo per capita (kg) 3.69

Demanda potencial (kg) | 118,255,736
Demanda potencial (ton) | 118,256

2.4 Determinacion de la demanda del proyecto en base a fuentes secundarias o

primarias

Debido a que no existen datos sobre la demanda histdrica de postres para personas
celiacas, se procedera a hallar la demanda del proyecto mediante la segmentacion de la
poblacién y luego se aplicaran los resultados de la encuesta que se mostrardn mas
adelante. Ademas, se proyectara la poblacion para hallar la demanda del proyecto durante
los siguientes 5 afios, contados a partir del 2020.

2.4.1 Demanda del proyecto cuando no existe data historica
2.4.1.1. Cuantificacién y proyeccion de la poblacion

En este apartado procederemos a cuantificar la poblacion para los afios de operacion del
proyecto. Nuestra poblacion objetivo se encuentra en los distritos de Miraflores, San
Borja, San Isidro y Santiago de Surco, tal como se explicara en el apartado 2.4.1.2. La
cantidad de habitantes para estos distritos durante los afios 2015 al 2019, se puede
apreciar en la siguiente tabla 2.5:
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Tabla 2.5

Poblacidn total de los distritos elegidos entre los afios 2015 al 2019 (habitantes)

Distrit/Afio 2015 2016 | 2017 2018 2019
Miraflores 81,000| 84000  85800| 87,600 107,800
san Borja 111,900| 114400 116700| 119,000] 122,900
San Isidro 54200] 55600  56,800| 58,000 65500

Santiago de Surco | 344,200 351,200 357,600  364,000| 360,400
Total 592,200 | 605,200 | 616,900 | 628,600 | 656,600

Nota. Adaptado de Market report Pert: Poblacion 2015, Market report Perd: Poblacion 2016, Market
report Per(: Poblacién 2017, Market report Perd: Poblacion 2018 y Market report Peri: Poblacién 2019
por Compafila peruana de estudios de mercados y opinién  pablica, 2015

(http://www.cpi.pe/images/upload/paginaweb/archivo/26/mr_201511 03.pdf), 2016
(http://www.cpi.pe/images/upload/paginaweb/archivo/26/mr_201608_01.pdf), 2017
(http://www.cpi.pe/images/upload/paginaweb/archivo/26/mr_poblacion_peru_2017.pdf), 2018

(http://www.cpi.pe/images/upload/paginaweb/archivo/26/mr_poblacional_peru_201805.pdf) y 2019
(http://www.cpi.pe/images/upload/paginaweb/archivo/26/mr_poblacional_peru_201905.pdf).

Ahora procederemos a proyectar la cantidad poblacional para los distritos
mencionados para los 05 afios del proyecto: 2020 al 2024. Esta proyeccion se basara en
el andlisis de las diferentes lineas de tendencia como son la exponencial, la lineal, la
logaritmica, la polindmica y la potencial, para cada distrito. La linea de tendencia
predominante en cada andlisis fue la polindmica ya que arrojé el mayor R? (coeficiente

de determinacion), tal como se puede apreciar en la siguiente tabla resumen:

Tabla 2.6
Coeficiente de determinacion por distrito
Distrito R?
Miraflores 0.9099
San Borja 0.9951
San Isidro 0.9389
Santiago de Surco 0.9577

Como resultado de ello, a continuacién, se muestra la proyeccion de la poblacion

objetivo para los afios 2020 al 2024.
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Tabla 2.7

Proyeccion de la poblacion para los afios 2020 al 2024 (habitantes)

Distrito/Afio 2020 2021 2022 2023 2024
Miraflores | 124,139 | 147,779 | 176,590 | 210,573 | 249,727

San Borja 126,360 | 130,420 | 134,880 | 139,740 | 145,000
San Isidro 71,620 | 80,219 | 90,562 |102,648 | 116,476
Santiago de Surco | 358,441 | 352,361 | 343,253 | 331,116 | 315,950
Total 680,560 | 710,780 | 745,285 | 784,076 | 827,153

2.4.1.2. Definicion del mercado objetivo teniendo en cuenta criterios de

segmentacion

En el siguiente apartado se definira cual es el perfil del mercado objetivo para el siguiente

proyecto. Para lo cual se vera la segmentacion demogréfica, geografica y psicografica.

e  Grupo socioeconémico: ya que la materia prima del producto es un sustituto
para la harina de trigo, esta tiene un precio elevado comparado con el precio
de la harina de trigo, lo que origina que nuestros postres tengan un costo mas
alto. Debido a ello, el producto estara destinado a los grupos A y B, ya que

tienen un mayor poder adquisitivo.

e Localizacion: segun la Asociacion Peruana de Empresas de Investigacion de
Mercado (APEIM, 2018), a julio del 2018 habia un 81% de habitantes en los
distritos de Miraflores, San Borja, San Isidro, Santiago de Surco y La molina
que pertenecian al nivel socioeconémico A y B. Es por ello, que nuestro
proyecto se concentrara en los distritos antes mencionados, excepto por La

Molina, ya que estd mucho mas lejos de los otros.

e Edad: otro factor importante en la segmentacion del proyecto es la edad de
los clientes, ya que tanto los nifios tienen una menor probabilidad de acercarse
al local a comprar alguno de los postres. Es por eso por lo que para el proyecto

se consideraran a las personas mayores a 15 afios.

e Estilo de vida: la principal segmentacion del proyecto es claramente la
alergia al gluten por parte de las personas. Esto se debe a que los celiacos,
son las personas que no poseen grandes alternativas para consumir postres,

por lo que serén los mas interesados en adquirir el producto.
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Con estos cuatros aspectos se segmentara la demanda del proyecto, junto con los
resultados de la encuesta que seran mostrados mas adelante. Es decir, el mercado objetivo
seran las personas celiacas de los grupos socioeconémicos Ay B que vivan en los distritos
de San Borja, San Isidro, Miraflores y Santiago de Surco y tengan una edad mayor a 15

anos.

2.4.1.3. Disefio y aplicacion de encuestas

Para determinar la demanda del proyecto, es necesario saber la intencion e intensidad de
compra por parte del mercado objetivo. De esta manera, a partir de la férmula mostrada
en la figura 2.6 se determin0d el tamafio de muestra necesario, teniendo un nivel de

confianza del 90% y un margen de error del 8%, el cual es de 106 encuestas a realizar.

Figura 2.6
Formula del tamafio de muestra

zZ2xpx(1-p)
n:
eZ

Donde:

n: tamafio de muestra.

z: nivel de confianza. Para un 90% el valor de z es 1.65.
p: probabilidad de éxito.

€. margen de error.

Con el tamafio de nuestra definido, se elabord una encuesta (se puede ver el cuerpo
de la encuesta en el anexo 1 al final del documento), dirigida al mercado objetivo, que ha
sido definido en acépite 2.4.1.2. Esta encuesta fue publicada en diferentes grupos de
celiacos en la plataforma Facebook a lo largo de dos semanas, donde se alcanzé una
respuesta de 30 personas. Este dato se esta considerando suficiente, considerando la
pequefia proporcion de celiacos que se tiene (1% de la poblacion es celiaca) y la dificultad

que se tiene para llegar a estos grupos.
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Por otro lado, los objetivos de la encuesta seran los siguientes:

e Determinar el porcentaje de celiacos que consumen postres.
e Establecer la frecuencia de consumo.

e Hallar la aceptacion del proyecto y su intensidad.

e Determinar el precio promedio de una porcion de postre.

e Conocer el criterio mas importante al comprar un postre.

24.1.4. Resultados de la encuesta

Después de haber realizado la encuesta al pablico objetivo y procesado sus respuestas, se

mostraran los resultados en los parrafos siguientes.

La primera pregunta realizada fue si la persona entrevistada era una persona
celiaca. Un total de 19 personas respondieron que Si (63%) y 11 personas respondieron

que No (37%), tal como se puede apreciar en la figura 2.7:

Figura 2.7
Porcentaje de personas celiacas

¢ Es una persona celiaca?

= Si
= No

Luego, se procedid a preguntar si consumian postres sin gluten (tortas, pies o
cheesecakes). Del total de personas entrevistadas (30), 28 respondieron que Si (93%) y 2
que No (7%). Estos resultados se pueden apreciar en la siguiente figura 2.8.
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Figura 2.8

Porcentaje de consumo de cualquiera de los 03 postres sin gluten

¢ Consume postres sin gluten como Tortas,
Pies 0 Cheesecakes?

= Si
= No

La tercera pregunta realizada fue ¢cual de los siguientes postres (Torta,
Cheesecake 0 Pie) suele consumir mas? De ellos, 24 personas mencionaron que
consumian mas tortas sin gluten (80%), 4 personas que consumian mas pies sin gluten
(13%) y 2 personas que preferian mas los cheesecakes sin gluten (7%). Estos resultados

se pueden apreciar en la figura 2.9:

Figura 2.9

Porcentaje de consumo de los tres postres elegidos

¢ Cudl de los siguientes postres suele consumir mas?

= Torta
= Cheesecake
= Pie

Posteriormente, la cuarta pregunta fue ¢cual es su principal criterio para comprar

un postre?, dentro de las 04 alternativas propuestas que fueron calidad, precio,
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presentacion y sabor. Del total de personas que respondieron que Si eran celiacas (19),
10 mencionaron que el sabor los atraia mas (53%), 5 personas argumentaron que era la
calidad la que mas los impresionaba (26%) y 4 personas respondieron que se fijaban mas
en el precio y la presentacion (21%), tal como se puede apreciar en la siguiente figura:

Figura 2.10

Porcentaje de criterios para comprar un postre

¢ Cudl es su principal criterio para comprar un postre?

= Calidad
= Precio
= Sabor

Presentacion

La quinta pregunta formulada fue ¢cada cuanto consume una porcion personal de
algunos de los 03 postres libres de gluten mencionados anteriormente? Nuevamente del
total de personas que respondieron que eran celiacos, se presentan las siguientes

respuestas:

e 1vezalasemana = 8 personas = 42%
e 2a3vecesalasemana=1 persona=5%
e 1 vez cada dos semanas = 5 personas = 26%

e 1vezal mes =5 personas = 27%

De estos resultados se puede concluir que el 47% de personas consumen postres

cada semana. Estos resultados se muestran en la figura 2.11:
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Figura 2.11

Porcentaje de eleccion de consumo de postres sin gluten

¢Cada cuanto consume una porcion personal de algunos de
los 03 postres ligres de gluten que se mencionaron?

= 1 vez a la semana
= 2 a 3 veces por semana
= 1 vez al mes

1 vez cada dos semanas

5%

Posteriormente, se quiso saber si las personas estarian dispuestas a comprar un
postre en una pasteleria como la propuesta en este proyecto de investigacion. Como se
puede ver en lafigura 2.12, 18 personas (95%) si se encontraban predispuestas a realizarlo

y solo 1 persona que no (5%).

Figura 2.12

Porcentaje de aceptacion del proyecto

¢Estaria dispuesto a comprar un postre sin gluten de una
pasteleria enfocada en las personas celiacas?

= Sf
= No

Luego se puede apreciar la intencion de compra en la figura 2.13, donde se
observa que los resultados varian desde un 5 hasta el 10, siendo el 10 la intencion de

compra con mayor porcentaje.
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Figura 2.13
Intensidad de compra (del 1al 10)

¢ Cual seria su probabilidad de compra del 1 al 10?

45% 42%
40%
35%
30%
25%
20% 16%  16%
15% 11% 11%
10% 5%

M w o% 0% 0% I . I

0%

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Con la intensidad de compra ya hallada, se cuestiond a las personas interesadas,
por el precio que estaria dispuestas a pagar por una porcion personal de un postre libre
de gluten y las respuestas se pueden ver en la figura 2.14. De los datos obtenidos, se llego
a la conclusion de que el precio promedio de los postres deberia estar un por encima de
los trece soles.

Figura 2.14

Porcentaje de disposicion de precio a pagar

¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por una porcién personal de un
postre libre de gluten como los mencionados anteriormente?

40% 37%
35%
30%
25% 21% 21%
20%
0,

15% 11% 11%
10%

5%

0%
0%
S/10 s/12 S/14 S/16 S/18 S/20
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Con la informacién recabada en la encuesta, gran parte servird para poder

determinar la demanda del proyecto, mientras que el resto de ella se utilizara para las

consideraciones al producir los postres.

2.4.15.

Determinacion de la demanda del proyecto

En este apartado se procedera a hallar cual seria la demanda del proyecto. Para esto se

utilizard informacion extraida de la encuesta realizada, la proyeccion de la poblacion

(apartado 2.4.1.1) y la definicién del mercado objetivo (apartado 2.4.1.2) junto con sus

datos respectivos. En las siguientes vifietas se enumeraran los datos necesarios para

calcular la demanda del proyecto.

Poblacion del proyecto: las proyecciones de la poblacion seran tomados del
resultado obtenido en el acépite 2.4.1.1. En este resultado ya se tiene en
cuenta los distritos elegidos en la definicion del mercado objetivo:
Miraflores, San Borja, San Isidro y Santiago de Surco.

Porcentaje de personas celiacas: suponiendo que el porcentaje sea
homogéneo en todo Lima Metropolitana, este se aplicaria a los distritos
elegidos. El porcentaje es de 1% de acuerdo con lo sostenido por la

(Asociacion de celiacos del Perd, s.f., ABC de la Celiaquia).

Grupos socioecondmicos: como ya se menciond anteriormente en la
definicién del mercado objetivo, debido al alto costo de las harinas
alternativas y por consecuencia un elevado precio de nuestros postres, estos
estaran dirigidos a los grupos socioecondémicos A y B. La suma de estos dos
grupos en los 4 distritos es de 81% en el 2018 segln lo expuesto por (APEIM,

2018), el cual se tomara como constante para la proyeccion de la demanda.

Edad: al igual que los grupos socioeconomicos, la edad ya se encontraba
definida en el punto 2.4.1.2 de la definicion del mercado objetivo. El
porcentaje de personas mayores a 15 afios en Lima Metropolitana fue de
80,7% en el 2019, de acuerdo con (CPI, 2019).

Poblacion que consume postres: como se pudo apreciar en la encuesta, esto

es el 93% de los encuestados.
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Intension de compra: se obtuvo como resultado de que un 95% si compraria

un postre de nuestra pasteleria.

Intensidad de compra: a partir de la respuesta obtenida en la encuesta, se
realizd una operacion de promedio ponderado y se obtuvo como valor

promedio 8.4.

Frecuencia de consumo: conforme a los resultados obtenidos en la encuesta,
y al igual que en la intencion de consumo, se hallo el promedio ponderado;
dando como resultado que la frecuencia fue de 3.7 veces por mes 0 44.5 veces

al afo.

El peso promedio de una porcion personal de postre es 100 gramos sin

decoracion, tal como lo sostiene (Quintero, 2014, parr. 3).

Con todos estos datos, ahora se pasara a calcular la demanda del mercado. Los

resultados se muestran en la tabla 2.8.

Tabla 2.8

Demanda anual del mercado (en kg)

Poblacion proyectada 680,560 710,780 745,285 784,076 827,153
Grupos socioecondmicos (Ay B) | 79.10% 79.10% 79.10% 79.10% 79.10%
Edades (>15 afios) 80.70% 80.70% 80.70% 80.70% 80.70%
Porcentaje Celiacos 1.00% 1.00% 1.00% 1.00% 1.00%
Consumo de postres 93.00% 93.00% 93.00% 93.00% 93.00%
Intencion de compra 95.00% 95.00% 95.00% 95.00% 95.00%
Intensidad de compra 0.84 0.84 0.84 0.84 0.84
Demanda mercado (personas) 3,224 3,367 3,531 3,714 3,919
Frecuencia de consumo (veces) 44.5 44.5 44.5 44.5 44.5
Peso 01 porcion personal (kg) 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10
Demanda mercado (kg) 14,347.04 | 14,984.11 | 1571153 | 16,529.29 | 17,437.40

Con el fin de determinar cudl seria la demanda ideal para nuestro proyecto, se

buscé una pasteleria que sea similar a la nuestra. Dentro de nuestra busqueda

encontramos a la pasteleria Alfieri, la cual es una pasteleria ubicada en el distrito de San

Isidro (uno de los 4 distritos de nuestro mercado objetivo) y que guarda relativa cercania

con nuestra pasteleria, la cual estara ubicada en el distrito de Santiago de Surco. Ademas,

32



Alfieri también ofrece dentro de su portafolio tortas de chocolate, cheesecakes, entre
otros postres, aunque todos ellos con gluten. Esto se asemeja de alguna manera a los 03
postres que ofrecemos: torta de chocolates sin gluten, pie de manzana sin gluten y
cheesecake sin gluten. Asimismo, cuando acudimos a esta pasteleria para ver como
operaba, pudimos apreciar que el local es relativamente pequefio, con una zona de
atencion al publico donde los postres son mostrados en exhibidores y donde los clientes
son atendidos por 02 personas: una encargada de la caja y otra encargada de despachar
los postres. Atrés de esta zona de atencion al publico se encuentra al &rea de elaboracion
de los postres. Esta descripcion de la distribucion del local y como opera se parece mucho

a nuestra propuesta de negocio.

De igual manera y después de acercarnos a su local y entrevistar a su personal de
atencion al cliente, se tuvo conocimiento de que la empresa vendia 6 moldes completos
de postres diarios de lunes de viernes y 9 de ellos los sabados y domingos, es decir que
venden 48 moldes semanalmente, equivalentes a 2,496 moldes al afio 0 2,995.20 kg al
afio, lo que representa aproximadamente el 20.88% de la demanda del mercado del primer
afio y el 17.18% de la demanda del mercado del altimo afio.

Sin embargo, debido a que nuestro proyecto es nuevo en el mercado y requiere de
un proceso de adaptacion, de captacion y fidelizacion de los clientes, esperamos vender
un porcentaje menor que una pasteleria ya constituida como Alfieri, aunque proyectamos
que las ventas vayan aumentando progresivamente afo tras afio, ya que contamos con la
tecnologia, el equipo humano y el portafolio de productos necesario a precios
competitivos en el mercado. Ademas, solo tenemos 02 competidores directos en los 04
distritos donde operamos, los cuales solamente poseen un local en Surco y otro en

Surquillo y no son grandes corporaciones.

Por lo anteriormente mencionado, en el primer afio proyectamos vender el 70%
del total de ventas de la pasteleria Alfieri; vale decir, 1,747 moldes al afio 0 2,575.08 kg
al afio, lo cual representa aproximadamente el 14.61% de la demanda del mercado del
primer afio. Después, conforme iria transcurriendo cada afio, se aumentarian las ventas
en 187 moldes por afo, para que, de esta manera al llegar al quinto afio del proyecto,
nuestra pasteleria tenga el nivel de ventas equivalente a las de Alfieri. Por lo tanto, la
demanda final del nuestro proyecto se puede ver en la tabla 2.9, teniendo en cuenta que

un afo tiene 52 semanas.
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Tabla 2.9

Demanda anual del proyecto (en moldes y kilogramos)

Ao Moldes Kg

1,747 2,575.08

1,934| 2,850.72

2,121 | 3,126.35

2,308 | 3,401.99

AR WIN|F-

2,495| 3,677.63

2.5. Analisis de la oferta

2.5.1 Empresas productoras

Debido a que el proyecto estad enfocado en una pasteleria para personas celiacas, y el

producto a ofrecer es perecible, no hay empresas exportadoras o importadoras de postres

en el mercado peruano.

Debido a esto, se nombraran y describiran las empresas que ofrecen un producto y/o un

servicio parecido al nuestro o que satisfaga la misma necesidad que se propone en nuestro

proyecto.

Lalibre Gluten Free: empresa ubicada en el distrito de Surco que se describe
como un restaurante y cafeteria que ofrece productos sin gluten y azlcar,
como también busca enfocarse en ofrecer platos altos en proteinas, tratando
de acercarse lo méas posible a brindar comida saludable. Dentro de sus
productos se pueden mencionar los “pecan pie”, sdndwiches sin grasa,

cinnamos rolls, bowls, entre otros.

Flora & Fauna: es una compafiia que se autodenomina como un mercado
saludable, ya que ofrece una gran seleccion de productos de frutas, verduras,
cereales, panaderia, lacteos, productos sin gluten (dentro de los cuales se
encuentran algunos pasteles), helados, café e infusiones, snacks, vinos,
cervezas, productos para el cuidado personal, productos para mascotas,
limpieza del hogar y medicina natural. Actualmente cuenta con 03 locales

ubicados en Surco, San Borja y Miraflores.

La Nevera Fit: es un restaurante de comida natural que ofrece productos
100% artesanales y que se encuentra localizado en Miraflores donde posee
02 locales. y en Surco, donde tiene 01 local. Dentro de su portafolio de

productos ofrece desayunos, almuerzos, bebidas y postres con gluten y sin
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gluten. Con relacion a los postres se puede mencionar a los muffins,

brownies, cheescakes, tortas, tartas, queques.

Ekovida: es una galleteria y pasteleria organica y sin gluten que cuenta con
un local en Surco. Oferta diversos pasteles y galletas personalizados
orgénicos y libres de gluten, como son brownies, alfajores, pies de banana,

entre otros.

La casa de Violeta: es una tienda que se dedica a vender productos celiacos,
como también ofrece postres sin gluten que, si se desea, pueden ser
consumidos en las mesas que tiene el local a disposicién de sus clientes.
Dentro de su portafolio de productos se puede mencionar a los siguientes:
lasafia, chupetines organicos, panes, tortas de chocolate, entre otros. Cuenta

con 01 local, el cual esta localizado en el distrito de Surco.

Twins Café: es una cafeteria organica y libre de gluten que se encuentra
ubicada en Barranco, cerca del limite con Miraflores. Esta empresa ofrece

productos como sandwiches, pizzas, panes, tartas, tortas, helados, entre otros.

Tortas Duchis: como su nombre lo indica, es una empresa que vende tortas
sin gluten y aptas para diabéticos. Esta empresa se encuentra en el distrito de
Surquillo, en el limite con Miraflores y dentro de sus productos se pueden
mencionar a los siguientes: kekes de chocolate, de platano, de zanahoria,

alfajores, trufas de chocolate, cheesecake de oreo, entre otros.

La Menta Biomarket: representa una tienda donde ofrecen productos
organicos, naturales y saludables, dentro de los cuales ofrecen productos sin
gluten. Dentro de ellos se puede mencionar a las tortas de chocolate, kekes,
panes, entre otros. Se encuentra ubicada en Santiago de Surco.

Las Vecinas: es una cafeteria y restaurante que ofrece productos de origen
organico, asi como opciones vegetarianas y veganas y postres sin gluten.
Dentro de sus productos resaltan sandwiches, galletas de avena, brownies sin

gluten, entre otros. Cuentan con un local en el distrito de Barranco.

Raw Café: se describe como es una cafeteria de alimentos basado en plantas.
También como un restaurante de comida sin gluten, restaurante vegetariano

y restaurante de comida saludable. Dentro de la carta que ofrece se pueden
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apreciar desayunos; bebidas, jugos y smoothies; entradas y wraps;

sandwiches; pizzas; bowls; postres con gluten y sin gluten, entre otros.

2.5.2 Participacion del mercado de los competidores actuales

Luego de hacer una busqueda de aquellas empresas que venden postres para
celiacos y que se encuentran localizadas en la misma area geogréafica de influencia de
nuestro proyecto, hemos logrado identificar a 10 competidores (2 directos y 8 indirectos),
dedicados a diferentes rubros, con distintos numeros de locales y ubicaciones. Se
incluyeron competidores localizados en los distritos de Surquillo y Barranco ya que estos
son aledafios a los distritos que forman parte de nuestro analisis. Los locales ubicados en
Barranco seran considerados dentro del analisis como parte de Miraflores debido a la
gran proximidad existente entre estos dos distritos. De igual manera, el local ubicado en

Surquillo formara parte del distrito de Miraflores por la vecindad entre estos distritos.

Tabla 2.10

Competidores directos, sus rubros, cantidad de locales y ubicaciones

Empresa Rubro Miraflores Sar_1 S_an Surco  Barranco @ Surquillo
Borja | Isidro
Ekovida | Cdlleteriay 1
pasteleria
Tortas 7
Duchis Pasteleria 1
Total 0 0 0 1 0 1

De la tabla mostrada anteriormente se puede observar que solo hay 02 empresas
que son competidoras directas y que estan dedicadas a los rubros de ‘“galleteria y

pasteleria” y “pasteleria”. Una de ellas estd ubicada en Surco y la otra en Surquillo.

Tabla 2.11

Competidores indirectos, sus rubros, cantidad de locales y ubicaciones

San San

Empresa Rubro Miraflores . : Surco Barranco Surquillo
Borja | Isidro

Lalibre Gluten Free Restaurarlte y 1
cafeteria
Tienda de

Floray Fauna alimentos 1 1 1
naturales

(continua)
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(continuacién)

San

Empresa Rubro Miraflores i | Isidro Surco Barranco Surquillo

La Nevera Fit Restauran,te y 2 1
cafeteria
La Casa de Violeta Cafeteria 1
Twins Café Cafeteria 1
Tienda de
La Menta progiu_ctos
. organicos, 1
Biomarket
naturales y
postres
Las Vecinas Restauraqte y 1
cafeteria
Raw Café Restauaqte § 2 1 1 1
cafeteria
Total 5 1 1 6 3 0

De esta tabla que se acaba de mostrar se puede apreciar que hay 08 empresas, las
cuales estan dedicadas a diferentes rubros como son restaurante y cafeteria, cafeteria,
tienda de alimentos naturales, entre otros. Asimismo, Miraflores es el distrito que alberga
a la mayor cantidad de locales (8), seguido por Surco con 6 y quedan mas relegados San

Isidro con 1y San Borja con 1.

2.5.3 Competidores potenciales

Por otro lado, existen empresas que cuentan con todas las herramientas necesarias para
entrar al mercado de los postres para celiacos. Principalmente, son aquellas pastelerias
que venden postres con gluten y que actualmente se encuentran bien posicionadas en el
mercado, las cuales podrian ampliar su portafolio de productos que ofrecen, para también
atraer a las personas celiacas. También puede suceder que las empresas que se dedican a
un grupo especifico de la poblacion, como las personas diabéticas, decida ampliar su

alcance a personas celiacas.

2.6  Definicion de la estrategia de comercializacién
2.6.1 Politicas de comercializacion y distribucion

Debido a que el proyecto de investigacion trata sobre la implementacion de una pasteleria

para personas celiacas, es necesario tener un local. Por lo que la comercializacién de los
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postres se realizara de manera presencial en la tienda. Ademas, otro método por el cual
se puede comercializar es mediante la toma de pedidos, donde el cliente llama a la tienda,
realiza el pedido del postre que desee y lo recoge al dia siguiente, o dias después. Para
que el cliente pueda tener listo su pedido, se requiere de un tiempo de anticipacion de

minimo un dia.

2.6.2 Publicidad y promocion

Publicidad: para que la tienda pueda llegar a conocerse en el mercado objetivo, se
procedera a promocionar la pasteleria en paginas de Facebook que hablen sobre
productos para personas celiacas o también productos saludables. Ademas, la empresa
poseera su propia pagina de Facebook y de Instagram donde pueda comunicarse con sus
clientes de manera mas cercana. Estas paginas seran administradas principalmente por un
community manager, cuyas funciones y responsabilidades seran descritas en el Capitulo
6.

Promocion: al momento de introducir al mercado la pasteleria, durante los primeros 03
meses después de la apertura del local los clientes van a poder degustar los postres que
deseen comprar. Por otro lado, otra politica de promocidn que va a utilizar la empresa es
un descuento del 10% para una segunda compra, procurando asegurar otra compra de

parte del consumidor. Esta politica también sera validad dentro de los primeros 03 meses.

2.6.3 Analisis de precios
2.6.3.1. Precios actuales
Los precios que ofertan 04 de nuestros competidores se pueden apreciar a continuacion:

Tabla 2.12

Precios y cantidad de porciones de Ekovida

Ekovida S/ /porcion  # Porciones  S// molde
Torta 6pera de chocolate sin gluten 135 12 145
Torta tres leches de chocolate sin gluten 135 12 145
Torta himeda de chocolate y macarrones sin gluten 14.0 15 195
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Tabla 2.13

Precios y cantidad de porciones de Lalibre

Lalibre Gluten Free S/ /porcion  # Porciones S// molde
Cake de chocolate con panela sin gluten 8.5 10 80
Pastel de pecanas sin gluten 16.5 10 155
Torta de chocomanjar sin gluten 18.5 10 170

Tabla2.14

Precios y cantidad de porciones de Raw Café

Raw Café

Cheesecake sin gluten

S/ [ porcién

16.0

# Porciones
10

S/ / molde
150

Tabla 2.15

Precios y cantidad por porciones de Twins Café

Twins Café S/ /porcion  # Porciones S/ / molde
Pie de limén sin gluten 10.0 6 55
Tres leches sin gluten 8.0 6 45
Torta de chocolate sin gluten 13.0 8 80
Queque de zanahoria sin gluten 13.0 8 80

Como se puede apreciar de las 03 tablas anteriores, el precio por porcion varia

desde S/8.00 a S/18.50, el cual es un rango muy grande.

2.6.3.2. Estrategia de precio

El precio de nuestros postres se basara en 03 aspectos:

a) El precio basado en los costos de produccion y margen de ganancia
b) El precio que esta dispuesto a pagar el cliente en base a las encuestas
c) El precio de la competencia

En relacién con el punto a), el precio de cada molde de torta de chocolate sin
gluten, cheesecake sin gluten y pie de manzana sin gluten debe ser S/125, S/120 y S/145,
respectivamente. Dado que cada molde equivale a 10 porciones, el costo por unidad
personal es de S/12.50, S/12.00 y S/14.50 para las tortas de chocolate sin gluten,

cheesecake sin gluten y pie de manzana sin gluten, respectivamente.
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En cuanto al punto b), en el acépite 2.4.1.4 se menciona que las personas
encuestadas pagarian, por una porcién personal de un postre sin gluten, entre S/10.00 y
S/20.00, con un promedio ponderado de S/13.00.

En referencia al punto c), en el acapite 2.6.3.1 se describe que el precio por una

porcion personal de un postre sin gluten de la competencia varia entre S/8.00 y S/18.50.

A raiz de estos 3 puntos mencionados anteriormente, se decidié que el precio por
porcién personal de una torta de chocolate sin gluten, un cheesecake sin gluten y un pie
de manzana sin gluten debe ser S/12.50, S/12.00 y S/14.50, respectivamente. Asimismo,
el precio por molde de la torta de chocolate sin gluten, del cheesecake sin gluten y del pie

de manzana sin gluten debe ser S/125, S/120 y S/145, en ese orden.

40



CAPITULO 111: LOCALIZACION DE LA PLANTA

3.1. Identificacion y analisis detallado de los factores de localizacion

El presente capitulo del trabajo iniciara con la seleccion de los factores que seran

utilizados para determinar la localizacion de planta. Estos factores son: cercania al

mercado, la competencia, el costo de alquiler promedio y la criminalidad, que se detallan

a continuacion:

Cercania al mercado (CM): es el factor mas importante para la localizacion
de la pasteleria, ya que al permanecer méas cerca a nuestro publico objetivo
podemos conocerlos mejor, llegar mas répido a ellos, lo que se traduce en
ventas concretas, lo que es finalmente el motor del negocio. Ademas, el hecho
de permanecer cerca al mercado podria significar también menos costos de

transporte.

Competencia (Comp): si bien es cierto que el producto a ofrecer no es de
consumo masivo, conforme pasa el tiempo existen cada vez mas empresas
que buscan satisfacer las necesidades de la poblacion a la cual se dirige el
proyecto. Debido a esto, es preferible establecer el local en una zona donde
no haya mucha competencia, de esta manera favoreciendo el logro de ventas
de la empresa. Es por eso por lo que, después de la cercania al mercado, la
competencia es el factor de mayor importancia, que a su vez resulta mas

significativo que el costo de alquiler promedio y la criminalidad.

Costo de alquiler promedio (CAP): es importante mantener los costos
bajos, y uno de los costos mas importantes es el de alquiler, el cual buscamos
que sea bastante accesible, para que de esta manera no perjudique la
rentabilidad de la empresa. Con mayor razon, si se decide tener un solo local
donde se generen tanto la produccién como las ventas de los postres. Este
factor es considerado con mayor importancia con relacién a la criminalidad,

dado que casi todos los distritos analizados son relativamente seguros.

Criminalidad (Crim): como bien se sabe, durante los Gltimos afios, las
personas y los negocios se sienten cada vez mas inseguros. Es por ello por lo

que hay que tener especial cuidado donde localizar la tienda, con la intencion
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de minimizar las probabilidades de un robo en el futuro. Pero como los
distritos elegidos en la macro localizacion son de los distritos mas seguros, la

criminalidad serd uno de los factores con menor relevancia.

3.2. ldentificacion y descripcion de las alternativas de localizacion

Con respecto a las alternativas para la localizacion de la tienda, estas estaran basadas
segun los distritos a los cuales se esperan llegar, los cuales fueron definidos en el acapite
2.4.1.2; es decir, Miraflores, San Borja, San Isidro y Santiago de Surco.

En general, todos estos distritos poseen varias similitudes. Por ejemplo: la
constitucion de los grupos socioecondmicos A 'y B, como también los 4 distritos colindan
con 2 de los 3 restantes. Sin embargo, una diferencia importante es que tanto Miraflores
como San Isidro son distritos mas comerciales, mientras que San Borja y Santiago de

Surco son mas residenciales.

3.3. Evaluacion y seleccion de localizacion

Para la seleccion de la localizacién del proyecto, se empleara el método conocido como
Ranking de factores. Este método consiste en el enfrentamiento de los factores como de

las alternativas de localizacion para hallar la mas conveniente para el proyecto.

En primer lugar, se define una escala de clasificacion, con la cual se asignaran los
valores de las localizaciones segun cada factor posteriormente. Luego, se procede a
enfrentar los distintos factores para determinar la ponderacion de cada uno de ellos. Por
ultimo, se calificaran las distintas alternativas segun cada factor, y la nota obtenida sera
multiplicada por la ponderacion obtenida en la tabla de enfrentamiento. Asi, después de
realizar la sumatoria correspondiente de cada alternativa de localizacion, aquella que

obtenga el mayor puntaje, sera la alternativa elegida para la localizacién del proyecto.

A raiz de lo explicado anteriormente y como primer paso se definira la escala de
clasificacion. Para la micro localizacion que se va a realizar, se escogio una escala del 1
al 5, siendo 1 el peor y 5 el mejor. Esta informacion luego va a volver a utilizarse cuando

se definan las escalas de los factores mas adelante.
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El segundo paso que se va a realizar es crear la tabla de enfrentamiento entre los

factores elegidos y descritos en el apartado 3.1. Para poder ver el resultado, dirigirse a la

tabla 3.1 que se muestra a continuacion:

Tabla 3.1
Tabla de enfrentamiento
Factores LF Conteo Ponderacion

CM X 1 1 1 1 4 0.40
Comp 0 X 1 1 1 3 0.30
CAP 0 0 X 1 1 2 0.20
Crim 0 0 0 X 1 1 0.10
Total 10 1.00

A continuacion, se procedera a determinar los intervalos correspondientes a la
escala de clasificacion mencionada anteriormente para cada factor. Luego, cuando se
tenga el resultado se pasard a establecer cual es el valor para cada alternativa de

localizacion.

En primer lugar, se comenzara con el factor mas importante: la cercania al
mercado. Para poder determinar su escala de clasificacion es primordial hallar la cantidad
de personas interesadas en los postres ofrecidos por la pasteleria que se encuentran cerca
de cada alternativa de localizacion. Para este caso, se hallara la poblacion objetivo de
cada distrito utilizando la siguiente formula y los datos utilizados en el apartado 2.3

demanda potencial. La formula se puede ver en la figura 3.1.

Figura 3.1

Formula para calcular la cercania al mercado

Cercania Mercado = Poblacion Total *x GSE * Rango Edad * Personas Celiacas

Después de aplicar la férmula en cada uno de los distritos se obtuvo la cantidad
de personas celiacas pertenecientes a los grupos socioecondmicos A y B que son mayores

a 15 afos como se ve en la tabla 3.2.
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Tabla 3.2

Tabla de la poblacion objetivo

. Poblacion Grupos Porcentaje Poblacién objetivo
Distrito . . Edades .
(2019) socioeconémico de Celiacos (personas)

Miraflores 107,800 79.10% 80.7% 1% 688

San Borja 122,900 79.10% 80.7% 1% 784

San Isidro 65,500 79.10% 80.7% 1% 418

Santiagode | 445 45 79.10% 80.7% 1% 2300
Surco

Con los resultados obtenidos de la tabla 3.2 se pasara a hallar los intervalos para
la escala de clasificacion para este factor. EI método que se va a utilizar es hallar la
diferencia entre el mayor y el menor valor de la poblacion objetivo, para luego dividirlo
entre 5, dando como resultado una amplitud de 376.4 personas por intervalo. A

continuacion, en la tabla 3.3 se mostraran los rangos para el factor de cercania al mercado.

Tabla 3.3
Intervalos para la escala de la cercania al mercado

Escala de clasificacion \ Cercania al mercado (personas)

5 2,300 1,924
4 1,924 1,547
3 1,547 1,171
2 1,171 794
1 794 418

Después de hallar los intervalos se puede ver como todos los distritos, a excepcion
de Santiago de Surco que tiene el puntaje maximo, tienen el puntaje minimo debido a la

gran diferencia con Santiago de Surco.

Con respecto al factor de la competencia que haya en cada distrito, a diferencia
del primer factor, en este caso se procedera a determinar el puntaje que tenga cada distrito
dependiendo de la cantidad de locales que puedan competir con el proyecto. Para esto, es
necesario mostrar la informacion recolectada de cada distrito sobre este tema, la cual se

puede ver en la tabla 3.4.
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Tabla3.4

Cantidad de locales por distrito

Miraflores 05 locales en Miraflores + 03 locales en Barranco + 01 local en Surquillo
San Borja 01 local
San Isidro 01 local

Santiago de Surco 07 locales

De esta manera, para que un distrito obtenga un puntaje de 5 no debera existir
competencia en él; para recibir un puntaje de 4, el distrito debe tener como méaximo 02
locales; para conseguir el puntaje de 3, debe haber como méaximo 04 locales en el distrito;
para obtener el puntaje de 2, el distrito debe tener hasta 06 locales y aquel distrito que

contenga 7 locales o mas tendra puntaje de 1. Todo esto se puede ver en la tabla 3.5.

Tabla 3.5

Escala de clasificacion para la competencia

Escala de clasificacion Competencia (unidades)

5 0
4 2
3 4
2 6
1 Mayor a 7

Asi, se puede concluir que los distritos de San Borja y San Isidro obtendran el

puntaje de 4, mientras que Miraflores y Santiago de Surco tendran el puntaje de 1.

Después, con relacion al factor de Costo de Alquiler Promedio, la manera para
hallar los intervalos sera tomando el valor méas alto y el mas bajo. Luego, la diferencia de
ellos sera dividida entre los 5 valores de la escala de clasificacion, como se puede ver en

la siguiente férmula:

Figura 3.2

Formula para determinar rangos de alquiler

Max.Val. Alquiler — Min.Val. Alquiler
5

Sin embargo, para poder definir cuales son los datos por utilizar en la formula, es
necesario conseguir los costos promedio de alquiler de los cuatro distritos. A

continuacion, en la tabla 3.6 se mostraran estos valores.
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Tabla 3.6

Costo de alquiler promedio por distrito

Distrito Costo de Alguiler (US$/m?)
Miraflores 124.8
San Borja 92.3
San Isidro 1175
Santiago de Surco 93.3

Nota. Adaptado de Indicadores del mercado inmobiliario, por Banco Central de Reserva del Perd, 2017
(https://www.bcrp.gob.pe/docs/Publicaciones/Notas-Estudios/2017/nota-de-estudios-24-2017.pdf).

Con las partes para determinar los intervalos, se obtiene que cada rango debe tener
un espacio de US$6.5. En la tabla 3.7 se pueden apreciar los rangos establecidos para el

factor del costo del alquiler promedio.

Tabla 3.7

Rangos para el factor de costo anual promedio

e s Costo anual promedio
Escala de clasificacion P

(US$/m?)
5 92.3 98.7
4 98.8 105.2
3 105.3 111.7
2 111.8 118.2
1 118.3 124.8

De esta manera, se sabe que tanto Santiago de Surco como San Borja obtendran
5 de puntaje, mientras que San Isidro y Miraflores obtendran los puntajes de 2 y 1,

respectivamente, al tener el costo de alquiler més alto.

Como cuarto factor esta la criminalidad. En la tabla 3.8 se pueden ver los datos
de los delitos cometidos en el afio 2017, brindados por el Instituto Nacional de Estadistica

e Informatica.

Tabla 3.8
Cantidad de delitos por distrito
Distritos _ Delitos \
Miraflores 1,332
San Borja 3,046
San Isidro 1,982
Santiago de Surco 5,345

Nota. Adaptado de Estadisticas de Seguridad Ciudadana, por Instituto Nacional de Estadistica e
Informaética, 2017 (https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/boletines/03-informe-tecnico-
n03_estadisticas-seguridad-ciudadana-nov2016-abr2017.pdf).
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Con esta informacion ya hallada se obtendran los intervalos para el factor. Al igual
que en el caso del costo promedio, la formula utilizada para hallar los rangos es utilizando
los dos valores extremos y dividiendo su diferencia entre cinco. Después de haber
realizado el célculo, cada intervalo debe ser de 802.6 delitos. Asi, en la tabla 3.9 se pueden

ver los intervalos para este factor.

Tabla 3.9

Intervalos para la escala de clasificacion de criminalidad

Escala de Criminalidad (delitos)
clasificacion = AT
5 1,332.00 2,134.50
2 2.134.60 2.937.10
3 2.937.20 3,739.70
2 3,739.80 4,542.30
1 4,542.40 5,345.00

De esta manera, tanto Miraflores como San Isidro obtendran el puntaje maximo
(5). San Borja los sigue con 3 puntos y por Gltimo esta Santiago de Surco con el puntaje

minimo (1).

Con toda esta informacion, se procedera a determinar cual sera el distrito elegido

mediante el uso de la tabla 3.10, en donde se multiplicara el puntaje obtenido de cada

factor por su ponderacion respectiva.

Tabla 3.10

Tabla de Ranking de factores
Factor Ponderacion Miraflores San Borja San Isidro Santiago de Surco
Puntaje \ Result. Puntaje Result. Puntaje Result. Puntaje Result.
CM 0.40 1 0.4 1 0.4 1 0.4 5 2.0
Comp 0.30 1 0.3 4 0.9 4 1.2 1 0.3
CAP 0.20 it 0.2 5 1.0 2 0.4 5 1.0
Crim 0.10 5 0.5 3 0.3 5 0.5 1 0.1
1.00 Total 14| Total 2.9| Total 25| Total 3.4

Con el resultado obtenido de la tabla anterior 3.10, se puede ver que el distrito
elegido para la localizacién de la pasteleria es Santiago de Surco. Esto se debe
principalmente a que en el primer factor (cercania al mercado) y el tercer factor (costo de
alquiler promedio) mas importantes obtuvo el puntaje mas alto (5). Con esta informacion,
se pasara a definir en qué zona del distrito se hallara el local. Para esto es necesario

determinar qué areas del distrito tienen la zonificacion adecuada para el proyecto; vale
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decir, una zonificacién comercial. La zona comercial mas destacada de este distrito es el
Ovalo Higuereta, donde se ubica Polvos Rosados entre otros negocios apostados
alrededor. Esta area comercial comprende distintas avenidas como: avenida Benavides,
avenida Santiago de Surco, avenida Aviacion. Esta representacion de zona comercial se

puede apreciar de color rojo en la figura 3.3 donde buscaremos establecer la empresa.

Figura 3.3

Zona elegida para la localizacion del proyecto

IAH ‘.: '

\ | I N “! Zh%; H

Koy ! /N A/ e @@
Nota. Adaptado de Listado de Planos de Zonificacion del distrito de Santiago de Surco, por Instituto
Metropolitano de Planificacion, 2019

(https://www.imp.gob.pe/images/Planos%20de%20Zonif%20Abril%202019/2_Surco%20Alturas.pdf).
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CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA

4.1. Relacion tamario-mercado

En este primer apartado, se definira cual es el tamafio que requeriria la empresa en el caso
de estar regida por la demanda del mercado. Segun se vio en el capitulo 2 de estudio de
mercado, la demanda varia segun cada afio. Estos calculos se determinaron en el apartado

2.4.1.5 que describe la demanda anual del proyecto durante todo su ciclo de vida.

Tabla 4.1

Relacion tamafo-mercado

| AfioMoldes  Kg__|
1 1,747| 2,575.08
2 1,934 | 2,850.72
3 2,121 | 3,126.35
4
5

2,308 | 3,401.99
2,495| 3,677.63

El tamafio-mercado para nuestro proyecto esta determinado por la demanda del

ultimo afio de horizonte del proyecto, equivalente a 2,495 moldes o 3,677.63 kg.

4.2. Relacion tamafio-recursos productivos

Las materias primas necesarias para poner en funcionamiento el proyecto no ejercen
ningun tipo de restriccion, tal como se detalld y explica en el acépite 5.1.1. Tal vez sea la
harina de trigo la que pueda ejercer algun tipo de dificultad, pero no una restriccion.
Dicho ello, la cantidad de recursos productivos serd equivalente a 2,495 moldes o

3,677.63 kg al afio, considerando la demanda de nuestro proyecto en su ultimo afio.

4.3. Relacion tamario-tecnologia

En base a la tecnologia a utilizar en nuestro proyecto de investigacion, la maquina cuello
de botella la constituiria el horno, el cual tiene una capacidad de produccion de 277.83
moldes completos por semana, equivalentes a 14,447.16 moldes al afio 0 21,295.11 kg al

afio, teniendo en cuenta que el afio esta confirmado por 52 semanas.
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4.4. Relacion tamano-financiamiento

El monto total de inversidn de nuestro proyecto asciende a S/80,063.68. De este total, el
47.44% (S/37,982.88) serd financiado por la entidad financiera BBVA Peru con una
TCEA de 16.59%, mientras que el 52.56% restante (S/ 42,080.80) seré respaldado por un
aporte propio. El financiamiento del proyecto estard centrado principalmente en la

adquisicion de la tecnologia necesaria para operar.

4.5. Relacion tamafio-punto de equilibrio

Por ultimo, es necesario hallar cuanto es lo que se debe vender como minimo para que la
empresa no pierda dinero. A continuacion, en la figura 4.1 se mostrara la férmula para

hallar el punto de equilibrio de los distintos afios.

Figura 4.1

Formula del calculo del punto de equilibrio

Costos fijos totales

Precio unitario — Costo variable

Con esta formula se procedera a hallar el punto de equilibrio anual y esto se

muestra en las siguientes tablas:

Tabla 4.2

Punto de equilibrio para el afio 1

Afio 1
Concepto / Productos \ Tortas Cheesecakes Pies

Ventas (moldes) 1,389 122 226
Tasa de participacion 80% 7%| 13%
Precio de venta (S// molde) 125.00 120.00 | 145.00
Costo variable unit (S/) 18.68 1576 | 37.12
Margen contribucién unitario (S/) 106 104| 108
Margen contribucién ponderado unitario (S/) 85 7 14
Margen contribucion ponderado total (S/) 106
Costos fijos totales (S/) 166,894
Punto equilibrio (moldes) 1,569
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Tabla 4.3

Punto de equilibrio para el afio 2

Afio 2
Concepto / Productos \ Tortas Cheesecakes Pies

Ventas (moldes) 1,548 136 252
Tasa de participacion 80% 7%| 13%
Precio de venta (S// molde) 125.00 120.00 | 145.00
Costo variable unit (S/) 18.55 15.63 | 36.99
Margen contribucién unitario (S/) 106 104| 108
Margen contribucién ponderado unitario (S/) 85 7 14
Margen contribucion ponderado total (S/) 107
Costos fijos totales (S/) 167,294
Punto equilibrio (moldes) 1,571

Tabla4.4

Punto de equilibrio para el afio 3

Concepto / Productos

Afo 3

\ Tortas Cheesecakes

Pies

Ventas (moldes) 1,697 149 276
Tasa de participacién 80% 7% | 13%
Precio de venta (S// molde) 125.00 120.00 | 145.00
Costo variable unit (S/) 18.44 15.53| 36.89
Margen contribucién unitario (S/) 107 104| 108
Margen contribucién ponderado unitario (S/) 85 7 14
Margen contribucién ponderado total (S/) 107

Costos fijos totales (S/) 167,294

Punto equilibrio (moldes) 1,569

Tabla 4.5

Punto de equilibrio para el afio 4

Ano 4

Concepto / Productos \ Tortas Cheesecakes Pies
Ventas (moldes) 1,847 162 301
Tasa de participacion 80% 7%| 13%
Precio de venta (S// molde) 125.00 120.00 | 145.00
Costo variable unit (S/) 18.34 15.44| 36.78
Margen contribucién unitario (S/) 107 105| 108
Margen contribucion ponderado unitario (S/) 85 7 14
Margen contribucién ponderado total (S/) 107
Costos fijos totales (S/) 167,294
Punto equilibrio (moldes) 1,568




Tabla 4.6

Punto de equilibrio para el afio 5

Afio 5
Concepto / Productos \ Tortas Cheesecakes Pies

Ventas (moldes) 1,996 175 325
Tasa de participacién 80% 7% | 13%
Precio de venta (S// molde) 125.00 120.00 | 145.00
Costo variable unit (S/) 18.27 15.37| 36.71
Margen contribucién unitario (S/) 107 105| 108
Margen contribucién ponderado unitario (S/) 85 7 14
Margen contribucion ponderado total (S/) 107
Costos fijos totales (S/) 162,593
Punto equilibrio (moldes) 1,523

En resumen, la cantidad a vender (en moldes) y el punto de equilibrio por cada

afio se muestra a continuacion:

Tabla 4.7

Resumen de ventas y punto de equilibrio anuales (en moldes)

Afio 1 Afio2 Afio 3| Afio 4 Afio5

Concepto

Ventas (moldes) 1,737 [ 1,936 | 2,122 | 2,310 | 2,496
Punto equilibrio (moldes) | 1,569 | 1,571 | 1,569 | 1,568 | 1,523
Diferencia (moldes) 168 | 365 | 553 | 742 | 973

Como se puede apreciar en la tabla 4.7, en cada afio de vida de nuestro proyecto
la cantidad de moldes a vender es mayor al punto de equilibrio, lo cual es un buen

indicador.

Adicionalmente, la informacion necesaria para determinar el punto de equilibrio,
relacionada con las ventas, la tasa de participacion y el precio de venta, se obtuvo del
acapite 7.4.1. Asimismo, los costos variables unitarios y costos fijos se obtienen de la

siguiente manera:

Tabla 4.8

Costos o0 gastos fijos anuales (en soles)

Costo o Gasto Fijo

Consumo de agua para el bafio 41.29 41.29 41.29 41.29 41.29
Consumo de agua para 68.82 68.83 68.83 68.83 68.83
produccion

(continua)
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(continuacién)

Costo o Gasto Fijo

Consumo de energia de la 1,622.08 1,622.08 1,622.08 1,622.08 1,622.08
refrigeradora
Consumo de energia de la 2,968.25 2,968.25 2,968.25 2,968.25 2,968.25
exhibidora
Consumo de energia del aire 1,713.88 1,713.88 1,713.88 1,713.88 1,713.88
acondicionado
Iluminacion de las areas 724.44 724.44 724.44 724.44 724.44
Telefonia 1,500.00 1,500.00 1,500.00 1,500.00 1,500.00
Contador 3,250.00 3,250.00 3,250.00 3,250.00 3,250.00
Marketing 6,000.00 6,000.00 6,000.00 6,000.00 6,000.00
Mantenimiento 3,600.00 3,600.00 3,600.00 3,600.00 3,600.00
Salario de los pasteleros 27,860.00 | 27,860.00 | 27,860.00 | 27,860.00 | 27,860.00
Salario del cajero y despachador 34,460.00 | 34,460.00 | 34,460.00 | 34,460.00 | 34,460.00
Salario del supervisor de la 39,180.00 | 39,180.00 | 39,180.00 | 39,180.00 | 39,180.00
tienda
Uniformes para los pasteleros 400.00 800.00 800.00 800.00 800.00
Alquiler del local 29,295.00 | 29,295.00 | 29,295.00 | 29,295.00 | 29,295.00
Limpieza y desinfeccion 1,800.00 1,800.00 1,800.00 1,800.00 1,800.00
Certificacion libre de gluten 4,150.00 4,150.00 4,150.00 4,150.00
Depreciacion fabril 1,434.72 1,434.72 1,434.72 1,434.72 1,434.72
Depreciacién no fabril 3,124.08 3,124.08 3,124.08 3,124.08 2,573.23
Amortizacion de intangibles 3,701.13 3,701.13 3,701.13 3,701.13 3,701.13
Total (S/) 166,893.70 | 167,293.70 | 167,293.70 | 167,293.70 | 162,592.86
Tabla 4.9
Costos variables para el afio 1
Afo 1
Costo Variable \ Tortas Cheesecakes  Pies
Materia prima e insumo 18,057.04 1,233.33| 7,153.06
Gas para el horno 1,955.20 171.08| 317.72
Cajas para venta de moldes completos 666.23 58.30| 108.26
Contenedores para ventas de porciones personales | 3,886.33 340.05| 631.53
Cucharas para venta de porciones personales 1,554.53 136.02| 252.61
Total (S/) | 26,119.34 1,938.78 | 8,463.18
Programa de produccion en moldes [ 1,398.00 123.00| 228.00
Costo (S// molde) 18.68 15.76 37.12
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Tabla 4.10

Costos variables para el afio 2

Afio 2

Costo Variable \ Tortas Cheesecakes  Pies
Materia prima e insumo 19,994.49 1,363.68 | 7,906.01
Gas para el horno 1,955.20 171.08| 317.72
Cajas para venta de moldes completos 737.54 64.53| 119.85
Contenedores para ventas de porciones personales [ 4,302.33 376.45| 699.13
Cucharas para venta de porciones personales 1,720.93 150.58 | 279.65
Total (/) | 28,710.50 2,126.33| 9,322.36
Programa de produccion en moldes [ 1,548.00 136.00 | 252.00
Costo (S/ / molde) 18.55 15.63 36.99

Tabla 4.11
Costos variables para el afio 3

Costo Variable

Tortas

Afo 3
Cheesecakes

Pies

Costo (S// molde)

Materia prima e insumo 21,919.03 1,494.03| 8,658.97
Gas para el horno 1,955.20 171.08 317.72
Cajas para venta de moldes completos 808.86 70.77 131.44
Contenedores para ventas de porciones personales [ 4,718.33 412.85 766.73
Cucharas para venta de porciones personales 1,887.33 165.14 306.69
Total (S/) | 31,288.74 2,313.88 | 10,181.54

Programa de produccion en moldes [ 1,697.00 149.00 276.00

18.44 15.53 36.89

Tabla 4.12

Costos variables para el afio 4

Afio 4

Costo Variable Tortas Cheesecakes Pies
Materia prima e insumo 23,856.48 1,624.39 | 9,443.29
Gas para el horno 1,955.20 171.08 317.72
Cajas para venta de moldes completos 880.17 77.01 143.03
Contenedores para ventas de porciones personales | 5,134.32 449.25 834.33
Cucharas para venta de porciones personales 2,053.73 179.70 333.73
Total (S/) | 33,879.90 2,501.43 | 11,072.10
Programa de produccion en moldes [ 1,847.00 162.00 301.00
18.34 15.44 36.78

Costo (S// molde)
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Tabla 4.13

Costos variables para el afio 5

Afo 5

Costo Variable Tortas Cheesecakes
Materia prima e insumo 25,781.01 1,754.74 | 10,196.25
Gas para el horno 1,955.20 171.08 317.72
Cajas para venta de moldes completos 951.48 83.25 154.62
Contenedores para ventas de porciones personales | 5,550.32 485.65 901.93
Cucharas para venta de porciones personales 2,220.13 194.26 360.77
Total (S/) | 36,458.14 2,688.99 | 11,931.28
Programa de produccion en moldes [ 1,996.00 175.00 325.00
Costo (S// m0|de) 18.27 15.37 36.71

4.6. Seleccion del tamafio de planta

Determinaremos el tamafio de planta solamente para el dltimo afio del proyecto. Este

estara delimitado por el mercado, equivalente a 2,495 moldes o 3,677.63 kg. Este

resultado se puede ver en la tabla 4.14 que se muestra a continuacion.
Tabla 4.14

Seleccidn del tamafio de planta (en moldes y kilogramos)

Relacion Tamano (moldes/afio) Tamafo (kg/afio)
Mercado 2,495.00 3,677.63
Recursos productivos 2,495.00 3,677.63
Tecnologia 14,447.16 21,295.11
Financiamiento 14,447.16 21,295.11
Punto de equilibrio 1,523.00 2,496.00
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CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1. Definicion técnica del producto
5.1.1. Especificaciones técnicas, composicion y disefio del producto

Las especificaciones técnicas de nuestros productos estan gobernadas principalmente por

caracteristicas organolépticas como se muestra en las tablas 5.3, 5.4 y 5.5.
De igual manera, la composicion de nuestros productos es como sigue:
Composicion

Torta de chocolate:

410 gramos de harina de
arroz

90 gramos de cocoa

10 gramos de bicarbonato de
sodio

5 gramos de sal

160 gramos de huevos (4

unidades)

Cheesecake:

500 gramos de queso crema
220 gramos de azucar blanca
100 gramos de huevos (2
unidades)

25 gramos de leche

5 gramos de almidon de
maiz

5 gramos de esencia de

vainilla

315 gramos de aceite

5 gramos de esencia de
vainilla

340 gramos de leche

30 gramos de vinagre

515 gramos de azucar rubia

400 gramos de fudge

110 gramos de durazno en
lata

125 gramos de galletas sin
gluten

10 gramos de agua

5 gramos de naranja rallada
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Pie de manzana:

575 gramos de manzanas

(3 unidades)

215 gramos de azUcar rubia
10 gramos de agua

115 gramos de harina de
almendra.

50 gramos de azucar en

polvo

30 gramos de yema (2
unidades)

175 gramos de almendra

2 gramos de canela molida
115 gramos de mantequilla
con sal

165 gramos de mantequilla

sin sal

Anélisis de los insumos

Caracteristicas y disponibilidad de los insumos

La mayoria de los insumos necesarios para la produccion de nuestros postres, como el
azlcar, la sal, la cocoa, los huevos, la mantequilla, las manzanas, entre otros, son
productos de consumo masivo; es decir, se encuentran en grandes cantidades, precios y
variedades en diferentes supermercados y/o mayoristas, por lo que no serian ingredientes

limitantes para el proyecto.

Asimismo, los insumos principales que se emplearan seran las harinas alternativas
a la harina de trigo; vale decir, harinas que no tienen gluten dentro de sus moléculas.
Dentro de los distintos tipos de harinas alternativas, estas varian segun el sabor que tienen
y la finura de estas. Es por eso por lo que se decidié utilizar la harina de arroz que se
caracteriza por no tener un sabor muy predominante y una finura similar a la harina de

trigo, por lo cual se puede usar como insumo principal.

Sin embargo, las harinas alternativas a las harinas de trigo no cuentan con datos
de produccién o de ventas, por lo que no se puede conocer su disponibilidad. Debido a
es0, se tomara el afio en donde haya una mayor demanda (Gltimo afio) y se procedera a
hallar los kilos de harina necesarios para los postres que se hornearan en un mes. Estos

calculos se mostraran en las tablas 2.8 y 2.9:

57



Tabla 5.1

Cantidad de harina de arroz sin gluten mensual necesaria para una torta de chocolate

Tortas de chocolate

Demanda anual (Moldes) 1,996.00

Demanda mensual (Moldes) 166.33

Contenido de harina sin gluten en un molde de torta de chocolate (g) 410

Harina de arroz sin gluten necesaria por mes (Kg) 68.20
Tabla 5.2

Cantidad de harina de arroz sin gluten mensual necesaria para un pie

Demanda anual (Moldes) 325.00
Demanda mensual (Moldes) 27.08
Contenido de harina sin gluten en un molde de pie (g) 115
Harina de arroz sin gluten necesaria por mes (Kg) 3.11

De las dos tablas anteriores se puede observar el que el total necesario por mes es
71.31 kg. Con este resultado hallado, se buscaron proveedores que puedan brindarnos esa
cantidad de harina de arroz. Es asi como se encontré al proveedor conocido como
NutrisaCorp, el cual vende harina de arroz sin gluten en bolsas de 500g de contenido
neto. Esta empresa distribuye sus productos en diversas cadenas de supermercados como
Tottus, Wong, Metro, Vivanda y PlazaVea, por lo que podriamos facilmente acceder a
esta harina. En caso de no contar con la suficiente cantidad de harina de arroz sin gluten,
podriamos optar por comprar harina de coco sin gluten, que es ofertada por esta misma
empresa, en bolsas de 500g. Ademas, de ser necesario también se podria recurrir a otros
vendedores de harinas alternativas, como de yuca, almendra u otros, dependiendo del
postre que se vaya a preparar. Es asi, como se puede concluir que los ingredientes,
especificamente la harina sin gluten a usar no es un factor de impedimento para la
instalacion de la pasteleria. Por eso se considerara que la empresa adquirird 75 Kg de
harina sin gluten al mes, 71.31 kg para la produccion de los postres y los otros 3.69 kg

para contingencias.
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Costos de los insumos principales

A través de NutrisaCorp se pudo averiguar que ellos venden la harina de arroz en cajas
de 12 unidades de 500g cada una, resultando un precio de S/66.60 (incluyendo IGV) por

cada caja.
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Tabla5.3

Especificaciones técnicas de la torta de chocolate

Nombre del producto: Torta de chocolate Desarrollado por: NN
Funcion: Alimentar Verificado por: NN
. Harina de arroz, cocoa, bicarbonato, sal, huevos, aceite, esencia de .
Insumos requeridos: . - , Autorizado por: NN
vainilla, leche, vinagre, azlcar, fudge.
Costos del producto: |  eeemeememeemeees Fecha: | = e
X .. Norma técni
Tipo de caracteristica 4 a_t.ec .Cia ° Proceso: muestra . _
L especificacion Medio de Técnica de
Caracteristicas del producto - - v ., NCA
Variable / Nivel de Medicion (Valor control Inspeccién
. A V.N. £Tol .
Atributo Criticidad promedio)
Sabor Atributo Mayor A chocolate Pasa Gusto Muestreo 1%
Olor Atributo Mayor A chocolate Pasa Olfato Muestreo 1%
Color Atributo Mayor Marrén oscuro Pasa Visual Muestreo 1%
Forma Atributo Menor Redonda Pasa Visual Muestreo 2.5%

El Nivel Critico Aceptable (NCA) igual a 1% se emplea para para defectos importantes; mientras que 2.5% es usado para defectos menores.
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Tabla5.4

Especificaciones técnicas del cheesecake sin gluten

Nombre del producto: Cheesecake sin gluten Desarrollado por: NN
Funcion: Alimentar Verificado por: NN
. Queso crema, azlcar, huevos, leche, almidén de maiz, esencia de .
Insumos requeridos: — I . Autorizado por: NN
vainilla, durazno en lata, galletas sin gluten, agua, naranja rallada
Costos del producto: | e Fecha: | = s
. . Norma técnica o
Tipo de caracteristica - Proceso: muestra . -
. especificacion Medio de Técnica de
Caracteristicas del producto - - — L NCA
Variable / Nivel de V.N. +Tol Medicion (Valor control Inspeccion
Atributo Criticidad T promedio)
. Dulce con un punto de
Sabor Atributo Mayor Iiménp Pasa Gusto Muestreo 1%
Olor Atributo Mayor Pasa Pasa Olfato Muestreo 1%
. Base: Marron. Crema: .
Color Atributo Mayor Pasa Visual Muestreo 1%
blanco o crema
Forma Atributo Menor Cilindrica Pasa Visual Muestreo 2.5%

El Nivel Critico Aceptable (NCA) igual a 1% se emplea para para defectos importantes; mientras que 2.5% es usado para defectos menores.




Tabla5.5

Especificaciones técnicas del pie de manzana

Nombre del producto: Pie de manzana Desarrollado por: NN
Funcién: Alimentar Verificado por: NN
Manzanas, azUcar rubia, almendras, mantequilla sin sal, harina de
Insumos requeridos: arroz, harina de almendra, mantequilla con sal, azucar en polvo, Autorizado por: NN
yema de huevo, agua y canela molida
Costos del producto: | e Fecha: | = e
/ M Norma técnica o
Tipo de caracteristica ... G Proceso: muestra . L.
L especificacion Medio de Técnica de
Caracteristicas del producto - 3 — ., NCA
Variable / Nivel de V.N. +Tol Medicion (Valor control Inspeccién
Atributo Criticidad v promedio)
Sabor Atributo Mayor Manzana Pasa Gusto Muestreo 1%
Olor Atributo Mayor Manzana dulce Pasa Olfato Muestreo 1%
Color Atributo Mayor Marrén dorado Pasa Visual Muestreo 1%
Forma Atributo Menor Cilindrica Pasa Visual Muestreo 2.5%

El Nivel Critico Aceptable (NCA) igual a 1% se emplea para para defectos importantes; mientras que 2.5% es usado para defectos menores.
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5.1.2. Marco regulatorio para el producto

El marco regulatorio para nuestro proyecto de investigacion esta delimitado
principalmente por la Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de
Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria elaborado por el Ministerio de Salud
en el 2011. Es una norma que esta enfocada principalmente en garantizar la inocuidad de
los productos de panificacion, galleteria y pasteleria, asi como de aquellos

establecimientos dedicados a fabricarlas y comercializarlas.

Dentro de los principios generales que menciona la norma se encuentran aquellos
establecimientos encargados de asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de los productos,
tales como Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y Programas de Higiene y
Saneamiento (PHS). Las BPM se deben aplicar durante todo el proceso productivo
incluyendo el expendio, mientras que los PHS se deben aplicar al establecimiento en
general; vale decir, al local, los utensilios, superficies y equipos. También se indican los
requisitos de calidad sanitaria e inocuidad de los productos de panificacion, galleteria y

pasteleria que se van a explicar con mayor profundidad en los acéapites 5.6.1 y 5.6.2.

De igual manera, referente a los criterios que menciona esta norma, se pueden

encontrar las siguientes:

Criterios fisicos quimicos aplicables a nuestros productos:

Estos criterios fueron sefialados en el acapite 5.1.1 que muestra las especificaciones
técnicas de nuestros productos. De esta manera en la tabla 5.6 se mencionan los criterios

fisicos aplicables.
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Tabla 5.6

Criterios fisicos aplicables a todos nuestros productos

Limites maximos
permisibles

Bizcochos y similares con y sin Humedad 40%
relleno (panetén, chancay, panes

Producto Parametro

Acidez (expresada en

de dulce, pan de pasas, pan de TN 0.70%
acido lactico)
camote, pan de papa, tortas,
tartas, pasteles y otros similares) Cenizas 3%

Requisitos para la denominacién libre de gluten:

Segln el Codex Alimentarius, para que un producto posea la denominacion libre de
gluten es necesario gque este sea elaborado Unicamente con ingredientes que no contengan
trigo (en cualquiera de sus especies), centeno, cebada, avena o sus variedades hibridas y
cuyo contenido de gluten no sobrepase los 20 mg/kg en total medido en los alimentos tal

como se venden o distribuyen al consumidor.

Requisitos para la obtencion del certificado de libre de gluten

Para obtener el certificado de Libre de Gluten, brindado por la Asociacion de Celiacos,
se debe pasar por un proceso de certificacion, donde la asociacién realiza inspecciones a
los diversos ambientes de la pasteleria, levantando observaciones que deberan ser
absueltas por la empresa. Posterior a ello, se coordina una segunda visita donde se toma
una muestra de los productos ofrecidos por la pasteleria. Al momento de obtener la
certificacion se define la duracién de esta y se inscribird a la empresa en la pagina web
de la asociacion detallando la duracién de la certificacion. En el anexo N° 3 se presenta
el procedimiento de certificacion completo brindado por la Asociacion de Celiacos.

De igual modo, nuestros productos cumplen con lo dispuesto en la Norma Técnica
Peruana de Etiquetado para Alimentos Envasados en su version 2009, publicada por el
Instituto Nacional de Defensa de la Competencia y de la Proteccion de la Propiedad
Intelectual (INDECOPI), la cual estipula que los alimentos deben llevar las siguientes

descripciones en sus etiquetas:

Nombre del alimento

Lista de ingredientes

Contenido neto y peso escurrido

Nombre y direccién
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e Pais de origen

e Identificacion del lote

e Marcado de la fecha e instruccion para la conservacion
e Registro sanitario (se especifica lineas abajo)

e Instrucciones para el uso

También esta misma norma técnica menciona las siguientes definiciones:

e Fecha de vencimiento (“consumir preferente antes de”): es la fecha en la
que el producto, bajo determinadas condiciones de almacenamiento, expira
comercialmente, aunque luego de esta fecha todavia puede ser enteramente
satisfactorio.

e Fecha limite de utilizacién (“fecha limite de consumo recomendada,
fecha de caducidad”): es la fecha en la cual el producto, almacenado, bajo
condiciones adecuadas, no tendra probablemente los atributos de calidad que
normalmente esperan los consumidores. Después de esta fecha, el producto

no serd comercializable.

Sin embargo, no existen normas que especifiquen las fechas de vencimiento y/o
fecha de limite de utilizacién de productos de pasteleria; sin embargo, esta misma Norma
Técnica Peruana de Etiquetado para Alimentos Envasados menciona que los productos
de panaderia y pasteleria que, por la naturaleza de su contenido, se consumen por lo
general dentro de las 24 horas siguientes a su fabricacion. Asimismo, basado en un
recorrido por las principales cadenas de supermercados como Wong, Metro, entre otros,
se puede apreciar que las tortas llevan la fecha en la cual fueron elaboradas y la fecha de

vencimiento que son aproximadamente 7 dias después.
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Figura 5.1
Tortas que se expenden en Wong y Metro

[ Metro

FAMILIA

ARA TU

e

Asimismo, la Norma Sanitaria para la Fabricacién, Elaboracién y Expendio de
Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria mencionada anteriormente sostiene que
los productos de panaderia, galleteria y pasteleria precisen o no cadena de frio, que no
contengan aditivos para su conservacion y cuya vida Gtil para consumo no supere las 48

horas podran comercializarse envasados sin Registro Sanitario.

Del mismo modo, también se describen las condiciones sanitarias requeridas para

el establecimiento:
Consideraciones sanitarias para el establecimiento:

e Elestablecimiento debe ser exclusivo paratal fin y debe contar con un acceso
cuya superficie este pavimentada

e Los materiales empleados para la construccion del ambiente deben ser
resistentes a la corrosion y faciles de limpiar de tal manera que no puedan
transmitir ninguna sustancia a los alimentos, ademés de ventanas faciles de
limpiar y techos que impidan la acumulacion de la suciedad.

e El establecimiento debe contar con zonas de abastecimiento de agua,
disposicion de aguas residuales y residuos sélidos, servicios higiénicos y
areas administrativas.
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e También areas destinadas al almacenamiento de materias primas e insumos,
zona de produccion y almacenamiento de productos terminados, asi como un
area de exhibicidn y expendio. Todos estos ambientes deben estar limpios,
ordenados y correctamente ventilados.

e Lasala de exhibicion debe mantenerse en perfectas condiciones de higiene.

e La zona de atencion al publico debe contar con espacio suficiente para

garantizar la circulacion adecuada de los consumidores.

Consideraciones sanitarias para los equipos y utensilios:

e Los equipos y utensilios por emplearse deben estar fabricados en base a
materiales resistentes a la corrosion para que no puedan transmitir sustancias
toxicas, ni impregnen de olores y sabores desagradables. Asimismo, deben
estar disefiados para su facil y completa desinfeccion.

e La caja de expendio debe estar separada de los productos para evitar riesgos

de contaminacioén.

Consideraciones sanitarias para los trabajadores:

e De igual manera es indispensable que los trabajadores encargados de la
preparacion del producto utilicen guantes de manera obligatoria, deben llevar
ropa de color claro que llegue a cubrirles el cuerpo. Ademas, deben tener el
cabello completamente cubierto.

e Estad terminantemente prohibido que el personal padezca enfermedades
infectocontagiosas, asi como tener las manos limpias, las ufias cortadas y

desinfectadas.

Consideraciones sanitarias para los productos:

e Los productos por procesar deben colocarse sobre superficies que no
transmitan olores ni contaminen el producto.
e Aquellos productos cuya vida util no supere las 48 horas se pueden

comercializar sin ningun tipo de Registro Sanitario.
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Otras consideraciones:

Se debe brindar una capacitacion obligatoria a los manipuladores de los
alimentos en temas relacionados a la contaminacion de los alimentos,
principios generales de higiene, programas de higiene y saneamiento, sistema
HACCP aplicado a Panaderias y Pastelerias, entre otros.

Se debe permitir la vigilancia sanitaria realizada por la autoridad
correspondiente, facilitando la informacion correspondiente.

Se debe registrar la informacion sanitaria en la autoridad correspondiente, lo
cual tiene una validez de 06 meses.

Se debe contar con certificaciones otorgadas por la Municipalidad

correspondiente y la Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA).

De igual manera, dentro de los requisitos que solicita la Municipalidad de

Santiago de Surco para que un local pueda obtener la licencia de funcionamiento,

cumplimos con los siguientes puntos que se mencionan a continuacion:

El ingreso y salida del local cuenta con un ancho minimo de 0.90m vy las vias
de evacuacion se encuentran libres de obstaculos y objetos que puedan caer
(estantes, anaqueles, entre otros).

Nuestro local no presenta deterioro en sus estructuras (techos, vigas,
columnas y paredes).

Nuestro establecimiento no presenta humedad en sus techos, paredes pisos ni
fuga de agua en sus instalaciones sanitarias.

El tablero eléctrico es de material no combustible, tiene interruptores termo
magnéticos y no utiliza llaves tipo cuchillas.

No se emplea cables mellizos en las instalaciones permanentes de alumbrado
y/o tomacorriente. Asimismo, el cableado eléctrico se encuentra protegido
mediante canaletas o tubos de PVC.

Los tomacorrientes cuentan con conexion a tierra en los bafios, cocina y para
los equipos con enchufe de tres espigas.

Los equipos de alumbrado, como luminarias, lamparas, etc., no presentan
conexiones expuestas. Ademas, contamos con luces de emergencia, las cuales

Se encuentran operativas.

68



e Nuestro local cuenta con sefiales de seguridad tales como salidas, escape,
zona segura, riesgo eléctrico y extintores.

e El extintor cuenta con un extintor de polvo quimico seco (ABC) de 6kg. Este
extintor esta operativo y con carga vigente.

e Lacampana de extraccion de gases del horno se encuentra libre de grasa.

5.2. Tecnologias existentes y procesos de produccion
5.2.1. Naturaleza de la tecnologia requerida

Debido a que nuestro volumen de produccién es reducido, la tecnologia que se requiere
para poder operar nuestra panaderia es artesanal; vale decir, que no requiere de maquinas
muy complejas, grandes o de alta tecnologia o especializacion, més bien nuestro proyecto
necesita mucha intervencion de los empleados en todo momento del proceso. También
requerimos muy pocas maquinas y equipos, que a la vez son de bajo costo, como es el

caso del horno y las batidoras que vamos a emplear.

5211 Descripcion de las tecnologias existentes

Esta tecnologia actualmente se encuentra disponible a lo largo de nuestro pais, siendo
ofertado por distintas empresas como el caso de Nova, empresa peruana dedicada a
brindar maquinaria, capacitacién y servicio técnico para panaderias y pastelerias en
diversos puntos de nuestro pais: Lima, Cusco y Arequipa. En la figura 5.2 se ve algunos

ejemplos de los productos que ofrece la empresa Nova.
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Figura 5.2

Empresa peruana Nova

.
MAQUINAMA » SERVICIO TECWMICO » CAPACITACION »
»
w - ¥
L 4 > !-’(/
CONTE LAMA » LA FUNDAOION SAN ROMAN » PANADERIA - CAFE »

=

Nota. De Nova: tu aliado para el éxito, por Nova, 2020 (http://nova.pe/).

5.2.2. Proceso de produccion
5.2.2.1. Descripcion del proceso

A continuacién, se procedera a detallar el proceso de produccion de los tres postres

elegidos.

Torta de chocolate

Precalentar el horno a 180 °C. Mezclar con una cuchara los huevos, el aceite, la leche
cortada y la vainilla. Aparte, cernir poco a poco la harina de arroz con el bicarbonato, la
cocoa Y la sal. Incorporar a lo anterior. Finalmente, agregar el azicar de golpe y mover
rapidamente (este proceso permite que el bizcocho salga hiumedo). Hornear en un molde
enmantequillado y enharinado. Luego, hornear por lo menos una hora. Verificar que esté
cocida introduciendo un palito de madera que debe salir limpio. Despues de que la torta

se haya enfriado, desmoldarla y untar el fudge en ella.
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Cheesecake

Enmantequillar un molde. Humedecer con agua las galletas dulces molidas, y cubrir el
fondo del molde. Mezclar el queso crema, los huevos, la azlcar, la leche descremada, el
almidon de maiz, afiadirle la ralladura de limon y las gotas de vainilla, hasta lograr una
pasta homogenea. Colocar la mezcla encima de las galletas y llevar al horno precalentado
a 150°C por 40 minutos hasta que se dore. Esperar a que se enfrie, desmoldar y decorarlo
con durazno en lata previamente picado. Por altimo, guardarlo en una caja previamente

armada.

Pie de manzana

Para hacer el fondo de la tarta, tamizar las harinas y el azlcar lustre en un cuenco.
Incorporar la mantequilla y batirla con el azlcar y harinas. Agregar las yemas de huevo
y ligue la masa con las manos usando guantes. Afadir un poco de agua si es necesario o
un poco de harina si la mezcla esta demasiado blanda. Envolver en plastico film y deje 1

hora como minimo en la nevera, para dejarla reposar.

Precalentar el horno a 180 °C. Repartir groseramente la masa refrigerada en el
molde preparado. Presionar con los pulgares hasta que la base y los laterales del molde
estén cubiertos y no quede ningun hueco. Pinchar la base con un tenedor y pongalo en el
congelador por 30 minutos. Forrar con papel aluminio, cubra con legumbres secas y
hornee de 10 a 15 minutos.

Cortar las manzanas en rodajas finas y ponerlas en una olla con 1 o 2 cucharadas
de agua fria. Tapar bien y cocerlas hasta que estén muy blandas. Endulzar con 2
cucharadas y media azucar. Dejar enfriar ligeramente. Luego reparta los trozos de fruta

sobre el fondo de tarta “horneado a ciegas”.

Para hacer la cobertura, poner las almendras molidas previamente, la azucar rubia
y la canela en una batidora y batirlo todo. Agregar la mantequilla y volver a remover
hasta obtener una pasta. Tomar pequefias bolas de la preparacion y apretarlas entre el
indice y el pulgar para aplanarlas y disponerlas como tejas superpuestas sobre la capa de

manzana.
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Hornear entre 40 y 50 minutos hasta que la parte superior esté dorada, pero todavia
quede blanda al tacto. Dejar enfriar para luego desmoldar el pie de manzana y que pueda

ser guardado en una caja previamente armada.

Proceso para la realizacion del servicio

Descripcion del proceso de servicio

Dentro del proyecto, hay una parte que pertenece a la produccion y otra al servicio al
cliente. Esta Ultima, es el proceso de servicio, el cual va a ser descrito a continuacion. El
servicio del proyecto tiene 2 inicios diferentes. Uno de ellos, es cuando el cliente se acerca
al local de la empresa con la intencion de comprar un postre ya preparado y la segunda
se da cuando un cliente Ilama para pedir un postre e indicar que dia seré recogido, para

que de esta manera el postre sea preparado como minimo dos dias de antelacion.

En el ultimo inicio, el cliente se contacta con la empresa mediante el teléfono que
ha sido proporcionado por ella. Una vez iniciada la comunicacion, la empresa preguntara
por el postre que desea, que dia va a ser recogido y quien esté realizando el pedido. Con
toda esta informacidn se tendra un pedido, el cual sera ingresado a la base de datos de los
pedidos que se tienen. Luego, el colaborador de la empresa confirma todos los datos, y
en caso de haber un error se corrige y se termina la comunicacion, caso contrario se

finaliza la llamada.

Por otro lado, si el cliente llega al local de la empresa, primero se dirigird hacia el
estante donde se muestran los postres disponibles para su compra. En el caso de no
encontrar un postre de su agrado, se retira del establecimiento. Pero si halla un postre que
le guste, le indica a la persona que esta en el mostrador cuél es el postre que quiere y
recibe un ticket de pedido, y luego se dirige a la caja para realizar el pago correspondiente.
Es a partir de este punto, es donde se une el cliente que realiz6 un pedido por teléfono (al

dirigirse a la caja).

Ya en la caja, el cajero le indica al cliente cual es el precio de venta y procesa el
pago. Posteriormente, el cliente recibe un comprobante de pago y se acerca al mostrador
para recoger el poste, el cual ha sido acondicionado previamente para su traslado (en el
caso de ser un postre completo, se guarda en una caja de cartdn, mientras si es una porcién

personal se guarda en un envase de plastico, brindando una cuchara de plastico y una
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servilleta). Por ultimo, el cliente recibe su postre y se retira del establecimiento,

finalizando el servicio.

Diagrama de flujo del servicio

A continuacidn, en la figura 5.3, se mostrara la representacion grafica del proceso descrito

anteriormente.
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Figura 5.3

Flujograma del proceso del servicio
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5.2.2.2. Diagrama del proceso: DOP

Torta de chocolate

En la figura 5.4 se puede observar la representacion grafica del diagrama de operaciones

del proceso (DOP) de la torta de chocolate sin gluten.

Figura 5.4

DOP para la produccién una torta de chocolate sin gluten

Caja Fudge

Mantequilla
—
Armar 10 | Medir o

Resumen:
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]
N
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Total: 22

Diagrama operacional del proceso para la produccion de tortas de chocolate
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—
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Torta de chocolate

Mientras que en la figura 5.5 se ven las actividades adicionales para tener una

porcion personal de torta de chocolate sin gluten.
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Figura 5.5
DOP para la produccién de una porcién personal de una torta de chocolate sin gluten

Diagrama de Operaciones del Proceso para
la produccion de tortas de chocolate de porcion

personal
Torta de
chocolate
Resumen:
Q 5 1 ) Cortar
Cajade
0 plastico
Cz Encajonar
é 0
N
. Porcién personal de
Total: 2 torta de chocolate
Cheesecake

En la figura 5.6 se representara el diagrama de operaciones del proceso (DOP) de un

cheesecake sin gluten.
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Figura 5.6
DOP para la produccién de un cheesecake sin gluten
Diagrama operacional del proceso para la produccion de cheesecake sin gluten
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Molde
Mezclar

Hornear y
controlar
tiempo

Resumen:

Enfriar
O s
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2R
1
Total: 19 a Afadir

Cheesecake sin gluten

A continuacion, se detallaran el resto de las actividades necesarias para obtener
una porcion personal de cheesecake sin gluten. En la figura 5.7 se ve el diagrama

correspondiente:
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Figura 5.7

DOP para la produccién de una porcion personal de cheesecake sin gluten

Diagrama operacional del proceso para
la produccion de cheesecake de porcion personal

Cheesecake
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Caja de
0 plastico
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0
Total: 2 Porcidn personal de

cheesecake

Pie de manzana

En la figura 5.8 se puede observar la representacion grafica del diagrama de operaciones

del proceso (DOP) del pie de manzana sin gluten.
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Figura 5.8
DOP para la produccién de un pie de manzana sin gluten

Diagrama operacional del proceso para la produccion de pie de manzana sin gluten
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Ademas, en la figura 5.9 se puede ver las actividades adicionales para obtener una

porcion personal de pie de manzana sin gluten.
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Figura 5.9
DOP para la produccién de una porcién personal de pie de manzana sin gluten
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52.23. Balance de materia

Torta de chocolate

En la figura 5.10 se puede observar la representacion grafica del balance de materia de la

torta de chocolate sin gluten.
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Figura 5.10

Balance de materia de una torta de chocolate sin gluten
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En la figura 5.11 se representara el balance de materia de un cheesecake sin gluten.
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Figura5.11

Balance de materia de un cheesecake sin gluten
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En la figura 5.12 se representara el balance de materia de un pie de manzana sin gluten.
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Figura5.12

Balance de materia de un pie de manzana sin gluten
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5.3. Caracteristicas de las instalaciones y equipos

Las instalaciones que servirdn como ambiente para nuestro proyecto estaran edificadas
en base a material noble, pintado con colores claros, con espacio suficiente para el
movimiento de los materiales, el personal y los clientes, también contara con la
iluminacién idonea y todos los requisitos de seguridad, salud y medio ambiente.
Asimismo, las maquinas y equipos a emplear son relativamente pequefios, faciles de usar,
no tan costosos, caseros en su gran mayoria, con excepcion del horno, y que se pueden

encontrar con gran facilidad en el mercado.

Los ambientes contaran con la iluminacion natural y artificial suficiente en
intensidad, cantidad y distribucion, para permitir el que hacer normal de las operaciones.
La iluminacion artificial que se usard provendra de luminarias LED que tendrén las

siguientes caracteristicas:

Tabla 5.7
Luminaria LED
Equipo Luminaria LED
Marca Philips
lluminacion LED
Ancho 5cm
Largo 117 cm ) E——
[ ———
Alto 6.5cm
Potencia 36W
Flujo luminoso 3000 Im
Energia Eléctrica
Nota. Adaptado de Sodimac  Per(: categoria home, Sodimac  Peri, 2020

(https://www.sodimac.com.pe/sodimac-pe/product/2658852/Lminaria-Hermetia-LED-36W/2658852).

La Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de Productos de
Panificacion, Galleteria y Pasteleria del 2010 especifica que se requiere de un nivel
minimo de 540 lux en zonas donde se realice un examen detallado del producto.

Adicionalmente, menciona que se requiere un el nivel minimo de 220 lux en las salas de
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produccion y de 110 lux en otras zonas. Este requerimiento esta cubierto por la cantidad

de fuentes luminosas que usamos y que demostraremos lineas abajo.

A continuacion, procederemos a determinar la cantidad de luminarias que se
necesitan para cada area con la que contamos en nuestro local. Este célculo lo
realizaremos en base a la siguiente formula:

(D(4)

N1 = o@Dy @Dy (N D @)

De esta formula cada elemento se expresa de la siguiente manera:
NZ1: Numero de fuentes

I: lluminacion requerida en lux (IGm/m?)

A: Area iluminada (m?)

Cu: coeficiente de utilizacion

LLD: Depreciacion (desgaste) de la lampara en limenes

LDD: Depreciacion de la fuente luminosa debido al polvo

N2: Numero de lamparas por fuente

L: NUmero de limenes por lampara

A partir de lo antes mencionado, en el siguiente cuadro se muestran la cantidad

de fuentes luminosas necesarias por cada area de nuestro local:

Tabla 5.8

Calculo del nimero de fuentes luminosas

< llum. Reque. | Cux LLD x Lamenes

AL () (qu)q LDD N2 /lampara
Servicio al cliente 14 110 0.90 1 3000 1
Area de produccién 33 220 0.90 1 3000 3
Almacén de insumos 8 110 0.90 1 3000 1
Oficina administrativa 6 110 0.90 1 3000 1
Almacén de limpieza 2 110 0.90 1 3000 1
Servicios higiénicos 10 110 0.90 1 3000 1
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Del cuadro antes mencionado, se puede apreciar que en total se requieren 8
fuentes luminosas en total para cubrir los requerimientos de iluminacidn de todas las areas

de nuestro local.

5.3.1. Seleccion de la maquinaria y equipos
Las maquinas por utilizar en nuestro proyecto son:

e Horno

e Batidora

e Licuadora

e Refrigeradora

e Cocina

De igual manera, necesitaremos equipos que ayuden a complementar nuestro

servicio:

e Exhibidora

e Cajaregistradora

e Mueble para caja registradora
e POS

e Aire acondicionado

e Ventilador

e Mesas de trabajo

e Balanza

e Campana extractora

e Coche porta bandejas

e Lavadero

e Lavamanos

e Secador de manos

e Dispensador de jabdn liquido

e Tachos para residuos
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Del mismo modo, haremos uso de utensilios necesarios para preparar nuestros

postres:

Espéatulas

Set de cucharas medidoras
Set de tazas medidoras
Olla

Bowls

Moldes

Colador

Coladores

Tabla para picar
Cuchara de madera
Ralladores

Cuchillos

Sets de platos

Sets de cubiertos
Tapers

Uniformes para los pasteleros

5.3.2. Especificaciones de la maquinaria

A continuacion, de la tabla 5.9 a la tabla 5.13 se detallaran las caracteristicas de las

maquinas a utilizar en el local.
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Maquinas
Tabla 5.9
Especificaciones del horno

Maquina Horno
Marca Cocinas y equipos o C
Capacidad 6 tortas/h
Ancho 86 cm
Largo 81 cm
Alto 65 cm
Peso 80 kg
Niveles 2
Energia GLP - Gas Licuado de Petrdleo

Nota. Adaptado de Cocinas y Equipos: categoria hornos, por Cocinas y Equipos, 2020
(http://cocinasyequipos.pe/hornos.html).

Tabla 5.10
Especificaciones de la batidora
Maquina Batidora
Marca KitchenAid
Ancho 22,2cm
Largo
Alto 40 cm
Profundidad 34.3cm
Capacidad del tazén 4.28 L
Peso 10.6 Kg
Potencia 0.300 KW

Nota. Adaptado de Falabella Per(: -categoria home, por Falabella Perd, 2020
(https://www.falabella.com.pe/falabella-pe/product/12549573/Batidora-Artisan-Rojo/12549573).
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Tabla5.11

Especificaciones de la licuadora

Maquina Licuadora
Marca KitchenAid
Capacidad 1.75L
Ancho 23 cm
Profundidad 22¢cm
Alto 41.9cm
Peso 4.5 Kg
Potencia 0.550 KW

Nota. Adaptado de Falabella Perd: -categoria home, por Falabella Perd, 2020
(https://www.falabella.com.pe/falabella-pe/product/14328470/Licuadora-Diamond-Rojo/14328470).

Tabla 5.12
Especificaciones de la refrigeradora
Maquina Refrigeradora
Marca LG
Capacidad 254 L
Ancho 55.5¢cm
Profundidad 63 cm
Alto 166.7 cm
Peso 50.8 kg
Potencia | = -
# Puertas 2

Nota. Adaptado de Hiraoka: categoria refrigeradoras, por Hiraoka, 2020
(https://hiracka.com.pe/refrigeradora-1g-gt29bppdc-no-frost-2541).
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Tabla5.13

Especificaciones de la cocina

Maquina Cocina
Marca Recco
#Hornillas 4
Ancho 53cm
Largo | = -
Alto 11cm ‘.i. recco ('(‘
Peso 3.48 Kg ' -
Energia Gas

Nota. Adaptado de Sodimac Per(: categoria home, por Sodimac Perld, 2020
(https://www.sodimac.com.pe/sodimac-pe/product/2678004/Coina-e-Mesa-Qemaores-Solange/2678004).

Equipos:

De latabla 5.14 a la tabla 5.28 se detallaran las caracteristicas de los equipos a utilizar en

el local.
Tabla 5.14
Especificaciones de la exhibidora
Equipo Exhibidora
Marca Magquipan
Ancho 72cm
Largo 62 cm
Alto 135cm
Peso 290 kg
Potencia 0.65 KW

Nota.  Adaptado de  Maquipan:  categoria  refrigeracion, por  Maquipan, 2020
(http://lwww.maquipan.com.pe//categoria/refrigeracion/vitrinas).
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Tabla5.15

Especificaciones de la mesa de trabajo

Equipo Mesa de trabajo
Marca Cocinas y equipos
Material Acero inoxidable
Ancho 150 cm
Largo 60 cm
Alto 80 cm
Peso 15 kg

Nota. Adaptado de Cocinas y Equipos:

(http://cocinasyequipos.pe/mesas.html).

Tabla5.16

categoria mesas, por Cocinas y Equipos,

Especificaciones de la campana extractora

2020

Equipo Campana extractora
Marca Sole
Material Acero inoxidable
Ancho S0 o T
= i 7 E——
Alto 15¢cm
Peso 8.3 Kg
Consumo 255 W
Nota. Adaptado de Promart: categoria electrohogar, por Promart, 2020

(https://www.promart.pe/campana-electra-90-cm-bl-1-m-20661/p).
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Tabla5.17

Especificaciones del lavadero

Equipo Lavadero
Marca Cocinas y equipos
Material Acero inoxidable
Ancho 160 cm
Largo 60 cm
Alto 90 cm
Peso 48 kg

Nota. Adaptado de Cocinas y Equipos: categoria lavaderos, por Cocinas y Equipos, 2020
(http://cocinasyequipos.pe/lavaderos.html).

Tabla5.18

Especificaciones del coche porta bandejas

Equipo Coche porta bandejas
Marca Cocinas y equipos
Material Acero inoxidable
Ancho 40 cm
Largo 45cm
Alto 180 cm
Peso 28 kg

Nota. Adaptado de Cocinas y Equipos: categoria almacenamiento, por Cocinas y Equipos, 2020

(http://cocinasyequipos.pe/almacenamiento.html).

92



Tabla5.19

Especificaciones del lavamanos

Equipo Lavamanos
Marca Cocinas y equipos
Material Acero inoxidable
Ancho 42 cm
Largo 42 cm
Alto 90 cm
Peso 17 kg

Nota. Adaptado de Cocinas y Equipos: categoria lavaderos, por Cocinas y Equipos, 2020
(http://cocinasyequipos.pe/lavaderos.html).

Tabla 5.20
Secador de manos
Equipo Secador de manos
Marca World dryer
Material Acero inoxidable
airferce
Especificacion 1100 W w =

Nota. Adaptado de Rivelsa: categoria secador de manos, por Rivelsa, 2020
(https://www.rivelsa.com.pe/secadores-de-mano/28-airforce-world-dryer.html).

Tabla 5.21
Dispensador de jabén liquido
Equipo Dispen??(;jlj)i;ge jabon N
Marca Orange S
Material PVC
Ancho 12.5cm
Profundidad 10.5¢cm
Alto 23cm v
Peso 0.5 Kg

Nota. Adaptado de Promart: categoria limpieza, por Promart, 2020 (https://www.promart.pe/dispensador-
de-jabon-liquido/p).
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Tabla5.22

Especificaciones de la caja registradora

Equipo Caja registradora
Marca y Modelo VS-ECR5M T =
Pantalla LED 2 _5 S

Emite tickets y tiene una

Funcionalidades gabera para almacenar
dinero ‘ . 7
Energia Eléctrica

Nota. Adaptado de Mercado Libre Perd: categoria cajas registradoras, por Mercado Libre Perd, 2020
(https://articulo.mercadolibre.com.pe/MPE-432695439-caja-registradora-punto-de-venta-minimarket-
bodega-panaderia-_JM?quantity=1#position=7&type=itemé&tracking_id=de72355d-1dfe-407d-9834-
9df1c78e6371).

Tabla 5.23

Especificaciones del aire acondicionado
Equipo Aire acondicionado
Marca Recco r
Ancho 88 cm

Profundidad

Alto 29 cm
Nivel de ruido 47 dB 3
'h
Potencia 805 W
Capacidad 18.000 BTU

Nota. Adaptado de Sodimac Per(: categoria home, por Sodimac Perd, 2020
(https://www.sodimac.com.pe/sodimac-pe/product/2570491/Aire-acondicionado-Split-18000-
BTU/2570491).
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Tabla5.24

Especificaciones del ventilador

Equipo Ventilador
Ancho 76.2cm e
Largo ]
— e,
Alto 38 cm e
; T
Peso 5 kg .
Energia Eléctrica
Consumo
o 40WwW
luminario

Nota. Adaptado de Sodimac Per(: -categoria home, por Sodimac Perd, 2020
(https://www.sodimac.com.pe/sodimac-pe/product/2744201/Ventilador-de-Techo-Armo-1-Luz-6-Aspas-
Blanco/2744201).

Tabla 5.25
Especificaciones del POS Visa

Equipo POS fijo
Tipo de tarjeta Visa
Energia Eléctrica

Nota. Adaptado de BBVA Per(: categoria empresas, por BBVA Pertq, 2020
(https://www.bbva.pe/empresas/productos/cobros-y-pagos/visanet.html).
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Tabla5.26

Especificaciones del mueble para la caja registradora

Equipo Mueble para caja registradora e Sica
i
Marca Pelikano
Material Melamina
[N »
Ancho 90 cm
Profundidad 45 cm \
Alto 76 cm N

Nota. Adaptado de Mercado Libre Per(: categoria hogar, muebles y jardin, por Mercado Libre Per(, 2020
(https://articulo.mercadolibre.com.pe/MPE-439967415-escritorio-moderno-computadora-laptop-en-
melamina-de-18mm-
_JM?quantity=1&variation=56624909317#position=13&type=item&tracking_id=80c53d57-403e-444e-
93ef-c154a188fcf0).

Tabla 5.27
Especificaciones de la balanza
Equipo Balanza
Marca Soehnle
Tazén Grande y extraible
Pantalla LCD
Capacidad 5kg -

Nota. Adaptado de Hiraoka: categoria balanzas, por Hiraoka, 2020 (https://hiraoka.com.pe/balanza-de-
repost-soehnle-65857-roma-plus).
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Tabla5.28

Especificaciones de los tachos para residuos

Equipo Tachos para residuos con
pedal
Marca DISA
Alto 60.5 cm
Ancho 31.5cm
Largo 49.6 cm
Capacidad 44 L
Funcionalidad Viene con pedal
Material Polipropileno

Nota. Adaptado de DISA: categoria reciclaje para interior, por DISA, 2020
(https://www.disa.com.pe/productos-items/ri-tacho-de-pedal-44-Its/).
Utensilios:

Por Gltimo, de la tabla 5.29 a la tabla 5.42 se detallaran las caracteristicas de los utensilios

a utilizar en el local.

Tabla 5.29
Especificaciones de la espatula
Utensilio Espatulas
Marca Tramontina
Material Silicona y mango de acero ' 3
inoxidable
Especificacion Para bakery
Peso 50g.

Nota. Adaptado de Tramontina Per(: categoria cocina, por Tramontina Pert, 2020
(https://www.tramontinastore.com.pe/espatula-de-silicona-tramontina-bakery-con-mango-de-acero-
inoxidable-_29814003/p).
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Tabla 5.30

Especificaciones del set de cucharas medidoras

. Set de cucharas
Utensilio )
medidoras
Marca Tramontina /2
Tipo Cucharas y cucharones /
Material ABS /
Descripcion 5 piezas

Nota. Adaptado de Sodimac Per(: categoria home, por Sodimac Per(, 2020
(https://www.sodimac.com.pe/sodimac-pe/product/261491X/Chara-5-piezas-Bakery/261491X).

Tabla5.31

Especificaciones del set de tazas medidoras

Utensilio Set de tazas medidoras

Marca Casa Joven %
Material Acero inoxidable

Largo 4.8 cm

Ancho 17 cm

Nota.  Adaptado de  Tottus Per(: categoria  home, por  Tottus Perd, 2020
(https://www.tottus.com.pe/tottus/product/CASA-JOVEN/Tazas-Medidoras-Bakery-
Pro/41499379?navAction=jump&navCount=0).

Tabla 5.32
Especificaciones del set de ollas
Utensilio Olla
- - ~
1‘)‘ 7
Marca Casa Bonita \ - p l
— o 7 D
Material Acero inoxidable /( : - " >
v 5 >
1 cacerolon tapa, 1 olla 3
Incluye ]
con tapa y 1 sarten

Nota. Adaptado de Sodimac Per(: categoria home, por Sodimac Perd, 2020
(https://www.sodimac.com.pe/sodimac-pe/product/1496530/Jego-e-ollas-5-piezas/1496530).
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Tabla5.33

Especificaciones del bowl

Utensilio Bowl 0
- ‘\‘7 /
Marca Casa bonita
Material Acero inoxidable
Diametro 26 cm
Nota. Adaptado de Sodimac Per(: categoria home, por Sodimac Pert, 2020

(https://www.sodimac.com.pe/sodimac-pe/product/1396609/Bowl-euro-inoxidable-26-cm/1396609).

Tabla 5.34
Especificaciones del molde
Utensilio Molde
Marca Iko
Aluminio con
Material recubrimiento
antiadherente
Ancho 26 cm
Alto 6.7cm
Diadmetro 26 cm

Nota. Adaptado de Promart: categoria cocina, por Promart, 2020 (https://www.promart.pe/molde-

redondo-ilko-gold-26-cm-99935240/p).

Tabla 5.35
Especificaciones del colador
Utensilio Colador
Marca Ilko
Malla de acero
Material
inoxidable

Nota. Adaptado de Promart: seccion cocina, por Promart, 2020 (https://www.promart.pe/colador-acero-
inoxidable-10-cm--clasica-99908614/p).
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Tabla 5.36

Especificaciones de la tabla para picar

Utensilio Tabla para picar
Marca Orange
Material Polipropileno
Peso 0.3 kg

Nota. Adaptado de Promart: categoria cocina, por Promart, 2020 (https://www.promart.pe/tabla-para-

picar-flexible/p).

Tabla 5.37
Especificaciones de las cucharas
Utensilio Cuchara
Marca Chef Craft
Material Polipropileno
Peso 0.11 kg

Nota. Adaptado de Promart: categoria cocina, por Promart, 2020 (https://www.promart.pe/cucharas-/p).

Tabla 5.38
Especificaciones del rallador
Utensilio Rallador
Marca Facusa
Material Acero inoxidable y plastico »
Largo 21.5¢cm past
TELA ¢
Ancho 9.5cm TLLN |
ettt
Profundidad 6.5cm N
Nota. Adaptado de Sodimac Per(: categoria home, por Sodimac Perld, 2020

(https://www.sodimac.com.pe/sodimac-pe/product/100773/Rallador-grande/100773).
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Tabla 5.39

Especificaciones del cuchillo

Utensilio Cuchillo
Marca Home collection
Material Acero inoxidable )
Tipo Cuchillo de cocina ~

Nota. Adaptado de Sodimac Per(: categoria home, por Sodimac Perd, 2020
(https://www.sodimac.com.pe/sodimac-pe/product/1649795/Cuchillo-de-cocina-8/1649795).

Tabla 5.40
Especificaciones del plato
Utensilio Plato
Marca Orange
Material Porcelana
Peso 0.33 kg

Nota. Adaptado de Promart: categoria cocina, por Promart, 2020 (https://www.promart.pe/set-de-4-
platos-tendidos-27cm/p).

Tabla 5.41
Especificaciones de los cubiertos
Utensilio Cubiertos
Marca Orange
Material Acero inoxidable /
Peso 0.03 kg

Nota. Adaptado de Promart: categoria cocina, por Promart, 2020 (https://www.promart.pe/set-de-
cubiertos-mango-rojo-x-16-piezas/p).
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Tabla5.42

Especificaciones de los moldes para guardar alimentos

Equipo Molde
Marca Ocuisine -~
Material Vidrio ‘& =
Capacidad 43L ——

Nota. Adaptado de Sodimac Per(: categoria home, por Sodimac Pert, 2020
(https://www.sodimac.com.pe/sodimac-pe/product/2864894/Mole-Retanglar-3L/2864894).

5.4. Capacidad instalada
5.4.1. Calculo detallado del nimero de maquinas y operarios requeridos

Para calcular el nimero de maquinas y/o equipos de trabajo vamos a emplear la formula

que se muestra en la figura 5.13.

Figura 5.13

Formula para calcular el nimero de maquinas y/o equipos

Donde:

P: produccién de la méaquina o equipo

T: tiempo por unidad

U: factor de utilizacion

E: factor de eficiencia

H: tiempo del periodo

Con estas variables, se procedera a evaluar las tres maquinas que se utilizaran en
los distintos procesos de produccion: el horno, la batidora y la licuadora. Sin embargo,
primero es necesario hallar el factor de utilizacién. Para poder hallarlo, se tomé el tiempo

que demoraba cada una de las maquinas en realizar su actividad respectiva
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diferenciandola del tiempo de carga y descarga. A continuacion, en la tabla 5.43 se

observaran los datos obtenidos en cada actividad.

Tabla 5.43
Tiempos de para cada maquina

Tiempos \ Carga (min) \ Operacion (min) Descarga (min)

Torta de chocolate
Hornear | 1 | 50 | 1
Cheesecake
Hornear 1 40 1
Batir 1 20 2
Moler 0.5 3 0.5
Pie de manzana
Hornear 1 15 1
Hornear 1 50 1
Batir 0.5 5 0.5
Moler 0.5 2 0.5

Asi, con estos datos se obtiene el factor de utilizacion de cada maquina en cada
proceso de produccion, dividiendo el tiempo de operacion de cada maquina entre la suma
de los tres tiempos (carga, operacién y descarga). Estos resultados se pueden ver en la
tabla 5.44:

Tabla 5.44
Utilizacién de maquinas
Proceso/ Méquina Horno \ Batidora Licuadora
Torta de chocolate 96.15% - -
Cheesecake 95.24% 86.96% 75.00%
Pie de manzana 94.20% 83.33% 66.67%

Ahora se procedera a brindar la informacion correspondiente al resto de variables

que se encuentran dentro de la férmula para hallar el nimero de maquinas necesarias.

e P: para obtener este dato, se considerd el ultimo afio del proyecto. De esta
manera es necesario producir 1,996 moldes de tortas de chocolate sin gluten,
175 moldes de cheesecakes sin gluten y 325 moldes pies de manzana sin
gluten, segun las proporciones del mix de produccion.

e T:eneste caso, el tiempo por unidad depende de cada proceso de produccion
en el caso de la licuadora y batidora. Sin embargo, en el caso del horno, este

tiene una capacidad definida ya que depende del area de los moldes de los
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postres por lo que este es de 6 moldes por hora. Asi, el tiempo de produccién

del horno seria 0.167 moldes por hora.

e E: conrespecto al factor de eficiencia, se decidid, que, al ser maquinas, estas
funcionarian en perfecto estado, por lo que se les asigno un 100% de

eficiencia.

e H: para el célculo que se va a realizar, se ha considerado que el periodo de

tiempo seré de un dia con un turno de trabajo de 8 horas.

De esta manera, con todos los datos ya definidos, en la tabla 5.45 se podra

observar el nimero de méaquinas necesarias para los procesos de produccion.

Tabla 5.45

Ndmero de maquinas

o P T it i L
Maquina (moldes/afio) (horas/molde) (horras/ (ho~ras/ # Maquinas
dia) afno)
Torta de chocolate
Homo | 1996 | 0167 | 96.15% | 100% | 8 | 2880 | 0.12
Cheesecake
Horno 175 0.167 95.24% | 100% 8 2880 0.01
Batidora 175 0.383 86.96% | 100% 8 2880 0.03
Licuadora 175 0.067 75.00% | 100% 8 2880 0.01
Pie de manzana
Horno 325 0.167 94.20% | 100% 8 2880 0.02
Batidora 325 0.1 83.33% | 100% 8 2880 0.01
Licuadora 325 0.05 66.67% | 100% 8 2880 0.01

Por ultimo, en la tabla 5.46 se presentara el nimero de maquinas totales que se
necesitan. Para esto sélo se sumara el numero hallado en la tabla 5.45, ya que en esta se

tiene considerado el mix de produccion.

Tabla 5.46

Ndmero final de maquinas

Equipo | # Méquinas‘ W EGTES

Horno 0.15 1
Batidora 0.04 1
Licuadora 0.01 1
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NuUmero de operarios

Por otro lado, también es necesario calcular el niUmero de operarios necesarios para el
proyecto. Este dato se hallara utilizando la misma férmula que se usé para hallar la
cantidad de méaquinas necesarias para los procesos de produccion. Al igual que en el caso
anterior, los valores de P y H se mantendran y el tiempo de produccion por unidad variara
segun la actividad que se realice. Sin embargo, el factor de utilizacion sera 100%, ya que
se estd suponiendo que la persona se encuentra trabajando en todo momento. Mientras
que, en el caso de la eficiencia, se utilizara la teoria del estudio de tiempos para poder

hallar el tiempo estandar de cada actividad y asi hallar la eficiencia del operario.

Como se explicd anteriormente el tiempo estdndar sera hallado mediante el
estudio de tiempos, para lo cual se necesitan ciertos valores que completen la formula

respectiva, esta puede ser vista en la figura 5.14.

Figura5.14

Formula del tiempo estandar

T.Estandar = T.observado * Valorizacion » Suplementos

e Tiempo observado: gracias a que se pudo realizar una simulacién de los
distintos procesos de produccidn, se han obtenido la duracion de cada una de
las actividades.

e Valoracion: debido a que la persona que realiz6 la simulacion era solo una
persona, la valorizacion tendrd un mismo valor para todas las actividades.
Este valor sera de 0.7, debido a que la persona no contaba con estudios
especializados en reposteria y era la primera vez que realizaba los procesos
de produccion.

e Suplementos: ya que la persona que prepard los postres era una mujer, se
aplicaran los suplementos correspondientes a su sexo. Estos pueden

observarse en la tabla 5.47.
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Tabla5.47

Suplementos de operarios

Suplementos por descanso \

. Suplementos de politica o contingencia
Constantes Variables \ . > !

90/(480-90)*100= 23.1%

El glemento Trabajo de pie: 4% Los suplementos por contingencia son los
esta a cargo . ) - 2
Trabajo mondtono 1% mismos para todas las actividades. Los
de una . S o 40.1%
oneraria: Trabajo algo aburrido: colaboradores utilizan 1.5 horas de cada
pll% ) 1% jornada de trabajo para limpiar el area de

trabajo

Asi, con esta informacion se procedera a obtener un ratio de cudl seria el valor del
tiempo estandar a partir de tiempo observado. Es por eso que se asumira que el valor del
tiempo observado es 1 y sobre él se penalizarén la valorizacién y los suplementos. El

resultado de esta operacion se puede ver en la figura 5.15.

Figura5.15

Formula del tiempo estandar
T.Estandar = T.Observado * 0.7 * 1.401 = 0.9807 = T.Observado

Finalmente, para hallar la eficiencia, se dividira el tiempo estandar entre el tiempo
observado. Simplificando esta operacion se obtiene que la eficiencia tendra un valor de
88.27%.

De esta manera, ya se tienen todos los datos necesarios para poder hallar el
namero de operarios necesarios para los procesos de produccion. A continuacion, en la
tabla 5.48 se muestra la cantidad de operarios necesarios para cada postre. En la tabla

Unicamente se mostraran las actividades en las que influye un operario.
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Tabla5.48

Ndmero de operarios

Operacién a v . v P(unid/periodo) 5 .
(horas) (horas/unid) operarios
Torta de chocolate
Cernir 100% 98.05% 8 0.098 5 0.062
Mezclar L 100% 98.10% 8 0.016 5 0.01
Mezclar AH 100% 98.07% 8 0.049 5 0.031
Mezclar HC 100% 98.05% 8 0.098 5 0.062
Mezclar A 100% 98.06% 8 0.114 5 0.073
Desmoldar 100% 98.05% 8 0.196 5 0.125
Untar 100% 98.05% 8 0.245 5 0.156
Encajonar 100% 98.05% 8 0.033 5 0.021
Total 0.54
Cheesecake
Triturar 100% 98.05% 8 0.065 2 0.017
Amasar 100% 98.05% 8 0.098 2 0.025
Cubrir 100% 98.06% 8 0.082 2 0.021
Mezclar 100% 98.05% 8 0.376 2 0.096
Esparcir 100% 98.06% 8 0.082 2 0.021
Desmoldar 100% 98.05% 8 0.163 2 0.042
Picar 100% 98.07% 8 0.049 2 0.012
Decorar 100% 98.07% 8 0.049 2 0.012
Encajonar 100% 98.05% 8 0.033 2 0.008
Total 0.254
Pie de manzana
Tamizar 100% 98.05% 8 0.098 2 0.025
Tamizar 100% 98.05% 8 0.131 2 0.033
Tamizar 100% 98.06% 8 0.082 2 0.021
Acomodar 100% 98.05% 8 0.163 2 0.042
Pelar 100% 98.05% 8 0.098 2 0.025
Cortar 100% 98.06% 8 0.147 2 0.037
Cocer 100% 98.05% 8 0.18 2 0.046
Moler 100% 98.07% 8 0.049 2 0.012
Mezclar 100% 98.10% 8 0.016 2 0.004
Batir 100% 98.05% 8 0.098 2 0.025
Rellenar 100% 98.05% 8 0.196 2 0.05
Desmoldar 100% 98.05% 8 0.196 2 0.05
Encajonar 100% 98.05% 8 0.033 2 0.008
Total 0.378

Como se puede ver en la tabla 5.48 en ninguno de los 3 procesos se necesita a mas
de un operario. Es debido a esto que se ha decidido sumar el total de los tres procesos
para obtener la cantidad real de operarios que se necesitaran. Esta informacion se

encuentra en la tabla 5.49.
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Tabla 5.49

Ndmero final de operarios

Postre # Operarios

Torta de chocolate 0.54

Cheesecake 0.25

Pie de manzana 0.38
Total 2

5.4.2. Calculo de la capacidad instalada

Con toda la informacion hallada en el apartado anterior, se procedera a hallar la capacidad
de la planta. La capacidad de la empresa esta supeditada al cuello de botella de todo el

proceso, asi que eso se hallara en las siguientes lineas.

Debido a que la empresa maneja tres procesos de produccién, la metodologia a
utilizar es el de unidades equivalentes. Para esto es necesario elegir un proceso sobre el
cual se base las unidades equivalentes. Para esto se ha decidido utilizar el proceso del pie
de manzana ya que es el proceso que abarca la mayoria de las actividades. A

continuacidn, se presentaran todos los datos relevantes que se utilizaran en la operacion.

e P: produccion por hora de maquina u operarios. Su valor varia segun la
actividad que se realice. Para poder hallar el valor, es necesario utilizar la

formula que se muestra en la figura 5.16.

Figura 5.16

Produccién por hora

_ Y UE
"~ Y tiempo de operacién

e M: nimero actual de maquinas u operarios. La cantidad de maquinas que se
tendra serd una de cada tipo, mientras que habra dos operarios en cada
estacion.

e D/S: Dias por semana. Se estableci6 que la pasteleria funcionara 7 dias a la
semana.

e H/T: Horas reales por turno. Una jornada de trabajo durara 8 horas.
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e T/D: Turnos por dia. Debido a que la demanda diaria es reducida, se decidié
que solo hubiera un turno por dia.

e U: factor de utilizacion. En el caso de las maquinas, este varia segun la
maquina. Mientras que los operarios no tienen factor de utilizacion.

e E: factor de eficiencia. Solo los operarios poseen factor de eficiencia, que
sera de 98.06%.

e CO: capacidad de produccién en UE para cada operacion. Este dato tiene una
formula que serd utilizada méas adelante en el trabajo. La formula se puede

observar en la figura 5.17.

Figura5.17

Capacidad de produccion

CO=PxM p 2T UxE

En las tablas 5.50 a 5.52 a partir de pruebas realizadas empiricamente se detallan
los tiempos medidos para las distintas actividades que se realizan durante los procesos de

produccion de los postres seleccionados.

Tabla 5.50

Detalle de los tiempos de cada operacion en la elaboracion de una torta de chocolate

Operacion \ Carga \ Operacion \ Descarga Total minutos Total horas
Cernir 0.5 5 0.5 6 0.1
Mezclar 2.5 12.5 2 17 0.283
Hornear 1 50 1 52 0.867
Enfriar 30 30 0.5
Desmoldar 10 1 11 0.183
Untar 15 15 0.25
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Tabla5.51

Detalle de los tiempos de cada operacion en la elaboracion de un cheesecake

Operacion Carga \ Operacion \ Descarga Total minutos Total horas

Triturar 0.5 3 0.5 4 0.067
Amasar 0.5 5 0.5 6 0.1
Cubrir 5 5 0.083
Mezclar 1 20 2 23 0.383
Esparcir 5 5 0.083
Hornear 1 40 1 42 0.7
Enfriar 20 20 0.333
Desmoldar 10 10 0.167
Decorar 3 3 0.05
Encajonar 2 2 0.033
Tabla 5.52

Detalle de los tiempos de cada operacion en la elaboracion de un pie de manzana

Operacion | Carga Operacion \ Descarga Total minutos Total horas
Tamizar 15 17 0.5 19 0.317
Enfriar 120 0 120 2
Acomodar 10 10 0.167
Hornear 2 65 2 69 1.15
Pelar 5 1 6 0.1
Cortar 8 1 9 0.15
Cocer 10 1 11 0.183
Moler 0.5 2 0.5 3 0.05
Mezclar 1 1 0.017
Batir 0.5 5 0.5 6 0.1
Rellenar 10 2 12 0.2
Desmoldar 10 2 12 0.2
Encajonar 2 2 0.033

A continuacion de la tabla 5.53 a la tabla 5.66 se mostraran los calculos necesarios
para hallar el P y el CO de las actividades.

Tabla 5.53
CO Acomodar
Acomodar
Postres T. operacion  Tiempo (pie) UE
Torta 0 0.167 0
Cheesecake 0.083 0.167 0.5
Pie 0.167 0.167 1
Total 0.25 15
P 6 UE/hora
CO 658.9632 UE/semana
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Tabla5.54

CO Amasar
Amasar
Postres T. operacion Tiempo (pie)
Torta 0 0.1 0
Cheesecake 0.1 0.1 1
Pie 0 0.1 0
Total 0.1 1
P 10 UE/hora
CO 1098.272 UE/semana
Tabla 5.55
CO Batir
Batir
Postres T. operacion  Tiempo (pie) UE
Tortas 0 0.1 0
Cheesecake 0.383 0.1 3.833
Pie 0.1 0.1 1
Total 0.483 4,833
P 10 UE/hora
CcO 482.76 UE/semana
Tabla 5.56
CO Cocer
Cocer
Postres T. operacion  Tiempo (pie) UE
Tortas 0 0.183 0
Cheesecake 0 0.183 0
Pie 0.183 0.183 1
Total 0.183 1
P 5.45 UE/hora
CO 599.06 UE/semana
Tabla 5.57
CO Decorar
Decorar
Postres T. operacion  Tiempo (pie) (0]
Tortas 0 0.05 0
Cheesecake 0.05 0.05 1
Pie 0 0.05 0
Total 0.05 1
P 20 UE/hora
CO 2196.544 UE/semana
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Tabla 5.58
CO Desmoldar

Desmoldar
Postres T. operacion  Tiempo (pie) UE
Tortas 0.2 0.2 1
Cheesecake 0.167 0.2 0.833
Pie 0.2 0.2 1
Total 0.567 2.833
P 5 UE/hora
CO 549.136 UE/semana

Tabla 5.59

CO Encajonar

Encajonar

Postres T. operacion  Tiempo (pie) UE
Tortas 0.033 0.033 1
Cheesecake 0.033 0.033 1
Pie 0.033 0.033 1
Total 0.1 3
P 30 UE/hora
CO 3294.816 UE/semana
Tabla 5.60
CO Hornear
Hornear
Postres T. operacion  Tiempo (pie) UE
Tortas 0.867 1.15 0.754
Cheesecake 0.7 1.15 0.609
Pie 1.15 1.15 1
Total 2,717 2.362
P 0.87 UE/hora
CO 46.31 UE/semana
Tabla 5.61
CO Mezclar
Mezclar
Postres T. operacion  Tiempo (pie)
Tortas 0.283 0.017 17
Cheesecake 0 0.017
Pie 0.017 0.017 1
Total 0.3 18
P 60 UE/hora
CO 6589.632 UE/semana
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Tabla5.62

CO Moler
Moler/ Triturar
Postres T. operacion  Tiempo (pie)
Tortas 0 0.05 0
Cheesecake 0.067 0.017 4
Pie 0.05 0.1 0.5
Total 0.117 4.5
P 38.57 UE/hora
CO 1542.86 UE/semana
Tabla 5.63
CO Pelar
Pelar
Postres T. operacion  Tiempo (pie)
Tortas 0 0.1 0
Cheesecake 0 0.1 0
Pie 0.1 0.1 1
Total 0.1 1
P 10 UE/hora
CcO 1098.272 UE/semana
Tabla 5.64
CO Picar
Picar/ Cortar
Postres T. operacion  Tiempo (pie) UE
Tortas 0 0.15 0
Cheesecake 0.05 0.15 0.333
Pie 0.15 0.15 1
Total 0.2 1.333
P 6.67 UE/hora
CO 732.18 UE/semana
Tabla 5.65
CO Rellenar
Rellenar/ Esparcir
Postres T. operacion  Tiempo (pie)
Tortas 0 0.2 0
Cheesecake 0.083 0.2 0.417
Pie 0.2 0.2 1
Total 0.283 1.417
P 5 UE/hora
CO 549.136 UE/semana
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Tabla 5.66

CO Untar
Untar
Postres T. operacion  Tiempo (pie)
Tortas 0.25 0.25 1
Cheesecake 0 0.25 0
Pie 0 0.25 0
Total 0.25 1
P 4 UE/hora
CO 439.3088 UE/semana

Después de observar todas las tablas, se identificd que la actividad cuello de
botella es el horneado. Por lo tanto, la capacidad de la planta seria de 46.31 moldes por
semana. Sin embargo, el CO del horneado no tiene en cuenta la capacidad de este, la cual
es de 6 moldes por lote de produccion. De esta manera se multiplicara el CO por 6 para
que de esta manera se obtenga la capacidad real del horno. Asi, la capacidad obtenida es

de 277.83 moldes a la semana, el cual es el menor CO de todas las actividades.

5.5. Resguardo de la calidad y/o inocuidad del producto
5.5.1. Calidad de la materia prima, de los insumos, del proceso y del producto
Calidad de materia prima e insumos

Para asegurar la calidad de los ingredientes, es necesario realizar una inspeccion y de esta
manera obtener productos de la mejor calidad posible. De esta manera, en la tabla 5.67
se mostraran los todos los ingredientes necesarios para la produccion de los postres y
cudles son los requisitos que deberan cumplir. Estos requisitos estan basados en lo que se
explica en la Guia para la aplicacion de los principios del sistema HACCP en la
elaboracion de productos de panaderia elaborado por la Direccion General de Salud
Ambiental (DIGESA).
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Tabla 5.67

Requisitos de insumos

Ingrediente Requisitos
Harina de arroz No deben tener olor a rancio o humedad y encontrarse
Harina de almendra pulverulentas.
Azlcar rubia
Az(car blanca Deben estar completamente secas, sin terrones y humedad.

Az(car en polvo

No debe tener olor a rancio o humedad y encontrarse pulverulenta y

Cocoa
conservar su color natural.

Almidén de maiz
Polvo de hornear
Bicarbonato de sodio

Todos ingredientes al ser adquiridos envasados deben ser utilizados
antes de su fecha de vencimiento.

No debe tener olor a rancio o humedad y encontrarse pulverulenta y

Canela molida
conservar su color natural.
Sal Debe ser usada antes de su fecha de vencimiento.
Galletas sin gluten Ambos ingredientes al ser adquiridos envasados deben ser
Leche utilizados antes de su fecha de vencimiento.

Mantequilla con sal
Mantequilla sin sal

No debe tener olor a rancio y tiene que conservar su color natural.

Queso crema Ambos ingredientes al ser adquiridos envasados deben ser

Fudge utilizados antes de su fecha de vencimiento.

Aceite No debe tener olor a rancio y tiene que conservar su color natural.
Vinagre Debe ser usada antes de su fecha de vencimiento.

Esencia de vainilla Debe ser usada antes de su fecha de vencimiento.

No deben encontrarse quifiados y, ademas, al introducirse en un
vaso de agua debe sumergirse por completo.

No deben tener hongos. Deben tener su color, olor, consistencia y
forma caracteristicos.

Debe ser usada antes de su fecha de vencimiento, como también
evitar adquirir latas chancadas

Naranja Deben tener su color (sin pigmentos artificiales), olor y forma
Manzanas caracteristicos, no pueden estar picadas ni chancadas.

Huevos

Almendras

Durazno en lata

Dado a que la mayoria de los productos a adquirir han sido envasados por su
productor, esto brinda un mayor nivel de resguardo ante la calidad de las materias primas.
De esta manera al momento de su recepcion se verificard que los ingredientes se
encuentren sellados, de no ser asi estos no seran aceptados por la tienda. Respecto a los
ingredientes frescos como la fruta, huevos y almendras a estos ingredientes se les

realizard una revision visual y tactil al momento de su seleccion.

Ademas, todos los proveedores deben ser de confianza y a todos los productos
que les aplique deben poseer su registro sanitario, como también ser usados antes de su

fecha de vencimiento.

Por ultimo, también es importante poder asegurar la calidad de los alimentos

durante su almacenamiento, y no se deterioren antes de tiempo. En el caso de los
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productos lacteos y sus derivados, huevos y las frutas, estos serdn almacenados en el
refrigerador para evitar la fermentacion y asegurar la inocuidad de los primeros y evitar
que los segundos maduren méas de lo deseado y necesitado, todo esto sin importar si sus
envases han sido abiertos o no. Por otro lado, en el caso de las harinas y similares, una
vez abierto su envase seran guardados en tapers de plastico para evitar que tengan
contacto con el ambiente y se contaminen; en el caso de que el envase no se haya abierto
se procedera a guardarlo en el almacén de ingredientes que se tiene en el local a la espera

de su uso.

Calidad durante el proceso:

Por otro lado, para asegurar la buena produccion de los postres, existiran actividades que
tendrdn como objetivo asegurar la calidad del postre. A continuacién, se detallaran

algunas de estas actividades.

e Pesado: antes de que introduzcan los ingredientes al proceso de produccion
seran pesados para asegurar la elaboracion del postre. Ademas, en el caso de
que se venda una porcidn personal de postre, este se pesara para asegurar
entregar la porcion descrita.

e Control de la secuencia de los ingredientes: es importante que se respeten
los procesos de produccion en todo momento. De esta manera, se evita que
se tenga que botar una mezcla completa.

e Control de la densidad de la mezcla: segun el libro “Science of Baking” de
(American Institute of Baking, 2002), la densidad de la mezcla final de un
postre determina sus caracteristicas finales. Por lo que la torta de chocolate
deberia tener una densidad especifica entre 0.975 y 0.75 respecto el agua.

e Control de tiempo: una vez que los postres se encuentren dentro del horno,
sera vital que es trabajo este controlando el tiempo de cocido, asegurando el
cocido de los postres. También se controlara el tiempo mientras que el postre

se enfria.
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Calidad del producto

Por ultimo, una vez al mes, el administrador de la tienda probara los distintos postres que
se ofrecen. De esta manera se controlaran todas las caracteristicas (sabor, color, olor y
forma) del postre que fueron definidas en las especificaciones técnicas de cada postre.

Calidad del servicio

A diferencia de los productos que son realizados en plantas industriales, una pasteleria
no posee los medios para realizar los controles de calidad que estos tienen. Es por lo que
se realizard un analisis de innocuidad, el cual serd visto mas adelante. Sin embargo, lo
que si se puede controlar es el servicio de atencidn que se le brinda al cliente. Es por eso
que, como control de calidad con respecto al servicio se creard una encuesta de
satisfaccion al cliente, para saber en qué aspectos la empresa puede mejorar en el servicio

al cliente. La respectiva encuesta se puede observar en el anexo 2 al final del documento.

Sistema de inocuidad (HACCP), medidas de resguardo de la calidad en la

produccion

Otro aspecto importante dentro del espectro de la calidad es que los productos ofrecidos
sean inocuos. Para poder lograr este objetivo se utilizara el sistema de analisis de peligros
y control de puntos criticos (HACCP, por sus siglas en ingles) y sus prerrequisitos como
las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y el Programa de limpieza, desinfeccion y
control de vectores. De esta manera, en las siguientes lineas se detallaran los

procedimientos a seguir para poder brindar productos inocuos.

Buenas Practicas de Manufactura

Este primer prerrequisito es una herramienta que asegura la obtencién de productos
seguros para el consumo humano, a través de la higiene y la forma en la que se manipulan
los alimentos. Es por eso por lo que a continuacion, se detallaran todos los aspectos que

abarca esta herramienta, y como estos se deberan aplicar a este proyecto de investigacion.
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Requisitos de higiene en la adquisicion de los insumos: la empresa debera asegurarse
que todos los ingredientes necesarios para la produccion de los postres provengan de
distribuidores conocidos y que los productos adquiridos tengan registro sanitario como
también una fecha de expiracion vigente. Ademas, es esencial que la empresa genere
manuales de calidad para cada uno de los insumos especificando las caracteristicas que

estos deben tener para su aceptacion.

Requisitos de Higiene en el transporte: por otro lado, no importa si la empresa contrata
a una tercera empresa para que transporte los ingredientes o si las mismas empresas
proveedoras los transporten, el transporte debe ser exclusivo para este fin. Evitando la

contaminacion de los ingredientes.

Establecimiento de elaboracidn: en este punto se detallaran todas las caracteristicas que

debe tener el local, como también cual es la ubicacién ideal para este.

e Ubicacion y vias de acceso: debe escogerse un terreno que no haya sido
utilizado como relleno sanitario, basural, cementerio, pantano o afines. Todo
esto para evitar la atraccion de plagas y vectores. Por otro lado, el local debe
tener vias de acceso que permitan el paso de vehiculos (pavimentado o

afirmado).

e Edificacion: la construccion donde se vaya a instalar la pasteleria debe
encontrarse en buen estado y hecho con los materiales de construccidn
adecuados. Ademaés, en el interior del local, el ambiente de produccion debera
de ser de un tamafio adecuado para que permita realizar todas las tareas

relacionadas con la produccion o la limpieza de manera 6ptima.

e Superficies: por un lado, los pisos deberan estar hechos de un material
impermeable, no adsorbente, anti deslizable y de facil limpieza, con una
pendiente poco pronunciada que permita la movilizacion de los liquidos hacia
canaletas. Con respecto a las paredes, estas deben poseer las mismas
caracteristicas que los pisos exceptuando la pendiente y que sean de colores
claros (esto facilita identificar con mayor facilidad la suciedad). Ademas, las

paredes hasta una altura razonable para la ejecucién de operaciones deberan
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ser lizas y no tener grietas. Por otro lado, con respecto a los techos, estos
deberan impedir la acumulacién de suciedad, formacion de moho y costras;
como también facilitar su limpieza. Por Gltimo, un aspecto importante de
todas las superficies es que los angulos que las unen deberéan ser abovedados,

para evitar la acumulacion de elementos extrafos.

Ventanas: deben evitar la acumulacién de suciedad y facilitar su limpieza,

como también evitar el ingreso de insectos al local.

Agua: la empresa deberd asegurarse de recibir la cantidad suficiente de agua
potable tanto para la produccion de los postres como para la limpieza del
local, cumpliendo con los estdndares de calidad establecidos por el ministerio
de salud. Por otro lado, la empresa deberé garantizar que el abastecimiento
de agua potable no se vea contaminado a través de un contacto con las aguas
servidas. Estas deberan tener un sistema de evacuacion que debe encontrarse
operativo y en buen estado en todo momento evitando la salida de roedores o

insectos.

Recoleccion y disposicion de residuos sélidos: estos deben evitar la
atraccion de insectos, por lo que deberan estar tapados permanentemente, y
una vez llenos, se retirara la bolsa con residuos a un contenedor mayor, que
se encuentra en un area separada, donde esperara a ser recogido por la

municipalidad.

Servicios higiénicos: la empresa debe proveer bafios para el personal, pero
que este no se encuentre de manera directa con la zona de produccion.
Ademas, ellos deberan encontrarse en todo momento limpio, en buen estado
y con una buena iluminacion, facilitando el lavado de manos a los

trabajadores.

Prevencion y control de plagas: otro punto importante es la prevencion de
plagas, para lo cual la empresa debera crear un programa de prevencion y
control de ellas para asegurarse de la inocuidad del local. En el caso de

encontrar alguna, se debera tener un plan de erradicacion respectivo.

Presentacion e higiene del personal: el personal debera mantener su

uniforme limpio en todo momento. También es importante que las personas
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se laven constantemente las manos para evitar la contaminacion de los

ingredientes.

Requisitos del local de panaderia: los pisos y paredes deben ser de colores claros, de
facil limpieza. Ademas, toda superficie 0 mostrador debera ser liso, para su limpieza e
higienizacion. También toda maquina o utensilio utilizado para la produccion de los
postres debera estar hecho de un material que no afecte la inocuidad de los ingredientes.
Por otro lado, se debera proteger los postres de los insectos como del sol mediante vitrinas

0 mostradores cerrados.

Requisitos de Higiene en la operacion: es importante brindar especial atencion en la
recepcion de insumos, para que de esta manera no se acepten ingredientes que no se
encuentren en buen estado. Por otro lado, debe aplicarse el principio de PEPS (primero
que entra primero que sale) en los inventarios. Ademas, se tomaran todas las medidas
necesarias para evitar la contaminacioén cruzada (ya sea por productos quimicos o
ingredientes crudos). De igual manera, el personal que se encargara de elaborar los
postres no fumara ni comera durante las operaciones, tendra siempre las ufias cortadas y
limpias antes de empezar sus funciones. Asimismo, se lavaran las manos después de
haber usado los servicios higiénicos, luego de toser o estornudar, de rascarse la cabeza u
otra parte del cuerpo, etc. Ademas, este personal que manipulara los productos e insumos
usard camisas blancas de manga larga de pastelero hechas de tela, pantalones de tela
blancos, delantales largos blancos, cofias, calzado apropiado, protectores naso bucales y
guantes. El personal que se encargara de la atencion al cliente también usard camisas
blancas de mana larga y cofias. Por ultimo, el local debera contar con medidas de
seguridad que permitan cortar el suministro de combustible en caso de alguna

emergencia; las conexiones eléctricas estaran protegidas, entre otros.

Programa de limpieza, desinfeccion y control de vectores

Debido a que después de una limpieza, no se puede asegurar la limpieza total de las
superficies, maquinas y utensilios utilizados para la produccion de postres, es necesario

realizar una desinfeccion de ellos como también un control de plagas, para asegurar la
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inocuidad de los productos elaborados. Es asi, como se detallaran los requerimientos que
se deben cumplir en cada uno de los procesos de higiene en los siguientes parrafos. Los
operarios que se encargardn de la limpieza y desinfeccion del establecimiento sera
nuestro mismo personal. Ellos usarén vestimenta de color diferente y llevaran calzados

impermeables.

Limpieza: Primero se retirara de las superficies como de las maquinas todo residuo
grande a través de espétulas o cepillos, para luego ser removidos con agua. Luego se
procedera a eliminar los demas excedentes y bacterias con la aplicacion de una solucion
de detergente para luego ser enjuagado con agua potable. Estos procedimientos deberan

realizarse con distintas frecuencias segun sus necesidades.

En el caso de las maquinas, estas deberdn ser sometidas a una limpieza profunda
1 vez al dia, terminado el tiempo de produccidn, para que de esta manera al dia siguiente
no se deba gastar tiempo en la limpieza de las maquinas como también evitar un desgaste
mas acelerado de las maquinas. Por otro lado, en el caso de las superficies, es decir mesas
y similares, la limpieza se debera producir antes, durante y después de horario de
produccién. Es decir, realizar una limpieza profunda 2 veces al dia mientras que una
limpieza superficial a cada hora. Por ultimo, en el caso de los utensilios estos deberan
lavarse después de haber sido utilizados, ya que de esta manera se evita la contaminacion

cruzada.

Desinfeccidn: tiene como objetivo reducir y de ser posible eliminar microbios que hayan
sobrevivido a la limpieza. Existen dos tipos de procedimientos: la desinfeccion por calor
(agua a temperatura de 100 °C, aplicable en utensilios y maquinaria) y la desinfeccion
por sustancias quimicas (necesario tener en cuenta distintos criterios). Para el proyecto
se ha decidido utilizar el agua a temperatura de 100 °C debido a su alta disponibilidad,
en el caso de los utensilios después de haber sido lavados y las maquinarias y superficies

durante la limpieza profunda que se da.

Control de vectores: en este caso se especificaran los métodos de control para los

roedores y de los insectos (cucarachas y moscas). Para evitar el ingreso de ambos al local,
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la empresa utilizara dos métodos de control. La primera sera las medidas de saneamiento
ambiental, donde la empresa se asegurara guardar los insumos de manera correcta para
evitar su ingreso a ellos, como también tener buenas costumbres de limpieza. El segundo

método sera la fumigacidn que se realizara cada seis 0 doce meses.

Sistema de HACCP

Una vez descritos los prerrequisitos necesarios para la implementacién del sistema
HACCP, se procede a la implementacion del dltimo. Este sistema esta basado en 7

principios los cuales son los siguientes.

e Realizar un analisis de peligros e identificar las medidas preventivas
respectivas.

e Determinar los puntos criticos de control.

e Establecer limites criticos.

e Establecer un sistema de control para monitorear el PCC.

e Establecer las acciones correctivas a ser tomadas, cuando el monitoreo
indique que un determinado PCC no esté bajo control.

e Establecer procedimientos de verificacion para confirmar si el sistema
HACCP esta funcionando de manera eficaz.

e Establecer documentacion para todos los procedimientos y registros

apropiados a esos principios y su aplicacion.

Para el presente proyecto, solo se desarrollard la matriz de riegos. Donde se
identificaran que riesgos se encuentran en las distintas actividades a realizar y como
podrian ser mitigados. De esta manera, en la tabla 5.68 desarrollan los riesgos hallados
en los distintos procesos de produccion. Debido a que el proyecto posee méas de un
proceso de produccidn, solo se tomo en la actividad, mas no la cantidad de veces que se

realiza.
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Tabla 5.68

Puntos de control critico

Etapa del Ider_1t|f|caC|on de cHay pellgros Justifique su decisién de la columna ¢ Qué medidas preventivas  ¢Este es un
roceso SElllTEE ET E5E EOUETEELTIEE anterior ueden ser aplicadas? PCC? (Si/No)
P significativos? P P : :
Fisico Si .
Recepcién de Contaminacion con elementos metélicos . Buen_ dimacenamiento de
) . Quimico No - hy ; ' ingredientes y un control de No
ingredientes Proliferacién de patégenos.
s - temperatura permanente.
Bioldgico Si
Fisico No

Mantener los ingredientes
mencionados entre 0°C y Si
5°C durante su
almacenamiento

Es importante refrigerar ciertos insumos como
Almacenamiento Quimico No los huevos, la leche y mantequilla para evitar
la proliferacion de bacterias en ellos

Biologico Si
Fisico No | P Verificar enjuague de
. . P " Posible contaminacion con agentes de . .
Cernir/ Tamizar Quimico Si limpieza utensilios durante y después No
Bioldgico No del lavado.
Fisico Si

Posible contaminacién con agentes de
Triturar/ Moler Quimico Si limpieza. Contaminacidn a partir del deterioro
de piezas metalicas.

Verificar constantemente el

estado de los utensilios. No

Bioldgico No

(continua)
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(continuacién)

Etapa del

proceso

Identificacion de
peligros en esta
area

¢Hay peligros
potencialmente
significativos?

Justifique su decision de la columna
anterior

¢ Qué medidas preventivas
pueden ser aplicadas?

¢Este es un
PCC? (Si/No)

Fisico No . oy, Verificar enjuague de
P - Posible contaminacién con agentes de - )
Mezclar Quimico Si limpieza utensilios durante y después No
Biol4gico No del lavado.
Fisico No . -y Verificar enjuague de
. P - Posible contaminacidn con agentes de - .
Batir Quimico Si limpieza utensilios durante y después No
Bioldgico No del lavado.
Fisico No . o Verificar enjuague de
P 3 Posible contaminacién con agentes de . )
Untar Quimico Si limpieza utensilios durante y después No
Biol4gico No del lavado.
Fisico No . . Verificar enjuague de
. P . Posible contaminacidn con agentes de A .
Esparcir Quimico Si limpieza utensilios durante y después No
Biolégico No del lavado.
Fisico Si Implementar politicas que
Quimico No Contaminacion de bacterias en el caso de p_rohlban el_uso de joyas 0
: i similares e implementar el
Amasar . - contacto directo con las manos. Posible q . No
Bioldgico Si pérdida de anillos o similares. uso de guantes s es
necesario tocar los
Bioldgico Sj alimentos.

174"

(continua)




(continuacién)

Etapa del Ider_mflcacmn i UEY pellgros Justifique su decisién de la columna ¢Qué medidas preventivas  ¢Este es un
peligros en esta potencialmente : . .
proceso . PR anterior pueden ser aplicadas? PCC? (Si/No)
area significativos?
Fisico No
. ., L , Implementar el uso de
. . Proliferacion de bacterias o patégenos al haber . .
Cubrir/Acomodar Quimico No . : guantes si es necesario tocar No
contacto directo con la piel. ’
s : los alimentos.
Bioldgico Si
Fisico No
. . Implementar el uso de
P Contaminacion de pat6genos en el caso de . 4
Pelar Quimico No . guantes si es necesario tocar No
haber un accidente (corte). '
o - los alimentos.
Bioldgico Si
Fisico No
. Quimico No Contaminacion de patégenos en el caso de Impler_nentar el oy de
Picar . guantes si es necesario tocar No
haber un accidente (corte). .
S . los alimentos.
Bioldgico Si
Fisico No
Los peligros bioldgicos son eliminados Verificar cada que sale un
Cocer Quimico No Unicamente si la temperatura del postre pasa postre del horno que su No
los 70°C. temperatura supere los 70°C.
Bioldgico Si
Fisico No . ML Verificar enjuague de
. - Posible contaminacién con agentes de . )
Rellenar Quimico Si limpieza utensilios durante y después No
Bioldgico No del lavado

(continua)
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(continuacién)

Identificacion de

¢Hay peligros

Etapa del . : Justifique su decisién de la columna ¢ Qué medidas preventivas  ¢Este es un
eligros en esta otencialmente
proceso Pelig Area Zi nificativos? anterior pueden ser aplicadas? PCC? (Si/No)
___signiticativoss e
Fisico No Verificar constantemente el
estado de los utensilios para
. . S—— evitar restos de detergentes o
- y Posible contaminacion si tiene contacto con la :
Decorar Quimico Si . . . de las preparaciones. No
pie o algun utensilio mal lavado
Implementar el uso de
Biol6aico Si guantes al momento de tocar
g los postres.
Fisico Si
Hornear Quimico No Puede haber despre_ndlmlentos del horno que | Cumplir c_on_el cronograma No
contaminen el postre de mantenimiento del horno.
Biologico No
Fisico No Aislar el postre de posibles
. L Posible contaminacién de bacterias a través Forps por las que pasen
Enfriar Quimico No ! corrientes de aire No
del aire : -
. - provenientes del exterior del
Bioldgico Si local.
Fisico No . D Verificar enjuague de
P - Posible contaminacion con agentes de o )
Desmoldar Quimico Si T utensilios durante y después No
Biol4gico No P del lavado.

9¢1T
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(continuacién)

Etapa del Ider_1t|f|caC|on i UEY pellgros Justifique su decisién de la columna ¢Qué medidas preventivas  ¢Este es un
peligros en esta potencialmente : . .
proceso . PR anterior pueden ser aplicadas? PCC? (Si/No)
area significativos? ) )
Fisico No

Verificar constantemente el
estado de los utensilios para

Posible contaminacién de bacterias o evitar restos de detergentes o
Encajonar Quimico Si quimicos, si tiene contacto directo con la piel de las preparaciones. No
0 con un utensilio mal lavado Implementar el uso de
guantes al momento de tocar
Bioldgico Si los postres.
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Como se puede ver en la tabla 5.68 el Gnico punto critico de control es la
refrigeracion de los productos lacteos, ya que, si estos se encuentran fuera de su rango

ideal de temperatura, las grasas que estos poseen van a terminar deteriorando su estado.

5.6. Estudio de Impacto Ambiental

Para realizar el andlisis del impacto ambiental que generaria nuestro proyecto
emplearemos el diagrama de caracterizacion del proceso e impactos ambientales. Por eso
en las tablas 5.69, 5.70 y 5.71 se mostraran el diagrama de caracterizacion para cada

proceso.
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Tabla 5.69

Diagrama de caracterizacion e impactos ambientales de la elaboracion de la torta de chocolate sin gluten

Etapas del : . Impactos Componente
Entradas P Salidas Aspectos Ambientales P P Control del Impacto
Proceso Ambientales afectado
TORTA DE CHOCOLATE
Leche en la caja . 9. L Clasificacion de
. Leche y vinagre Generacion de Contaminacion del ;
Vinagre en Mezclado 1 = Suelo residuos
mezclados desechos solidos suelo S
frasco Reciclaje
Aceite en frasco e
. . > .ol Clasificacion de
Huevos en jabas Aceite, huevos y Generacion de desechos Contaminacion del -
o Mezclado 2 L f o Suelo residuos
Vainillaen vainilla mezclados solidos suelo S
Reciclaje
frasco
Sal en bolsa e
. L L Clasificacion de
Cocoa en bolsa . Sal, cocoa y harina Generacion de desechos Contaminacion del :
. Cernido : 1 Suelo residuos
Harina de arroz cernidos solidos suelo .
Reciclaje
en bolsa
, Generacion de residuos Contaminacion del Clasificacion de
AzUcar en bolsa Mezclado 4 P Suelo -
solidos suelo residuos
Consumo de -
- . Incremento de T° Mantenimiento
Generacion de calor energia . .
Mezcla 4 Horneado Torta horneada N . L ambiental preventivo
Emisiones de particulas Contaminacion del .
2o Aire Campana extractora
. . : Generacion de Contaminacion del Clasificacion de
Cajas Encajonado Torta en la caja o Suelo :
desechos solidos suelo residuos
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Tabla 5.70

Diagrama de caracterizacion e impactos ambientales de la elaboracion del cheesecake sin gluten

Entradas

Etapas del
Proceso

SEULEY

Aspectos Ambientales

CHEESECAKE

Impactos
Ambientales

Componente
afectado

Control del
Impacto

Leche en la caja
Az(car en bolsa

Leche, azlcar, queso

Generacion de desechos

Contaminacion del

Clasificacion de

ueso crema en bolsa Mezcla 1 crema, huevos 1 Suelo )
Q . L. y sélidos suelo los residuos
Huevos en jabas vainilla mezclados
Vainilla en frasco
. , Generacion de desechos Contaminacién del Clasificacion de
Durazno en lata Picado Duraznos picados L1 Suelo -
sélidos suelo los residuos
. ’ g Generacion de desechos Contaminacién del Clasificacion de
Galletas sin gluten en bolsa Triturado Galletas molidas 1 Suelo .
s6lidos suelo los residuos
. Mantenimiento
Agua o Consumo de energia | Incremento de T° .
. Generacion de calor ny . preventivo
Galletas molidas Horneado Cheesecake horneado . . Contaminacién del ambiental
Emisiones de particulas . . Campana
aire Aire
extractora
. . h Generacion de desechos Contaminacién del Clasificacion de
Cajas Encajonado Cheesecake en la caja 1 Suelo .
s6lidos suelo los residuos
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Tabla 5.71

Diagrama de caracterizacion e impactos ambientales de la elaboracion del pie sin gluten

Etapas del . Aspectos Impactos Componente Control del
Entradas Salidas . :
Proceso Ambientales Ambientales afectado Impacto
Pelado y Generacion de Contaminacion del Suelo Clasificacion de los
Manzanas en bolsa Manzanas peladas y cortadas . -
corte desechos solidos suelo residuos
, ., . Generacion de Contaminacién del Clasificacion de los
AzUcar en bolsa Coccibn Manzanas cocidas L) Suelo )
desechos solidos suelo residuos
. . Generacion de Contaminacién del Suelo Clasificacion de los
Almendras en bolsas Molido Almendras molidas . )
desechos so6lidos suelo residuos
AzUcar en bolsa Almendras, azlcar y canela Generacion de Contaminacién del Suelo Clasificacion de los
Mezclado 1 . L) )
Canela en bolsa juntos desechos solidos suelo residuos
. . 5. Generacion de Contaminacién del Suelo Clasificacion de los
Mantequilla en barra Batido Mezcla 1 y mantequilla juntos 1 .
desechos solidos suelo residuos
Harina de arroz en bolsa s . e
. Harina de arroz, harina de » N A Clasificacion de los
Harina de almendra en : , Generacion de Contaminacion del .
Tamizado almendra y azUcar en polvo 1 Suelo residuos
bolsa 1 desechos solidos suelo e
. tamizados Reciclaje
Azucar en polvo en bolsa
. L) R Clasificacion de los
. Producto del tamizado y Generacion de Contaminacion del .
Mantequilla en barra Amasado 1 y e Suelo residuos
mantequilla amasados desechos solidos suelo o
Reciclaje
., L Clasificacion de los
. Producto del amasado 1y Generacion de Contaminacion del .
Huevos en jabas Amasado 2 1 Suelo residuos
huevos amasados desechos so6lidos suelo o
Reciclaje
F Consumo de ..
Generacion de calor enerars Incremento de T° Mantenimiento
Pie enfriado Horneado Pie horneado Emisiones de ergid ambiental preventivo
; Contaminacién del .
particulas aire Aire Campana extractora
. . . . Generacion de Contaminacién del Clasificacion de los
Cajas Encajonado Pie en la caja et Suelo -
desechos solidos suelo residuos




5.7. Seguridad y Salud Ocupacional

La seguridad y salud ocupacional es un tema vital dentro de una organizacion. Para

analizar el impacto de nuestro proyecto en este tema haremos uso de la herramienta

conocida como Andlisis Preliminar de Riesgo (APR), la cual se basa en determinar el

nivel de riesgo en base a la determinacion de los peligros, causas, riesgos, probabilidad

de ocurrencia, gravedad de consecuencia, asi como las medidas de control calificadas de

acuerdo con una escala de riesgos. La elaboracion de dicha herramienta también esta

basada en lo dispuesto por la Ley N° 29783 de Seguridad y Salud Ocupacional y la Norma

Sanitaria para la Fabricacion, elaboracién y Expendio de Productos de Panificacion,

Galleteria y Pasteleria. A continuacién, en la tabla 5.72 se presenta la matriz de

probabilidad, gravedad y nivel de riesgo.

Tabla5.72

Probabilidad, gravedad y nivel de riesgo

Gravedad o severidad

Probabilidad

Leve Media | Extrema
Media 2 4 6
Alta 3 6 9

Nivel de riesgo

Trivial
2 Tolerable
3y4 | Moderado
6 Importante
9 Intolerable

Una vez definida la matriz de la tabla 5.72, se procedera a identificar el nivel de

riesgo de las distintas actividades de produccion. Esta informacion se puede ver en la

tabla 5.73.
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Tabla 5.73

Analisis preliminar de riesgo

Peligro

Probabilidad
de ocurrencia

Gravedad de
consecuencias

Riesgo

Nivel de
riesgo

Medidas de
control

guemadura

Mezcla del vinagre con Uso del vinagre _ P.rob.a’bllldad dg Baja Media 2 Tolerable Uso de guantes
leche irritacion de la piel blancos
Cernido de harina de arroz Polvo d.e arina Pr_obabllldad de Media Extrema 6 Importante Uso de Ien_t?s de
cocoa, bicarbonato lesiones oculares proteccion
Polvo de harina Probabilidad de
Cernido de harina de arroz . X infecciones Media Extrema 6 Importante Uso de mascarilla
cocoa, bicarbonato . )
respiratorias
Horneado de la torta Emisigh d_e, particulas Probabi'Tddbsds Baja Media 2 Tolerable Uso de guantes
/ Generacion de calor guemaduras
Picado de duraznos en lata Usois abrldqr de Probabilidad de corte Media Extrema 6 Importante Capautauor_] en
latas / Cuchillo uso de utensilios
Triturado de galletas sin Uso de licuadora Prqbapllldad de Baja Extrema 3 Moderado Capautauo_n en
gluten mutilacion o corte uso de equipos
Triturado de galletas sin Uso de licuadora Probab|I|Qad de Baja Extrema 3 Moderado Capautamo_n en
gluten atrapamiento uso de equipos
Triturado de galletas sin Uso de licuadora Probabllldaq de Baja Extrema 3 Moderado Mantenlmlento de
gluten electrocuta miento equipos
Triturado de galletas sin Uso de licuadora Probab|I|Qad de Baja Baja 2 Tolerable Mantenlmlento de
gluten atrapamiento equipos
Pelado y corte de Uso de cuchillo Probabilidad de corte Baja Media 2 Tolerable CapaC|taC|or_1 en
manzanas uso de utensilios
Cocido de manzanas Uso de cocina y agua Probabiligad de Baja Media 2 Tolerable Capacitacion en

uso de equipos

(continua)
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(continuacién)

Peligro

Batido de mantequilla,

Riesgo

Probabilidad de

Probabilidad

de ocurrencia

Gravedad de

consecuencias

Nivel de
riesgo

Medidas de
control

Mantenimiento de

azlcar, canela y manzanas Uso de batidora electrocuta miento Baja EC Moderado equipos
Batido de mantequilla, : Probabilidad de . . Mantenimiento de
azucar, canela y manzanas Uso de batidorg atrapamiento =R Media Tolerable equipos
. Aumento inseguridad - . Camaras de
Delincuentes ciudatars Probabilidad de robo Baja Alta Moderado sequridad




Adicionalmente, la Municipalidad de Santiago de Surco tiene que calificar en que
riesgo se encontraria nuestro local, con la finalidad de cumplir con todos los requisitos
que se requieren para obtener la licencia de funcionamiento y operar de manera segura.
Nuestro rubro de panaderia/pasteleria, se encuentra de la actividad de comercio. Dentro
de esta actividad, el riesgo de nuestro establecimiento es medio, porque no supera los 750
m? de 4rea techada total. De igual modo, para obtener la licencia de funcionamiento, se
tienen que llenar el formato de Declaracion jurada para licencia de funcionamiento, que

se encuentra en el Anexo 5.

Formato de declaracién jurada para licencia de funcionamiento:

Este formato puede ser solicitado como una persona natural o persona juridica. En el caso
de una persona natural, se deben consignar los datos personales del solicitante (Apellidos
y nombres, DNI, N° Teléfono, correo electronico); por otro lado, en el caso de una

persona juridica, se deben consignar la razén social y el nimero de RUC.
Adicionalmente a los datos arriba mencionados, se requieren los siguientes datos:

e Nombre comercial: es opcional

e Cddigo CIIU: es llenada por el representante de la municipalidad

e Giro: panaderia/pasteleria

e Actividad

e Zonificacion

e Direccion: domicilio fiscal de la empresa o domicilio de la persona natural.

e Autorizacion sectorial: compuesta por la entidad que otorga la autorizacion,
la denominacion de la autorizacion sectorial, la fecha de autorizacion y

numero de autorizacion. (No concierne al solicitante).
e Areatotal solicitada (m?): 4rea techada total

e Croquis de ubicacién: algo referencial

Declaracion jurada: en este apartado, se tiene que declarar lo siguiente:

o La persona natural o juridica que solicitada la licencia de funcionamiento

cuenta con poder suficiente para actuar como representante legal de la
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persona juridica conductora (alternativamente, de la persona natural que

representa).

El establecimiento cumple con las condiciones de seguridad en
edificaciones y se sometemos a la inspeccion técnica en funcion al riesgo

de conformidad con la legislacion aplicable.

Se tiene conocimiento de que la presente Declaracion Jurada y

documentacion esta sujeta a la fiscalizacion posterior.

Con respecto a las condiciones se seguridad, dado que nuestro establecimiento se

encuentra dentro de riesgo medio, se tiene que llenar 02 formularios, los cuales se

encuentran en el Anexos 6 y 5, respectivamente:

1) Solicitud de inspeccion técnica de seguridad en edificaciones — ITSE y de

evaluacion de condiciones de seguridad en espectaculos publicos deportivos

y no deportivos — ECSE.

2) Formulario de Declaracién jurada de cumplimiento de las condiciones de

seguridad en la edificacion

Solicitud de inspeccion técnica de sequridad en edificaciones — ITSE y de evaluacién

de condiciones de sequridad en espectaculos publicos deportivos y no deportivos —

ECSE

En este formulario se tiene que llenar lo siguiente:
e Tipo de ITSE: posterior?, por ser riesgo medio.
e Funcion: comercio

e Datos del solicitante: persona natural o juridica

e Datos administrativos del establecimiento objeto de inspeccion:

o Razon social: solo se llena si es una persona juridica

2 Se denominada ITSE posterior porque es posterior a la emision de la licencia.
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Adicionalmente, los siguientes datos a llenar se refieren especificamente al

establecimiento.

O

RUC

Nombre comercial

Teléfonos

Direccion/Ubicacion

Referencia de direccion

Localidad, distrito, provincia, departamento
Giro o actividad que realiza

Horario de atencion

Area ocupada total (m?)

Ndmero de pisos de la edificacion

Piso donde se encuentra ubicado el establecimiento objeto de inspeccion

Adicionalmente, se tiene que llenar el formulario de Declaracion jurada de

cumplimiento de las condiciones de seguridad en la edificacion:

Requiere Licencia de Funcionamiento

Funcién: Comercio

Giro/Actividad: Panaderia/Pasteleria

Aforo

Area del terreno (m?)

NUmero de pisos

Area techada por piso (m?)

Dentro de este mismo formulario, también se tienen que llenar el apartado Il

indicando si nuestro local cumple con cada condicion béasica o esta condicidon no
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corresponde a nuestro establecimiento. A continuacion, se listan de manera general

aquellas condiciones con las cuales cumplimos:

EDIFICACION

Servicios de agua, electricidad, y los que resulten esenciales para el desarrollo
de nuestras actividades, estando estos debidamente instalados e

implementados.

Poseemos mobiliarios bésicos e instalados para el desarrollo de nuestra
actividad.

Todos nuestros equipos y/o artefactos se encuentran instalados y ubicados,
respectivamente, en los lugares de uso habitual.

RIESGO DE INCENDIO

Los medios de evacuacion (pasadizos, escaleras, accesos y salidas) del
establecimiento presentan un ancho minimo de 1.20m y/o permiten la

evacuacion de las personas de manera segura.

Los medios de evacuacion antes mencionados se encuentran libre de
obstaculos.

Contamaos con sefializacion de seguridad (direccionales de salida, salida, zona

segura en caso de sismo, riesgo eléctrico, extintores, otros).

Poseemos luces de emergencia operativos.

INSTALACIONES ELECTRICAS

Tenemos interruptores termomagnéticos y corresponden a la capacidad de

corriente de los conductores eléctricos que protege.

Los circuitos de tomacorrientes no se encuentran sobrecargados con
extintores ni adaptadores.
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MEDIO DE PROTECCION CONTRA INCENDIOS

e Poseemos extintos operativos y en cantidades adecuadas de acuerdo al riesgo

existente.

e Los extintores poseen tarjetas de control y mantenimiento actualizadas.

Asimismo, los extintores tienen constancia de operatividad y mantenimiento.

e Contamos con un plan de seguridad para hacer frente a los incendios y otros

vinculados a la actividad.

e Los cilindros GLP estan alejados de los interruptores a una distancia mayor
a0.30m, y mayor a 0.50m de tomacorrientes, se ubican en lugares ventilados

y alejados de cualquier fuente de calor.

PARA LA FUNCION COMERCIO

e No contamos con un sistema de deteccion y alarma de incendios centralizado

operativo ya que el area de nuestro establecimiento es menor a 250m2.

RIESGO DE COLAPSO

e Lacimentacion o parte de ella no se encuentra expuesta, inestable en peligro
de colapso como consecuencia de filtraciones de agua, erosion,

socavamientos, otros.

e Las estructuras de concentro no presentan fisuras, grietas, rajaduras,
deflexiones, pandeos, muros inclinados, varillas de acero expuestas a la

intemperie sin recubrimiento, deterior por humedad.

e Las estructuras de la edificacion (losas y vigas de techos, azoteas o losas en
niveles intermedios) no presentan, grietas, rajaduras, pandeos, deflexiones,

humedad, otros.

e La edificaciéon de albafiileria cuenta con elementos de concreto armado de
confinamiento, amarre y/o arriostramiento tales como: cimientos, columnas,

vigas, losas.
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RIESGO DE ELECTROCUTACION
e El tablero eléctrico de material metalico esta conectado a tierra.

e Contamos con equipos y/o artefactos eléctricos (horno, refrigeradora, y
similares), cuyos enchufes tienen espiga de puesta a tierra y los

tomacorrientes cuentan con conexion al sistema de puesta a tierra.

RIESGO DE COLAPSO EN ESTRUCTURAS DE SOPORTE Y OTROS

e Las estructuras de soporte de equipos de aire acondicionado y otros, apoyados
a la pared y/o techo, estan adecuadamente fijadas y en buen estado de

conservacion.

Posterior al llenado de los formularios, estos tienen que ser presentados en la
Municipalidad de Santiago de Surco, donde son evaluados y posteriormente personal
capacitado y autorizado de Defensa Civil acude al establecimiento a constatar que todo

lo declarado en la documentacion se cumpla.

Plan de sequridad y/o evacuacion

El plan de seguridad esta preparado para la prevencion y actuacion de nuestro personal
en caso de ocurrencia de eventos que por su naturaleza y magnitud puedan ocasionar
dafios a la integridad fisica, al patrimonio y al medio ambiente. Asimismo, este plan
contempla desastres inducidos por los seres humanos como incendios, entre otros.
También incluimos un plan de evacuacion, que especifica como abandonar el

establecimiento en un tiempo prudencial y efectivo.

1) Objetivos:
e Evaluar, analizar y prevenir riesgos en nuestro establecimiento.

e Evitar o mitigar lesiones que las emergencias puedan ocasionar a nuestros

colaboradores y/o clientes.
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Evitar o minimizar el impacto de los siniestros sobre la salud y el medio

ambiente.

Reducir o minimizar las pérdidas econémicas y dafios que puedan ocasionar

a la infraestructura de nuestro establecimiento.

2) Organizacion de los representantes y supervisores

Debido a que nuestro centro de trabajo tiene menos de 20 colaboradores, son estos mimos

los encargados de nombrar al supervisor de seguridad y salud en el trabajo, tal como lo

estipula la Ley N° 29783 de Seguridad y Salud en el Trabajo.

En nuestro caso, el supervisor de seguridad y salud en el trabajo sera el

administrador de la empresa ya que es el que tiene mayor formacion para asumir este rol.

De igual manera, los 02 pasteleros, el cajero y el despachador formaran parte de una

delegacion de seguridad.

v Roles del supervisor de seguridad y salud en el trabajo

Programar, dirigir, ejecutar y evaluar el desarrollo del Plan de seguridad y/o

gvacuacion.

Verificar si los integrantes de la delegacion de seguridad estan

suficientemente capacitados y entrenados para afrontar las emergencias.

Tiene, junto a la delegacién de seguridad, que evacuar a todas las personas
que se encuentren en el establecimiento al momento de producirse una

emergencia.

Comunicar la emergencia al cuerpo General de Bomberos Voluntarios del

Perud, Defensa Civil, Policia Nacional del Perd, etc.
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v Roles de la delegacion de seguridad en caso de:

INCENDIO:

e Comunicar de manera inmediata al supervisor de seguridad y salud en el
trabajo de la ocurrencia del incendio y actuar de inmediato haciendo uso de
los equipos contra incendio (extintores).

PRIMEROS AUXILIOS:

e Conocer la ubicacion del botiquin en el establecimiento y estar pendiente del

buen abastecimiento con medicamentos.
e Brindar los primeros auxilios a los heridos leves en las zonas seguras.

e Evacuar a los heridos de gravedad a los establecimientos de salud mas

cercanos.

EVACUACION:

e Comunicar de manera inmediata al supervisor de seguridad y salud en el

trabajo del inicio del proceso de evacuacion.

e Reconocer las zonas de seguridad, zona de riesgo las rutas de evacuacion de

las instalaciones a la perfeccion.

e Dirigir a todas las personas que se encuentren en el establecimiento durante

la evacuacion.

e Verificar que todas las personas hayan evacuado el establecimiento.

3) Meétodos de proteccion

Nuestro establecimiento cuenta con extintores, luces de emergencia y la correspondiente

sefializacion de seguridad.
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4) Planos del establecimiento

Se cuenta con planos del establecimiento en los cuales se representan graficamente los

métodos de proteccidn y las vias de evacuacion existentes en el local.

5) Sistema de comunicacion de emergencia

Dado que nuestro local es relativamente pequefio, las sefiales de alerta a utilizar pueden

ser verbales. Asimismo, para comunicar la emergencia a las personas y entidades

correspondientes como con sus teléfonos: Defensa Civil, Bomberos, Emergencia Policial,

EsSalud, Serenazgo, entre otros.

6) Acciones de respuesta frente a incendios, sismos y evacuaciones de emergencia

INCENDIOS:

Durante el incendio:

En caso de que se produzca un incendio, se debe evitar que el fuego se

extienda rapida y libremente.

Todas las personas que detecten el fuego intentaran extinguirlo (siempre y
cuando no sea una fuga encendida), o contener las Ilamas para que no se

expanda, con los medios disponibles (extintores, agua, etc.).

El personal que se encuentre en el &rea de ocurrencia del incendio solicitara

apoyo de inmediato a sus compafieros.

Se solicitara la presencia de los Bomberos, cuyos numeros de telefonos ya

tenemaos.

La delegacion de seguridad debera evacuar a todo el personal ajeno a la

emergencia hacia lugares seguros.

Después el incendio:

Se debe mantener la calma y cerciorarse de que se haya sofocado todo tipo
de llamas asegurandose de que no existan focos de reinicio de llamas o fuego.
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e Realizar rescate de personas, si las hubiese, brindandoles auxilios de ser el

caso o transportandolas al centro médico mas cercano.
e Acordonar y restringir el acceso a personas no autorizadas al local.
e Realizar trabajos de remocidn o retiro de escombros y limpieza.

e Elaborar un informe preliminar del incendio y remitirlo a la instancia

correspondiente.

FUGA DE GAS:

A continuacidn, se brindan algunas indicaciones generales en caso exista una fuga de gas:
e Evacuar a todas las personas
e Rociar el agua en forma de neblina para dispersar los vapores de G.L.P.

e Cortar toda posible fuente de ignicion. No accionar interruptores eléctricos.

SISMOS:

Si se produjese un sismo, tanto los trabajadores como los clientes serdn orientados a
mantener la calma en todo momento. Adicionalmente, se deben tener en consideracion

las siguientes acciones a seguir:

e Cuando empiecen los movimientos tellricos, las personas deben dirigirse a

al punto de concentracion o reunion.

e Encaso de no lograrse lo antes mencionado, se deben ubicar en areas seguras

0 se deben desplazara hacia una esquina del ambiente.

e La delegacion de seguridad va a verificar la existencia de heridos. No se
moveran a las personas que tengan heridas graves a menos que estén en
peligro. Se llevaran a cabo los primeros auxilios y se daré atencion a las

reacciones emocionales.
e No se deben accionar los interruptores eléctricos.
e Sedeberatener precaucion con la posible existencia de cristales rotos y cables

eléctricos expuestos.
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EVACUACION DE EMERGENCIA:

Frente a la incertidumbre sobre la posible ocurrencia de una emergencia, debemos tener
una planificacion anticipada de las diferentes alternativas y acciones a seguir. La ruta de
evacuacion en una emergencia serd continua y no obstruida en algin punto del

establecimiento. Los medios de salida deben cumplir con los siguientes requisitos:

e Estar libres y sin obstrucciones, sin objetos y sin elementos que generen

distracciones.

e Conducir a las personas a lugares seguros y lo suficientemente amplios e

iluminados.

e Mantener libres las puertas y sin obstrucciones de objetos.

7) Programa de capacitacion

Hemos considerado que se realice un programa anual de capacitacion de todos nuestros
colaboradores. Asimismo, dentro de estas capacitaciones se realizaran simulacros con la

finalidad de estar prevenido frente a cualquier eventualidad que pudiera presentarse.

5.8. Sistema de mantenimiento

Tener un plan de mantenimiento es importante porque ello nos ayuda a lograr una mayor
disponibilidad de nuestras maquinas y equipos, reducir sus fallas y lograr una mayor
calidad de nuestro producto. De esta manera, en la tabla 5.74 se mostrara el programa de

mantenimiento para cada maquina y equipo.
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Tabla 5.74

Programa de mantenimiento preventivo de nuestras maquinas y equipos

Maquina o
equipo

Actividad

Descripcion

Se deben limpiar las paredes internas de la camara de cocimiento para

Frecuencia

Encargado

Limpieza interna lograr conservar el calor. Para ello se debe esperar a que el horno se Diaria Pastelero (a)
enfrie y proceder a la limpieza con un pafio himedo con detergente
A Se puede utilizar un sistema de aspiracién centralizado para aumentar .
Horno Limpiar el conducto de puede utit S pira P . Operario (a) de
la eficiencia de la limpieza y asi evitar que se forme grasas en las Trimestral -
escape mantenimiento
paredes del horno.
Revisar adecuada En esta actividad se debe revisar la conexion eléctrica existente para I
. L . . Diaria Pastelero (a)
alimentacion de la energia que el horno pueda operar eficazmente.
Aseo exterior del equipo El aseo debe realizarse con una esponja, lavavajilla y agua del cafio. Diario
Batidora Lavado del interior del N . " 1 o’ Pastelero (a)
recipiente El lavado debe realizarse con una esponja, lavavajilla y agua del cafio Diario
Aseo exterior del equipo El aseo debe llevarse a cabo con un pafio himedo suave y lavavajilla. Diario
Licuadora Lavado del vaso de la ] " o s - Pastelero (a)
licuadora El lavado debe realizarse con una esponja, lavavajilla y agua del cafio Diario
Se utiliza con el propdsito de eliminar el hielo producido, para ello se
Desescarche del evaporador 4 " Semanal
debe desconectar el refrigerador de la red eléctrica Pastelero (a)
Limpieza de las paredes del La limpieza de las paredes del refrigerador se debe realizar con un Mensual
Refrigeradora refrigerador trapo himedo y un detergente suave, frotando suavemente.
. . . y Operario (a) de
N Esta limpieza se realiza mediante el cepillado del condensador en base o
Limpieza del condensador P P Mensual mantenimiento

a un cepillo de pelo duro, pero que no esté elaborado de acero

(continua)
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(continuacién)

Actividad

Verificar correcta operacién

Descripcion

El encargado debe verificar que no existan fugas en las tuberias del

Frecuencia

Encargado

Operario (a) de

de las tuberias del refrigerador por donde se pueda escapar el refrigerante, pasando una Trimestral mantenimiento
. refrigerante esponja con agua y jabon por la tuberia.
Refrigeradora g - pony guay]) P, — -
L . Primero se debe desconectar la alimentacion eléctrica del refrigerador,
Sustitucion de lamparas de - by A - .
iluminacion luego se debe quitar la proteccion de la lampara, para posteriormente Trimestral Pastelero (a)
extraer el aparato y sustituirlo por otro nuevo.
Limpieza de la cubierta de la La limpieza de la cubierta de la cocina debe realizar con un esponja, Semanal
cocina lavavajilla y agua de cafio
Cocina Limpieza de los guemadores Los quemadores deben limpiarse con un trapo himedo Semanal
. . Se debe realizar que exista una correcta conexion entre la manguera y
Revisar conexion de la . . g . e Pastelero (a)
. el bal6n de gas, prestando atencion a algin sonido de fuga de gas o Diaria
manguera y el balén de gas = . s
colocando un poco de agua con jabdn sobre dicha conexién
. Se deben asear las lunas y las paredes interna y externas del exhibidor L
Aseo interno y externo Y lasp nay Diaria Vendedor (a)
con un trapo himero y desinfectante.
Se debe revisar la conexion eléctrica mediante una apreciacion de
Exhibidora Revisar conexion eléctrica cdmo estd hecha la conexidn y comprobar que la exhibidora mantiene Diaria Vendedor (a)
una temperatura de refrigeracion.
Examinacion de la correcta Se debe examinar si el sistema de preservacion de nuestros productos Trimestral Operario (a) de
preservacion se encuentra funcionando de manera adecuada mantenimiento
Campana A Se tiene que abrir la campana extractora y luego limpiar los residuos Operario (a) de
Limpieza de la campana . - Mensual SN
extractora gue se han quedado debido a la operacion del horno. mantenimiento
Aseo del equipo Usar un pafio suave y himedo, no usar agua Diario Vendedor (a)
_Caja Se realizaré con un tercero que se encargara que la digitacion de los Operario
registradora Calibracion del equipo productos esté correcta, que las sumas se calculen bien, que las boletas Trimestral calibrador

se imprimas bien, entre otras actividades.

(continua)
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(continuacién)

Maquina o

equipo

Actividad

Descripcion

Para ello se debe hacer uso de un pafio suave y hlimero, pero no se

Frecuencia

Encargado

acondicionado

Aseo del equipo

Se deben eliminar todas las obstrucciones que hubiera al paso del aire.

Se debe limpiar el polvo de la rejilla con una brocha limpia.

Aseo del equipo Diario Vendedor (a)
POS debe usar agua
L, . Se llevara a cabo con un tercero quién verificara que se las tarjetas se . Operario
Calibracion del equipo Trimestral .
lean correctamente calibrador
. L . Se debe evaluar si la balanza esta pensando correctamente los objetos . Operario (a) de
Balanza Calibracion del equipo Bimestral "
puestos sobre ella. mantenimiento
Se debe inspeccionar el exterior del equipo para comprobar que no
. Inspeccidn del equipo haya fugas de refrigerantes. .
Alre Se debe verificar el estado de los soportes del equipo. Trimestral Operario (a) de

mantenimiento




5.9. Disefio de la cadena de suministro

Para poder satisfacer las necesidades del cliente final, es necesario que como empresa se
tenga clara cual es la organizacion de esta y de los elementos que se relacionan con ella.
Es por eso por lo que en la figura 5.18 se detalla someramente como es que estos

elementos van a interactuar entre ellos.

La primera interaccion que se da es entre los proveedores y la pasteleria para
celiacos. Donde los proveedores abastecerdn a la pasteleria (nuestra empresa) con los
insumos necesarios para poder elaborar los postres y asi cumplir con la demanda. Luego
la pasteleria elaborara los postres segun el mix de produccién determinado. Por ultimo,
se da una segunda interaccion, esta vez entre la pasteleria para celiacos y los clientes
finales. Son estos ultimos, los que se acercaran a nuestro local para comprar los postres
ofrecidos por la pasteleria, ya que el lugar de elaboracion también cuenta con un lugar

para la atencién de los clientes.

Figura5.18

Cadena de suministro de nuestro proyecto

b ™ B * &

Pronveedores Pasteleria para celiacos Chentes

Por otro lado, debido a la naturaleza del negocio se utilizara la estrategia de
produccion “Make to stock”, debido a que la produccion estd marcada por la prevision
de la demanda; es decir, vamos a fabricar nuestros postres antes de que estos sean

requeridos por el cliente, basandonos en un pronostico.

5.10. Programa de produccion
Consideraciones sobre la vida util del proyecto

La vida util de nuestro proyecto sera de 05 afios principalmente debido a que, basado en
la evaluacién financiera, el periodo de recupero de nuestro proyecto sera de 3 afios y 2
meses, generando de esta manera 1 afio y 8 meses adicionales de ganancias para los

inversionistas. Ademas, este lapso de vida til del proyecto es un periodo a largo plazo
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idoneo, ya que en un periodo posterior no se podria afirmar cual seria la situacion

econdmica, social, cultural y ambiental de Lima metropolitana.

Programa de produccion para la vida util del proyecto

El programa de produccion para todo el periodo de vida Util de nuestro proyecto sera

presentado para cada producto, tal como se puede apreciar en la siguiente tabla:

Tabla 5.75
Programa de produccion anual por cada tipo de postre

Descripcion \ Anol Afo2 \ Ano3 Afio4 Afob
Cant. Moldes Totales | 1,747 | 1,934 | 2,121 | 2,308 | 2,495

Tortas sin gluten
Cantidad Moldes | 1,398 | 1,548 | 1,697 | 1,847 | 1,996
Cheesecakes sin gluten
Cantidad Moldes | 123 | 136 | 149 | 162 | 175
Pies sin gluten
Cantidad Moldes | 228 | 252 | 276 | 301 | 325

5.11. Requerimiento de insumos, servicios y personal indirecto
5.11.1. Materia prima, insumos y otros materiales

Para determinar la cantidad de materia prima, insumos y otros materiales necesarios,
emplearemos la composicion del producto, que se especifico en el acapite 5.1.1, asi como
el programa de produccion que se expuso en el punto anterior 5.10. Por eso en la tabla
5.76, 5.77 y 5.78 se mostraran los requerimientos de cada uno de los ingredientes.
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Tabla5.76

Requerimiento de materiales basado en la torta de chocolate sin gluten (kg)
Requerimiento (Kg)

Ingrediente Composicidn (gr) = = = - =
Aol Aifo2 Ano3 Afo4 Anob

Harina de arroz 410 573.18| 634.68| 695.77| 757.27| 818.36
Coca 90 125.82| 139.32| 152.73| 166.23| 179.64
Bicarbonato de sodio 10 13.98 15.48 16.97 18.47 19.96
Sal 5 6.99 7.74 8.49 9.24 9.98
Huevos 160 223.68| 247.68| 271.52| 295.52| 319.36
Aceite 315 440.37| 487.62| 534.56| 581.81| 628.74
Esencia de vainilla 5 6.99 7.74 8.49 9.24 9.98
Leche 340 475.32| 526.32| 576.98| 627.98| 678.64
Vinagre 30 41.94 46.44 50.91 55.41 59.88
AzUcar 515 719.97| 797.22| 873.96| 951.21|1,027.94
Fudge 400 559.20| 619.20| 678.80| 738.80| 798.40
Total 3,187.44 | 3,529.44 | 3,869.16 | 4,211.16 | 4,550.88

Tabla5.77

Requerimiento de materiales basado en el cheesecake sin gluten (kg)

Requerimiento (Kg)
Afiol| Afio2 Af03 Afo4 Afio5

Ingrediente Composicién (gr)

Queso crema 500 61.50| 68.00| 74.50| 81.00| 87.50
Azlcar blanca 220 27.06| 29.92| 32.78| 35.64| 38.50
Huevos 100 12.30| 13.60| 14.90| 16.20| 17.50
Leche 25 3.08| 340| 3.73| 4.05| 4.38
Almidén de maiz 5 062| 068| 0.75| 0.81] 0.88
Esencia de vainilla 5 0.62| 0.68| 0.75] 0.81] 0.88
Durazno 110 13.53| 14.96| 16.39| 17.82| 19.25
Galletas sin gluten 125 15.38| 17.00| 18.63| 20.25| 21.88
Agua 10 123| 136] 149| 162| 1.75
Naranja rallada 5 0.62| 068| 0.75| 0.81| 0.88
Total 135.92|150.28 | 164.65 | 179.01 | 193.38

Tabla 5.78

Requerimiento de materiales basado en el pie sin gluten (kg)

REVE T E N ()

Ingrediente Composicion (gr) | o 5 -
Ano 1 \ Afio2 Afno3 Ao 4

Manzanas 575 131.10|144.90 | 158.70 | 173.08 | 186.88
Azlcar rubia 215 49.02| 54.18| 59.34| 64.72| 69.88
Agua 10 228| 252| 276| 3.01| 3.25
Almendra 175 39.90| 44.10| 48.30| 52.68| 56.88
Canela molida 2 0.46| 050 055| 0.60| 0.65
Mantequilla con sal 115 26.22| 28.98| 31.74| 34.62| 37.38
Mantequilla sin sal 165 37.62| 41.58| 45.54| 49.67| 53.63

(continua)
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(continuacién)

Requerimiento (Kg)

Ingrediente Composicién (gr)

Harina de arroz 115 26.22 | 28.98| 31.74| 34.62| 37.38
Harina de almendra 115 26.22| 28.98| 31.74| 34.62| 37.38
Az(car en polvo 50 11.40| 12.60| 13.80| 15.05| 16.25
Yema de huevos 30 6.84| 756| 8.28| 9.03| 9.75

Total 357.28 | 394.88 | 432.49 | 471.67 | 509.28

5.11.2. Servicios: energia eléctrica y gas

En nuestro proyecto vamos a emplear maquinas y equipos que consumen energia
eléctrica principalmente, pero al mismo tiempo consumen gas licuado de petroleo, como
es el caso del horno. De esta manera, en la tabla 5.79 se mostrara el consumo total de
energia eléctrica de los distintos equipos y en la tabla 5.80 el total del consumo en Kg de

gas licuado de petroleo al afio.

Tabla 5.79
Requerimiento de energia eléctrica (KW)

Potencia Tiempo utilizado  Energia utilizada

Maéquinas/Equipos | Cantidad

(KW) ((WERD)) (KW.h/afo)
Refrigeradora 1 0.35 8,760.00 3,066.00
Exhibidora 1 0.65 8,760.00 5,694.00
Aiire acondicionado 2 0.85 1,950.00 3,139.50
Tabla 5.80

Requerimiento de gas licuado de petrdleo (Kg)

Maquinas/

Cantidad Consumo de balones de gas de  Consumo de gas licuado de petréleo al
Equipos 45 Kg al afio afo (en Kg)
Horno 1 52 2,340

5.11.3. Determinacién del nimero de trabajadores indirectos

Para poder brindar una atencion al cliente de manera eficiente necesitamos los siguientes
colaboradores:

e Cajero(a)

e Despachador (a)

e  Administrador de la empresa
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El nimero necesario para tal fin se muestra a continuacion:

Cajero y despachador:

Solo necesitaremos un cajero, quién estara acompafiado de un despachador, ya que
venderemos al aproximadamente 7 moldes de producto terminado (en el Gltimo afio del
proyecto) y nuestro horario de atencion sera de 11 a.m. a 9 p.m. (10 horas), ademas
teniendo en cuenta que una persona se demora en ser atendida, si pide un molde completo,
12 minutos en promedio. Entonces ello significaria que para vender todos los moldes se
necesita un tiempo de 108 minutos, lo que equivale a 1.8 horas. Es por ello por lo que las
10 horas de atencidn serian suficientes para cumplir con atender todos nuestros pedidos.
Sin embargo, debido a que no todos nuestros clientes van a llegar uno después del otro,
si no que podrian tener intervalos de tiempo de llagada de 30 minutos, lo que alargaria el
tiempo de atencion a 348 minutos, equivalentes a 5.8 horas, un tiempo que también se
encuentra dentro de nuestro horario de atencion. Las responsabilidades de estas dos

personas se describen con mayor detalle en el acapite 6.2.

Administrador de la empresa:

Por otro lado, es necesario tener un trabajador que sea el representante legal y se encargue
del gerenciamiento de la empresa. Esta persona se encargaria de realizar las compras de
los insumos, asegurar el programa de produccidon y la calidad de los postres ofrecidos,
revisar los estados financieros, entre otras actividades que se detallan en mayor
profundidad en el acapite 6.2. Debido a que el tamafio de la empresa es reducido, se

asume que bastara con una solo persona para que ocupe este puesto de trabajo.

5.11.4. Servicios de terceros

Aguellas actividades que no consideramos como principales de nuestro negocio, las
vamos a tercerizar a empresas con experiencia en cada actividad, para garantizar de esta
manera enfocarnos en lo que méas sabemos hacer y hacemos bien: fabricar nuestros

moldes de torta, pie y cheescake. Las actividades por tercerizar son:

e Mantenimiento de algunas maquinas y/o equipos
e Disposicion de residuos solidos

e Contaduria
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e  Gestidn de redes sociales

En cuanto al mantenimiento de algunas maquinas y equipos, la limpieza del
conducto de escape del horno estara a cargo de un operario de mantenimiento calificado.
Asimismo, la verificacion de la correcta operacion de las tuberias del refrigerante, la
limpieza de las paredes del refrigerador y la limpieza del condensador seran supervisadas
por un operario de mantenimiento externo. De igual modo, la limpieza de la campana
extractora estara bajo la supervision de un operario con experiencia en este tipo de
labores. Adicionalmente, se debe examinar si el sistema de refrigeracion de la exhibidora
se encuentra funcionando de manera apropiada. Asimismo, la calibracion de la caja
registradora quedara bajo la tutela de la empresa a la que le compremos este equipo.

Ademas, la balanza se debe calibrar cada mes para que pueda marcar bien el peso.

Nuestro proyecto de investigacion también esta pensado, como ya se indicé en el
acapite 5.7, para clasificar los residuos solidos que se generen, producto de nuestras
operaciones. Estos residuos, como botellas de aceite, latas, bolsas, cajas, entre otros, seran
entregados al programa Reciclar para ayudar, un programa nacional que brinda el servicio
de recojo gratuito de residuos soélidos, el cual representa un ingreso extra para la

Asociacion de Ayuda al Nifio Quemado.

De igual manera, las actividades de contaduria y gestion de redes sociales estaran
a cargo de personas con amplio conocimiento y trayectoria en ambas materias.
Tendremos a un contador externo que trabajara en un tiempo parcial y solamente en el
caso de ser necesario, ya que se encargara de planificar, organizar y coordinar las tareas
relacionadas con el area contable. Por otro lado, la gestién de nuestras redes sociales
(Facebook e Instagram) sera realizada por un community manager, también a tiempo
parcial, el cual sera responsable por construir, generar y administrar la comunidad online
de nuestra empresa en internet. Las responsabilidades mas especificas de ambos

funcionarios se pueden apreciar en el acapite 6.2.

5.12. Disposicion de planta
5.12.1. Caracteristicas fisicas del proyecto

e Seguridad: el local de la empresa debe estar construido de manera que

garantice la permanencia y estabilidad de su estructura. Para que de esta
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manera permita, en caso de accidentes o sismos, que las personas puedan
evacuar de manera segura. Ademas, es importante que exista un sistema
contra incendios que controle el incendio. De igual manera, es importante que
se cuente con una puesta a tierra para conducir hacia la tierra eventuales
desvios de corriente eléctrica, impidiendo que el usuario entre en contacto
con la electricidad.

e Funcionalidad: por otro lado, también es importante que las distintas areas
permitan el facil acceso a las distintas zonas de la empresa, como también
realizar las tareas determinadas para cada zona del local.

e Habitabilidad: otro aspecto importante, es que la empresa pueda asegurar la
salud e higiene de los colaboradores de la empresa, como también su

comodidad.

Factor movimiento

Para el siguiente factor, s6lo se tendran en cuenta los movimientos principales de los
ingredientes, durante su ingreso y el traslado hacia el almacén de insumos y desde este
hacia la zona de produccion de los principales ingredientes. Para esto, es necesario saber
la cantidad que serd almacenada segun cada ingrediente, por eso en la tabla 5.81 se
mostrara la cantidad a almacenar basado en el plan de produccion del dltimo afio del

proyecto, que representa el volumen méaximo a producir.
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Tabla 5.81
Cantidad por almacenar

Cantidad por

Requerimiento total

Ingrediente (Kg 0 Unidades) Rotacion almacgnar (Kgo Almacenamiento
Unidades)

Aceite 628.74 1 mes 52.40 Almacén de insumos
Almendras 56.88 1 semana 1.09 Almacén de insumos
Almldgn de 0.88 1 mes 0.07 Almacén de insumos

maiz
AzUcar blanca 38.50 2 1.48 Almacén de insumos
semanas
AzUcar rubia 1,097.82 2 42.22 Almacén de insumos
semanas
Azlcar en 16.25 2 0.63 Almacén de insumos
polvo semanas
Blcarboqato de 19.96 1 mes 1.66 Almacén de insumos
sodio
Canela molida 0.65 1 mes 0.05 Almacén de insumos
Cocoa 179.64 1 mes 14.97 Almacén de insumos
Durazno en 19.25 1 mes 1.60 Almacen_de insumos/
lata Refrigerador
Eseqc!a de 10.86 1 mes 0.90 Almacén de insumos
vainilla

Fudge 798.40 1 semana 15.35 Refrigerador
Galleta sin 21.88 1 mes 1.82 Almacén de insumos

gluten

Harina de 37.38 1 mes 3.11 Almacén de insumos
almendra
Harina de arroz 855.74 1 mes 71.31 Almacén de insumos

Huevos 336.86 1 semana 6.48 Refrigerador

Leche 683.02 1 semana 13.13 Refrigerador
Mantequilla 37.38 1 semana 0.72 Refrigerador

con sal

Manteg:lllla sin 53.63 1 semana 1.03 Refrigerador
Manzanas 186.88 1 semana 3.59 Almacén de insumos
Naranjas 0.88 1 semana 0.02 Almacén de insumos
Sal 9.98 1 mes 0.83 Almacén de insumos
Vinagre 59.88 1 mes 4.99 Almacén de insumos
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Con estos datos hallados, se procedera a definir cuales son los movimientos

principales que se realizaran. En la tabla 5.82 se ven los movimientos principales.

Tabla 5.82

Principales movimientos

Unidad de carga

Material -~ Puntodeinicio Punto de llegada
Bolsa de harina de Operarios de los Almacén de
55 Entrada .
arroz proveedores insumos
Saco de azucar rubia Bpgarps delos 35 Entrada A!macen de
proveedores insumos
Bolsas de fudge Operarios 24 Entrada Refrigerador
Aceite Operarios 38 Entrada A!macen de
insumos
Cocoa Operarios 10 Entrada A!macen .
insumos
Queso crema Operarios 6 Entrada Refrigerador
Azlcar blanca Operarios 6 Entrada A!macen de
insumos
Harina de arroz Operarios 5 Al_macen pe Area de produccion
insumos
Azlcar rubia Operarios 3 Al_macen pe Area de produccion
insumos
Bolsas de fudge Operarios 6 Al_macen BE Area de produccién
insumos
Aceite Operarios 2 Al_macen de Area de produccion
insumos

Factor espera

Dentro de la zona de produccién existen dos puntos de espera. Estos son los distintos
tipos de basureros (residuos organicos y de reciclaje). A continuacion, en la tabla 5.83 se

detalla los distintos puntos de espera.

Tabla 5.83
Puntos de espera
Tipo de residuo Unidad de espera Punto de espera
Organico Contenedor d,e plastico Zona de produccion
marron
Reciclaje Contenedores de plastico de Zona de produccion
colores
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Por otro lado, también existe un punto de espera antes de iniciarse los procesos de
produccién, ya que se adquiriran los insumos necesarios para la produccion por un
periodo de 1 semana para los productos que necesiten ser refrigerados y los ingredientes
naturales, 2 semanas para los demas productos y 1 mes para la harina y los productos
envasados. Todo esto genera que se cree un almacén de insumos, mas no de productos

terminados, ya que para ellos se tendran mostradores en la zona de atencion al cliente.

Por altimo, es importante sefialar que durante la atencion al cliente también se
pueden generar puntos de espera en el caso que se genere una cola. Esto se debe a que las
ventas de los postres suelen concentrarse durante las horas pico, las cuales suelen ser de

12 del mediodia, hasta las 3 de la tarde.

Factor servicio

Para humanizar el trabajo que se realizara en la pasteleria se brindaran ciertos servicios
que ayudaran a lograr el objetivo. De esta manera, se instalaran servicios higiénicos que
cuenten con vestidores y duchas. Ademas, se tendran vias de acceso que faciliten la
movilizacion de los trabajadores. También se brindara una buena iluminacién como
ventilacién en las distintas zonas del local y la seguridad necesaria para que puedan

realizar su trabajo de manera segura.

Por otro lado, a las maquinas se les haran los mantenimientos preventivos
requeridos para garantizar su correcto funcionamiento. También, aquellas maquinas que
requieran de instalaciones eléctricas tendran las instalaciones en el éptimo estado posible,
asi como tener una conexion a tierra y contar con proteccién contra incendios en el caso

de algun accidente.

Factor edificio

Debido a que la localizacion del proyecto se encuentra dentro de una zona urbana, todas
las areas tienen construcciones, por lo que solo se podra alquilar un local, para que luego
este sea modificado en lo posible para adecuarse a las necesidades de la pasteleria. Ya
que se alquilara un local, este debera estar ubicado en el primer piso, para facilitar el

transporte de las materias primas. También es importante que el local esté construido con
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materiales de buena calidad, que sean resistentes al clima de la ciudad y que el local pueda

resistir a los sismos.

Por otro lado, como se menciond en el apartado del sistema de inocuidad, los pisos
deberan tener una inclinacién de 1 grado, para facilitar el flujo del agua hacia las
canaletas. Ademas, los techos deberan facilitar su limpieza, como también las esquinas
entre las paredes y los techos y pisos debera ser abovedado para evitar la congregacion
de bacterias. Por ultimo, un factor importante es que tanto los pisos como las paredes
tengan una superficie lisa que impida la reproduccion de bacterias.

Factor de medio ambiente

Debido a que la mayoria de nuestros insumos ya se encuentran procesados, la empresa
ha decidido facilitar una produccion mas limpia mediante tres formas. Por un lado, se
tendran tachos de reciclaje para gque estos sean usados y por el otro sera la instalacion de
una campana extractora en el horno para evitar la contaminacién del aire. Ademas, se
tendrdn que tratar los efluentes que se tengan por el lavado de los utensilios. El
tratamiento de los efluentes estard a cargo de SEDAPAL, que es el organismo que nos

proveera el agua. Asimismo, se realizaran los mantenimientos respectivos al desagtie.

5.12.2. Determinacién de las zonas fisicas requeridas

A partir de lo descrito anteriormente, se ha decidido que las areas que se nombraran a

continuacion son las necesarias para el buen funcionamiento de la empresa:

e Almacén de insumos

e Almacén de limpieza

e Servicios higiénicos

e Oficina administrativa

e Zonade atencion al cliente

e Zona productiva
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5.12.3. Calculo de areas para cada zona
Almacén de insumos

En el apartado de 5.11.1, se vio los requerimientos de las materias primas e insumos que
se necesitarian para cada uno de los postres. A continuacion, para poder hallar el espacio
requerido para el almacen de insumos, se presentara en la tabla 5.84 los insumos que

seran guardados en el almacén con sus respectivos pesos.

Tabla 5.84

Insumos por almacenar y sus cantidades

Cantidad por

Ingrediente almacenar (Kg o Almacenamiento
Unidades)

Aceite 52.40 Almacen de insumos
Almendras 1.09 Almacén de insumos
Almidén de maiz 0.07 Almacén de insumos
Azlcar blanca 1.48 Almacen de insumos
Azlcar rubia 42.22 Almacén de insumos
Azlcar en polvo 0.63 Almacén de insumos
Bicarbonato de sodio 1.66 Almaceén de insumos
Canela molida 0.05 Almacén de insumos
Cocoa 14.97 Almacén de insumos

Almacén de insumos/

Durazno en lata 1.60 Refrigerador
Esencia de vainilla 0.90 Almacén de insumos
Fudge 15.35 Refrigerador
Galleta sin gluten 1.82 Almaceén de insumos
Harina de almendra 3.11 Almacén de insumos
Harina de arroz 71.31 Almacén de insumos
Huevos 6.48 Refrigerador
Leche 13.13 Refrigerador
Mantequilla con sal 0.72 Refrigerador

(continua)
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(continuacién)

Cantidad por

Ingrediente almacenar (Kg o Almacenamiento
Unidades)

Mantequilla sin sal 1.03 Refrigerador
Manzanas 3.59 Almacén de insumos
Naranjas 0.02 Almacén de insumos

Sal 0.83 Almacén de insumos
Vinagre 4.99 Almacén de insumos

De esta manera, a excepcion de la harina de arroz y el azlcar que estaran
guardados en recipientes separados, los deméas productos serdn almacenados en
estanterias para asi aprovechar el volumen del ambiente. De esta manera, se ha decidido

que el almacén tenga un area minima de 8 m2,

Por otro lado, los insumos que necesitan ser refrigerados seran llevados de manera
inmediata hacia el refrigerador, que se encontrara en el area productiva, para asi evitar su

degradacion.

Almacén de limpieza

También es necesario tener un area designada para los implementos de limpieza que se
vayan a utilizar dentro de la cocina. Sin embargo, debido a que ellos no deben tener
contacto con los insumos para asegurar la inocuidad de los ingredientes y por ende de los
productos finales, estos se encontraran en un almacén de 2 m? como minimo. Debido a

que la cantidad de productos de limpieza es reducida.

Servicios higiénicos

Ya que en todo el local solo tendra 5 personas en todo el local, se uniran los bafios
administrativos y el de los operarios de produccion. Asi, se tendrd dos bafios para

mujeres, teniendo una superficie total ocupada de 9 m?,
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Oficina administrativa

Por otro lado, es necesario tener un area donde el administrador de la tienda pueda
desempefiar sus funciones con tranquilidad. Por eso a partir de la teoria presentada en
libro Instalaciones de manufactura: ubicacién, planeacion y disefio de Sule, una oficina
como minimo debe tener 4.5 m2. Sin embargo, para la oficina del administrador de tienda
sera de 6 m?, teniendo en cuenta las dimensiones del escritorio, la silla del escritorio y el

estante que se requeriran.

Zona de atencion al cliente

Como se puede ver en la figura 5.19, la cual es un bosquejo de la zona de atencion junto
con los principales muebles, no es necesario demasiado espacio para las dos personas que
se encargaran de atender a los clientes. Debido a esto se ha decidido que se designara un
espacio minimo de 10 m? a esta zona. Méas adelante, en el acépite de la disposicion general

se presentara un plano donde se detallen las medidas de seguridad pertinentes.
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Figura5.19
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Zona de produccién

Para poder hallar el area minima de produccion se utilizara el método Guerchet. Para

poder realizar los calculos correspondientes es necesario mostrar una formula, la cual se

puede ver en la figura 5.20.

Figura 5.20

Formula de superficie total
ST =Ss+ Sg + Se



Donde:

e ST: superficie total.
e Ss: superficie estatica (el area que ocupa un elemento).
e Sg: superficie de gravitacion (area que se utiliza para maniobrar un

elemento).

e Se: superficie de evolucion (el area necesaria para el transito de los
colaboradores).

Ademas, también es necesario hallar el coeficiente de evolucion, ya que esta
forma parte de la formula de la superficie de evolucidon. Es por eso por lo que en la figura

5.21 se mostrara la formula del coeficiente de evolucion.

Figura5.21

Formula del coeficiente de evolucién

hem

k= ——
2 * hee

Donde:

e hem: altura ponderada de los elementos moviles.

e hee: altura ponderada de los elementos estaticos.

A continuacion, en la tabla 5.85, se puede ver el cuadro dond e se aplica el

método mencionado anteriormente.

Tabla 5.85
Método Guerchet

Dimensiones (m) k =0.858481
Elementos L ‘ A h N ‘ n ‘ Ss Sg Se St Ssxnxh  Ssxn
Elementos estaticos
Horno 081086 |065|1|1]|0.70 | 0.70 | 0.70 | 1.20 2.59 0.45
Refrigerador | 0.74 | 0.68 | 1.76 | 1 | 1| 0.50 | 0.50 | 0.50 | 0.86 1.87 0.89
Mesa 0.60 | 1.50 | 0.80 | 2 |2 | 0.90 | 0.90 | 1.80 | 2.32 10.04 1.44

(continta)
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(continuacién)

| Dimensiones (m) k = 0.858481
Elementos ‘ L A ‘ N n St Ssxnxh Ssxn
Mesa de batidora y licuadora | 0.60 | 1.50 | 1.28 | 3 |{1]0.90|0.90|2.70 | 3.09 6.69 1.15
Lavatorio 0.60|1.60|{090|1|1|0.96|0.96|0.96| 1.65 3.57 0.86
Cocina 0.60|150{091|{1|1|0.90|0.90|0.90| 1.55 3.35 0.82
Coche porta bandejas 040|0.45{1.82|2|1|0.18|0.18|0.36 | 0.46 1.00 0.33
Lavamanos 0.420.42|090|1|2|0.18|0.18|0.18| 0.30 1.31 0.32
Tachos 0.380.34|0.63|1|5|0.13|0.13|0.13| 0.22 2.40 0.41
Total 32.81 6.66 6.94

Elementos movibles

Operarios | x | x J1e5[x[3]05] x [ x | «x 248 | 150
Total 2.48 1.50

A partir del resultado obtenido de la tabla 5.85, se sabe que la zona de produccion

debe tener como minimo 33 m2.

5.12.4. Dispositivos de seguridad industrial y sefializacion

Un aspecto importante del proyecto es poder garantizar la seguridad de las personas al
momento de trabajar y también de nuestros clientes. Debido a esto en el siguiente
apartado se detallaran las medidas que se van a aplicar para asegurar la seguridad del
local. Ya que el local no es muy grande, se decidio que solo se tengan dos extintores, uno
para la zona de produccion, y otro para la zona de atencidn al cliente. El extintor de la
zona productiva debera ser del tipo acetato de potasio, para las campanas y ductos de
cocina. Mientras que el extintor del area del servicio al cliente tendra un extintor del tipo
PQS.

Por otro lado, la sefializacion ir4 de acuerdo con los peligros presentados en la
seccion de seguridad y salud ocupacional. A continuacion, en la figura 5.22, se mostraran

los distintos tipos de sefializacion que se pondran en el local.

Figura 5.22

Sefalizacion de seguridad
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Por otro lado, es importante hallar el aforo del local para saber el tamafio del local
y la densidad ocupacional, para que luego el primero sea dividido entre el segundo. A

continuacion, en la tabla 5.86 se mostraran los dos valores necesarios y el resultado final.

Tabla 5.86

Aforo de la pasteleria

 Area ocupada (m?) Densidad ocupacional  Aforo (personas)

Produccién 33.5 2 personas por mesa 6
Servicio al cliente 9 1.5 m? 6
Oficina administrativa 3 1.5 m? 2

Total 14

En la figura 5.25, que se encuentra en el apartado de disposicion general 5.12.6,
se muestra el plano final de la pasteleria junto con todos los dispositivos de seguridad que

se aplicaran en el local.

5.12.5. Disposicion de detalle de la zona productiva

A continuacion, en la figura 5.23 se mostraré el disefio de la zona productiva.
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Figura 5.23

Plano de zona de produccion
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5.12.6. Disposicion general

Para poder disefiar la disposicion del local, es necesario utilizar el anélisis relacional

donde se determinara qué areas deben encontrarse mas cercanas unas a otras.
Tabla relacional de actividades

Para poder llenar la tabla relacional de actividades, primero es necesario definir una lista

de motivos. Por eso, se procedera a describir las necesidades de cada una de las areas.

e Zona de produccion: este espacio del local es crucial para el desempefio de
la empresa. Debido a ello es absolutamente necesario que se encuentre
proximo a la zona de servicio al cliente y al almacén de insumos. Por otro
lado, es recomendable que se encuentre alejado de la oficina administrativa y
de los servicios higiénicos.

e Almacén de Insumos: esta area debe estar muy cerca del area de produccion
para minimizar el desplazamiento de los operarios y las materias primas. Al
igual que en el caso de la zona de produccion, esta deberé estar lejos de los
servicios higiénicos.

e Almacén de limpieza: este ambiente debe mantenerse relativamente cerca
del &rea de produccion, como también de las demas &reas para facilitar la
limpieza del resto de areas.

e Servicio al cliente: es absolutamente necesario que este espacio se encuentre
a la entrada al local, para facilitar el ingreso de los clientes. Ademas, es
importante que también esté cerca del area de produccion, como de la oficina
administrativa, en el caso de que haya un accidente.

e Oficina administrativa: como se ha mencionado antes, es especialmente
necesario que esté cerca del area de servicio al cliente, por si sucede algun
imprevisto. Como también debe encontrarse lejos del area de produccion y el
almacén de insumos para evitar la contaminacion.

e Servicios higiénicos: por ultimo, es muy importante que esta area se
encuentre lejos de la zona de produccién y de esta manera evitar la
contaminacion. Ademas, es recomendable que se encuentre apartada del

almacén de insumos.
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Lista de motivos:

e Facilita el flujo de materia
e Cercania a los clientes

e Evitar la contaminacion

De esta manera, con la informacion anterior se procederd a completar la tabla

relacional de actividades. Los resultados se pueden ver en la tabla 5.87.

Tabla 5.87
Tabla relacional
1. Zona de produccion A
, . 1 E
2. Almacén de insumos
Nl "X
, N 3
3. Almacén de limpieza X X
EN3 - XN3 A
. . L, 1. UGB U1
4. Servicios Higiénicos
u E
.. L . Ul
5. Oficina administrativa <
. ) 2
6. Zona de servicio al cliente

Diagrama relacional de actividades

Después de completar la tabla se tiene que analizar los tipos de actividades que se realizan

en cada area. Para esto en la tabla 5.88, se muestra la clasificacién de las actividades que

se realizan en distintas areas.
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Tabla 5.88

Clasificacion de actividades
Actividades

1. Zona de produccion

2. Almacén de insumos

3. Almacén de limpieza

4. Servicios higiénicos

5. Oficina administrativa

6. Zona de servicio al cliente

Db <<

A continuacion, se procedera a ordenar los distintos tipos de relaciones que hay

entre las distintas actividades. De esta manera, en la tabla 5.89 se veran los pares

ordenados.
Tabla 5.89
Pares ordenados
NNNVNV VNV
A E X
1-2 1-3 1-4
1-6 34 1-5
3-6 2-4
5-6 2-5

Con esta informacién, se mostrard en la figura 5.24 el diagrama relacional de

actividades de la pasteleria.
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Figura 5.24

Diagrama relacional

Diagrama relacional de espacios

Por Gltimo, se presentara un plano con las areas ya definidas de las zonas que contiene la
planta. Para esto, en la tabla 5.90 se presentaran las areas ya establecidas en el apartado

del calculo de areas para cada zona.

Tabla 5.90
Areas minimas de cada zona
Zonas ~ Area(md
1. Zona de produccion 33
2. Almacén de insumos 8
3. Almacén de limpieza 2
4. Servicios higiénicos 10
5. Oficina administrativa 6
6. Zona de servicio al cliente 14

Por ultimo, en la figura 5.25 se mostrara el plano pensado para la distribucion del

local con sus areas finales.
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Figura 5.25
Plano de la distribucion general
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De esta manera, se puede ver que el area final de la pasteleria sera de 90 m?. Con

este dato se procedera a disefiar la disposicion completa del local teniendo en cuenta las

maquinas y la sefializacion correspondiente. Asi, en la figura 5.26 se tiene la disposicion

final del local de la pasteleria.
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Figura 5.26

Disposicién general de la pasteleria
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5.13. Cronograma de la implementacion del proyecto

El cronograma de la implementacion de nuestro proyecto, asi como las actividades a desarrollar para llevar a cabo el proyecto se muestran a
continuacion en la figura 5.27.

Figura 5.27

Cronograma de la implementacion del proyecto (meses)
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La duracion total para implementar nuestro proyecto es de aproximadamente 10 meses y la responsabilidad de cada actividad de detalla a

continuacion:



e El estudio de factibilidad sera tercerizado y sera desarrollado por un
profesional con experiencia y conocimiento en el tema. El costo del estudio
ascenderia a S/2,000.00

e Los accionistas estardn encargados de la constitucion formal de la empresa.

Ellos se ocuparan de lo siguiente:

o Verificar que el nombre de la empresa a constituir no exista en SUNARP
(Superintendencia Nacional de Registros Pablicos). Luego reservar el

nombre de la compafiia.
o Elaborar la minuta de constitucion.
o Presentar la minuta ante el notario publico.
o Inscribirse en el Registro Unico de Contribuyentes (R.U.C.)
o Legalizar los libros societarios
o Tramitar la licencia de las instalaciones de la empresa.
La inversion aproximada de esta gestion seria de S/500.00

e La gestion del financiamiento y el alquiler del local también recaera en los
02 socios, quienes evaluaran las distintas opciones de financiamiento y
alternativas de alquiler existentes en el mercado, para luego optar por las

mejores alternativas. Estimamos que esta inversion se elevaria a S/200.00

e Posteriormente, se buscara en primer lugar llevar a cabo la bdsqueda y
seleccidn del gerente general para que esta persona pueda acompafiar a los 02
accionistas en el proceso de busqueda y adquisicion de maquinas, equipos y
muebles, asi como estar presente en busqueda y seleccion del resto del

personal y en las otras actividades pendientes.

e Labusqueday seleccion del gerente general, asi como de los 02 operarios de
produccién, el cajero y el despachador se hara mediante las diferentes
plataformas laborales existentes, tales como Laborum, Bumeran, Aptitus.

Para ello, esperamos desembolsar el monto aproximado de S/1,000.00

e Por otro lado, la busqueda y seleccion del community manager y el contador

externo se hard en base a referencias.
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La busqueda y adquisicion de las maquinas, equipos, utensilios y muebles
estara a cargo del gerente general y los 02 accionistas, quienes analizaran las
diferentes alternativas existentes en el mercado, acercandose a los lugares
donde estos se ofertan y seleccionar la mejor alternativa. Se espera que estas
actividades impliquen un costo de S/400.00.

El alquiler del local comercial se realizara a partir del séptimo mes de inicio
de la fase pre-operativa y durante los 03 meses restantes de esta fase se tendra
que abonar un total de S/7,323.75.

La instalacion de las maquinas, equipos, utensilios y muebles estara a cargo
de las propias empresas proveedoras a las cuales les compremos estos
objetos. En relacién con la adecuacion del local, esperamos realizar
principalmente la instalacion de una conexion de un pozo a tierra y el pintado
y limpieza del local. Ello involucraria un costo de alrededor de S/3,500 y
S/700.00 respectivamente.

La capacitacion del personal estara orientada a temas de salubridad, higiene,
manipulacion de las materias primas, insumos, maquinas, equipos, utensilios
y muebles, asi como en temas de seguridad y salud ocupacional. Esto sera
desarrollado por una persona externa a la empresa con amplia experiencia y
conocimientos en estos temas, por lo que esperamos desembolsar

aproximadamente S/800.00

Las pruebas de ingenieria seran desarrolladas durante 02 semanas donde
estaran presentes los 02 accionistas, el gerente general y los 02 operarios
pasteleros. Para llevar a cabo estas pruebas se adquiriran las materias primas
e insumos necesarios, asi como los servicios de luz y agua. Estimamos que el
costo de esta actividad ascenderia a aproximadamente S/2,830.00
conformados por S/2,230.00 como salario de los 02 operarios pasteleros,
S/500.00 para materia prima e insumos y S/100.00 a incurrir en costos de

energia eléctrica y agua.

Dado que el gerente general sera contratado para los ultimos 03 meses de la

etapa de implementacion del proyecto, se le tendra que pagar por ese tiempo
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un monto de S/9,795.00. El respaldo del costo de la mano de obra se explica

en el acapite 7.3.3.

A manera de resumen, en la siguiente tabla 5.91 se puede apreciar el costo por

cada actividad a desarrollarse durante la etapa de implementacion del proyecto.

Tabla 5.91
Costo de la implementacion del proyecto
Actividad Importe (S/)
Estudio de factibilidad 2,000.00
Constitucién formal de la empresa 500.00
G?stlon de financiamiento . 900,00
Busqueda del local para alquiler
Busqueda de maquinas, equipos y muebles
— - - 400.00
Adquisicidn de maquinas, equipos y muebles
Alquiler del local (03 meses) 7,323.75
:(r)](s:;ailamon de maquinas, equipos, utensilios, muebles y adecuacion del 4,200.00
Pruebas de ingenieria 2,830.00
Busqueda y seleccion del personal 1,000.00
Capacitacién del personal 800.00
Salario del gerente general (3 meses) 9,795.00
Total 29,048.75
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CAPITULO VI: ORGANIZACION Y
ADMINISTRACION

6.1 Formacion de la organizacion empresarial

Dentro de los 05 tipos de empresas existentes en el Pert, decidimos constituir la empresa
como una Sociedad Anonima Cerrada (S.A.C), debido a que somos 02 socios®, cuya
participacion de capital estara divida en partes iguales. La responsabilidad de la empresa
solamente esta limitada a su patrimonio. Ademas, este tipo de sociedades es de los tipos

de empresas mas comunes existentes en Peru.

6.2 Requerimientos de personal directivo, administrativo y de servicios; y

funciones generales de los principales puestos
Gerente general

Tendremos un Unico Gerente General, el cual serd nombrado por tiempo indeterminado
y podré ser removido en cualquier momento por decision del directorio. Ademas, este

gozara de las siguientes atribuciones:

e Representar a la sociedad, con las facultades generales y especiales previstas

en el Codigo Procesal Civil.

e Expedir constancias y certificaciones respecto del contenido de libros y

registros de la sociedad.

De igual manera, en base a esta misma ley, el gerente general respondera ante la
sociedad, los accionistas y terceros, por los dafios y perjuicios que ocasione por el
incumplimiento de sus obligaciones, dolo, abuso de facultades y negligencia grave. El

gerente es particularmente responsable por:

3 La normativa estipula para este tipo de empresas un minimo de 02 socios y un maximo de 20 socios.
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e La existencia, regularidad y veracidad de los sistemas de contabilidad, los
libros que la ley ordena llevar a la sociedad y los demas libros y registros que

debe llevar un ordenado comerciante.

e El establecimiento y mantenimiento de una estructura de control interno
disefiada para proveer una seguridad razonable de que los activos de la
sociedad estén protegidos contra uso no autorizado y que todas las
operaciones son efectuadas de acuerdo con autorizaciones establecidas y son

registradas apropiadamente.

e La veracidad de las informaciones que proporcione al directorio y a la junta

general.

e El ocultamiento de las irregularidades que observe en las actividades de la

sociedad.
e La conservacion de los fondos sociales a nombre de la sociedad.

e EIl empleo de los recursos sociales en negocios distintos del objeto de la

sociedad.

e La veracidad de las constancias y certificaciones que expida respecto del

contenido de los libros y registros de la sociedad.

e Dar cumplimiento en la formay oportunidades que sefiala la ley a lo dispuesto

en los articulos 130 y 224; vy,

e El cumplimiento de la ley, el estatuto y los acuerdos de la junta general y del

directorio.

Adicionalmente, dentro de las actividades ordinarias que se desarrollaran en la

pasteleria, él sera la persona encargada de las siguientes actividades:

e Liderar y motivar a todo el equipo humano en la pasteleria para que sean mas

productivos.

e Observar y controlar el desempefio de cada uno de los miembros de la

organizacion.
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e En el caso de necesitar contratar a una nueva persona, él se encargara de
publicar el aviso correspondiente y de preseleccionar a los postulantes, para

que luego los socios elijan a la persona correspondiente.

e Realizar las 6rdenes de compra de la materia prima, insumos, entre otros que

se requieran.
e Verificar y asegurar la calidad de la materia prima e insumos adquiridos.

e Controlar el proceso de produccién y asegurar la calidad de los productos

terminados.
e Supervisar el programa de produccion de la empresa.
e Realizar el abono de los sueldos y los beneficios sociales a los empleados.
e Efectuar el pago de los servicios de agua, luz y telefonia.

e Llevaracabo el pago de los servicios terceros contratados como contabilidad,

marketing y mantenimiento.

e Vigilar que la administracion de las redes sociales de la empresa sea ejecute

de manera 6ptima y que esté alineado con la cultura de la compafiia.

e Recibir y revisar los estados financieros elaborados por parte del contador

externo, que luego deben ser presentados a las instituciones correspondientes.

e Otras propias del cargo.

Contador

El servicio de esta persona sera tercerizado y sera responsable de planificar, organizar y
coordinar todas las tareas relacionadas con el area contable. Es decir, se encargara de las

siguientes funciones:

e Elaborar y reportar, al gerente general, los estados financieros en las fechas

gue se requieran con la informacién veridica y oportuna.
e Tener registros auxiliares de contabilidad.

e Revisar soportes de reportes de ventas, gastos, otros ingresos, préstamos, etc.
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e Confeccionar y presentar las declaraciones de Impuestos de ventas,

Impuestos a la renta, etc., al gerente general.

e Reportar al gerente general cualquier tipo de irregularidad u observacién que
surgiese del analisis de los documentos, estados financieros, declaraciones,

reportes, entre otros.

e Otras inherentes al cargo.

Community Manager

Esta persona sera contratada como una persona externa a la compafiia y seré responsable
de construir, generar y administrar la comunidad online de nuestra empresa en internet,
mediante las creaciones de relacién estable y duradera con nuestros clientes y usuarios
en general. Vale decir, el community manager tendrd bajo su cargo las siguientes
actividades:

e Preparacion de las estrategias de redes sociales.

e Creacion de contenido atractivo y de calidad.

e Decision de la mejor hora para realizar las publicaciones.

e Monitorizacion de las publicaciones en base a diferentes parametros.
e Administracion del presupuesto publicitario.

e Reportar constantemente, al gerente general, los resultados de las estrategias

desarrolladas en las redes sociales.

e Entre otras actividades.

Las redes sociales que seran administradas por esta persona seran Facebook e
Instagram, por ser unas de las mas visitadas y permiten publicar un sinfin de fotos e

informacion.
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Cajero

Esta persona si forma parte de la planilla de nuestra compafiia y estara encargada de las

siguientes funciones:

Contabilizar el dinero al abrir y cerrar la caja y llevar un registro de las
unidades personales y/o moldes de los postres vendidos.

Recibir e informar a los clientes de manera cortés y profesional.

Percibir los pagos de los productos y entregar los documentos de compra
correspondientes.

Tomar los pedidos que hagan los clientes a través del teléfono brindado y
afiadirlos a la base de datos de la empresa.

Garantizar que su area de trabajo esté ordenada y limpia.

Reportar, al gerente general diariamente, la contabilizacion de la caja y el
volumen de unidades personales y/o moldes de postres vendidos.

Informar al gerente general cualquier tipo de observacion o hecho que se haya
propiciado durante la atencion a los clientes, al final de la jornada laboral o

cuando la situacion lo requiera.

Despachador

Este colaborador también formara parte de la planilla de nuestra compafiia y tendré bajo

su responsabilidad las siguientes tareas:

Utilizar adecuadamente su uniforme.

Garantizar que su area de trabajo esté limpia y ordenada en todo momento.
Atender a los clientes de manera cordial y respetuosa.

Velar porque el producto a despachar se encuentre en optimas condiciones.

Empaquetar el producto al cliente (ya sea una presentacion personal o un

molde completo).

Reponer los postres que fueran necesarios cuando estos se acaben.
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Pasteleros

Brindar ayuda a los pasteleros en la limpieza del area de produccion en el

caso de ser necesario.

Reportar al gerente general cualquier incidente que se genere con los clientes,
o con las condiciones de los productos y/o equipos, al final de su jornada o

cuando la situacion lo amerite.

Los 02 pasteleros seran parte de nuestro equipo como integrantes de la planilla de trabajo

y tendran bajo su cargo las siguientes tareas:

Utilizar adecuadamente su uniforme de trabajo.
Preparar los postres designados en base al programa de produccién definido.

Supervisar que el equipo de pasteleria se encuentre limpio y operando en las

mejores condiciones de calidad.

Asegurar la disponibilidad de la materia prima e insumos, asi como que estos

se encuentren frescos y listos para usar.

Informar al gerente general cuando esta escaseando las existencias de los

ingredientes.
Garantizar la limpieza del area de produccion.

Reportar al gerente general cualquier tipo de incidente u observacion que
pudiera generarse en el area de produccion al final de la jornada laboral o

cuando el evento lo merezca.

6.3 Esquema de la estructura organizacional

En la figura 6.1 se presenta la estructura empresarial de nuestro proyecto, donde el lider

y representante legal de la organizacién es el gerente general, quien tiene bajo su

direccion al resto de trabajadores: contador, community manager, cajero, despachador y

02 pasteleros, siendo los 02 primeros trabajadores auxiliares a la empresa y los otros 04

restantes pertenecientes a la planilla de nuestra organizacion. También es importante

mencionar, que cada una de estas personas le reporta directamente al gerente general.
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Figura 6.1

Organigrama de la empresa

Gerente general
Community Manager Despachador Pasteleros (2)

De igual manera y de acuerdo con la Superintendencia Nacional de
Administracion Tributaria (SUNAT), nuestra empresa constituye una micro y pequefia
empresa (MYPE) ya que nuestros ingresos por afio son inferiores a 150 UIT*
(5/645,000.00) y la cantidad de personas que empleamos es inferior a 10. El régimen
laboral bajo el cual estamos supeditados se denomina “Régimen Laboral Especial” que

tiene las siguientes caracteristicas:

e La remuneracion no debe ser menor a la Remuneraciéon Minima Vital
(RMV)®.

e Jornada maxima de 08 horas diarias 0 48 horas semanales.
e Descanso semanal y en dias feriados.

e Remuneracion por trabajo en sobretiempo.

e Descanso vacacional de 15 dias calendarios.

e Indemnizacion por despido de 10 dias de remuneracion por afio de servicios

(con un tope de 90 dias de remuneracion).

e Cobertura de seguridad social en Salud a través del Seguro Integral de Salud
—SIS.

e Tienen derecho a 45 minutos de refrigerio como minimo.

4 Para el afio 2020, una UIT (Unidad Impositiva Tributaria) equivale a S/ 4,300.00
5 La Remuneracién Minima Vital (RMV) fijada para el afio 2020 es de S/ 930.00
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En base a lo expuesto por la Plataforma digital unica del Estado Peruano, el SIS
Microempresas es el seguro para que los trabajadores de las Microempresas puedan
atenderse de manera gratuita en todos los centros de salud publicos sea menor. El costo
de este seguro es asumido por la Microempresa, pero esta siempre subsidiado por el
Estado. El pago que nos corresponde es de S/15.00 mensuales por cada trabajador

inscrito.

Por otro lado, el célculo del trabajo por sobretiempo para horas extra se realiza en
base al régimen general, el cual menciona que el sobretiempo se paga con un recargo del

25% por las dos primeras horas extra 'y de 35% a partir de la tercera hora extra.
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CAPITULO VII: PRESUPUESTOS Y EVALUACION
DEL PROYECTO

7.1 Inversiones

Las inversiones se refieren al dinero destinado a adquirir y/o contratar los equipos,
materia prima, mobiliario, capacitaciones, entre otros, con el propdsito de poner en

marcha nuestro proyecto, buscando siempre obtener la maxima rentabilidad.

Esta inversion esta dividida en inversion tangible, intangible y capital de trabajo
y proviene de dos fuentes: aporte propio y préstamo. La estructura resumida de esta

inversion se muestra en la siguiente tabla:

Tabla 7.1
Estructura resumen de la inversion (en soles y porcentajes)

Rubro \Monto (S/) Aporte propio Préstamo

Inversion Tangible:

Equipos directos 6,136.44 11.02% 88.98%
Equipos indirectos 30,218.56 6.05% 93.95%
Mobiliario y otros 5,927.88 30.30% 69.70%

Total Tangible | 42,282.88

Inversion Intangible:

Fase pre-operativa 29,048.75 100.00% 0.00%
Certificacion de producto libre de gluten 4,150.00 100.00% 0.00%
Contingencias 3,812.56 100.00% 0.00%

Total Intangible | 37,011.31

Capital de trabajo:

Capital de trabajo | 769.49 100.00% 0.00%
Total Capital de Trabajo| 769.49
Inversion Total 80,063.68 42,080.80 37,982.88

La inversion total asciende a S/80,063.68, de los cuales S/42,080.80 (52.56%)
provendran de un aporte propio y S/37,982.68 (47.44%) tendrdn como origen un
préstamo bancario. En los apartados 7.1.1 y 7.1.2 que se describen a continuacion se

brindara una informacion mas detallada de estas inversiones.
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7.1.1. Estimacion de las inversiones de largo plazo (tangibles e intangibles)

Las inversiones a largo plazo que nuestro proyecto requiere estan determinadas por la

inversion tangible e intangible.

a) Activos tangibles

Los activos tangibles requeridos para nuestro proyecto son: equipos directos, equipos

indirectos, mobiliarios y otros.
a.l) Equipos directos

Los equipos directos que nuestro proyecto requerird se muestran en la tabla 7.2, donde
también se puede apreciar la fuente de financiamiento de cada activo. Es importante

indicar que el costo unitario de cada uno de los equipos incluye el costo de instalacion.

Tabla 7.2

Costos de los equipos directos (en soles)

Equipo directo Fuente Financiamiento | Cantidad

Costo unitario (S/) Costo total (S/)

Horno Préstamo 1 2,707.63 2,707.63
Batidora Préstamo 1 1,524.58 1,524.58
Licuadora Aporte propio 1 592.37 592.37
Refrigeradora | Préstamo 1 1,227.97 1,227.97
Cocina Aporte propio 1 83.90 83.90

| TOTAL 6,136.44

El total de inversidn requerido en equipos directos asciende a S/6,136.44, de los
cuales S/5,460.17 (88.98%) provendran de un préstamo y S/676.27 (11.02%) saldran de

nuestro aporte propio.

a.2) Equipos indirectos

Los equipos indirectos necesarios para la operacion de nuestro proyecto se muestran en

latabla 7.3, asi como la fuente de financiamiento para cada equipo. Es importante sefialar

que el costo unitario de cada uno de los equipos incluye el costo de instalacion.
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Tabla 7.3

Costos de los equipos indirectos (en soles)

Equipo indirecto Finalrzlgieanl;eien to Cantidad Costo(g/r;ltano Coszg /;otal
Exhibidora Préstamo 1 7,913.14 7,913.14
Caja registradora Préstamo 1 1,000.00 1,000.00
Mu_eble para caja Aporte propio 1 134.75 134.75
registradora
POS Visa Préstamo 1 60.00 60.00
Aire acondicionado Préstamo 2 1,185.59 2,371.19
Ventilador Aporte propio 1 160.93 160.93
Mesa de trabajo Préstamo 4 1,423.73 5,694.92
Balanza Aporte propio 1 151.69 151.69
Campana extractora Aporte propio 1 338.14 338.14
Coche porta bandejas Préstamo 1 1,394.07 1,394.07
Espéatula Aporte propio 2 19.41 38.81
Set de cucharas medidoras | Aporte propio 1 13.47 13.47
Set de tazas medidoras Aporte propio 1 5.00 5.00
Set de ollas Aporte propio 1 139.58 139.58
Bowl Aporte propio 3 21.10 63.31
Molde Aporte propio 6 19.07 114.41
Colador Aporte propio 1 441 441
Tabla para picar Aporte propio 2 16.86 33.73
Set de cucharas Aporte propio 1 8.39 8.39
Rallador Aporte propio 2 10.93 21.86
Cuchillo Aporte propio 2 16.86 33.73
Set de platos (X4) Aporte propio 1 25.34 25.34
Set de cubiertos (X16) Aporte propio 1 27.88 27.88
Tapers Aporte propio 6 42.29 253.73
Lavadero Préstamo 1 2,639.83 2,639.83
Lavamanos Préstamo 2 2,476.69 4,953.39
Secador de manos Préstamo 2 779.79 1,559.58
Plspensador de jabon Aporte propio 3 29.58 88.73
iquido
Tacho para residuos Préstamo 5 161.02 805.08
Uniformes Aporte propio 2 84.75 169.49
TOTAL 30,218.56

La inversion total en este rubro es S/30,218.56, de los cuales S/28,391.19
(93.95%) provendran de un préstamo y S/1,827.37 (6.05%) se obtendran a partir de un

aporte propio.
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a.3) Mobiliarios y otros

Los mobiliarios y otros articulos que nuestro proyecto necesita, asi como su
correspondiente fuente de financiamiento, se especifican en la tabla 7.4 que se muestra a

continuacion:

Tabla7.4

Costos de los mobiliarios y otros (en soles)

Mobiliario y Otros Finaﬁgieanr;?en to Cantidad Costo(g/r;ltarlo Coszg /;otal
Escritorio Aporte propio 1 381.36 381.36
Silla de escritorio Aporte propio 1 169.41 169.41
Silla para atencion al cliente | Aporte propio 2 127.03 254.07
Computadoras Préstamo 1 2,203.39 2,203.39
Impresora Préstamo 1 525.42 525.42
Juego de Utiles de escritorio | Aporte propio 1 42.37 42.37
Archivadores Aporte propio 4 4.24 16.95
Estante Aporte propio 1 338.98 338.98
Luces de emergencia Aporte propio 5 118.64 593.22
Luminaria LED Préstamo 8 175.34 1,402.71

TOTAL 5,927.88

La inversion total en la compra de mobiliarios y otros articulos es S/5,927.88, de
los cuales S/4,131.53 (69.70%) provendran de un préstamo y S/1,796.36 (30.30%)

procederan de un aporte propio.

b) Activos intangibles

Los activos intangibles que nuestro proyecto necesita son variados, como aquellos que se
requeriran en la fase preoperativa del proyecto (estudio factibilidad, constitucion formal
de la empresa, pruebas de ingenieria, capacitaciones, salarios, alquiler del local, entre

otros), contingencias y la certificacion del producto libre de gluten.

b.1) Fase preoperativa

Durante esta fase, diferentes tipos de inversiones seran necesarias, tales como: estudio de
factibilidad, constitucion formal de la empresa, alquiler del local, pruebas de ingenieria,

capacitaciones, entre otros. Este detalle se muestra en la siguiente tabla 7.5:
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Tabla 7.5

Inversion en activos tangibles de la fase preoperativa (en soles)

Actividad Importe (S/)
Estudio de factibilidad 2,000.00
Constitucion formal de la empresa 500.00
G(’EStIOI’I de financiamiento . 200.00
Busqueda del local para alquiler
Bulsqueda de maquinas, equipos y muebles
—— p— - 400.00
Adquisicién de maquinas, equipos y muebles
Alquiler del local (03 meses) 7,323.75
Instalacion de maquinas, equipos, utensilios, muebles y adecuacion del local 4,200.00
Pruebas de ingenieria 2,830.00
Busqueda y seleccion del personal 1,000.00
Capacitacién del personal 800.00
Salario del gerente general (3 meses) 9,795.00
Total 29,048.75

El total de esta inversién asciende a S/29,048.75 y todo este importe

correspondera a un aporte propio.

Alquiler del local comercial

El local comercial que albergara a nuestro proyecto sera rentado durante toda la vida de
este. Esta inversion serd respaldada en su totalidad mediante un préstamo. El costo

mensual y anual del alquiler se muestra en la tabla 7.5:

Tabla 7.6

Costo del alquiler del local comercial (en soles)

Local | Costo mensual (S/) Costo anual (S/)
Ubicado en Surco 2,441.25 29,295.00

Instalacion de maquinas, equipos, utensilios, muebles y adecuacién del local

Dentro de esa actividad, se llevaran a cabo 02 subactividades que son la instalacion de un
pozo a tierra y el pintado y limpieza del local, los cuales tendran costos de S/3,500.00 y
S/700.00, respectivamente.
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Pruebas de ingenieria

Esta actividad estad subdividida en 03 actividades mas especificas que son el pago del
salario a 02 pasteleros, la compra de materia prima e insumos y el pago por el consumo
de energia eléctrica y agua, los cuales tendran costos de S/2,230.00, S/500.00 y S/100.00,

respectivamente.

b.2)  Costo de la certificacion para expender productos como libres de gluten

Con el fin de expender nuestros productos bajo la denominacién de libres de gluten,
tenemos que obtener un certificado de parte la Asociacion de Celiacos del Peru, el cual
asciende a S/4,150.00. Esta certificacion tiene que ser renovada cada afio. Este importe

también provendra de un aporte propio.

b.3) Contingencias

Es un monto de dinero destinado a cubrirnos de cualquier imprevisto que se pueda
presentar en el futuro. Se estima en un 5% del total de la inversion; vale decir, equivale a

S/3,812.56. Este importe se obtendré en su totalidad de un aporte propio.

7.1.2. Estimacion de las inversiones de corto plazo (capital de trabajo)

El capital de trabajo representa la cantidad de dinero corriente que la empresa necesita
para desarrollar sus actividades cotidianas, desde el inicio de sus operaciones hasta que
genere ingresos por sus ventas. Para determinar este importe emplearemos el método del
Déficit Acumulado Méaximo (DAM), que se basa en calcular el maximo déficit que se
produce entre la ocurrencia de los ingresos y los egresos. Para eso, se elabora un flujo de
caja donde se detalla, para un periodo de 12 meses, la estimacion de ingresos y egresos
mensuales. Esto se puede apreciar en la tabla 7.7, donde a su vez se puede concluir que

no existe ningun déficit de dinero durante el primer afio del proyecto.
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Tabla 7.7

Inversion en capital de trabajo (en soles)

Enero Febrero \ Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Setiembre Octubre Noviembre Diciembre

INGRESOS
Ventas 17,134 17,134 17,134 | 18,548 | 18,548 | 18,548 | 18,548 | 18,548 18,548 | 18,548 18,548 18,548
Total Ingresos | 17,134 | 17,134|17,134 18,548 | 18,548 | 18,548 | 18,548 | 18,548 18,548 | 18,548 18,548 18,548

EGRESOS

Alquiler del local 2,441 24411 2,441 | 2,441 | 2,441 | 2,441 | 2,441 | 2,441 2,441 2,441 2,441 2,441
Certificado libre de gluten 4,150
Consumo de agua 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9
Consumo de energia eléctrica 525 525 525 525 525 525 525 525 525 525 525 525
Consumo de gas 204 204 204 204 204 204 204 204 204 204 204 204
Servicio de telefonia e internet 125 125 125 125 125 125 125 125 125 125 125 125
Salario contador externo 271 271 271 271 271 271 271 271 271 271 271 271
Salario community manager 500 500 500 500 500 500 500 500 500 500 500 500
Mantenimiento 900 900 900 900
Salario mano de obra directa 2,230 2,230 2,230| 2,230| 2,230| 2,230| 2,230| 2,230 2,230 2,230 2,230 2,230
Salario mano de obra indirecta 1,143 1,143 | 1,143| 1,143 | 1,143 | 1,143| 1,143| 1,143 1,143 1,143 1,143 1,143
Salario personal administrativo 4,902 4902 | 4,902 | 4,902| 4902| 4,902| 4,902 | 4,902 4,902 4,902 4,902 4,902
Compra de materia prima 2,204 2,204 | 2,204 | 2,204 | 2,204 | 2,204 | 2,204 | 2,204 2,204 2,204 2,204 2,204
Compra de cajas para la venta de postres 69 69 69 69 69 69 69 69 69 69 69 69
Compra de contenedores para la venta de postres | 405 405| 405| 405| 405 405| 405 405 405 405 405 405
Compra de cucharas para la venta de postres 162 162 162 162 162 162 162 162 162 162 162 162
(continua)
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(continuacién)

Enero Febrero

Abril

Mayo

Junio

Julio

Agosto

Setiembre Octubre

Noviembre

Diciembre

Uniformes para personal de produccion 200 200
Limpieza y desinfeccion 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150
Alguiler POS Visa fijo 21 21 21 21 21 21 21 21 21 21 21 21

Total Egresos | 15,361 | 15,361 | 16,261 | 15,361 | 15,361 | 16,461 | 15,361 | 15,361 16,261| 15,361 15,361 20,611
SALDO MENSUAL 1,773 1,773 873| 3,186| 3,186| 2,086| 3,186| 3,186 2,286 3,186 3,186 -2,064
SALDO ACUMULADO 1,773 3545| 4,418| 7,604| 10,791 | 12,877 | 16,063 | 19,249 21,535 24,722 27,908 25,844




A pesar de que no existe un déficit de dinero en el primer afio, se considerara un
monto reducido de inversion para la limpieza del establecimiento y poder tener efectivo

en la caja para las ventas. El detalle de estos se encuentra en la tabla 7.8:

Tabla 7.8

Capital de trabajo (en soles)

Capital de trabajo Finaﬁgieanr;?en to Importe total (S/)
Limpieza Aporte propio 169.49
Efectivo para la caja Aporte propio 600.00

Total 769.49

7.2 Costos de produccion

Elaborar nuestros productos requiere de muchos factores tales como las materias primas,

la mano de obra directa y los costos indirectos de fabricacion.

7.2.1. Costos de las materias primas

El costo de las materias primas sera calculado para cada postre de manera independiente.
Esto se basara en el programa de produccion previamente ya definido en el acapite 5.10,

en la composicion de cada producto y en los precios de cada materia prima.

Torta de chocolate sin gluten:

Tabla 7.9
Requerimiento de materias primas para tortas de chocolate sin gluten (en kg)

: Composicion Requerimiento (Kg)
Ingrediente ~ = = = =
(gr) Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Harina de arroz 410 573.18 634.68 695.77 757.27 818.36
Coca 90 125.82 139.32 152.73 166.23 179.64
Bicarbonato de sodio 10 13.98 15.48 16.97 18.47 19.96
Sal 5 6.99 7.74 8.49 9.24 9.98
Huevos 160 223.68 247.68 271.52 295.52 319.36
Aceite 315 440.37 487.62 534.56 581.81 628.74
Esencia de vainilla 5 6.99 7.74 8.49 9.24 9.98
Leche 340 475.32 526.32 576.98 627.98 678.64
(continua)
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: Composicién Requerimiento (Kg)
Ingrediente ~ ~ ~ ~ ~
Ano 1 Ao 2 Ao 3 Ao 4 Ao 5
Vinagre 30 41.94 46.44 50.91 55.41 59.88
AzuUcar rubia 515 719.97 797.22 873.96 951.21| 1,027.94
Fudge 400 559.20 619.20 678.80 738.80 798.40
Total 3,187.44| 3,529.44| 3,869.16| 4,211.16| 4,550.88
Tabla 7.10

Costo anual de materias primas para tortas de chocolate sin gluten (en soles)
. Costo(sh
Costo (S// kg) - Costo (S/

Ingrediente - - — =
Afo 1 Ao 2 Ao 3 Ao 4 Ano 5

Harina de arroz 11.10| 5,391.78| 5,970.29| 6,544.96| 7,123.47| 7,698.13
Cocoa 17.71| 1,888.58| 2,091.22| 2,29250| 2,495.14| 2,696.43
Bicarbonato de sodio 23.00 272.49 301.73 330.77 360.01 389.05
Sal 0.85 5.02 5.56 6.10 6.64 7.17
Huevos 6.22| 1,179.14| 1,305.66| 1,431.33| 1,557.85| 1,683.53
Aceite 3.79| 1,415.71| 1,567.61 1,718.49 1,870.39 | 2,021.28
Esencia de vainilla 8.59 50.88 56.34 61.77 67.23 72.65
Leche 3.47| 1,398.33| 1,548.37| 1,697.40| 1,847.44| 1,996.48
Vinagre 5.78 205.59 227.65 249.56 271.62 293.53
Az(car rubia 3.30| 2,012.87| 2,228.84| 2,443.37| 2,659.34| 2,873.88
Fudge 8.94| 4,236.65| 4,691.23| 5,142.77| 5,597.35| 6,048.89

Total 18,057.04 | 19,994.49 | 21,919.03 | 23,856.48 | 25,781.01

Cheesecakes sin gluten:

Tabla 7.11
Requerimiento de materias primas para cheesecakes sin gluten (en kg)

Requerimiento (Kg)
Afiol Afio2 Afio3 Afio4 Afio5

Ingrediente Composicién (gr)

Queso crema 500 61.50| 68.00| 74.50| 81.00| 87.50
Azucar blanca 220 27.06| 29.92| 32.78| 35.64| 38.50
Huevos 100 12.30| 13.60| 14.90| 16.20| 17.50
Leche 25 3.08| 340| 3.73] 4.05| 4.38
Almidén de maiz 5 062| 068 0.75| 0.81] 0.88
Esencia de vainilla 5 062| 068 0.75| 0.81] 0.88
Durazno 110 13.53| 14.96| 16.39| 17.82| 19.25
Galletas sin gluten 125 15.38| 17.00| 18.63| 20.25| 21.88
Agua 10 1.23| 136| 149| 162 1.75
Naranja rallada 5 062| 068 0.75| 0.81] 0.88

Total 135.92|150.28 | 164.65|179.01 | 193.38
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Tabla7.12

Costo anual de materias primas para cheesecakes sin gluten (en soles)
4L)—
Costo (S// kg) Costo (S/

Ingrediente
lol Afo2 Afo3 Afo4 Afob

Queso crema 1.36 70.88 78.37 85.86 93.36| 100.85
AzUcar blanca 3.90 89.39 98.84| 108.29| 117.73| 127.18
Huevos 6.22 64.84 71.69 78.55 85.40 92.25
Leche 3.47 9.05 10.00 10.96 11.91 12.87
Almidon de maiz 9.05 4.72 5.22 5.71 6.21 6.71
Esencia de vainilla 8.59 4.48 4.95 5.42 5.90 6.37
Durazno 8.92| 102.24| 113.05| 123.85| 134.66| 145.46
Galletas sin gluten 68.00| 886.02| 979.66|1,073.311,166.95|1,260.59
Agua 0.002 0.002 0.002 0.002 0.003 0.003
Naranja rallada 3.30 1.72 1.90 2.08 2.27 2.45

Total 1,233.33(1,363.68 | 1,494.03 | 1,624.39 | 1,754.74

Pies sin gluten:

Tabla 7.13

Requerimiento de materias primas para pies sin gluten (en kg)
Requerimiento (Kg)

Ingrediente Composicién (gr)

Afiol Afo2 Afo3 Afo4 Afio5

Manzanas 575 131.10|144.90|158.70 | 173.08 | 186.88
AzuUcar rubia 215 49.02| 54.18| 59.34| 64.72| 69.88
Agua 10 228| 252| 276| 3.01| 3.25
Almendra 175 39.90| 44.10| 48.30| 52.68| 56.88
Canela molida 2 0.46| 0.50 0.55 0.60 0.65
Mantequilla con sal 115 26.22| 28.98| 31.74| 34.62| 37.38
Mantequilla sin sal 165 37.62| 41.58| 45.54| 49.67| 53.63
Harina de arroz 115 26.22| 28.98| 31.74| 34.62| 37.38
Harina de almendra 115 26.22 | 28.98| 31.74| 34.62| 37.38
Azlcar en polvo 50 11.40| 12.60| 13.80| 15.05| 16.25
Yema de huevos 30 6.84| 7.56| 8.28| 9.03| 9.75
Total 357.28 | 394.88 | 432.49 | 471.67 | 509.28

Tabla7.14

Costo anual de materias primas para pies sin gluten (en soles)

Ingrediente Costo (S// kg) st (&)
Manzanas 1.60 177.76 196.47 215.19 234.68 253.39
AzUcar rubia 3.30 137.05 151.47 165.90 180.93 195.35
Agua 0.002 0.00 0.00 0.00 0.00 0.01
Almendra 60.00| 2,028.81| 2,242.37| 2,45593| 2,678.39| 2,891.95
Canela molida 4451 17.20 19.01 20.82 22.71 24.52
(continGa)
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Ingrediente

Ao 1

Afio 2

Afio 3

Ao 4

%_)—
Costo (S// kg) Costo (S/

Ao 5

Mantequilla con sal 29.27 650.36 718.82 787.28 858.59 927.05
Mantequilla sin sal 38.95| 1,241.78| 1,372.49| 1,503.21| 1,639.37| 1,770.08
Harina de arroz 11.10 246.65 272.61 298.57 325.62 351.58
Harina de almendra 115.00| 2,555.34| 2,824.32| 3,093.31| 3,373.50| 3,642.48
Azlcar en polvo 6.42 62.05 68.58 75.11 81.91 88.45
Yema de huevos 6.22 36.06 39.85 43.65 47.60 51.40

Total 7,153.06| 7,906.01| 8,658.97| 9,443.29| 10,196.25

A continuacién, se presenta el resumen de los costos de la adquisicion de materias

primas:

Tabla 7.15

Costos anuales totales de materias primas (en soles)

Postre

Ao 1

_ Ano3

Ao 4

Afo 5

\ Ao 2

Tortas de chocolate 18,057.04 19,994.49 21,919.03 23,856.48 | 25,781.01
Cheesecakes 1,233.33 1,363.68 1,494.03 1,624.39 1,754.74
Pies 7,153.06 7,906.01 8,658.97 9,443.29 10,196.25

Total 26,443.43 29,264.19 32,072.03 34,924.16 | 37,732.00

De igual manera, el detalle del costo anual del consumo del agua consumo insumo

que se requiere para la elaboracién de nuestros productos, se muestra a continuacion:

Tabla 7.16

Costo anual del consumo de agua como materia prima (en soles)

Agua como insumo  Afio 1 \ Ario 2 \ Afio3 Afo4 Afio5
Kg 3.510 | 3.880 | 4.250 | 4.630 | 5.000

m3 0.00351 0.00388 | 0.00425 | 0.00463 | 0.00500

S/ /m3 1912 | 1912 | 1912 | 1912 | 1.912

Costo Total (S/) | 0.007 | 0.007 | 0.008 | 0.009 | 0.010

El costo de consumo de agua (S// m3) se determind en base a la estructura tarifaria

de SEDAPAL.
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Tabla 7.17
Tarifas del consumo de agua
Tarifa (S// m3)

Clase de categoria Rango de consumo (m3/mes) \ Agua potable Alcantarillado
Doméstico

Tener en consideracion que la tarifa de alcantarillado incluye los servicios de
recoleccion y tratamiento de aguas residuales. Asimismo, las tarifas mencionadas en la
tabla 7.17 no incluyen IGV.

7.2.2. Costo de la mano de obra directa

La mano de obra directa la constituyen los dos pasteleros dedicados a la preparacion de
nuestros postres. El calculo del costo de su esfuerzo se ve reflejado en la siguiente tabla

7.18, cumpliendo estrictamente lo dispuesto por el marco legal expuesto en acapite 6.3.

Tabla 7.18
Costo anual de la mano de obra directa (en soles)

Concepto
Sueldo bésico al mes (S/) 1,100.00
Sueldo basico al afio (S/) 13,200.00 | 13,200.00 | 13,200.00 | 13,200.00 | 13,200.00
SIS asumido por empresa 5/15.00 x
poremp personaal | 180.00 | 180.00 | 180.00 | 180.00 | 180.00
(S mes
Costo Total S/ (1 operario) 13,380.00 | 13,380.00 | 13,380.00 | 13,380.00 | 13,380.00
Costo Total S/ (2 operarios) 26,760.00 | 26,760.00 | 26,760.00 | 26,760.00 | 26,760.00

Costo Total S/ (2 operarios) -

h 27,860.00 | 27,860.00 | 27,860.00 | 27,860.00 | 27,860.00
Incluyendo vacaciones

7.2.3. Costos indirectos de fabricacion (materiales indirectos, mano de obra

indirecta y costos generales de planta)

Los costos indirectos de fabricacion estdn compuestos por diferentes categorias como
son: materiales indirectos, mano de obra indirecta y costos generales de planta, aunque
dentro de cada categoria existen costos més especificos. El resumen anual de los costos

CIF se muestra en la siguiente tabla 7.19:
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Tabla 7.19

Resumen anual de los costos indirectos de fabricacion (en soles)

Material Cajas para moldes 832.79| 921.93| 1,011.07| 1,100.21| 1,189.35
indirecto completos
Material Contenedores para
i sorciones personales | 485792| 5377.911 5897911 6417.90| 6937.90
Material Cucharas para 1,943.17| 2,151.17| 2,359.16| 2,567.16| 2,775.16
indirecto porciones personales
Material Agua 68.82 68.82 68.82 68.82 68.82
indirecto
Material Electricidad 1,622.08| 1,622.08| 1,622.08| 1,622.08| 1,622.08
indirecto
Material Gas 2444.00| 2,444.00| 2,444.00| 2,444.00| 2,444.00
indirecto
Mano de obra Mano de obra 13,713.00 | 13,713.00 | 13,713.00 | 13,713.00 | 13,713.00
indirecta indirecta
Costos generales Uniformes para el
g personal de 400.00| 800.00| 800.00| 800.00| 800.00
de planta <
produccion
Costos generales |~ Mantenimiento de 2,000.00| 2,000.00| 2,000.00| 2,000.00| 2,000.00
de planta maquinas y equipos
Cosgisrﬂgﬂfga'es Alquiler del local | 29,295.00 | 29,295.00 | 29,295.00 | 29,295.00 | 29,295.00
Costos generales Limpieza y 1,800.00| 1,800.00| 1,800.00| 1,800.00| 1,800.00
de planta desinfeccion
Castos generales luminacion 315.27| 31527| 31527| 315.27| 31527
de planta
Cosgisagﬂfga'es Depreciacion fabril | 1,434.72| 1,434.72| 1,434.72| 1,434.72| 1,434.72
Costo Total (S/) 60,726.76 | 61,943.89 | 62,761.03 | 63,578.16 | 64,395.30

Un mayor detalle y sustento de cada categoria y de cada costo seré brindado a

continuacion:

a) Materiales indirectos

Los materiales indirectos por emplear en la produccion de nuestros productos son los

siguientes:

e Cajas para los moldes completos

e Contenedores para porciones personales

e Cucharas para porciones personales

e Agua para el lavatorio
e Electricidad

o (Gas
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a.l) Cajas para los moldes completos

El detalle de la cantidad de cajas a emplear en cada afio, asi como su costo unitario se

puede apreciar en la siguiente tabla 7.20:

Tabla 7.20

Costo anual de las cajas para los moldes (en soles)

Cant. Moldes Totales 1,747 11934 | 2121 2,308 2,495

Cant. Moldes (Mix ventas) | 655 | 725 795 866 936
Costo x caja (S/) 127 | 127 | 127 | 127 | 127
Costo total (S/) 832.791921.93|1,011.07|1,100.21 | 1,189.35

a.2) Contenedores para porciones personales

El detalle de la cantidad de porciones personales que se emplearian en cada afio, asi como

su costo unitario se puede apreciar en la siguiente tabla 7.21.:

Tabla7.21

Costo anual de los contenedores para las unidades personales (en soles)

Descripcion Ano3 Ano4 Afob
Cant. Moldes Totales 1,747 1,934 2,121 2,308 2,495
Cant. Moldes (Mix ventas) 1,092 1,209 1,326 1,443 1,559
Cant. Porciones Personales (Mix ventas) | 10,919 | 12,088 | 13,256 | 14,425 | 15,594
Cant. Contenedores 10,919 | 12,088 | 13,256 | 14,425 | 15,594
Costo x contenedor (S/) 0.44 0.44 0.44 0.44 0.44
Costo total (S/) 4,857.92|5,377.91|5,897.91|6,417.90 | 6,937.90

a.3) Cucharas para porciones personales

El detalle de la cantidad cucharas para las porciones personales que se requeriran en cada

afio, asi como su costo unitario se puede apreciar en la siguiente tabla 7.22:

Tabla 7.22

Costo anual de las cucharas de plastico (en soles)

Descripcion Afiol Afno2 Afo3 Afio4
Cant. Moldes Totales 1,747 1,934 2,121 2,308 2,495
Cant. Moldes (Mix ventas) 1,092 1,209 1,326 1,443 1,559
Cant. Porciones Personales (Mix ventas) | 10,919 | 12,088 | 13,256 | 14,425 | 15,594
Cant. Cucharas 10,919 | 12,088 | 13,256 | 14,425 | 15,594
Costo x cuchara (S/) 0.18 0.18 0.18 0.18 0.18
Costo total (S/) 1,943.17(2,151.17 | 2,359.16 | 2,567.16 | 2,775.16
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a4) Agua

Se ha considerado este liquido elemento para el correcto funcionamiento del lavatorio.
En la tabla 7.23 se pueden distinguir el consumo del lavatorio (en litros y m?), asi como

el costo anual por dicho consumo.

Tabla 7.23

Costo anual del agua empleada en el lavatorio (en soles)

Agua para el lavatorio  Afio 1

Litros 36,000.00 | 36,000.00 | 36,000.00 | 36,000.00 | 36,000.00
m3 36.00 36.00 36.00 36.00 36.00
S/ /m3 1.91 1.91 1.91 1.91 1.91
Costo Total (S/) 68.82 68.82 68.82 68.82 68.82

a.5) Electricidad

El consumo de electricidad se genera principalmente a partir del funcionamiento de la

refrigeradora. El costo de este consumo se muestra en la tabla 7.24.

Tabla7.24

Costo anual del consumo de electricidad de la refrigeradora (en soles)

Refrigeradora \ Ao 1
Costo total (S/) 1,622.08 1,622.08 1,622.08 1,622.08 1,622.08
a.6) Gas

Asimismo, para el funcionamiento del horno, se requiere el uso de 01 balén de 45 por
cada semana. El costo de este baldn, incluyendo el delivery, es de S/47.00. Todos estos

calculos se pueden apreciar en la tabla 7.25 que se muestra a continuacion:

Tabla 7.25
Costo anual del consumo de gas (en soles)

Costodel gas  Afio 1l Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Balones de gas | 52.00 52.00 52.00 52.00 52.00
Costo por balon | 47.00 47.00 47.00 47.00 47.00

Costo (S/) 2,444.00 | 2,444.00 | 2,444.00 | 2,444.00 | 2,444.00

b) Mano de obra indirecta

La mano de obra indirecta la constituye en parte el Administrador de la tienda ya que
algunas de sus actividades estan destinadas a controlar la produccion, la calidad, realizar

los pedidos de materias primas e insumos, entre otras. Asi como lo mencionado en acapite
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de la Mano de obra directa y de acuerdo con la SUNAT, nuestra empresa constituye una
micro y pequefia empresa ya que nuestros ingresos por afio son inferiores a 150 UIT® (S/
645,000.00) y la cantidad de personas que empleamos es inferior a 10. En este régimen,
solamente estamos impulsados a pagar un salario por encima de la Remuneracién Minima
Vital (RMV)’ y una cobertura de seguridad social de salud a través del SIS (Seguro
Integral de Salud), donde la compariia solamente asume el 50% de este importe ya que el
otro 50% restante es asumido por el propio SIS. Todo lo anterior es valido para una
jornada trabajo de 8 horas. Sin embargo, debido a que el Administrador de la tienda tiene
que estar todo el tiempo desde el inicio de produccion hasta el final de la jornada laboral
(mas de 8 horas), se le tiene que reconocer con un salario adicional por sobretiempo. A
raiz de ello, en la tabla 7.26 se especifican el sueldo bésico a pagar, el pago por
sobretiempo, la cobertura del SIS y el costo anual de la mano de obra indirecta tomando

en cuenta que aproximadamente el 35% de su tiempo lo dedicara a estas actividades.

Tabla 7.26

Costo anual de la mano de obra indirecta (en soles)

Concepto

Sueldo basico al mes
(S

2,600.00

S“e'dOb(""SS/')Coa' o 31,200.00 | 31,200.00 | 31,200.00 | 31,200.00 | 31,200.00

Sobretiempo (4h) 25% 7.800.00 | 7.800.00 | 7.800.00 | 7.800.00 | 7.800.00
Costo total al aflo | 44 155 55 | 39.000.00 | 39,000.00 | 39,000.00 | 39,000.00

por persona (S/)
SIS asumido por | S/15.00x persona | 145 00 | 18900 | 18000 | 180.00 | 180.00
empresa (S/) al mes

Total S/ (1 persona) 39,180.00 | 39,180.00 | 39,180.00 | 39,180.00 | 39,180.00

Sa'ar'oporMa(”B%C‘f'/g)Obra'”d'recm 13,713.00 | 13,713.00 | 13,713.00 | 13,713.00 | 13,713.00

c) Costos generales de planta

Los diversos costos generales de planta en los que vamos a incurrir son los siguientes:

e Uniformes para el personal de produccion
e Mantenimiento de maquinas y equipos
e Alquiler del local

e Limpieza y desinfeccion de los ambientes

¢ Para el afio 2020, una UIT (Unidad Impositiva Tributaria) equivale a S/ 4,300.00
" La Remuneracién Minima Vital (RMV) para el 2020 es S/ 930.00
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e Electricidad

e Depreciacion fabril

c.1l) Uniformes para el personal de produccion

También se requieren de uniformes apropiados para que nuestro personal de produccion
pueda laborar de manera apropiada, logrando asi la inocuidad de nuestros productos. Se
requerira cambiar de uniforme por cada operario 01 vez cada tres meses y cada uniforme
tiene un costo de S/100.00, dando como resultado un costo anual de S/800.00 para ambos
operarios. Sin embargo, en el primer afio se consideran 02 uniformes menos por comprar
(S/240.00) ya que estos deben ser adquiridos antes de que empiece a operar nuestro
proyecto; vale decir, este costo debe formar parte de la inversion inicial.

Tabla 7.27

Costo anual de los uniformes para el personal de produccion (en soles)

Costo de uniformes (S/) Afiol | Afo2 Afioc3 Anfo4 Afob

Uniformes para el personal de produccién | 400.00 | 800.00 | 800.00 | 800.00 | 800.00

c.2) Mantenimiento de maquinas y equipos

De igual manera, nuestras maquinas, equipos y la conexion a tierra necesitan de un
mantenimiento apropiado con el fin de operar Optimamente. El costo anual de este

servicio, que sera tercerizado, se muestra en la tabla 7.28.

Tabla 7.28

Costo anual del mantenimiento (en soles)

Mantenimiento  Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5

Costo (S/) 2,000.00 | 2,000.00 | 2,000.00 | 2,000.00 | 2,000.00

c.3) Alquiler del local

Asimismo, nuestro proyecto requiere de pagar el local comercial donde operamos y el

costo del arrendamiento anual se muestra a continuacion:

Tabla 7.29

Costo anual del alquiler del local (en soles)

Descripcion \ Ano 1 Ao 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5
Alquiler del local | 29,295.00 | 29,295.00 | 29,295.00 | 29,295.00 | 29,295.00
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c.3) Limpiezay desinfeccion de los ambientes

Del mismo modo, tenemos que incurrir en costos de limpieza y desinfeccidn de todos los
ambientes de nuestro local para garantizar un servicio ideal. Estos costos anuales se

muestran en la siguiente tabla 7.30:

Tabla 7.30

Costo anual de limpieza y desinfeccion de los ambientes (en soles)

(N ELEINE)) Afio4  Afo5
Limpieza y desinfeccion | 1,800.00 | 1,800.00 | 1,800.00 | 1,800.00 | 1,800.00

c.5) Electricidad

De igual manera, se considera el consumo de la iluminacién del &rea de produccion vy el
almacén de insumos. Este costo anual se muestra en la siguiente tabla 7.31:
Tabla 7.31

Costo anual de iluminacién del &rea de produccion y el almacén de insumos (en soles)
lluminacion  Afio1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Costo (S/) 315.27 31527 | 315.27 315.27 315.27

c.6) Depreciacion fabril

También estamos tomando en cuenta la depreciacion fabril, segin se detalla en la

siguiente tabla:

Tabla 7.32

Importe anual de la depreciacion fabril (en soles)

Depreciacion fabril \ Afio 1 \ Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Importe (S/) 143472 | 1,434.72 | 143472 | 1,434.72 | 1,434.72

7.3. Presupuestos operativos
7.3.1. Presupuesto de ingreso por ventas

Para el primer afio de nuestro proyecto se habia estimado una demanda de 1.747 moldes,
los cuales estaran distribuidos de la siguiente manera: 1.398 moldes de tortas de chocolate
sin gluten (80%), 123 moldes de cheesecakes sin gluten (7%) y 228 moldes de pies sin
gluten (13%). Sin embargo, de acuerdo con las politicas de publicidad y promocion,
definidas en el acapite 2.6.2, este numero se reducird a 1.735 moldes ya que dentro un
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periodo de 3 meses se daréd a degustar 12 moldes - equivalente a un molde por semana.
Estos 12 moldes estaran distribuidos de la siguiente manera: 9 moldes de tortas de
chocolate sin gluten, 1 molde de cheesecake sin gluten y 2 moldes de pies sin gluten. De
igual modo, se propuso un descuento del 10% en la segunda compra, lo cual generaréd una
reduccion de los ingresos totales de S/2,705.38 durante los 3 primeros meses de la
duracion del descuento. Esta reduccién se puede apreciar en la tabla 7.33, donde se
especifica el valor normal que se deberia obtener sin el descuento, asi como el descuento
en si y la cantidad que se deja de percibir durante el periodo de 3 meses. Asimismo, el
mix de ventas que definimos es el siguiente: 62.50% de la cantidad de ventas seran de

porciones personales y el 37.50% restante se debera a la venta de moldes completos.

Tabla 7.33
Reduccion del ingreso por ventas por descuento del 10% en 3 meses (en soles)

Torta Cheesecake Pie

Concepto Importe (S/) Importe (S/) Importe (S/)
Valor normal 21,281.25 1785.00 3,987.50
Valor con dcto (10%) 19,153.13 1,606.50 3,588.75
Deja ganar en 3 meses 2,128.13 178.50 398.75

También en la tabla 7.34 se pueden observar la demanda anual (en moldes), la
cantidad de moldes dados a degustar, el precio de venta unitario y el ingreso anual por

ventas por cada postre.

Tabla7.34

Ingreso anual por ventas (en soles)

Descripcion Afo 1 Afio 2
Cant. Moldes Totales 1,747 1,934 2,121 2,308 2,495
Tortas sin gluten
Cantidad Moldes 1,398 1,548 1,697 1,847 1,996
Cantidad Moldes Degustacion 9
Precio (S// molde) 125 125 125 125 125
Cheesecakes sin gluten
Cantidad Moldes 123 136 149 162 175
Cantidad Moldes Degustacion 1
Precio (S// molde) 120 120 120 120 120
Pies gluten
Cantidad Moldes 228 252 276 301 325
Cantidad Moldes Degustacién 2
Precio (S// molde) 145 145 145 145 145
Venta Total (S/) 218,330 246,360 270,025 293,960 317,625
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En base a lo explicado en el acapite 2.6.3.2, los precios anuales para cada tipo de

postre se definieron principalmente en base al costo unitario de cada producto para el

primer afio, tal como se puede apreciar a continuacion:

Tabla 7.35

Costo total de produccidn (en soles)

Concepto / Productos \ Tortas  Cheesecakes Pies
Materia primas e insumos 18,057.04 1,233.33 7,153.06
Mano de obra directa 22,288.00 1,950.20 3,621.80
CIF 48,581.41 4,250.87 7,894.48
Costo total produccion (S/) 88,926.45 7,434.40 18,669.34

Tabla 7.36
Otros costos (en soles)

Concepto / Productos Tortas Cheesecakes Pies
Servicio telefonia 1,200.00 105.00 195.00
Salario contador 2,600.00 227.50 422.50
Salario community manager 4,800.00 420.00 780.00
Mantenimiento 1,280.00 112.00 208.00
Intereses por préstamo 5,238.29 458.35 851.22
Salario gerente general 20,373.60 1,782.69 3,310.71
Salario cajero y despachador 26,688.00 2,335.20 4,336.80

Total (S/) 62,179.89 5,440.74| 10,104.23
Tabla 7.37
Precio de venta unitario (en soles por molde)
Concepto / Productos \ Tortas \ Cheesecakes Pies
Total costos (S/) 151,106.34 12,875.14 | 28,773.57
Plan de produccion (moldes) 1,398.00 123.00 228.00
Costo unitario (S// molde) 108.09 104.68 126.20
Margen de ganancia (%) 15.00% 15.00% | 15.00%
Precio unitario (S// molde) 124.30 120.38 145.13
Precio unitario final (S// molde) 125.00 120.00 145.00

7.3.2. Presupuesto operativo de costos

El presupuesto operativo de costos involucra los costos de materia prima e insumos, el
costo de la mano de obra directa y los costos indirectos de fabricacion. Todos estos costos

se pueden distinguir en la tabla 7.38:
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Tabla 7.38

Presupuesto operativo anual de costos (en soles)

Descripcion
Materias primas e insumos 26,443.43 | 29,264.19 | 32,072.03 | 34,924.16 | 37,732.00
Mano de obra directa 27,860.00 | 27,860.00 | 27,860.00 | 27,860.00 | 27,860.00
CIF 60,726.76 | 61,943.89 | 62,761.03 | 63,578.16 | 64,395.30
Costo total de produccion (S/) | 115,030.19 | 119,068.08 | 122,693.06 | 126,362.32 | 129,987.30

7.3.3. Presupuesto operativo de gastos

Los gastos administrativos y de ventas incluyen los gastos de salarios del administrador
de la tienda, del vendedor y despachador, asi como el gasto generado por el uso del
teléfono, el pago por el servicio de un contador y un encargado del marketing de nuestra
pagina web. También incluye los gastos en iluminacion de las areas de servicio al cliente,
la oficina administrativa, el almacén de limpieza y los servicios higiénicos, sumado al
gasto por el consumo de agua para la operacion de los bafios, entre otros. Todos estos

gastos estan especificados en la tabla 7.39:

Tabla 7.39

Gastos de administracion y ventas

Gastos de Adm. y Ventas Afio 1

Agua para bafios 41.29 41.29 41.29 41.29 41.29
Consumo de energia eléctrica de 2,968.25 2,968.25 2,968.25 2,968.25 2,968.25
la exhibidora
Consumo de energia eléctrica del 1,713.88 1,713.88 1,713.88 1,713.88 1,713.88
aire acondicionado
Consumo de energia eléctrica de 409.17 409.17 409.17 409.17 409.17
las luminarias
Servicio de telefonia 1,500.00 1,500.00 1,500.00 1,500.00 1,500.00
Servicio de contaduria 3,250.00 3,250.00 3,250.00 3,250.00 3,250.00
Servicio de marketing 6,000.00 6,000.00 6,000.00 6,000.00 6,000.00
Salario personal administrativo 59,927.00 | 59,927.00 | 59,927.00 | 59,927.00 | 59,927.00
Mantenimiento Maquinas y 1,600.00 1,600.00 1,600.00 1,600.00 1,600.00
Equipos
Depreciacién No Fabril 3,124.08 3,124.08 3,124.08 3,124.08 2,573.23
Amortizacion Intangibles 3,701.13 3,701.13 3,701.13 3,701.13 3,701.13
Certificacion libre de gluten 4,150.00 4,150.00 4,150.00 4,150.00

Costo Total (S/) 88,384.81 | 88,384.81 | 88,384.81 | 88,384.81 | 83,683.96

Adicionalmente a los gastos administrativos y de ventas, se tienen los gastos

financieros:
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Tabla 7.40

Gastos totales anuales (en soles)

Descripcion

Afo 1

Afio 2

Ao 3

Afo 4

Ao 5

Gastos administrativos y ventas | 88,384.81 | 88,384.81 | 88,384.81 | 88,384.81 | 83,683.96
Gasto financiero 6,547.86 | 5,606.78 | 4,509.58 | 3,230.35 | 1,738.89
Total gastos (S/) 94,932.67 | 93,991.59 | 92,894.39 | 91,615.15| 85,422.85

7.4. Presupuestos financieros

7.4.1. Presupuesto del servicio de deuda

La distribucion de inversion total se puede observar en la tabla 7.41, donde ademas se

muestra el importe y el porcentaje de participacion por cada rubro.

Tabla 7.41

Distribucion de la inversion total (en soles)

Rubro

Importe (S/) \ Participacion (%o)

Aporte personal 42,080.80 52.56%
Préstamo 37,982.88 47.44%
Total 80,063.68 100.00%

El 47.44% del total de la inversidn serd financiado por la entidad financiera

BBVA Peru. Este financiamiento se dard a una TCEA de 16.59% amortizable en 5 afos

y con un periodo de gracia total de 3 meses. Como consecuencia, en la tabla 7.42 se

especifican la deuda, la amortizacion, los intereses y las cuotas a pagar en cada afio de

duracion de la vida del proyecto.

Tabla 7.42

Presupuesto del servicio de la deuda (en soles)

Afo Deuda (S/) Amortizacion (S/) Intereses (S/) Cuota (S/)  Saldo (S/)
0 | 37,982.88 0.00 1,485.86 0.00 39,468.74
1 | 39,468.74 5,672.58 6,547.86 12,220.44 | 33,796.16
2 | 33,796.16 6,613.66 5,606.78 12,220.44 | 27,182.51
3 | 27,182.51 7,710.86 4,509.58 12,220.44 | 19,471.64
4 | 19,471.64 8,990.09 3,230.35 12,220.44 | 10,481.55
5 | 10,481.55 10,481.55 1,738.89 12,220.44 0.00

TOTAL 39,468.74 21,633.46 61,102.20 | 90,931.86

208



7.4.2. Presupuesto de estado de resultados

En la tabla 7.43 se muestran los ingresos por ventas, los costos de ventas, los gastos de
administracion y ventas, los gastos financieros y las utilidades antes de la reserva legal y
la utilidad disponible.

De acuerdo con el articulo 229° de la Ley General de Sociedades, al menos el
10% de la utilidad distribuible de cada ejercicio, deducido el impuesto a la renta, debe
ser destinado a una reserva legal, hasta que ella alcance un monto igual a la quinta parte
del capital social. Ello es en caso de pérdidas en un ejercicio, estas se compensen con las
utilidades o reservas de libre disposicion y, en ausencia de éstas, con la reserva legal, la

cual debe ser repuesta. Explicado ello, el capital social de nuestro proyecto asciende a S/

42,080.80, siendo la quinta parte S/8,416.16.

Tabla 7.43

Presupuesto del estado de resultados al final de cada afio (en soles)

Afio 2 Afio 3 Afio 4
Ingreso por ventas 218,329.63 | 246,360.00 | 270,025.00 | 293,960.00 | 317,625.00
(-) Costo de produccion 115,030.19 | 119,068.08 | 122,693.06 | 126,362.32 | 129,987.30
(=) Utilidad bruta 103,299.43 | 127,291.92 | 147,331.94| 167,597.68 | 187,637.70
(-) Gastos adm. y ventas 88,384.81| 88,384.81| 88,384.81| 88,384.81| 83,683.96
(-) Gastos financieros 6,547.86 5,606.78 4,509.58 3,230.35 1,738.89
-) Gastos financieros por
i(n)tereses devengados i 4858
(+) Venta activo fijo tangible 20,039.75
-) Valor en libros del activo fijo
Ea)ngible ! 20,039.75
(%) Utilidad antes de 6,880.91| 33,300.33| 54,437.56| 75982.53| 102,214.85
participaciones e impuestos
(-) Participaciones - - - - -
(-) Impuesto a la renta (29.50%) 2,029.87 9,823.60| 16,059.08| 22,414.85| 30,153.38
(=) Utilidad neta 4,851.04| 23,476.73| 38,378.48| 53,567.68| 72,061.47
(-) Reserva legal (Hasta 10%) 485.10 2,347.67 3,837.85 1,745.54
(=) Utilidad disponible 4,365.94| 21,129.06| 34,540.63| 51,822.15| 72,061.47

7.4.3. Presupuesto de estado de situacion financiera

En el presente acapite se detallara el estado de situacion financiera para todos los afios de
estudio del proyecto. Para ello, es necesario poder contar con el estado de flujo de caja,

el cual se puede observar en la tabla 7.44.
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Tabla 7.44

Estado de flujo de caja anual (en soles)

aja a ANo ANo ANo ANo 4 ANo

INGRESOS 80,064 | 218,330 | 246,360 | 270,025 | 293,960 | 337,665
Ventas de postres 218,330 | 246,360 | 270,025 | 293,960 | 317,625
Ventas activo fijo tangible 20,040
Inversion 80,064

EGRESOS 79,294 | 207,376 | 213,443 | 224,862 | 234,767 | 240,597
Operativos 79,294 | 195,155 | 199,193 | 202,818 | 206,487 | 205,962
Costo MP 26,443 | 29,264| 32,072| 34,924| 37,732
MO 27,860 | 27,860| 27,860| 27,860| 27,860
CIF pagados 59,292 | 60,509 | 61,326| 62,143| 62,961
Gastos Adm. & Vtas. 81,560 81,560| 81,560 81,560| 77,410
Activo fijo tangible 42,283

Activo fijo intangible 37,011

Financieros -| 12,220 14,250 22,044 | 28,280| 34,635
Pago préstamo 12,220 12,220 | 12,220| 12,220| 12,220
Impuesto a la renta 2,030 9,824| 16,059| 22,415
Saldo inicial 80,064 | 219,099 | 258,084 | 314,665 | 383,763 | 486,661
Egresos 79,294 | 207,376 | 213,443 | 224,862 | 234,767 | 240,597
Saldo final 769 | 11,724| 44,640| 89,803 | 148,997 | 246,064

Con esta informacion, junto con el EE.RR., el servicio deuda y las tablas
referentes a la inversion del proyecto se obtiene el estado de situacion financiera, el cual

se visualiza en la tabla 7.45:

Tabla 7.45

Estado de situacion financiera al finalizar cada afio (en soles)

Estado de Situacion financiera Afo0 Afol Afo?2 Ano 3

Activo Corriente
Efectivo 769 11,724 44,640 89,803 148,997 246,064
Total Activo Corriente 769 11,724 44,640 89,803 148,997 246,064
Activo No Corriente
Activo tangible 42,283 42,283 42,283 42,283 42,283 42,283
Depreciaciéon acumulada (4,559) (9,118) (13,676) (18,235) (22,243)
Activo intangible 37,011 37,011 37,011 37,011 37,011 37,011
Amortizacion acumulada (3,701) (7,402) (11,103) (14,805) (18,506)
Activos diferidos 1,486
Venta de activo fijo (20,040)
Total Activo No Corriente 80,780 71,034 62,774 54,514 46,254 18,506
Total Activos 81,550 82,758 107,415 144,318 195,251 264,570
(continua)
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(continuacién)

Estado de Situacion financiera Afio0 Afiol Afioc2 Afo3 Afo4
Pasivo Corriente

Obligaciones bancarias a CP 6,614 7,711 8,990 10,482 -
IR por pagar 2,030 9,824 16,059 22,415 30,153
Total Pasivo Corriente - 8644 17534 25,049 32,896 30,153

Pasivo No Corriente
Obligaciones bancariasa LP 39,469 27,183 19,472 10,482 - -
Total Pasivo No Corriente 39,469 27,183 19,472 10,482 - -

Total Pasivos 39,469 35,826 37,006 35531 32,896 30,153
Patrimonio
Capital Social 42,081 42,081 42,081 42,081 42,081 42,081
Reserva Legal 485 2,833 6,671 8,416 8,416
Resultados acumulados 4,366 25495 60,036 111,858 183,919
Total Patrimonio 42,081 46,932 70,409 108,787 162,355 234,416
Total Pasivo y Patrimonio 81,550 82,758 107,415 144,318 195,251 264,570

7.4.4. Flujo de fondos netos
7.44.1. Flujo de fondos econdémicos

El flujo de fondos econdmicos contiene rubros como inversion total, amortizacion de
intangibles, depreciacion fabril y no fabril, participaciones, gastos financieros y el valor

residual, tal como se muestra en la tabla 7.46:

Tabla 7.46

Flujo de fondos econdmicos (en soles)

Inversién total (80,063.68)

(=) Utilidad neta 4,851.04| 23,476.73| 38,378.48 | 53,567.68| 72,061.47
(+) Amortizacion de 3,701.13| 3,701.13| 3,701.13| 3,701.13| 3,701.13
intangibles

(+) Depreciacién fabril 1,434.72 143472 | 1,434.72| 1,434.72 1,434.72
(+) Depreciacion no fabril 3,124.08| 3,124.08| 3,124.08| 3,124.08| 2,573.23

(+) Extorno de gastos
financieros

(+) Extorno intereses
devengados

(+) Recuperacion del 769.49
capital de trabajo '
(+) Valor residual 38,714.89

Flujo Neto de Fondos (80,063.68) | 18,774.74 | 35,689.44 | 49,817.66 | 64,105.00 | 120,480.85
Econdmicos

4,616.24 3,952.78| 3,179.25| 2,277.39 1,225.92

1,047.53
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7.4.4.2. Flujo de fondos financieros

El flujo de fondos financieros también contiene diversos rubros como la inversion total,
el préstamo, la amortizacion de intangibles, la depreciacion fabril y no fabril, la
amortizacion del préstamo y el valor residual, como se indica en la tabla 7.47:

Tabla 7.47

Flujo de fondos financieros (en soles)

Inversion total (80,063.68)

Préstamo 37,982.88

(=) Utilidad neta 4,851.04| 23,476.73| 38,378.48| 53,567.68| 72,061.47
(+) Amortizacion de 3,701.13| 3,701.13| 3,701.13 3,701.13| 3,701.13
intangibles

(+) Depreciacion fabril 1,434.72 | 1,434.72| 1,434.72 1,434.72| 1,434.72

(+) Depreciacién no
fabril

(+) _Recuperauqn del 769.49
capital de trabajo

(+) Valor residual 38,714.89
(-) Amortizacion del 567258 | 6,613.66| 7,710.86|  8,990.09| 10,481.55
préstamo

Flujo Neto de Fondos
Financiero

3,124.08| 3,124.08| 3,124.08 3,124.08| 2,573.23

(42,080.80) | 7,438.39| 25,123.00 | 38,927.54 52,837.51|108,773.39

De igual manera, los calculos para determinar el valor residual que se muestran

en las tablas 7.49 y 7.50 se sustentan en el acépite 7.5.

7.5. Evaluacion econémica y financiera

La evaluacién econémica y financiera de nuestro proyecto se realizard en base a
herramientas de ingenieria conocidas como VAN (Valor actual neto), TIR (Tasa interna

de retorno), B/C (Relacion beneficio costo) y PR (Periodo de recupero).

Posteriormente a la obtencion de los flujos econdmicos y financieros, se calculo
el valor del Valor Actual Neto (VAN), empleando para ello el costo de oportunidad del
accionista o COK. Para calcular este costo de oportunidad emplearemos la metodologia

CAPM (Capital Asset Pricing Model), la cual se resume en la siguiente formula:

I proyecto = ' LR* P proyecto * (I M — I LR) + Rp

Donde los componentes de cada formula se describen a continuacion:
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I proyecto. rentabilidad exigida al proyecto
I' LR: rentabilidad libre de riesgo
B proyecto: indice que mide el riesgo

I m. rentabilidad del mercado

Rp: riesgo pais

Estos componentes se obtienen de la siguiente manera:

I’ LR: esta tasa representa el rendimiento que se puede obtener libre de riesgo de

incumplimiento de pago. Generalmente, se emplea el rendimiento ofrecido por los bonos
del tesoro de Estados Unidos ya que estos jamas han incurrido en default o
incumplimiento, ademas cuentan con una mayor liquidez y existe una amplia gama de

instrumentos de diferente vencimiento en circulacion.

Con el fin de determinar esta tasa, se tomé el promedio aritmético de la serie
historica 1928 — 2019 de tos T-bills a 3 meses. Esta informacion también fue obtenida de

la pagina damodaram, de donde se obtiene que tasa libre de riesgo es 3.40%.

P proyecto: para hallar este indice se ha recopilado informacion de la pagina damodaran,

la cual brinda informacion sobre indicadores de riesgo de las compafiias de Estados

Unidos. Para nuestro proyecto este valor es 2.46.

I' m: el indice Standard & Poor’s 500, que contiene el listado de las 500 empresas mas
grandes que cotizan en la New York Exchange (NYSE), American Exchange (AMEX) y

NASDAQ, se suele colocar como una aproximacion de rendimiento del mercado.

Con el fin de determinar esta tasa, se tomd el promedio aritmético de la serie
historica 1928 — 2019 del retorno del indice Standard & Poor’s 500, obteniéndose que

rentabilidad del mercado es 11.57%.
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Rp: para la obtencion de esta tasa, se tomo como fuente el ultimo informe del Banco

Central de Reserva del Peri (BCRP) sobre el riesgo pais hasta abril del 2020, de donde

se puede apreciar que Peru obtuvo la tasa de riesgo pais de 2.49%.

Por ultimo, luego de emplear cada valor en la formula de la rentabilidad del

proyecto, se obtiene el siguiente resultado:

Tabla 7.48

Calculo de la rentabilidad del proyecto

r (libre de riesgo) 3.40%
B (proyecto) 1.21

r (M) 11.57%

r (pais) 2.49%

r (proyecto) 15.78%

A raiz de este calculo, se decidié que el COK sea 25.00%, ya que como

inversionistas consideramos que esta es la tasa que mejor respaldaria nuestra inversion

en este proyecto. Ademas, este valor es superior al CPPC = 18.69% vV a la tasa de interés

del préstamo = 16.59%.
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Amortizacion y depreciacion
De igual manera, en las siguientes tablas presentamos los célculos de la depreciacion y amortizacion correspondientes:

Tabla 7.49

Depreciacion de activos fijos tangibles (en soles)

ACTIVO FIJO

IMPORTE (S/) DEP (%) — -~~~ DEPRECIACION TOTAL (S/) VALOR RESIDUAL (S/)

TANGIBLE
EQUIPOS DIRECTOS
Horno 2,707.63 | 10.00% | 270.76 | 270.76 | 270.76 | 270.76 | 270.76 1,353.81 1,353.81
Batidora 1,524.58 | 10.00% | 152.46 | 152.46 | 152.46 | 152.46 | 152.46 762.29 762.29
Licuadora 592.37| 10.00% | 59.24| 59.24| 59.24 | 59.24| 59.24 296.19 296.19
Refrigeradora 1,227.97 | 10.00% |122.80|122.80|122.80|122.80 |122.80 613.98 613.98
Cocina 83.90| 10.00%| 8.39| 8.39| 8.39| 839| 8.39 41.95 41.95
EQUIPOS INDIRECTOS
Exhibidora 7,913.14| 10.00% |791.31|791.31|791.31|791.31|791.31 3,956.57 3,956.57
Caja registradora 1,000.00| 10.00% |100.00|100.00 | 100.00|100.00 | 100.00 500.00 500.00
Mueble para caja registr. 134.75| 10.00% | 13.47| 13.47| 13.47| 13.47| 13.47 67.37 67.37
POS Visa 60.00| 10.00%| 6.00| 6.00| 6.00| 6.00| 6.00 30.00 30.00
Aiire acondicionado 2,371.19| 10.00% |237.12 | 237.12 | 237.12|237.12 | 237.12 1,185.59 1,185.59
Ventilador 160.93| 10.00% | 16.09| 16.09| 16.09| 16.09| 16.09 80.47 80.47
Mesa de trabajo 5,694.92 | 10.00% | 569.49 | 569.49 | 569.49 | 569.49 | 569.49 2,847.46 2,847.46
(continua)
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(continuacién)

ACTIVO FIJO
TANGIBLE

IMPORTE (S/) DEP (%)

DEPRECIACION TOTAL (S/)

VALOR RESIDUAL (S/)

EQUIPOS DIRECTOS
Balanza 151.69| 10.00% | 15.17| 15.17| 15.17| 15.17| 15.17 75.85 75.85
Campana extractora 338.14| 10.00%| 33.81| 33.81| 33.81| 33.81| 33.81 169.07 169.07
Coche porta bandejas 1,394.07| 10.00% |139.41|139.41|139.41|139.41(139.41 697.03 697.03
Espatula 38.81| 10.00%0| 3.88| 3.88| 3.88| 3.88| 3.88 19.41 19.41
Set de cucharas medidoras 13.47| 10.00%| 1.35| 1.35| 1.35 1.35| 1.35 6.74 6.74
Set de tazas medidoras 5.00| 10.00%| 050| 050| 050 0.50| 0.50 2.50 2.50
Set de ollas 139.58| 10.00% | 13.96| 13.96| 13.96| 13.96| 13.96 69.79 69.79
Bowl 63.31| 10.00%| 6.33| 6.33| 6.33| 6.33| 6.33 31.65 31.65
Molde 114.41| 10.00% | 11.44| 11.44| 11.44| 1144\ 11.44 57.20 57.20
Colador 441| 10.00%| 0.44| 0.44| 044| 044| 0.44 2.20 2.20
Tabla para picar 33.73| 10.00%| 3.37| 3.37| 337| 337| 337 16.86 16.86
Set de cucharas 8.39| 10.00%| 0.84| 0.84| 084| 0.84| 0.84 4.19 4.19
Rallador 21.86| 10.00%| 2.19| 2.19| 219| 219| 219 10.93 10.93
Cuchillo 33.73| 10.00%| 3.37| 3.37| 3.37| 337| 3.37 16.86 16.86
Set de platos (X4) 25.34| 10.00%| 253| 253| 253| 253| 253 12.67 12.67
Set de cubiertos (X16) 27.88| 10.00% | 2.79| 279| 279| 279| 279 13.94 13.94
Tapers 253.73| 10.00% | 25.37| 25.37| 25.37| 25.37| 25.37 126.86 126.86
Lavadero 2,639.83| 10.00% |263.98 | 263.98 | 263.98 | 263.98 | 263.98 1,319.92 1,319.92
Lavamanos 4,953.39| 10.00% | 495.34 | 495.34 | 495.34 | 495.34 | 495.34 2,476.69 2,476.69
Secador de manos 1,559.58 | 10.00% |155.96 | 155.96 | 155.96 | 155.96 | 155.96 779.79 779.79
(continua)
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(continuacién)

ACTIVO FIJO IMPORTE N DEPRECIACION TOTAL VALOR RESIDUAL
TANGIBLE (S) ) (S
EQUIPOS DIRECTOS
Dispensador de jabon liquido 88.73| 10.00% 8.87 8.87 8.87 8.87 8.87 44.36 44.36
Tacho para residuos 805.08 | 10.00% 80.51 80.51 80.51 80.51 80.51 402.54 402.54
MOBILIARIOS Y OTROS

Uniformes 169.49| 10.00% 16.95 16.95 16.95 16.95 16.95 84.75 84.75
Escritorio 381.36| 10.00% 38.14 38.14 38.14 38.14 38.14 190.68 190.68
Silla de escritorio 169.41| 10.00% 16.94 16.94 16.94 16.94 16.94 84.70 84.70
Silla para atencion al cliente 254.07| 10.00% 25.41 25.41 25.41 25.41 25.41 127.03 127.03
Computadoras 2,203.39| 25.00% | 550.85| 550.85| 550.85| 550.85 2,203.39 -
Impresora 525.42 | 10.00% 52.54 52.54 52.54 52.54 52.54 262.71 262.71
Juego de Utiles de escritorio 42.37| 10.00% 4.24 4.24 4.24 4.24 4.24 21.19 21.19
Archivadores 16.95| 10.00% 1.69 1.69 1.69 1.69 1.69 8.47 8.47
Estante 338.98| 10.00% 33.90 33.90 33.90 33.90 33.90 169.49 169.49
Luces de emergencia 593.22| 10.00% 59.32 59.32 59.32 59.32 59.32 296.61 296.61
Luminaria LED 1,402.71| 10.00% | 140.27| 140.27| 140.27| 140.27| 140.27 701.36 701.36
Total 42,282.88 4,558.80 | 4,558.80 | 4,558.80 | 4,558.80 | 4,007.95 22,243.14 20,039.75
Deprec. Fabril 14,347.20 1,434.721,434.72|1,434.72 | 1,434.72 | 1,434.72 7,173.60

Deprec. No Fabril 27,935.68 3,124.08 | 3,124.08 | 3,124.08 | 3,124.08 | 2,573.23 15,069.53

V.MERCADO (%) 50.00%
V.SALVAMENTO 10,019.87
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Tabla 7.50

Presupuesto de amortizacion de activos fijos intangibles (en soles)

ACTIVO FIJO IMPORTE DEP AMORTIZACION TOTAL  VALOR RESIDUAL
INTANGIBLE (%)
Fase pre-operativa 29,048.75| 10.00% | 2,904.88 | 2,904.88 | 2,904.88 | 2,904.88 | 2,904.88 14,524.38 14,524.38
Certificacion libre de gluten 4,150.00| 10.00% | 415.00| 415.00| 415.00| 415.00| 415.00 2,075.00 2,075.00
Contingencias 3,812.56| 10.00%| 381.26| 381.26| 381.26| 381.26| 381.26 1,906.28 1,906.28
Total 37,011.31 3,701.13|3,701.13 [ 3,701.13 | 3,701.13 | 3,701.13 18,505.66 18,505.66
V.MERCADO (%) 0.00%
V.SALVAMENTO 0
Tabla 7.51

Presupuesto de recuperacion del capital de trabajo (en soles)

ACTIVO FIJO ANO CAP. TRABAJO VALOR
CAP. TRABAJO IMPORTE (S/) REC (%) 1 2 3 45 XRECUPERAR RESIDUAL
Limpieza 169.49 | 100.00% 169.49 169.49
Efectivo para la caja 600.00 | 100.00% 600.00 600.00

Total 769.49 769.49 769.49

Adicionalmente, se muestra el valor de mercado:
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Tabla 7.52

Valor de mercado

Categoria

Valor
Residual (S/)

% Valor de
Mercado

Valor de
Mercado (S/)

Activo Fijo Tangible 20,039.75 100% 20,039.75
Activo Fijo Intangible 18,505.66 0% 0.00
Capital de Trabajo 169.49 0% 0.00

Total 38,714.89 20,039.75




7.5.1. Evaluacién econdmica: VAN, TIR, B/C, PR

En la tabla 7.53 se muestran los resultados de la evaluacion econdmica.

Tabla 7.53
Evaluacion econémica
VAN Econ6mico 49,040.57
Relacion B/ C 1.613
Tasa Interna de Retorno Econémica 44.71%
Periodo de Recupero 3 afios y 8 meses

Estos resultados provienen del andlisis del flujo de fondos econdmicos que se

vuelve a mostrar a continuacion con mas detalle:

Tabla 7.54

Detalle del calculo para la obtencion de los resultados de esta evaluacién econémica

Afo 1

Afo 2

Afo 3

Ao 4

Afno 5

Inversién total (80,063.68)

(=) Utilidad neta 4,851.04| 23,476.73| 38,378.48| 53,567.68| 72,061.47
(+) Amortizacion de 3,70113| 3701.13| 3701.13| 3.701.13| 3,701.13
intangibles

gt))rﬁe'orec'ac'o” 143472 143472| 143472| 143472| 143472
ggrﬁe'orec'ac'on no 3124.08| 3,124.08| 3,124.08| 3124.08| 2,573.23
(+) Extorno de 461624| 395278| 3.179.25| 2.277.39| 122592
gastos financieros

(+) Extorno intereses 104753

devengados T

(+) Recuperacion del

capital de trabajo 769.49
(+) Valor residual 38,714.89
FlujoNetode 1 o) 163 68)| 18774.74| 35689.44| 49.817.66| 64,105.00| 120,480.85
Fondos Econdmicos

FACTOR DE

ACTUALIZACION 1.00 0.8000 0.6400 05120|  0.4096 0.3277
VAN AL Kc (80,063.68) 15,020 22,841 25507| 26,257 39,479
FLUJO DE CAJA

ACUMULADA 15,020 37,861 63,368| 89,625| 129,104
\l\jé"T-gR ACTUAL (65,043.89) | (42,202.65) | (16,696.01)| 9,561.40| 49,040.57
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7.5.2. Evaluacién financiera: VAN, TIR, B/C, PR

En la tabla 7.55 se pueden apreciar los resultados de la evaluacion financiera.

Tabla 7.55
Evaluacion financiera
VAN Financiero 57,164.64
Relacion B/ C 1.999
Tasa Interna de Retorno Financiera 60.38%

Periodo de Recupero (en afos)

3 afios y 2 meses

De igual manera, estos resultados provienen del analisis del flujo de fondos

financieros que se vuelve a mostrar a continuacion con mas detalle:

Tabla 7.56

Detalle del calculo para la obtencidn de los resultados de esta evaluacion financiera

Afo 1 Afo 2 Afio 3 Afo 4
Inversién total (80,063.68)
Préstamo 37,982.88
(=) Utilidad neta 4851.04| 23,476.73| 38,378.48| 53,567.68| 72,061.47
(+) Amortizacion de 3,701.13| 3,701.13| 3,701.13| 3,701.13| 3,701.13
intangibles
ggrﬁe'orec'ac'on 143472  143472| 143472| 143472| 143472
gt))rﬁe'orec'ac'on no 3124.08| 3,124.08| 3,124.08| 312408| 257323
(+) Recuperacion del 769.49
capital de trabajo '

+ alor resiaua , .
(+) Valor residual 38,714.89
(-) Amortizacion del 5672.58| 6,613.66| 7,710.86| 8,90.09| 1048155
préstamo
Flujo Neto de (42,080.80)| 743839 25123.00| 38.927.54| 52.837.51| 108,773.39
Fondos Financiero
FACTOR DE
ACTUALIZACION 1.00 0.8000 0.6400| 05120 0.4096 0.3277
VAN AL K¢ (42,030.80)| 3,880.83| 15,025.11| 19,649.78| 21,941.32| 23,613.10
FLUJO DE CAJA
ACUMUL ADA 3,880.83| 18,905.94| 38,555.72| 60497.04| 84,110.15
\,\’IQ'T‘SR ACTUAL (38,199.97) | (23,174.86) | (3,525.08) | 18,416.24| 42,029.34
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7.5.3. Andlisis de ratios (liquidez, solvencia, rentabilidad) e indicadores economicos

y financieros del proyecto

Los ratios financieros méas importantes que se aplican al proyecto, se muestran a

continuacion en la tabla 7.57:

Tabla 7.57

Principales ratios financieros

Ratios financieros
Liquidez

Prueba 4cida| 1.356| 2.546| 3.585| 4.529| 8.160| veces

Razon de efectivo | 1.356| 2.546| 3.585| 4.529| 8.160| veces
Solvencia
Razon deuda patrimonio | 0.763| 0.526| 0.327| 0.203| 0.129| veces
Calidad de deuda | 0.241| 0.474| 0.705| 1.000| 1.000
Rentabilidad

ROE | 9.30% | 30.01% | 31.75% | 31.92% | 30.74%
ROA | 5.28% | 19.67% | 23.93% | 26.54% | 27.24%
EBITDA | 9.65% | 15.13% | 18.92% | 22.12% | 25.66%

De igual manera, en los siguientes parrafos se describen los analisis hechos sobre

estos ratios:

Liquidez: respecto a los ratios de la prueba acida y la razén de efectivo, ambos ratios
presentan un resultado positivo al inicio del proyecto y conforme este va madurando, van
progresando de manera saludable, gracias a los buenos resultados que se tienen en el
estado de resultados y el pago de la deuda. Que ambos ratios presenten un valor positivo,
implica que la empresa puede hacer frente a las deudas que mantenga en el corto plazo,
ya sea contando Unicamente con el efectivo o los activos corrientes para la prueba acida
y larazon de efectivo, respectivamente. En esta ocasidn, ambos ratios presentan el mismo
valor, ya que, en el Estado de Situacién Financiero dentro del apartado de activos

corrientes, solo figura la cuenta de efectivo.

Solvencia: por otro lado, en el apartado de solvencia se analizaron 2 ratios: la Razén
Deuda Patrimonio y la Calidad de la Deuda. En el caso del primer ratio, se valida cuél es
la proporcion de la deuda que el proyecto ha adquirido respecto al capital social. En el

caso del proyecto, en el afio 1 se tiene que los pasivos contraidos por parte de la empresa
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(deuda) comprenden el 0.763 respecto al patrimonio, lo cual implica que el proyecto esta
conformado principalmente por el capital social invertido. Luego en los siguientes afios,
el ratio va disminuyendo debido a que la empresa se encuentra en la posibilidad de
cancelar la deuda contraida con la entidad financiera que le brind6 el préstamo.

Luego, con el ratio de Calidad de la Deuda se puede analizar la estructura de la
composicion de los pasivos del proyecto. En el caso del primer afo, el porcentaje de
pasivo correspondiente respecto a la totalidad de pasivos era menor al 25%, sin embargo,
ya para el final del afio 4 el proyecto Gnicamente cuenta con pasivos corrientes, ya que el
pago del préstamo estd contemplado a ser pagado en 5 afios, mientras que al finalizar el
afio 5 unicamente figura el pago pendiente del impuesto a la resta que se realiza en el afio
6. Con lo cual se puede consignar que el proyecto cuenta con una buena calidad de la

deuda, y que cumpliria con los plazos para realizar los pagos correspondientes.

Rentabilidad: en el caso de los ratios de rentabilidad, se analizan 3 indicadores distintos:
ROE, ROA y EBIDTA. Iniciando con el ROE, con este se mide la rentabilidad que tiene
el proyecto (utilidades), respecto al patrimonio. Para el primer afio, el proyecto cuenta
con una rentabilidad del 9.3% respecto al patrimonio, sin embargo, en los siguientes afios,
el ROE supera el 30% de rentabilidad, lo cual incluso supera el COK considerado para el
proyecto (25%), lo cual significa que el proyecto supera las expectativas respecto a su
rentabilidad.

En el caso del ROA, al igual que en el ROE se mide la rentabilidad de las
utilidades del afio tomando en consideracion cuales fueron los activos totales de ese afio.
Para el proyecto cuestion, el primer afio se tiene una rentabilidad del 5.28%, el cual es
buen signo, pero este no excede el valor del CPPC que es de 18.69%, lo cual significa
que se esta ganando menos de los esperado. Sin embargo, en los afios comprendidos del

2 al 5, en todos ellos el ROA es superior al 19%, con lo cual si excederia el CPPC.

Por altimo, respecto al EBITDA se puede confirmar que el proyecto si genera un
valor agregado lo cual deriva a que el proyecto sea rentable a lo largo de su periodo de
vida teniendo en cuenta los costos de produccion como los gastos administrativos que se

tienen, teniendo un minimo de 9.65% en el afio 1 y un maximo de 25.66% en el afio 5.
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En lineas generales, considerando los diferentes ratios calculados, se puede concluir
que el proyecto cuenta con liquidez y solvencia, como también genera rentabilidad.
Asimismo, se ha detectado que conforme el proyecto se va estableciendo se consiguen

mejores resultados.

7.5.4. Andlisis de sensibilidad del proyecto

El andlisis de sensibilidad de un proyecto es ampliamente usado cuando se quiere tomar
decisiones en torno a la variabilidad de ciertos factores a los que el proyecto es sensible.
Ello nos permite realizar comparaciones entre distintos escenarios posibles con el fin
visualizar los acontecimientos. Los factores que vamos a analizar son el costo de alquiler

del local y el precio de venta de los moldes de las tortas de chocolate.

A. Costo de alquiler del local comercial:

Se eligio este factor ya que conforme nuestro proyecto se vaya volviendo mas rentable,
generard, en aquellos que nos alquilen el local comercial, un deseo de incrementar los
costos de alquiler. Por ello, se definieron dos escenarios posibles: uno pesimista y el otro
optimista:

Escenario pesimista: En este escenario el costo de alquiler del local comercial se

incrementaria en 10%.

Escenario optimista: En este escenario, en cambio, el costo de alquiler del local

comercial bajaria un 10%.

Como resultado de los dos escenarios, el costo del alquiler seria el siguiente:

Tabla 7.58

Costo del alquiler por cada escenario (soles por mes)

Costo (S// mes) \
2,441.25
2,685.38
2,197.13

Escenario \
Actual \

Pesimista

Optimista
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Una vez definidos estos costos, se procedio a realizar la simulacion de ambos
escenarios en el software “risk simulator”, donde en primer lugar creamos un nuevo perfil
con 10,000 pruebas. Luego, en los supuestos de entrada, seleccionamos una distribucién
triangular ya que es aquella donde podemos colocar como pardmetros un valor méximo,
que es equivalente al costo pesimista, un valor minimo, igual al costo optimista y un valor
de mayor probabilidad que es equivalente al costo actual. Después de ello, el software

arrojo los siguientes resultados:

VAN Financiero

Figura7.1

Histograma de VAN financiero del risk simulator (costo de alquiler)
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Figura 7.2

Estadisticas de VAN financiero del risk simulator (costo de alquiler)

WAM Financiero - Prondstico del Simul... — O >

Histograma Estadisticas | Preferencias Opciones Cortroles  Vista Global
Estadisticas | Resultado |
Muimera de Pruebas 10000
Media h4 559.6729
Mediana h4 557 8668
Desviacian Estandar 2367203
Wariacian 56,036.5131
Coeficiente de Varacian 0.0043
Maximo B8 128.7742
Minimo 53.583.2353
Rango 1,145.5344
Asimetria 0.0079
Curtdsis 0.5920
25% Percentil 54.350.2379
75% Percertil h4 72585995
Precisian de Emor al 55% de Canfianza 0.0085%

De la figura 7.2 se toman los valores minimo y maximo del VAN financiero, los

que se pueden ver reflejados en la siguiente tabla:

Tabla 7.59

Valores minimo y maximo del VAN financiero (costo de alquiler)

Indicador Minimo Maximo

VAN Financiero (soles) 53,983.24 55,128.77

Estos valores se pueden interpretar como sigue: si se produjera una disminucién del
10% del costo de alquiler del local, el VAN financiero seria S/55,128.77; sin embargo, si
ocurriese un incremento del costo en mencion, entonces el VAN financiero ascenderia a
S/53,983.24.
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Relacion B/C Financiera

Figura 7.3

Histograma de la Relacion B/C financiera del risk simulator (costo de alquiler)
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Figura 7.4

Estadisticas de la Relacion B/C financiera del risk simulator (costo de alquiler)

Relacian B / C - Prondstico del Simul... — O =4

Histograma {E Opciones  Cortroles  Vista Global
Estadisticas | Resultado |
Mimero de Pruebas 10000
Media 28383
Mediana 2.8380
Desviacion Estandar 0.0193
Varacion 0.0004
Coeficiente de Varacian 0.0068
Maximo 2.8854
Minima 275920
Rango 0.0934
Asimetria 0.0353
Curtosis -0.5508
25% Percertil 28244
75% Percentil 28524
Precision de Emor al 95% de Confianza 0.0133%

De la figura 7.4 se toman los valores minimo y méximo de la Relacion B/C

financiera, los que se pueden ver reflejados en la siguiente tabla:
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Tabla 7.60

Valores minimo y maximo de la Relacion B/C financiera (costo de alquiler)

Indicador

Relacion B/C Financiero (soles) 2.7920 2.8854

Estos valores se pueden interpretar de la siguiente manera: si se produjera una
disminucion del 10% del costo de alquiler del local, la Relacién B/C financiera seria
S/2.8854; sin embargo, si ocurriese un incremento en dicho costo, entonces esta relacion
ascenderia a S/2.7920.

Tasa Interna de Retorno Financiera

Figura 7.5

Histograma de la TIR financiera del risk simulator (costo de alquiler)

@ Tasa Interna de Retorno Financiera - P... — O X
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Figura 7.6

Estadisticas de la TIR financiera del risk simulator (costo de alquiler)

ana n e ey ow = raE W & w  an

Tasa Interna de Retorno Financiera - P...  — O >

Histograma Estadisticas | Preferencias Opciones Cortroles  Vista Global
Estadisticas Resultado |
Muimera de Pruebas 10000
Media 0.5342
Mediana 0 5842
Desviacian Estandar 0.0032
WVariacian (0. 0000
Coeficiente de Varacian 0.0055
Maximo 0.5520
Minimo 0.5765
Rango 0.0156
Asimetria 0.03:20
Curtdsis 0.5913
25% Percentil 0.5819
75% Percertil 0.5365
Precisian de Emor al 55% de Canfianza 0.0108%

De la figura 7.6 se toman los valores minimo y maximo de la TIR financiera, los

que se pueden observar en la siguiente tabla:

Tabla 7.61

Valores minimo y maximo de la TIR financiera (costo de alquiler)

Indicador Minimo Maximo

TIR Financiera (%) 57.65 59.20

Los valores antes indicados se podrian interpretar asi: si se produjera una
disminucion del 10% del costo de alquiler del local, la TIR financiera seria 59.20%; por
otro lado, si se diera el caso de un incremento de este costo, entonces la TIR financiera
seria de 57.65%.
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VAN Econémico

Figura 7.7
Histograma de VAN economico del risk simulator (costo de alquiler)
WAM Economico - Prondstico del Simu.. — O >
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Figura 7.8

Estadisticas de VAN econdmico del risk simulator (costo de alquiler)

WAM Economico - Pronostico del Simu.. — O *

Histograma : " Preferencias Opciones Controles  Vista Global
Estadisticas | Resultado |
Muimera de Pruebas 10000
Media 35,364 4600
Mediana 35,362 6538
Desviacian Estandar 2367203
Wariacian 560365131
Coeficiente de Varacian 0.0060
Maximo 35.5933.5612
Minimo 33.738.0268
Rango 1,145.5344
Asimetria 0.0079
Curtdsis 0.5920
25% Percentil 35.155.0249
75% Percertil 35,534 6365
Precisian de Emor al 55% de Canfianza 0.0118%

De la figura 7.8 se toman los valores minimo y maximo del VAN econdmico, los

que se pueden ver reflejados en la siguiente tabla:
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Tabla 7.62

Valores minimo y maximo del VAN economico (costo de alquiler)

Indicador

VAN Econoémico (soles) 38,788.03 39,933.56

Estos valores se pueden interpretar como sigue: si se produjera una disminucién del
10% del costo de alquiler del local, el VAN econdmico seria S/39,933.56; sin embargo,
si ocurriese un incremento de este costo, entonces el VAN econdmico ascenderia a
S/38,788.03.

Relacion B/C Econdmica

Figura 7.9

Histograma de la Relacion B/C econdmica del risk simulator (costo de alquiler)
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Figura 7.10

Estadisticas de la Relacion B/C economica del risk simulator (costo de alquiler)

oAy a1 PP TETR A e et en BN N e

Relacian B /C - Prondstico del Simula... — O >

Histograma Estadisticas | Preferencias Opciones Cortroles  Vista Global
Estadisticas | Resultado |
Muimera de Pruebas 10000
Media 14917
Mediana 1.4916
Desviacian Estandar 0.0045
WVariacian (0. 0000
Coeficiente de Varacian 0.0033
Maximo 1.5035
Minimo 1.4759
Rango 0.0236
Asimetria 0.0244
Curtdsis 0.5%7
25% Percentil 1.4382
75% Percertil 1.4952
Precisian de Emor al 55% de Canfianza 0.0064%

De la figura 7.10 se toman los valores minimo y maximo de la Relacién B/C

economica, los que se pueden ver reflejados en la siguiente tabla:

Tabla 7.63

Valores minimo y maximo de la Relacion B/C econdmica (costo de alquiler)

Indicador Minimo Maximo

Relacion B/C Econdmica (soles) 1.4799 1.5035

Estos valores se pueden interpretar de la siguiente manera: si se produjera una
disminucion del 10% del costo de alquiler del local, la Relacion B/C econémica seria
S/1.5035; sin embargo, si ocurriese un incremento de dicho costo, entonces esta relacion

financiera ascenderia a S/1.4799.
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Tasa Interna de Retorno Econémica

Figura7.11
Histograma de la TIR econdmica del risk simulator (costo de alquiler)
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Figura 7.12
Estadisticas de la TIR econdémica del risk simulator (costo de alquiler)
Tasa Interna de Retorno Econdmica - ... — O >
Histograma | | Preferencias  Opciones  Controles  Mista Global
Estadisticas | Resultado |
Mumero de Pruebas 10000
Media 0.4054
Mediana 0.4064
Desviacion Estandar 0.0014
Variacian 0.0000
Coeficiente de Variacion 0.0035
Maximo 0.4089
Minimo 0.4020
Rango 0.0068
Agimetria 0.0212
Curtdsis 0.5518
25% Percentil 0.4044
T Percentil 0.4065
Precision de Emor al 55% de Confianza 0.0068%

De la figura 7.12 se toman los valores minimo y maximo de la TIR econdmica,

los que se pueden observar en la siguiente tabla:
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Tabla 7.64

Valores minimo y maximo de la TIR econémica (costo de alquiler)

Indicador Minimo

TIR Econdémica (%0) 40.20 40.89

Los valores antes indicados se podrian interpretar asi: si se produjera una
disminucion del 10% del costo de alquiler del local, la TIR econémica seria 40.89% por
otro lado, si se diera el caso de un incremento del costo en mencion, entonces la TIR

econdmica seria de 40.20%.

B. Precio de venta

En la medida de que nuestro proyecto se consolide, seguramente lograremos ser mas
atractivos para nuevos clientes, donde podremos aprovechar este posicionamiento. En esa
linea, proponemos incrementar el precio de nuestro producto principal (torta de
chocolate) en 10%, siendo este el escenario optimista. Por otro lado, si nuestro proyecto
no logra tener la consolidacién esperada, podriamos disminuir el precio en un 10%, dando
lugar a un escenario pesimista. Como resultado de los dos escenarios, el precio de venta

seria el siguiente:

Tabla 7.65

Precio de venta de las tortas de chocolate (soles por molde)

Escenario

Precio (S// molde) \

Actual 125.00
Pesimista \ 112.50
Optimista \ 137.50

Una vez definidos estos precios, se procedid a realizar la simulacion de ambos
escenarios en el software “risk simulator”, donde en primer lugar creamos un nuevo perfil
con 10,000 pruebas. Luego, en los supuestos de entrada, seleccionamos una distribucién
triangular ya que es aquella donde podemos colocar como parametros un valor maximo,
que es equivalente al precio de venta optimista, un valor minimo, igual al precio de venta
pesimista y un valor de mayor probabilidad que es equivalente al precio de venta actual.

Después de ello, el software arrojo los siguientes resultados:
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VAN Financiero

Figura 7.13

Histograma de VAN financiero del risk simulator (precio de venta)
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Figura 7.14

Estadisticas de VAN financiero del risk simulator (precio de venta)

WAM Financiero - Prondstico del Simul... — O *

Histograma : " Preferencias Opciones Controles  Vista Global
Estadisticas | Resultado |
Muimera de Pruebas 10000
Media 54 541.3402
Mediana 54 548 8387
Desviacian Estandar 15.778.7152
Wariacian 248.967.853.9151
Coeficiente de Varacian 0.2853
Maximo 52 6727991
Minimo 16.517.1816
Rango 78,1556175
Asimetria 0.0115
Curtdsis -0.5856
25% Percentil 4331545803
75% Percertil 65,522 1621
Precisian de Emor al 55% de Canfianza 0.5670%

De la figura 7.14 se toman los valores minimo y méximo del VAN financiero, los

que se pueden ver reflejados en la siguiente tabla:
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Tabla 7.66

Valores minimo y maximo del VAN financiero (precio de venta)

Indicador

VAN Financiero (soles) 16,517.18 92,672.80

Estos valores se pueden interpretar como sigue: si se produjera una disminucién del
10% precio de venta de la torta de chocolate, el VAN financiero seria S/16,517.18; sin
embargo, si ocurriese un incremento de este precio, entonces el VAN financiero
ascenderia a S/92,672.80.

Relacion B/C Financiera

Figura 7.15

Histograma de la Relacion B/C financiera del risk simulator (precio de venta)
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Figura 7.16

Estadisticas de la Relacion B/C financiera del risk simulator (precio de venta)

Relacion B / C - Prondstico del Simul... — O X
| Preferencias  Opciones Cortroles  Vists Global

Estadisticas | Resultado |
Mumero de Pruebas 10000
Media 2.8376
Mediana 28378
Desviacion Estandar 0.3750
Waracion (. 1406
Coeficiente de Varacian 0.1321
Maximo 37438
Minimo 1.5340
Rango 1.8097
Asimetria 0.0115
Curtdsis 40.5856
25% Percentil 25710
5% Percertil 3.1081
Precision de Emor al 5% de Confianza 0. 25907

De la figura 7.16 se toman los valores minimo y méaximo de la Relacion B/C

financiera, los que se pueden ver reflejados en la siguiente tabla:

Tabla 7.67

Valores minimo y maximo de la Relacion B/C financiera (precio de venta)

Indicador Minimo Maximo

Relacion B/C Financiera (soles) 1.9340 3.7438

Estos valores se pueden interpretar de la siguiente manera: si se produjera una
disminucion del 10% del precio de venta de la torta de chocolate, la Relacion B/C
financiero seria S/1.9340; sin embargo, si ocurriese un incremento de dicho precio,

entonces esta relacién ascenderia a S/3.7438.
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Tasa Interna de Retorno Financiera

Figura 7.17
Histograma de la TIR financiera del risk simulator (precio de venta)
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Figura 7.18
Estadisticas de la TIR financiera del risk simulator (precio de venta)

Tasa Interna de Retorno Financiera - P...  — O >

Histograma | Preferencias  Opciones Cortroles  Vista Global
Estadisticas | Resultado |
Mimero de Pruebas 10000
Media 0.5847
Mediana 0.5341
Desviacian Estandar 0.0937
Waracion 0.0057
Coeficiente de Varacian 0.1689
Maximo 0.8264
Minimo 0.3457
Rango 0.4767
Asimetria 0.0156
Curtdsis -0.5858
25% Percentil 0.5142
75% Percertil 0.6556
Precisian de Emor al 55% de Confianza 03305

De la figura 7.18 se toman los valores minimo y maximo de la TIR financiera, los
que se pueden observar en la siguiente tabla:
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Tabla 7.68

Valores minimo y maximo de la TIR financiera (precio de venta)

Indicador

TIR Financiera (%) 34.97 82.64

Los valores antes indicados se podrian interpretar asi: si se produjera una
disminucion del 10% del precio de venta de la torta de chocolate, la TIR financiera seria
34.97%; por otro lado, si se diera el caso de un incremento de este precio, entonces la
TIR financiera seria de 82.64%.

VAN Econémico

Figura 7.19

Histograma de VAN econdmico del risk simulator (precio de venta)
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Figura 7.20

Estadisticas de VAN economico del risk simulator (precio de venta)

VAN Econdmico - Prondstico del Simu.. — O >

Histograma iEstadisticas : Preferencias Opciones Controles  Vista Global

Estadisticas | Resultado |
Mimera de Pruebas 10000
Media 393565111
Mediana 39.276.8680
Desviacion Estandar 15,746.2631
Variacion 247544 801.3981
Coeficiente de Variacian 0.4001
Maximo 771549528
Minimao 1,211.2425
Rango 75,943 7503
Asimetria 0.0060
Curtdsis 0.5755
25% Percertil 28,008.7117
5% Percertil R0.548.8710
Precision de Emor al 95% de Confianza 0.7842%

De la figura 7.20 se toman los valores minimo y maximo del VAN econdmico, los

que se pueden ver reflejados en la siguiente tabla:

Tabla 7.69

Valores minimo y maximo del VAN econémico (precio de venta)

Indicador Minimo Maximo

VAN Econdmico (soles) 1,211.24 77,154.99

Estos valores se pueden interpretar como sigue: si se produjera una disminucién del
10% del precio de venta de la torta de chocolate, el VAN econdémico seria S/1,211.24;
sin embargo, si ocurriese un incremento de este precio, entonces el VAN econémico
ascenderia a S/77,154.99.
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Relacion B/C Econdmica

Figura 7.21
Histograma de la Relacion B/C econdmica del risk simulator (precio de venta)
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Figura 7.22
Estadisticas de la Relacion B/C economica del risk simulator (precio de venta)
Felacion B / C - Prondstico del Simul... — O >
Histograma | Preferencias Opciones Cortroles  Vista Global
Estadisticas | Resultado |
Mimero de Pruebas 10000
Media 1.45920
Mediana 145913
Desviacion Estandar 0.1573
Wariacian 0.0389
Coeficiente de Variacian 0.1323
Maximo 1.5665
Minimo 1.0181
Rango 0.5438
Asimetria 0.0042
Curtdsis 0.6073
25% Percentil 1.3458
75 Percentil 16338
Precisidn de Emor al 95% de Confianza 0.25927%

De la figura 7.22 se toman los valores minimo y maximo de la Relacion B/C

econdmica, los que se pueden ver reflejados en la siguiente tabla:
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Tabla 7.70

Valores minimo y maximo de la Relacion B/C econdmica (precio de venta)

Indicador

Relaciéon B/C Econdémica (soles) 1.0181 1.9669

Estos valores se pueden interpretar de la siguiente manera: si se produjera una
disminucion del 10% del precio de venta de las tortas de chocolate, la Relacion B/C
econdémica seria S/1.0181; sin embargo, si ocurriese un incremento del precio en

mencion, entonces esta relacion ascenderia a S/1.9669.

Tasa Interna de Retorno Econémica

Figura 7.23

Histograma de la TIR econdmica del risk simulator (precio de venta)

@ Tasa Interna de Retorno Econdmica - .. — O X

Preferencias  Opciones  Cortroles  Mists Global

Tasa Interna de Retorno Econdmica (10000 Ensayos)

[<}]
=
L
I |
[ TE R

3007

430

oo

300

200

100

e R R = T =

. T

@t

Uiz 03 025 a

Tipo |Doble vinculo ;I -Infinita Infinita | Caneza % I'Iﬂll]'.ﬂll]'ai

242



Figura 7.24

Estadisticas de la TIR economica del risk simulator (precio de venta)

Tasa Interna de Retorno Econdmica - .. —

O >

| Preferencias  Opciones Cortroles  Vists Global
Estadisticas Resultado |
Mumero de Pruebas 10000
Media 0.4062
Mediana 0 4062
Desviacion Estandar 0.0613
Waracion (.0038
Coeficiente de Varacian (.1508
Maximo 0.5520
Minimo 0.2563
Rango 0.2567
Asimetria 0.0328
Curtdsis 40.5835
25% Percentil 0.3627
5% Percertil 0.4503
Precision de Emor al 5% de Confianza (. 29565

De la figura 7.24 se toman los valores minimo y maximo de la TIR econdmica,

los que se pueden observar en la siguiente tabla:

Tabla 7.71

Valores minimo y maximo de la TIR econdémica (precio de venta)

Indicador Minimo

TIR Econdémica (%) 25.53

Maximo
55.20

Los valores antes indicados se podrian interpretar asi: si se produjera una

disminucion del 10% del precio de venta de las tortas de chocolate, la TIR econémica

seria 25.53%; por otro lado, si se diera el caso de un incremento de este precio, entonces

la TIR econdmica seria de 55.20%.

En suma, a raiz de la informacion presentada en este apartado, se puede concluir

que un incremento o disminucion en el precio de la torta de chocolate tienen un mayor

efecto en el VAN, la Relacion B/C y la TIR, en comparacion con una variacion en el

costo del alquiler. Esto se produce tanto en los flujos de caja financieros como en los

econémicos.
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CAPITULO VIII: EVALUACION SOCIAL DEL

8.1

Indicadores sociales

PROYECTO

Nuestro proyecto indudablemente generard un impacto social, el cual va a ser medido a

través de los siguientes indicadores: densidad de capital, intensidad de capital, relacion

producto-capital y la productividad de la mano de obra. Para ello resulta importante

determinar el valor agregado anual, el cual se entiende como todo el valor agregado que

se le ha afiadido a nuestros productos. En la tabla 8.1 se puede apreciar la manera en coémo

se lleg6 a determinar el valor agregado anual, el cual es el resultado de la diferencia de

entre las ventas y el costo de la materia prima.

Tabla 8.1

Valor agregado anual (en soles)

Descripcion Afo 1 Afio 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5

Ventas 218,329.63 | 246,360.00 | 270,025.00 | 293,960.00 | 317,625.00
(-) Costo de MP 26,443.43| 29,264.19| 32,072.03 | 34,924.16| 37,732.00
(-) Costo de MOD 26,760.00 | 26,760.00 | 26,760.00| 26,760.00| 26,760.00
(-) CIF 60,726.76 | 61,943.89| 62,761.03| 63,578.16 | 64,395.30
(-) Depreciacion 4558.80| 4,558.80| 4,558.80| 4,558.80| 4,007.95
(-) Gtos. Adm y Ventas 88,384.81| 88,384.81| 88,384.81| 88,384.81| 83,683.96
(-) Intereses 6,547.86| 5,606.78| 4,509.58| 3,230.35| 1,738.89
(-) Participaciones - - - - -
Utilidad antes de impuestos 4,907.97 | 29,841.53| 50,978.76 | 72,523.73| 99,306.91
(-) Impuestos (29.5%) 1,447.85| 8,803.25| 15,038.73| 21,394.50| 29,295.54
Utilidad después del impuesto |  3,460.12| 21,038.28 | 35,940.03| 51,129.23| 70,011.37
Valor agregado anual 191,886.19 | 217,095.81 | 237,952.97 | 259,035.84 | 279,893.00
Tasa de descuento social 18.69%

Valor agregado anual 707,474.66

La tasa de descuento social utilizada en la tabla anterior esti basada en el Costo

promedio ponderado del capital (CPPC), cuyo célculo se explica en el acépite 7.5.
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8.2 Interpretacion de indicadores sociales

A. Densidad de capital:

Este ratio se representa la inversion para generar un puesto de trabajo. En la tabla 8.2 se
puede apreciar la inversion total del proyecto, el nimero de trabajadores con el que

contamos y el ratio en si.

Tabla 8.2

Densidad de capital (soles / trabajador)

Densidad de capital

Inversion total (soles) 80,063.68
Numero de trabajadores 5
Inversion / # Trabajadores | 16,012.74

B. Intensidad de capital

El ratio en mencion hace referencia a la cantidad de inversion requerida para generar un
sol de valor agregado. En la tabla 8.3 se puede distinguir el valor agregado, la inversion

total y el ratio descrito.

Tabla 8.3
Intensidad de capital

Intensidad de capital

Valor agregado (soles) | 707,474.66
Inversion total (soles) 80,063.68
Intensidad de capital 0.113

C. Relacion producto-capital

Este ratio explica la relacion existente entre el valor agregado generado y la inversion
total. En la tabla 8.4 se puede observar el valor agregado generado, la inversion total del

proyecto y la relacién producto-capital.

Tabla 8.4

Relacion producto-capital

Relacion producto-capital \

Valor agregado (soles) | 707,474.66
Inversion total (soles) | 80,063.68
Relacién P-C 8.836
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D. Productividad de la mano

de obra

El ratio en mencion hace hincapié en exponer la productividad de la mano de obra basada

en cuanto valor agregado es generado por la mano de obra. En la tabla 8.5 se puede

aprecia el valor agregado anual, la cantidad de personal con la que contamos y el ratio

descrito.

Tabla 8.5

Productividad de la mano de obra

Afo

Valor agregado anual

191,886.19

217,095.81

237,952.97

259,035.84

279,893.00

Cantidad de personal

5

5

5

5

5

Productividad de MO (S/ / persona)

38,377.24

43,419.16

47,590.59

51,807.17

55,978.60
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CONCLUSIONES

En base a la investigacion de mercado realizada se puede concluir que existe un
mercado que aceptaria nuestro producto. Este mercado esta representado por las
personas celiacas mayores de 15 afios, que pertenecen al nivel socioeconémico A 'y
B y que residen en los distritos de Miraflores, San Borja, San Isidro y Santiago de
Surco, generando una demanda de 2,495 moldes completos de postres en el Gltimo

afio del proyecto.

Mediante el uso de la herramienta ranking de factores se determiné que nuestro local
comercial deberia estar ubicado en el distrito de Santiago de Surco. Ello debido a que
en este distrito se encuentra una mayor cercania al mercado, ademas el costo de
alquiler promedio es menor en comparacion con distritos como Miraflores, San Borja

y San Isidro.

El tamafio de planta de nuestro proyecto se encuentra delimitado por la tecnologia,

especificamente por el horno, el cual puede hornear 48 moldes completos por dia.

Se puede concluir que existe la tecnologia necesaria para la operacion de nuestro
proyecto ya que nuestro volumen de producciéon es reducido y el proceso de
produccidn de nuestros postres es mayoritariamente casero, lo que genera que no se
requieran maquinas y equipos muy complejos, grandes o de alta tecnologia o
especializacion. Ademas, estas maquinas se encuentran en gran cantidad, variedad,

precio y calidad a lo largo de nuestro pais.

A raiz del analisis de las distintas fuentes de financiamiento, se puede deducir que la
mejor opcion de financiamiento es la que ofrece el BBVA Perd, entidad que otorgara
un préstamo de S/37,982.88 a una TCEA de 16.59%, mientras que los S/42,080.80
restantes corresponden a un aporte propio, donde el COK calculado para el proyecto
es 25.00%.

Se llegd a determinar que el proyecto si resulta rentable en base al analisis financiero,

con un periodo de recupero de 3 afios y 2 meses. Donde el VAN financiero asciende
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a S/ 57,164.64 y la TIR financiera alcanza el valor de 60.38%. Ello en base a un COK
de 25.00%.

En base a la evaluacién social se puede concluir que la inversion para generar un
puesto de trabajo es S/16,012.74. Del mismo modo, la cantidad de inversion requerida
para generar S/1 de valor agregado es S/0.113. Asimismo, la relacion existente entre
el valor agregado y la inversion total es 8.836 y la productividad de la mano de obra

para el Gltimo afio del proyecto es S/55,978.60 por persona.
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RECOMENDACIONES

Antes de ejecutar el proyecto seria ideal realizar un estudio definitivo del mercado,
como de los costos y gastos que se realizarian, entre otros (estudio de factibilidad).

Una oportunidad de mejora que se puede brindar es considerar diversificar los postres
que se ofrecen. Ya sea produciendo postres bajos en azlcar para las personas que
sufren de diabetes o que no contengan leche, para las personas intolerantes a la
lactosa. De esta manera se ampliaria el mercado objetivo.

Otro sector del mercado que se puede investigar es el ser proveedor de los
autoservicios, ya que ellos aun no cuentan con una linea de postres para personas

celiacas, y determinar si es un sector rentable.

Asimismo, se recomienda determinar de manera mas certera el precio de los postres,
ya que como se vio en el capitulo de evaluacion econdémica y financiera, existe una
gran sensibilidad hacia el precio. Un precio erroneamente definido podria afectar

severamente la rentabilidad del proyecto.

De la misma manera, es importante encontrar los insumos necesarios para la
produccién de los postres a un precio adecuado, sobre todo, aquellos que requieren
una mayor inversion de dinero, como la harina de arroz, el queso crema, las galletas

sin gluten y las almendras.

Otra oportunidad de mejora del proyecto podria ser evaluar la rentabilidad del
proyecto con un modelo de negocio diferente; es decir, que el area de produccion esté
ubicada en un distrito mas econémico y que solamente el area de atencién al cliente

se ubique en el distrito de Santiago de Surco.
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Anexo 1: Encuesta sobre una pasteleria para celiacos

1. ¢Es una persona celiaca? Si No

2. ¢(Consume postres sin gluten como Tortas, Pies 0 Cheesecakes?

3. ¢Cual de los siguientes postres consume mas? (Fin de la seccion 1)
a. Cheesecake
b. Pie

c. Torta

4. ¢Cual es su principal criterio para comprar un postre?
a. Calidad
b. Precio
c. Presentacion
d. Sabor

5. ¢Cada cuanto consume una porcion personal de algunos de los 03 postres libres

de gluten mencionados anteriormente?

a. 1vezal mes d. 2a3veces por semana
b. 1 vez cada dos semanas e. Interdiario
c. 1vezalasemana f. Todos los dias

6. ¢Estaria dispuesto a comprar un postre sin gluten de una pasteleria enfocada en

las personas celiacas?

Si No (fin de la seccion 2)

7. ¢Cual seria su intencién de compra del 1 al 10? Siendo 10 el mayor.
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
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8. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por una porcion personal de un postre libre de

gluten como los mencionados anteriormente?

a. 10 soles d. 16 soles
b. 12 soles e. 18 soles
c. 14 soles f. 20 soles
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Anexo 2: Encuesta de satisfaccion del cliente

1. Del 1al 10, ;Qué tan satisfecho se encuentra con el servicio brindado por la empresa?

Siendo 10 el mejor.
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
2. ¢Esté& de acuerdo con los precios de los postres?
Si No
3. ¢Le gustd el sabor, textura y presentacion del postre que consumio?

Nombre del postre:

Sabor: Si No
Textura: Si No
Presentacion: Si No
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Anexo 3: Entrevista al personal de ventas y despacho de la

pasteleria Alfieri

Entrevista al personal de venta y despacho de la pasteleria Alfieri realizada en su local
de atencion en Joseé del Llano Zapata 230 C.E San Isidro (entrevistados el 24 de junio
del 2017).

Debido a la informalidad de la reunién los entrevistados no brindaron sus nombres. Sin
embargo, si se pudo identificar que ambas personas trabajaban para la pasteleria Alfieri,
ya que una de las personas era el cajero y la otra persona era el despachador en el

momento de turno.
¢Usualmente cuantos postres completos se suelen vender en promedio?

Eso depende bastante de cada dia, no podria decirte cuanto vendemos al dia mas o menos.
Lo normal es que los fines de semana se vendan mas pasteles que los lunes o martes.
Ademas, se tiene que considerar que hay dias como el dia de la madre donde vendemos

mucho mas que en un dia de semana cualquiera o inclusive un fin de semana.

Si, lo entiendo. En todo caso, ¢cuanto es lo que suelen vender en los dias de semana

y los fines de semana?

Lo normal es que de lunes a viernes se van en total 6 o 7 postres completos y los fines de
semana (sabados y domingos), se estén vendiendo 9 o0 10 de ellos aproximadamente. Esos

nameros van variando no son nimeros exactos, pero es lo que mas o menos se vende.

Muchas gracias por su ayuda
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Anexo 4: Procedimiento para la obtencidn de la certificacion

libre de gluten

ASOCIACION
DE CELIACOS
DEL PERU

CERTIFICACION LIBRE DE GLUTEN
Estimados sefiores;

A continuacién, reciban en detalle el procedimiento y costo de la CERTIFICACION
LIBRE DE GLUTEN otorgado por la Asociacion de Celiacos del Peru:

PROCEDIMIENTO:

1. Visita de reconocimiento/Inspeccion a:

« El drea de procesamiento del producto: infraestructura, almacenes,
equipos.

« Personal: Documentacion en regla, capacitacion en cellaguia y cocina
para cellacos.

« Los alimentos e Insumos utilizados en las formulaciones.

« Lineas de produccion en caso tener mas de una, por ejemplo; linea de
panes, linea de tortas, linea de pasteles, linea de comidas, etc.

2. Esta visita genera un Informe el cual es elaborado “in situ” por la Ingeniera,
en base a ello deberédn tomar en cuenta las observaciones a fin de garantizar
que todo esté de acuerdo a las normas alimentarias y sanitarias, procesos
correctos para evitar contaminacién por gluten en los productos a fabricar y
asi pasar correctamente el proceso de medicién de gluten en sus productos y
establecimiento.

3. Se coordina una segunda visita para la toma de muestra del producto o
productos a certificar. Esta muestra se toma en un rango de tlempo y fechas
no planificadas dentro de un periodo de tlempo y de acuerdo a las horas de
produccién la cual serd sometida a la medicién "Libre de Giuten”. Las
mediciones de gluten son realizadas con Kits certificados por la AQAC.

4. Para el caso de los ambientes como el drea de ventas, si la tuviera, se
procedera a hacer una toma extra de analisis.

S. La Certificacion que se entrega corresponde al drea de procesamiento,
personal, almacenes, asi como para el producto terminado El tiempo de
duracién sera entre 6 meses o un ano de acuerdo a las condiclones de la
elaboracién y caracteristicas de drea de procesamiento y manipulacién del
producto.

v Malecon de o Maring 260 dpto 603 Miraflores
BS secretarlomceliocosperu.org Q (61) 2211342

Inserito on Reglutros Pablicos con N° de Partide Registral 12491410 en el ofo 2009
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ASOCIACION
DE CELIACOS
DEL PERU

6. Se entregard al Interesado el logo CERTIFICADO — SIN GLUTEN el cual
podra colocar en sus productos terminados.

7. Se entregaré el certificado con la firma y el niumero de certificacion.
8. Se entregara el Informe de andlisis correspondiente,

9. Finalmente se Inscribird en nuestra pagina web, para que pueda ser
reconocido oficialmente por el tiempo que dure la certificacion.

CONDICIONES:

1. El nimero de lineas de productos se determina en |a primera visita de
Inspeccién, en el caso que tenga més de una,

Atentamente;

ASOCIACION DE CELIACOS DEL PERU

Q Moatecon de la Marina 250 dpto 603 Mirafiores
secretarla@celiocosperu.org Q (1) 2211342

Inscrito en Reglstros Publicos con N° de Partido Registrol 12431413 on el ofio 2008
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Anexo 5: Declaracion jurada de cumplimiento de las

condiciones de seguridad en la edificacion

ANEXO 4
DECLARACION JURADA DE CUMPLIMIENTO DE LAS CONDICIONES DE
SEGURIDAD EN LA EDIFICACION
I.- Datos del Establecimiento Objeto de Inspeccion
(A qum Licencia do Funcionamiento No requiore Liconcia de Funciona msonto
L2
ALMACEN | COMERCIO | ENCUENTRO | EDUCACION | HOSPEDAJE !
INDUSTRIA OFICINAS ADMINISTRATIVAS | SALUD {
1.3.- Giro | Actvidad:
4. La copacidad dof establecimionto os de: porsonas (aforo), cumpliendo con lo senalado en ol Reglamento

Nacional de Edficaciones RNE
I.s.-uommmm_mﬂmoxﬁmq-ummhmmwma

Emd-oqz:wummawmmmm

m2 |

+— mz-l

2&! | m2 |

oo | m2 |

o _ ' m2 |

Otros Prsos: | m2 |
memmmn “mﬁmwywm»q-bmuuuhndobatnnhumdnhmnbm
(Articuls dnko de fa Norma G.OAD del Noconal do Edficacones - RNE). No mchuye cuaro do bombas o mdquinas en solano o asotea, cuando

estis no ocupan b ssidad dol nived

Area Ocupada: €] aroa lotad dul po comespondient, que inchiye areas lechadas y Mres. Saparficie Wo arew techada y i techar do dominio propio, de
propledad exckana o comun do un nmuoble yo usdad nmotiflane, deimitads por los Inderos de uo razad on la cara exterr de ks muros del

peeimetso o sobre of epe del Mo dvisono en cso de colndanck con otrs Unkdad inmobflara. No Induye los ducios verticakes de duminacion y ventilacion
(Articulo nico G040 RNEL E1 area ocupada total %o calcula de lo siguente maners. Sumotona del drea de Serreno mas armas techodas o parns del segundo
mmaudm.hm.&mbmmwmu“daaumw

Area Superfice yo dres que se calculn seenando l proyeccion da los Bvstes de b poligonad del techo Gue enciesra cada piso. No forman pane del
Aroa techada s ductos de duminacion y verslicion. tngues caterna y de agua, custo de maguanas, aleros pacs proteccion de thives, bafcones. (Arskcuil
o G040 RINE)

I.- Declaro que mi Establecimiento Objeto de Inspeccion cumple las caractertsticas que han determenado ef nivel de riesgo bajo
0 riesgo medio segun clasificacion de ks Malriz de Riesgos, hmmummmmdhmh
“Informacion proporcionada por ol sobicitante para la determinacion del nivel de riesgo del Establecimiento Objeto de

y en el formato de "Reporte de Nivel de Riesgo del Establecimiento Objeto de Inspeccion” (Anexos 2 y 3 del Manual de
Ejecucion de Inspeccion Técnica de Seguridad en Edificaciones respectivamente),

NI~ Declaro que mi Establecimiento Objeto de Inspeccion se encuentra implementado para of tipo de actividad a desarrollar
cumpliendo con las siquientes condiciones basicas (marcar con “X"):

'N*  LAEDIFICACION S

"‘ Nosommumpmdomnxtmmbmdomdmtmm
| do la Norma G,040 Definiciones del Regla ) Nacional de Edificaciones
2 Cuenta con servicios de agua, electicdad, y los que resullen esenciakes para of
desarrolio de sus actividades, debidamente instalados ¢ implementados.
3 | Cuenta con mobdiario basico e instalado para el desarrolio de la activdad.
P Tiene los equpos o artefactos detwdamente instalados o ubicados, respoctivamente, on
- los lugares de uso habitual o permanente.

V.- Declaro que mi Establecimiento Obgeto de Inspeccion cumple con ks condiclones de seguridad senaladas a continuacion,
las mismas quo me compeomoto & mantenerlas obligatorfamente (marcar con “X"):

Corresponde

(il CUMPLIMIENTO DE CONDICIONES DE SEGURIDAD [ ® o |
lmss«sonem:cm’uo | S | Dot
PARA TODAS LAS FUNCIONES 1
| MEDIOS DE EVACUACION, SENALIZACION Y OTROS | |
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-

Los medios de evicuacion (pasadizos, escaloris, accesos y salidas) del establecimieno
presentan un ancho minkmo de 1.20 m yo que permitan s evacuacion de las personas de manera
SOKury. RNE A010.

Los medos de evacuacion (pasadizos, escalorns, accesos y salidas) se encuentran libres de
obsthculos. RNE A130 A 13 A010 At 25

£l establecimionto cuerta con senabizacon de sequidad (direccionales do sabda, salida, zona
SeqUID on caso de sismo, riesgo eléctrico, extintores, otros). RNE A 130, Ad. 3% NTP 36,010 -1

Cuenta con luces de emergencia operativas. RNE-A-130 At &

Las puartas que se ublzan como medios do evacuacion abren en ol sentida del flo de los
evocuantes o pefmanccen ablertas en horardo de atencion, sin obstruir la libre circulacson y
RNE ATIO A 5y 6

En caso de contar con un ambiente con aforo mayor a 100 personas, en cualquier caso, a puerta
de salda cuenta con bara antipdnico. RNEATI0 AL B

“No cuenta con matenal combustible o inflamable debap de s escaleras que sirvan como medos

bmmg%mmm RNE A.010 At 26, b16
INSTALACIONESS ELECTRICAS

El gabinete es de material matalico o de resina termopldstica y se encuentran en buen estado do
conservacion. CNE-U 020 024, 020026 b

Cuenta con interuplores. lermomagnoticos y comesponden a la capacidad de comente do ks
_conductones electicos que profege. muz:mmummummo 080,100, 080.400

Cuenta con un circuto elciico por cada inlermiplor termomagnetico. £l tablero tene un
n su interfor o al mismo. CNE U 080,010, 080,100, 080 400

No utiiza conductores flexiblos (ipo mefizo) on Instalaciones permanentes de alumbrado ylo
tomacorrente. CNE.U 0300101

080,100 4

lmmammmmpummommu

Cuenta con extintores operatvos y en cantidad adecuada de acuerdo of rlesgo existente on of
establecimionto. NTP 150.043.2011

Tipo
Polvo Seco - PAS
Gas Carborico - CO2
Acutain de Potasio

g rouri

Cantidad

Los extirtores cuertan con de control y mantenimiento actualizada, 4 una aliura no mayor
de 1.50m, numerados, on los lugares accesibles. Los extintores tlenen constancia de
operatividad y manteniemiento. RNE A 130 ART 163, 165 NTP 350 043-)

Los extintores ubkcados 3 la intemperie estan cokocados dentro do gabinetes o cobonores. RNE A
130 ART 163, 165 NTP 350.043.1

Mmmawmmm.umam«b,mmm
actvidad, para establocimiontos de dos & mas pisos. DS N* 002-2018 PCM.
wmmammammmmwmawpw
con mangueras del tipo flexible. se encuentran en buen estado do conservacion (sin rajadisas,
bres de grasa, kmplas, con suecion fieme con abrazaderss, DSN° 027.94EM.
Las instalaciones de GLP que utizan clindros tipo 45 (mayores a 25Kg), ienen tubarias de cobre
o flerro galvanizado, DS N° 02704 EM.

-

Los clindros do GLP estan alojados do 2 una dstancia mayor » 0.30m, y mayor o
&?gw-wmﬂmm,mammam
Los chndros de GLP no se encueniran ubscados en nivel de semisttano, solanos, cojas de
escalera, pasdios, pasadizos de uso comun y via publica. DS N* 02704 EM

munmem

Cuorta con un sistema de deteccion y alarma de incendios contralizado operativo. Se encuontzan
excoptuados: Restaurantes con area constrisda menor a 300 m2, mercado minorista sin techo
comun (puestos independientes) solo pubsador do alasrma, tienda do drea techada menor o
250m2. RNE A 130 At B9,

Cuenta con extintores operativos en cantidad adecuada de acetato do potasio pars ambientes
?nammhmmhnnsymhmmmwmtmmnm

L —
PARA LA FUNCION ENCUENTRO

1

Cuenta con un sistema de deteccion y alama de incendios centrakzado operativo. Estan
excoptuados los locales menores 4 1 de area tochada. RNE A.130 Aa 53

2

muwum’ ADMINISTRATIVAS

Cuenta con extirtores operativos en cantidad adecuada do acetato de potosio (Tipo K) para
m;;.w:ynm;mmym&m NTP 350.043.2011; nt
1 1

]

Cuenta con un sistoma de detoccion y alarma de incondios contralzado operativo. (Estdn

oxcepluados los locales menares a 280 m2 de plants techada por plso y hasta 4 pisos, |
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requinendo en esle taso solo pulsador de akarma). RNE A 130 At 99

Para edificaciones con conformidad de obra de una antiguedad no mayor a (5) anos
Cuenta con sistoma de deteccon y alasrma de incendios centralizado operativo, con red humeda
de agua contra incendks y gabineles de mangueras y con sistema sutomatico de rocadores para

| mamammmum»ms

Cuenta con dos escaleras de evacuacion a prueba de fuego y humo y se encuentran operativas.
RNE A-130 At 26

Mmmmamm.mawymyummp
que of edifico tiene una altura no mayor a (30) treinta medros, la planta completa de piso no
wdmmmswa.hwgammdemwmwmsmlﬂ
100 personas, oda Ja edificacion cuenta con un sistema de deteccion y alema de incendios
Qmm,wmmhsmmw-smdmumnmn

muﬂmm

En caso de contar con un sistema de deteccion y alarma de incendio centralizado, este se
encuenira operativo; esto s obligatonio para centros de salud de dos 0 mas pisos. RNE A130 At
53

En caso de contar con escalera de evacuacion presurizada, €sta se encuentra operativa y cuenta
con constancia de operatividad y mantenimiento. RNE- A 010 At26b

En caso de contar con un sistema de profeccion contra incendios a base de agua, (gabinetes
contra Incendio yo rociadores), estos se encuentran operativos y cuents con constancia de
WLMMM&MQMOMMSM.MN
130 Ar.100, 159, 160, 105, 153,

PARA LA FUNCION HOSPEDAJE

Cuenta con extintores operativas en cantidad adecuada, de acetato de potasio (Tipo K) para
‘mu'gmmmmmym*m NTP 350.043:2011; RNE

2

Cuenta con un sistema de deteccion y alama de mcendios centralizado y se encuentra operativo,
RNE A130 An 71,

RIESGO DE COLAPSO

PARA TODAS LAS FUNCIONES

1

La cimertacion o parte de effa no se encuentra expuesta, inestable en peligro de colapso como
consecuencia de fitraciones de squa. erosion, socavarmiento, olros. RNE E 050,

Estructuras de concreto

mmammmn&mmmmm
muros incinados, varillas de acero expuestas a la infempene Sn recubrimiento en: columnas,
vigas, losas de techos, efc., i) detenoro por humedad producido por: filraciones, de tanques y
astemas de almacenamiento de agua, de liqudos, luberias rotas, luvias, elc, obras fallas
esuchrales. RNE £.060

mmahmmymummobmmmmm)
no presentan fsuras, grelas. rajaduras, pandeos. deflexiones, humedad, otros: como

consecuencia de sobrecargas existentes producidas por: tanque elevado, equipos, antenas, panel
publickiio, otros. RNE E 064, E.020

Los muros de confencion en sttanos, en cercos y otros, no presentan fisuras, grietas, rajaduras,
dedlexiones, pandeos, inclinaciones, varillas de acero expuestas a la ivlemperie sin recubimiento,
detenoro por humedad producido por flraciones de tangues y cisternas de almacenamiento de
aqua, de Nguidos, tuberias rotas, Buvias, e y oros. RNE E.060

Estructuras de albanileria (ladrillo)

umammnmmammamnumum

;&nﬁammmm mmwmmm

Estructuras de adobe

Los muros de adobe no presentan fallas m danos ocasionados por of delenoro ylo humedad
(rsurass, grietas, incinaciones). No es wtilizado como muro de contoncion de suelos, matenales u
otros que hagan que pierda su estabiidad. Sobre los muros de adobe no existen construcciones
h?ﬂu{uom Los muros de adobe estan protegidos de fa luvia en zonas livosas.
RNE £.080, E.020

Estructuras de madera / bambu

Las estructuras de madera, bambu, no presentan rajaduras, deflexiones, pandeos, deterioro por
apolillamiento, humedad, otros. RNE £.010

Las estructuras (postes, columnas, vigas, viguetas, techos entablados, tierales o cerchas, edc),
no presentan rajaduras, pandeos, deflexiones. como consecuencia de sobrecargas existentes
producidas por: tanque elevado, equipos, anenas, pane| publicitario, como consecuencia de olros
usas que implquen cargas mayores a la que puede soportar la estructura. RNE E 010, E.020

10

La estruchura de madera se encuentra alefada o aislada de fuentes de calor que podrian danarla,
0 en caso de enconarse proxima a fuentes de calor, se encuentra protegida con material
incombustible yo tratada con sustancias retardantes o ignifugas. RNE E010 Numesal 1138
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Estructuras de acero

n

Las edificaciones o techos de estructura de acero no presentan deformaciones o pandeos
excesivos y visiles que mdhmmmmsam myn:lqumsegms
@mm]MmMMﬁwM

12

Nnmmduuhowmwmnamwmmmmem

OTROS RIESGOS VINCULADOS A LA ACTIVIDAD

PARA TODAS LAS FUNCIONES

Riesgo de Electrocucion

El tablero eéctrico de material metalico esta conectado a terra. CNE-U 0604021 h

- o e

El tablero cuenta con placa de proteccion (mandil). CNE-U 020.202 1

Las abenturas no usadas en los tableros eléctricos (espacios de reserva) se encuentran cerradas
con Lapas. CNE-U 070.3026

Todos bos circutos eléctricos benen proteccion de interuptores dierenciales. CNE U 020132 (RM

_No 175-2008-MEM)
Mmmﬂohnﬂﬁn&mﬁmamm”mw
electricista 0 mecanico electricista colegiado y habilitado, siendo la medida menor o igual a 25

ohmios. Dicho certiicado debe tener un periodo de vigencia anual. CNE-U 060.712

Si cuenta con equipos ylo artefacios electricos, (hormos microondas, congeladoras, refrigeradoras,
lavadoras, calertadores y simiares) los enchufes tienen espiga de puesta a terma y los
lomacomienies cuentan con conexion al sistema de puesta a tierra. CNE-U 060 512.¢

Las carcasas de los motores elcinicos estacionanos, grupos elecrogenos y equipos de aie
acondicionado estan conectados al sistema de puests @ tiema. CNE-U 060,400, 060 402

Las estucturas motalicas de tochos, anuncios publicitanos, canalolas y olros, que benon
Instalado equipamiento eléctnco y se encuentran al alcance de una persona parada sobre el piso,
deben estar conectados al sistema de puesta a terra. CNE-U 060.002, 060,400

Los conductores eléctricos utitzados so encuertran protegidos con lubes o canaletas de PVC.
CNEU 070212

Las cajas de paso de conductores eféctricos deben Lener tapa. CNE-U (70,3002, 070.3004

Riesgo de caidas

n

Las rampas tienen una pendiente no mayor al 12% permitiendo la evacuacion. tienen pisos
antideslizanes y tienen barandas. RNE A 130, A 16

12

 RNE NTE 060 A, 11; RNE A.0%0 A, 33

Las aberturas al extenor ubkcadas a una akura mayor a 1.00 m sobve ef susio, en tragaluces,
escaleras y azotea cuentan con proteccion al vacko de allura minima de 1,00m, para evilar caidas,

Riesgo de colapso en estructuras de soporte y otros

1

Las estructuras que sopartan fas antenas ylo paneles publiciianios son seguras, estables, tenen
anclajes y se encuentran en buen estado de conservacion, no presentan oxido o corrosion,
Inclinaciones que podrian desestabilizaras y ocasionar su colapso. RNE E090, GE 00 At 11y 12

1

Las estructras metdbcas de soporte de productos de almacenamiento (racks) estan
asegurando su estabilidad, se encuentran en buen estado de conservacion, no presentan oodo o
comosion, inclinaciones que podrian desestablizarlas y ocasionar su colapso. RNE £.090, GE 040
AL11y12

15

Las estructuras de soporte de equipos de aire acondicionado, condensadores ¥ otros, apoyados
en la pared yo lecho, estan adecuadamente fadas y en buen estado de conservacion, no
presentan oxido ni corrosion. Los equipes instalados sobre estas estrucluras se encuentran
debidamernte asequrados. RNE 0.50, GE 040 At 11y 12

16

En caso de contar con sistema el sistema de extraccon de monoxido de carbono en sotano, éste
se encuentra operalivo y cuenta con constancia de operatividad y mantersmiento, RNE AOY0
Arsculo 69

1

Los uegos infantiles de carpteria metalica, de madera o plstico, son estables, sequros, estan
bien instalados y en buen estado de conservacion. RNE E 090, E 010, GE.0M0 A 11y 12

Las puertas, ventanas, mamparas, lechos; enchapes de muros con espejos, ubicados en deas
donde existe ef nesqo de ¥mpacto accidental o de exposiion de fas personas ante roturas, que
son de widrio, son de vidrio templado o faminado. En caso de ser de widrios prmanias, tenen
lsmmnas de idad en todo el pano de vidrio u oiro sislema de proteccion en caso de rotur.
RAE E.040 At 23 y GE O At 11y 12

1 | Eifos) tableros) eléctricofs) cuentain) con identificacion. CNE-U 020.100.1, 020.100.3.1

20 | Tiene directorio de los circukos, indicando de manera wisibie y clara la nstalacion que controla,
CNE-U 0201001, 020,900.31

n Existe espacio lbre no menot a un metro frente a los tableros eléctricos, CNE-U 020308

22 | Existe fuminacion general y de emergencia en la zona de ubxcacion de los tableros eecincos,
CNE U 020314 !

Fecha:
Firma del Administrado

Nombre:
DN
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Anexo 6: Solicitud de inspeccion técnica de seguridad en

edificaciones

ANEXO 1

SOLICITUD DE INSPECCION TECNICA DE SEGURIDAD EN EDIFICACIONES - ITSE Y DE
EVALUACION DE CONDICIONES DE SEGURIDAD EN ESPECTACULOS PUBLICOS DEPORTIVOS Y NO
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