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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo principal, estudiar la factibilidad
técnica y economica de una instalacion destinada a la preparacion de mezclas para
postres libres de gluten y azucar en la ciudad de Cantaura, Estado Anzoategui. La
investigacion fue de tipo proyecto factible con disefio de campo, se utilizd la
metodologia propuesta por Baca Urbina (2006). Para lograr el objetivo planteado, se
describié el producto de mezclas para postres libres de gluten y azucar.
Posteriormente, se realiz6 el analisis de las variables relacionadas con el
comportamiento del mercado local con respecto al Cupcake identificando la
demanda, la oferta, la demanda insatisfecha permitiendo decidir acerca de la demanda
objetivo y los canales de comercializacién. Se identificaron los requerimientos
técnicos entre ellos su localizacion 6ptima. Se detect6 la necesidad de dos lineas de
produccién con una capacidad instalada de 12.800 unidades diarias. En cuanto al
aspecto econdémico, se estimo la inversion inicial que asciende a 15.393.134.450,16
Bolivares y los costos de produccion, de administracion, entre otros, que permitieron
trazar los flujos de efectivos del proyecto para evaluar su factibilidad economica. Se
verificd la rentabilidad del proyecto, indicando que es factible continuar con el
proyecto, esto arrojé un VPN y TIR de 2.450.745.511,62 Bolivares y 13,13 %,
respectivamente.

Descriptores: Postres, Gluten, Factibilidad Técnica, Factibilidad Econdémica, Costos
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INTRODUCCION

Debido a los multiples desarrollos en la economia y los cambios que se han
presentado al interior de ella, para el hombre moderno emprendedor es méas atractivo
tener una independencia econdémica que le permita potencializar sus conocimientos,
tener una mejor solvencia econdmica, contribuir con el desarrollo personal y regional

a través de la creacion de una empresa.

Es de vital importancia conocer todos los factores involucrados en el desarrollo
del proyecto para garantizar viabilidad, rentabilidad y éxito, con el fin de crear una
idea de negocio que permita satisfacer una necesidad del consumidor y al mismo

tiempo generar ganancias directas para los inversionistas del proyecto.

En este proyecto de inversion se realizaran mezclas para postres libres de gluten
y azUcar para realizar la preparacion de los Ilamados actualmente CupCakes los
cuales se han convertido en los pasteles ideales para fiestas, celebraciones y regalos,
ya que son personalizados, Unicos y la cantidad perfecta para el consumo.

Los CupCakes siguen la férmula del bizcocho tradicional la diferencia radica en
la decoracion, presentacion y que su sabor varia de acuerdo al gusto del cliente.
Inicialmente la compafiia busca cubrir una necesidad identificada en el mercado de la
reposteria cumpliendo con todos los estandares de calidad y mejora continua para

garantizar el éxito y reconocimiento de la compafiia.

Con el desarrollo de este proyecto se busca analizar, identificar y evaluar todas
aquellas alternativas que permitan tomar una decision asertiva acerca del desarrollo
de una compafiia dedicada a la produccién y comercializacion de postres preparados

con una mezcla libre de gluten y azlcar para el cual se considero el Cupcake, para
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ello se realizara una serie de investigaciones y procedimientos que permitan conocer
el mercado, establecer posibles compradores y competidores, analizar el componente
econdémico y rentable del proyecto, ademas de tener vigente todo lo que compete con
la parte legal de la creacion de una empresa, con el fin de crear un proyecto sostenible
que beneficie de manera simultanea a todas las personas involucradas en este

proyecto de inversion.

La evaluacion de este proyecto, estd encaminada al analisis del mercado,
estudio técnico y la rentabilidad econdmica asociada a la instalacion de una planta
productora de mezcla para postres libre de gluten y azucar.

En funcion de lo narrado, para el desarrollo del presente trabajo se utilizo la
investigacion de disefio de campo, aplicando técnicas como entrevistas y observacion,
recolectando la informacion en forma directa con el fin de describir e interpretar el

evento en estudio. El cual posee una estructura que consta de los siguientes capitulos:

Capitulo 1, el problema; donde se presenta el planteamiento del problema objeto
de estudio acompafiado con los objetivos a desarrollar.

Capitulo Il, marco tedrico; en este se expresa toda la informacién relacionada
con el tema en estudio, los antecedentes, bases teoricas relacionados con el tema que

fundamenta la informacidn y la definicion de términos basicos referente al problema.

Capitulo Ill, marco metodolégico; suministra toda la informacién
correspondiente al tipo y disefio de la investigacion, técnicas de recoleccion de datos,
poblacion y muestra, ademas de las técnicas de analisis y procesamiento de datos y el
procedimiento que se llevd a cabo para el procesamiento de los datos obtenidos que
permitieron el desarrollo del trabajo y la obtencion de los resultados para proponer las

mejoras correspondientes.
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Capitulo 1V, analisis de los resultados; en este se aprecia el desarrollo de los
objetivos propuestos para desarrollar la investigacion, se desarrolla el estudio de
mercado, donde se realiza el estudio de la demanda, oferta, demanda insatisfecha y
canales de comercializacion del producto; el estudio técnico en el que se determina el
tamafio y localizacion de la planta. También se realiza un anélisis del proceso
productivo, incluyendo la disponibilidad de materia prima e insumos, maquinarias y
equipos que intervienen en la elaboracion del producto. Se considera la estructura
organizativa de la planta. Comprende el estudio econdmico donde se calculan los
costos de la inversion inicial, capital de trabajo, costos fijos y variables, de
produccion y demas costos necesarios para la puesta en marcha del proyecto. Por
ultimo se presenta la evaluacion econémica de la inversion, la cual incluye el método
del Valor Presente Neto (VPN) y la Tasa Interna de Retorno (TIR), que permitiran
evaluar los resultados a obtener en el estudio financiero, en relacién con los flujos
netos de efectivo en cada uno de los afios a considerar en la proyeccion. Esta
evaluacion representa una sintesis de todos los estudios anteriores, en cuanto al
mercado, analisis técnicos y costos asociados con la instalacion y operacion de la

planta.

Capitulo V, Conclusiones y recomendaciones, donde se presentan las

conclusiones y recomendaciones, referencias bibliograficas de la investigacion.
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CAPITULO I
EL PROBLEMA

1.1 Planteamiento del Problema

A lo largo de la historia, el ser humano se ha destacado en diferentes facetas, las
cuales se han diversificado de manera constante. Una de ellas se dio a partir de la
revolucion industrial, lo que en su momento permitid la creacion de diferentes
industrias propiciando la instalacién de plantas industriales para la produccion de
bienes y servicios, con el proposito de alcanzar beneficios que permitieran la
expansion del negocio aumentando la inversion de capital. En este aspecto, la
inversion es conocida como la colocacién de capital en empresas industriales con el
fin crear un patrimonio para obtener ganancias, en otras palabras, busca a través del
aporte de dinero en una organizacion, obtener beneficios operativos, econémicos y

financieros, generalmente a largo plazo.

En ese sentido, la globalizaciébn ha permitido el crecimiento de muchas
empresas facilitandoles su expansion y posicionamiento en diferentes paises, asi
mismo ha propiciado la formacién de nuevos empresarios que han optado por la
creacion de nuevas instalaciones orientadas al cubrimiento o satisfaccion de la
demanda que existe en los diferentes segmentos del mercado, aplicando nuevas
tecnologias para lograr la prestacion de servicios y elaboracion de productos de alta
calidad, en grandes cantidades y pocos tiempos de produccion. De manera que
actualmente, con tecnologia altamente desarrollada se puede apreciar que cada vez es
mas creciente la cantidad diversificada de bienes que los inversionistas pueden

ofrecer a través de sus organizaciones.
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Ahora bien, teniendo en consideracion lo relacionado a las empresas dedicadas
a la elaboracion de alimentos, estas han tenido un auge durante los Gltimos afios,
existiendo en la actualidad organizaciones dedicadas exclusivamente a la produccion
de bienes de consumo humano, produciendo masivamente con el propdsito de cubrir
las necesidades de las personas, las cuales estan relacionadas a la facilidad de
preparacion de los alimentos de consumo diario. Considerando al area de reposteria,
esta rama ha tenido un crecimiento considerable en los ultimos veinte afios, haciendo
del mundo de los postres uno de los mas atractivos en materia de inversion, esto
debido a la elevada demanda de estos productos, ademas de la facilidad de
preparacion, pudiendo apreciarse grandes empresas de confeccion de postres como
tortas, galletas, ponqués, entre otros, las cuales tienen una gran aceptacion en la

sociedad.

Los productos de reposteria considerados postres, surgen en el siglo X1X, y han
sido utilizados como apoyo en las celebraciones sociales de las personas, sin
diferenciar clases y condiciones de salud. Es de gran importancia considerar las
condiciones de salud de las personas celiacas y diabéticas, ya que a estas no se les
permite consumir libremente productos alimenticios que contengan gluten y azucar
haciendo de sus opciones muy escasas al momento de ingerir, debido a esta condicién
en caso de las personas celiacas se sustituye la harina de trigo por harina de
almendras y el azucar extra refinada por edulcorante. Segun la Organizacion Mundial
de la Salud (OMS), un 8,3 por ciento de la poblacion de América padece diabetes

para el afio 2017.

De manera similar, la poblacion celiaca comprende un grupo de personas que
presenta intolerancia al consumo de harinas que contienen gluten, entre las que se
encuentran el trigo, el centeno, la cebada, la avena y/o sus derivados, ya que produce
irritacion gastrointestinal. Esta condicion les impide consumir postres a base de

harinas que contienen gluten. Dicha condicion se manifiesta desde el nacimiento o se
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puede desarrollar en la adultez. Segun la Fundacion Celiaca de Venezuela (2013), se
estima que uno (1) de cada cien (100) personas sufre de esta condicion y existe un

97% que desconoce su padecimiento.

En Venezuela, existen establecimientos destinados a la produccion y
comercializacion de productos preparados haciendo uso de mezclas de postres,
aunado a esto, una marcada tendencia hacia las reuniones sociales y familiares, asi
mismo existe una poblacion significativa de personas que tienen algun tipo de
limitacion para el consumo de alimentos, porque trae consecuencias directas sobre la
salud como lo son las personas celiacas; y otro grupo de personas que tratan de
prevenir problemas de salud, lo que motiva a analizar la factibilidad de iniciar una
nueva idea a nivel comercial sobre la base de la cultura de festejos y el aporte de un
proyecto de inversion para la elaboraciéon y comercializacion de postres individuales

denominados ponqués, incluidos en el ramo de la dieta libre de gluten y azdcar.

En otro orden de ideas, el estado Anzoategui es una de las veinticuatro
entidades federales de Venezuela. A pesar de que la economia de este estado esta
dominada por las actividades petroleras, se cuenta con varios establecimientos en la
rama de la reposteria que comercializan productos libres de gluten y azucar, siendo
un beneficio para las personas que padecen diabetes y otras que son celiacas. Estas
empresas se encuentran situadas en diferentes lugares del estado, pero debido a que
son empresas generalmente compuestas por un nicleo familiar, no poseen un vasto
alcance en el mercado y no cubren la demanda existente de los productos

relacionados.

En este sentido, dentro del estado Anzoategui, se encuentra la ciudad de
Cantaura, la capital del Municipio General Pedro Maria Freites, ubicada en la regién
centro sur de la referida entidad. En esta se desarrollan actividades econdmicas

principalmente petroleras, agropecuarias y comerciales. Posee un parque industrial
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subdesarrollado, en él se encuentran instaladas empresas dedicadas a la prestacion de
servicios de construccion y asesorias de proyectos, Unicamente cuenta con una
empresa manufacturera dedicada a la produccion de bolsas plasticas. Dentro de la
ciudad, no existen empresas dedicadas a la elaboracion y comercializacion de
productos preparados con mezclas para postres libres de gluten y azucar, sino que
solo existen pequefios expendios, generalmente panaderias, que comercializan postres
a base de harina de trigo como tortas y galletas, asimismo las personas que se dedican

al libre comercio de estos productos.

Es necesario hacer énfasis en la ausencia de establecimientos reposteros que
preparen y vendan productos a base de mezcla para postres libre de gluten y azlcar,
ya que genera una poblacion desasistida, es decir, que no se cubren las necesidades
demandas por ella, obligdndolos, al momento de querer consumir un producto acorde
a su dieta, a que tengan la necesidad de trasladarse a otras ciudades para adquirirlos o
bien consumir otros productos, lo que causa una serie de consecuencias como
problemas en la salud de personas alérgicas al gluten, dafios en la salud de las
personas diabéticas, desencadenando enfermedades mayores como anemia,
osteoporosis (debido a que las personas alérgicas que consumen gluten no absorben
los nutrientes necesarios para su organismo), enfermedades hepaticas, alteraciones de
tiroides, infertilidad o abortos, dolor abdominal, inflamacion de colon, ademas de

otros relacionadas a la celiaquia.

Asimismo, se pueden evidenciar dafios en la salud de personas diabéticas
causando afluencia de glucosa en la sangre, dafios en el pancreas, hiperglucemia y en
el peor de los casos un coma diabético; estas son algunas de las consecuencias que le

trae a las personas bajo estas condiciones de salud.

La existencia de las condiciones mencionadas anteriormente, permitio detectar

una oportunidad de negocio, en la cual se busca satisfacer las necesidades de la
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comunidad en general, sin excluir aquellas personas que padezcan enfermedades o
condiciones relacionadas a la celiaquia y diabetes. En funcion de ello, el proyecto se
centrd en el estudio de factibilidad de un proyecto de inversion, planteandose como
una alternativa de satisfaccion de las necesidades de las personas que poseen
requerimientos de consumos especificos relacionados a la diabetes y la intolerancia al
gluten, que les permita en todo caso, consumir productos que se adapten a sus

requerimientos. Asi mismo, se busco favorecer a la reduccién de estas enfermedades.

Se debe mencionar que aunque existe la inclinacion hacia el cubrimiento de las
necesidades de personas celiacas, estos postres pueden ser consumidos por cualquier
persona, estableciendo como objetivo, cubrir la demanda insatisfecha de la ciudad
ofreciendo diversos productos preparados con mezcla de postres libre de gluten y
azucar. Ademas de la demanda que se quiere cubrir, esta propuesta busca generar
fuentes de empleos, de desarrollo econémico y diversificacion del comercio en la
entidad.

El desarrollo del estudio se delimité en la ciudad de Cantaura, Municipio
General Pedro Maria Freites, abarcando el estudio de mercado, técnico y econémico
que permita estimar costos de inversion inicial para llevarlo a cabo, mas no su
implementacién. La originalidad estd basada en la inexistencia de instalaciones de

produccion de productos alimenticios libres de gluten y azucar en dicha ciudad.

En cuanto al alcance de la investigacion, esta abordd exclusivamente al estudio
de factibilidad y disefio de la planta, los resultados aportados servirdn como base a
cualquier persona, inversor o estado para su implementacion. Para ello, se tom6 como
referencia los aspectos tedricos y metodologicos de Baca Urbina, quien establece el
proceso metodoldgico para el desarrollo de este tipo de estudio, abracando desde el

analisis del mercado hasta el estudio de los costos.
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1.2 Objetivos de la Investigacion

1.2.1 Objetivo General

Estudiar la factibilidad técnica y econdmica de una instalacion destinada a la
preparacion de productos de mezclas para postres libres de gluten y azlcar, Cantaura

estado Anzoategui

1.2.2 Objetivos Especificos

e Describir el producto de mezclas para postres libres de gluten y azlcar.

¢ Identificar las variables relacionadas al comportamiento del mercado local con
respecto a los productos de mezclas de postres libres de gluten y azucar.

e Determinar los requerimientos técnicos para la instalacién destinada a la
preparacion de productos de mezclas para postres libres de gluten y azUcar.

e Estimar los costos relacionados a la inversion fija y operacional de la instalacién
destinada a la preparacion de productos de mezclas para postres libres de gluten y
azucar.

e Verificar la factibilidad econémica y financiera de la instalacién destinada a la

preparacion de productos de mezclas para postres libres de gluten y azucar.



CAPITULO II
MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes de la Investigacion

En todo proyecto de investigacion, es necesario apoyarse en trabajos realizados
con anterioridad que mantengan relacion con tema central de la investigacion en

cuestion. Esto con la finalidad de aportar informacién al desarrollo.

Aznaran y Uva (2015) elaboraron la “Propuesta del Desarrollo de un Proyecto
de Inversion para una Planta Fabricadora de Hielo Destinado al Consumo Humano en
la Ciudad de Anaco Edo. Anzoategui”. En este proyecto de inversiéon los autores
realizaron una investigacion de campo, tipo descriptiva. En esta se analizd la
factibilidad técnica y econdmica para instalar una planta de produccién de hielo para
consumo humano en la ciudad de Anaco, estado Anzoategui. Para ello, se utilizé la
secuencia metodoldgica descrita por Baca Urbina. Como parte del estudio se realizd
un estudio de mercado, un estudio técnico donde se determind la localizacién 6ptima,
se describio el proceso productivo, se determinaron los equipos necesarios y se
definid la estructura organizativa de la empresa. Todo eso, facilito la estimacion de
los costos de inversién y su debido analisis, lo que arrojé un resultado de que el

proyecto era factible.

Este trabajo de grado sirvid de apoyo a este proyecto, ya que fue tomado como
guia para la realizacion de la distribucion de la planta mediante el uso de la
Metodologia de la Planeacion Sistematica de la Distribucién de Planta (Systematic
Layout Planning) de Muther. Asi como también se tomo la idea de la implementacion

de diagramas de procesos para lo que respecta al proceso productivo.
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Campos (2015) realiz6 un “Estudio Técnico Econdmico para el Disefio de un
Banco de Pruebas Destinado a la Evaluacion de Véalvulas de Seguridad, Bola y
Compuerta, Taller Mecanico, Centro Operativo San Joaquin, PDVSA Gas, Anaco”.
En esta investigacion se llevo a cabo la evaluacion de factibilidad de un banco de
pruebas para vélvulas cuya ubicacion serd el taller mecéanico perteneciente al
Complejo Operativo San Joaquin. Para ello se procedio a establecer la metodologia a
emplear para la realizacion de la investigacion, siendo la misma de nivel descriptiva y
disefio de campo. Comenzando con la recoleccion de informacion, se implementd
técnicas de observacion y entrevistas que determinaron las normas que sirvieron de
guia, algunos de los dispositivos que formarian parte del banco se tuvieron que
disefiar. De igual modo, se realiz6 la evaluacion econdémica que dicto el veredicto de
factible.

Este trabajo de grado sirvio de apoyo a este proyecto, en cuanto a la estimacién
de los costos fijos y de operaciones de la empresa. Asimismo, sirvié como fuente de
criterios para realizar el estudio de mercado y la estimacion de los clientes
potenciales. También se tomd la idea de la realizacion de una estructura organizativa

con su respectiva especificacion de cargo.

Parejo y Grimaldo (2013) plantearon el estudio que llevo como titulo “Disefio
de una Empresa de Alquiler de Maquinaria, Equipos y Herramientas para la
Construccion de Obras Civiles y Otros Procesos Afines”. En este proyecto se analizo
la viabilidad de establecer una empresa de servicios de alquiler de maquinarias,
equipos y herramientas para la construccién de obras civiles y procesos afines
mediante el uso de herramientas tales como: entrevista estructurada, observacion
directa y revision bibliogréafica, posteriormente se implementaron diversas técnicas
para llevar a cabo el desarrollo del mismo, las cuales se nombran a continuacion:
diagrama circular y de barra, planeacién sistematica de la distribucién de Muther,

método cualitativo por puntos, entre otros, todo ello para llevar a cabo el desarrollo
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de los objetivos que constituyeron el disefio de la empresa antes descrita, donde se
tuvo como base un estudio de mercado que fund6 las bases para desarrollar este
proyecto, ya que el analisis de demanda y oferta dan pie para establecer
caracteristicas de magnitud, dimensiones y localizacién de la instalacion para su

funcionamiento.

Esta investigacion aport6 informacion acerca de los métodos de distribucion de
la planta, en la que se utiliz6 el método de la matriz de relaciones para la distribucion
de las areas y procesos. Del mismo modo prestd apoyo para determinar métodos y
técnicas para la recoleccion de datos.

Gonzéalez y Roldan (2009) “Disefio de una Planta Procesadora de Harina
Precocida a Base de Amaranthus Cruentus (pira) en el Estado Anzoategui”. La
evaluacion de este proyecto analiza la viabilidad de establecer una planta procesadora
de harina precocida a base de Pira, desde el punto de vista de mercado, tecnologia
disponible y rentabilidad econdmica. Se planteé el desarrollo de las proyecciones de
la demanda, oferta y consumo, para asi lograr una base de informacién para
determinar las caracteristicas, magnitud y localizacion de las instalaciones. Se
determina si existe la tecnologia requerida para la puesta en funcionamiento de la
planta, se evalla la disponibilidad de la ubicacion de la planta. Se calculan los costos
requeridos para llevar a cabo el proyecto, se realiza una evaluaciéon econémica que

permitio estimar la inversion y verificar la rentabilidad de dicha propuesta.

Este trabajo de grado sirvid para el uso de los objetivos que se plantearon para
el disefio de la infraestructura y la evaluacion economica del proyecto, por otra parte
en el trabajo a desarrollar se implement6 el método cualitativo por puntos para el

calculo de la localizacién de la planta
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2.2 Bases Teoricas

2.2.1 Estudio de Mercado

Segun Baca (2005) el estudio de mercado “consta de la determinacion y
cuantificacion de la demanda y la oferta, el andlisis de los precios y el estudio de la

comercializacion” (p.7).

Dicho de otro modo, el estudio de mercado busca verificar la necesidad de un
producto, la determinacion y obtencion de una demanda potencialmente insatisfecha,
la posibilidad de la penetracion de un producto en el mercado, ademas de estudiar la

mejor forma de comercializar el producto y el analisis de la tendencia de los precios.

2.2.2 Estudio Técnico

Segun Sapag N y Sapag R. (1985). “El estudio técnico tiene por objeto proveer
informacién para cuantificar el monto de las inversiones y costos de operacion

pertinentes a esta area” (p.19).

Para Baca (op.cit.):

Un estudio técnico pretende resolver las preguntas referentes a
dénde, cuanto, cémo y con qué producir lo que se desea, por lo que el
aspecto técnico operativo de un proyecto comprende todo aquello que
tenga relacion con el funcionamiento y la operatividad del propio
proyecto (p.84).

Es decir el estudio técnico comprende todo aquello relacionado con el
funcionamiento y operatividad del proyecto, en el que se verifica la posibilidad
técnica de fabricar dicho producto desde el analisis y la seleccion de los equipos
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necesarios, la distribucion fisica de la misma, asi como la propuesta de la distribucion

general de la planta.

2.2.3 Estudio Economico

Segln Baca (op.cit.) éste “ordena y sistematiza la informacion de caracter
monetario que proporcionan las etapas anteriores y elabora los cuadros analiticos que

sirven de base para la evaluacion economica” (p.8).

En otras palabras, en esta parte del proyecto se analizan datos de caracter
monetario obtenidos en el estudio de mercado y el estudio técnico, para la

determinacion de costos totales y la inversion inicial a partir de estos procedimientos.

2.2.4 Evaluacion Econdmica

Segun Baca (op.cit.) esta etapa describe

Los métodos actuales de evaluacion que toman en cuenta el valor
del dinero a través del tiempo, anota sus limitaciones de aplicacion y los
compara con métodos contables de evaluacidn que no toman en cuenta el
valor del dinero a través del tiempo, y muestra la aplicacién préactica de
ambos (p. 9).

En relacion a lo antes descrito, se puede decir que la evaluacion econémica es
una herramienta utilizada para calcular los beneficios que trae, en este caso la
propuesta de un plan de inversion, indicando de esta manera si el proyecto planteado
es viable econémica y financieramente, lo que permite decidir si llevarlo a cabo o

rechazarlo.
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2.2.5 Mercado

Segiun Kotler y Armstrong (2004) “se entiende por mercado un conjunto de

compradores reales y potenciales de un producto” (p.10).

En palabras de Baca (op. cit.), “se entiende por mercado el area en que
confluyen las fuerzas de la oferta y la demanda para realizar las transacciones de

bienes y servicios a precios determinados” (p.14).

Partiendo de las definiciones anteriores, se puede determinar que el mercado es
el conjunto de instituciones, organizaciones o personas que tienen la necesidad de

ofrecer o adquirir un producto y/o servicio determinado.

2.2.6 Descripcion del Producto

Segun Kotler y Armstrong (op.cit.): “(...) producto se define como todo aquello
que se puede ofrecer en el mercado para su atencion, adquisicién o consumo, y que

satisface un deseo o una necesidad” (p. 289).

De este modo, el producto es un elemento tangible o intangible que busca
satisfacer las necesidades especificas de un mercado, en este aspecto, la descripcion
del producto refleja las caracteristicas mas importantes del mismo, como contenido,

dimensiones y presentacion, ingredientes, entre otros relacionados.
2.2.7 Inversion Inicial
Segun Baca (op.cit.), la inversion inicial “comprende la adquisicion de todos

los activos fijos o tangibles y diferidos o intangibles necesarios para iniciar las

operaciones de la empresa, con excepcion del capital de trabajo” (p.173).
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La inversion inicial agrupa y refleja los costos relacionados a los diferentes
elementos que componen un proyecto para su instalacion, generalmente involucra los
costos relacionados a la propiedad, planta y equipo, estructuras, construccion civil y
arquitectura, instalaciones eléctricas, sanitarias, es decir, Unicamente aquellos que
deben ser tomados en cuenta para el levantamiento de las instalaciones de produccion

Yy su puesta en marcha, sin considerar el capital de trabajo.

2.2.8 Capital de Trabajo

Baca (op.cit.) lo describié como “diferencia aritmética entre el activo circulante

y el pasivo circulante” (p.145).

Desde el punto de vista practico, estd representado por el capital adicional
(diferente de la inversidn inicial) con el que debe contar la organizacion para iniciar
sus operaciones; es decir, con este se debe financiar la primera produccion de la
empresa antes de recibir ingresos, por lo que esta permite la adquisicion de la primera
materia prima a utilizarse, el pago de la mano de obra de produccion, efectivo para
gastos diarios, entre otros.

2.2.9 Ponqué

Segn Obregdén (2012) “Es una pequefia porcion de torta disefiada para el
consumo de una sola persona” (p. 4).

Como se describe es un postre, una versién muy pequefia de una torta, realizado
con los mismos ingredientes y algunas variantes esto con el objetivo de ser

consumido por una sola persona.
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2.2.10 Gluten

Obregon (op.cit.) los describe como

Un conjunto de proteinas de pequefio tamafo, contenidas
exclusivamente en la harina de los cereales de secano, fundamentalmente
el trigo, pero también la cebada, el centeno y la avena, o cualquiera de
sus variedades e hibridos (tales como la espelta, la escanda, el kamut y el
triticale). Representa un 80 % de las proteinas del trigo. Estd compuesto
de gliadina y glutenina (p.15).

Como se pudo apreciar la descripcion a pesar de que existan otros tipos de
plantas que contengan porcentaje de gluten, quien mayor lo tiene es el trigo. Se trata
de una mezcla de proteinas de bajo valor nutricional y bioldgico, con bajo contenido

de aminoacidos esenciales.
2.2.11 Azicar

Obregon (op.cit.) “el azlcar es un cuerpo de caracteristicas solidas que es
blanco y se encuentra cristalizado. Este tipo de sustancia forma parte de los hidratos
de carbono, es soluble en H,O caracterizada por su sabor dulce” (p. 16).

En otras palabras el azlcar es un endulzante de origen natural, sélido,
cristalizado, constituido esencialmente por cristales sueltos de sacarosa, obtenidos a
partir de la cafia de azlcar, remolacha u otros vegetales.

2.2.12. Harina

Segun Obregon (op.cit.) se entiende por harina “al polvo fino que se obtiene de

la molienda de semillas gramineas, cereal molido y de otros alimentos ricos en
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almidon, este mismo despojado del salvado o la cascarilla, polvo procedente de

algunos tubérculos y legumbres” (p.9).

Este proviene de moler semillas gramineas, aparte este se da en zonas frias, es

alto en porcentaje de gluten y es utilizado para el consumo humano.

2.2.13. Rentabilidad

Segun Baca (p.15), se entiende por rentabilidad “el beneficio econdmico que se
obtiene al ejecutar un proyecto financiero y esta directamente relacionado con los

recursos necesarios para obtener dicho beneficio” (p. 45).

Segun el autor, la rentabilidad consta del beneficio econémico y financiero que
puede ofrecer un proyecto, el cual generara dividendos suficientes para obtener las
ganancias esperadas, que pueda permitir a los inversores recuperar sus aportes

iniciales.

2.2.14 Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

Diaz y Uria (2009), expresan que Las Buenas Practicas de Manufactura son un
conjunto de principios y recomendaciones técnicas que se aplican en el
procesamiento de alimentos para garantizar su inocuidad y su aptitud, y para evitar su
adulteracion. También se les conoce como las “Buenas Practicas de Elaboracion”

(BPE) o las “Buenas Practicas de Fabricacion” (BPF) (p.10)

En este aspecto, toda empresa dedicada la produccion y manipulacion de
alimentos debe cumplir con las BPM con el proposito de garantizar la inocuidad de

los productos que produce y ofrecer para la venta al publico.
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2.1.15 Las Buenas Practicas de Manufactura y el Sistema de Analisis de Peligros

y Puntos Criticos de Control

Diaz y Uria (op. cit.), expresan que

Antes de aplicar el Sistema HACCP es importante el cumplimiento
adecuado de las BPM. De no ser asi, la aplicacion del Sistema HACCP
puede conllevar a la identificacion de puntos criticos de control que muy
bien podrian haber sido atendidos por las BPM, sin tener que ser
vigilados y controlados bajo el Sistema HACCP. Esto también suele
ocurrir debido a una aplicacion deficiente de las BPM (p.13).

Se deduce entonces, que la aplicacion de las BPM y el sistema HACCP, deben
ser aplicadas conjuntamente, por lo que no deben ser aplicacion o sistemas aislados,
para lograr el fin comdn, la inocuidad en la produccion y manipulacién de los

alimentos, estas deben trabajar en consonancia.

2.3 Bases Legales

Las bases legales de una investigacion se refieren a los argumentos legales
utilizados para justificar el desarrollo del proyecto, y que a su vez son de
cumplimiento obligatorio y son utilizados como referencias para el estudio. En este
sentido, se citan las siguientes leyes, cddigos y articulos de la Constitucion de la

Republica Bolivariana de Venezuela.
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CONSTITUCION DE LA REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA

Capitulo VII

De los Derechos Econémicos

Articulo 112. Todas las personas pueden dedicarse libremente a la
actividad econémica de su preferencia, sin mas limitaciones que las
previstas en esta Constitucion y las que establezcan las leyes, por razones
de desarrollo humano, seguridad, sanidad, proteccion del ambiente u
otras de interés social. EI Estado promoverd la iniciativa privada,
garantizando la creacién y justa distribucién de la riqueza, asi como la
produccién de bienes y servicios que satisfagan las necesidades de la
poblacion, la libertad de trabajo, empresa, comercio, industria, sin
perjuicio de su facultad para dictar medidas para planificar, racionalizar y
regular la economia e impulsar el desarrollo integral del pais.

Del Régimen Socio Econdmico y la Funcién del Estado en la Economia

Articulo 299. El régimen socioeconomico de la RepuUblica
Bolivariana de Venezuela se fundamenta en los principios de justicia
social, democratizacion, eficiencia, libre competencia, proteccion del
ambiente, productividad y solidaridad, a los fines de asegurar el
desarrollo humano integral y una existencia digna y provechosa para la
colectividad. El Estado conjuntamente con la iniciativa privada
promovera el desarrollo arménico de la economia nacional con el fin de
generar fuentes de trabajo, alto valor agregado nacional, elevar el nivel
de vida de la poblacion y fortalecer la soberania econdémica del pais,
garantizando la seguridad juridica, solidez, dinamismo, sustentabilidad,
permanencia y equidad del crecimiento de la economia, para garantizar
una justa distribucion de la riqueza mediante una planificacion
estratégica democratica participativa y de consulta abierta.

La carta magna de la nacién, otorga el derecho a las personas de dedicarse a la
actividad econdmica y comercial, por ello, esta sustenta la investigacion a través del
derecho mencionado, por ello se plantea el estudio de factibilidad de una empresa

dedicada a la comercializacion de productos de consumo humano, los cuales deben
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cumplir con las regulaciones nacionales en cuanto al desarrollo humano, seguridad,

sanidad, entre otros.

NORMAS COMPLEMENTARIAS DEL REGLAMENTO GENERAL DE
ALIMENTOS

Articulo  7°:  Quedan sujetos a Permiso Sanitario los
establecimientos y los vehiculos de propiedad puablica o privada,
destinados a efectuar una o varias de las siguientes actividades:

1.- Produccion y fabricacion de alimentos.

2.- Preparacion de alimentos.

3.- Depésito o almacenamiento de alimentos.
4.- Transporte de alimentos.

5.- Expendio de alimentos, fijos o ambulantes.

Toda organizaciéon empresarial que se dedique a la produccion y
comercializacion de productos de consumo humano, debe apegarse a la normativa
legal y de sanidad existente en el pais, como es el caso de una empresa dedicada a la
produccién de alimentos como los CupCakes, por ello se considera dentro de los

aspectos legales de la investigacion.

LEY ORGANICA DE SEGURIDAD Y SOBERANIA AGROALIMENTARIA

Articulo 78. Todo alimento envasado o empacado debe poseer un
rotulo o etiqueta con informacion clara y precisa, que cumpla con la
normativa vigente para el etiquetado de los alimentos envasados para
consumo humano (p. 91)

Articulo 81. Toda persona que desarrolle actividades relacionadas
con los alimentos y la alimentacion, aplicara las técnicas de
almacenamiento previstas en la normativa vigente para evitar riesgos de
contaminacion fisica, quimica y bioldgica a las materias primas, insumos
y productos terminados (p. 92).
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Los articulos citados regulan la presentacién de los productos empacados, su
rotulacion, el cual debe indicar de forma clara y precisa la informacion del producto
final. Asimismo, requiere que todas las personas que desarrollen actividades de
produccién de alimentos apliquen técnicas apropiadas de almacenamiento para evitar
la contaminacion fisica, quimica y bioldgica de las materias primas, insumos y

productos terminados.

COVENIN 3802:2002 - DIRECTRICES GENERALES PARA LA APLICACION
DEL SISTEMA HACCP EN EL SECTOR ALIMENTARIO

Esta norma tiene como objetivo, el establecimiento de las directrices generales
a seguir para la aplicacion del sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Inocuidad
de los Alimentos destinados al consumo humano. Las cuales indica como

prerrequisitos los siguientes:

Antes de implementar el sistema de HACCP a cualquier sector de la cadena

alimentaria, debe cumplir con:

e Las buenas practicas de fabricacion y Almacenamiento establecidos en la
legislacion nacional vigente o de acuerdo a la normativa internacional del
Codex Alimentarius y otras legislaciones que apliquen.

e Cada organizacion debe establecer los programas de prerrequisitos tales como:
programa de limpieza y desinfeccion, control de plagas, capacitacion,
mantenimiento preventivo, trazabilidad, control de proveedores.

e Compromiso gerencial para la implementacion del sistema de HACCP.
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GACETA OFICIAL 36.678 - NORMAS SOBRE PRACTICAS PARA LA
FABRICACION, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE DE ENVASES,
EMPAQUES Y/O ARTICULOS DESTINADOS A ESTAR EN CONTACTO CON
ALIMENTOS

Esta tiene como objeto establecer los principios bésicos y las buenas préacticas
de higiene que deben emplear los fabricantes, almacenadores, manipuladores y
transportistas para la fabricacion, embalaje, almacenamiento y transporte de los
envases, empaques y/o articulos destinados a estar en contacto con alimentos. Por

ello, en su articulo 5, relacionada a las edificaciones e instalaciones, expresa:

El establecimiento donde se fabriquen, embalen o almacenen envases,
empaques y/o articulos destinados a estar en contacto con alimentos, debe disponer de
las edificaciones, instalaciones y servicios basicos con las caracteristicas de disefio y

construccidn que se indican en el presente Capitulo, las cuales son:

Articulo 8. La edificacion debe estar disefiada y construida a fin de
proteger el interior de los ambientes de fabricacion, de la entrada de
polvo, lluvia, suciedades u otros contaminantes, asi como del ingreso y
refugio de plagas y de animales domésticos.

Articulo 9. La edificacién debe poseer una adecuada separacion
fisica y/o funcional de aquellas areas donde se realizan operaciones
susceptibles de ser contaminadas por otras actividades o fuentes de
contaminacion presentes en las areas adyacentes. Esto significa,
diferenciar correctamente las areas higiénicamente incompatibles.

Articulo 11. La edificacion y sus instalaciones deben estar
construidas de manera de facilitar las operaciones de higiene, segun los
lineamientos fijados en el plan de mantenimiento sanitario del
establecimiento.
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Articulo 12. El tamafio de los almacenes y/o depositos debe estar
en proporcion al volumen de insumos y de productos terminados
manejados por el establecimiento, disponiendo ademas de espacios libres
para la circulacion del personal, el traslado de materiales o productos y
para realizar la limpieza, inspeccion y mantenimiento de las areas
respectivas.

CODEX ALIMENTARIUS - CODIGO ALIMENTARIO VENEZOLANO GACETA
OFICIAL DE LA REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA N° 37.237

Es conocido como el cuerpo organico de normas béasicas y sistematizadas
relativas a los alimentos, condimentos, estimulantes y bebidas, sus primeras materias
correspondientes y, por extension, a los productos, materiales, utensilios y enseres de

uso y consumo domeésticos.

Este cddigo regula lo relacionado a los materiales que estaran en contacto con
los alimentos, materias primas autorizadas, materias prohibidas, aparatos
alimentarios, utensilios alimentarios, envolventes, rotulado y etiquetado,
conservacién, almacenamiento y transporte para los diferentes productos de consumo

humano y materias primas.



CAPITULO III
MARCO METODOLOGICO

3.1 Nivel de Investigacion

El Nivel de investigacion es la forma como se realiza la investigacion. El
siguiente trabajo de grado correspondié a una investigacion de proyecto factible,
definida por la UPEL (2006) como aquella que:

Consiste en la investigacion, elaboracion y desarrollo de una
propuesta de un modelo operativo viable para solucionar problemas,
requerimientos o necesidades de organizaciones o grupos sociales; puede
referirse a la formulacién de politicas, programas, tecnologias, métodos o
procesos (p.14).

De este modo, el proyecto comprendid el planteamiento, fundamentacion
teorica de la propuesta, procedimiento metodoldgico, actividades y recursos
necesarios para analizar la viabilidad del proyecto en estudio. La investigacion fue
considerada tipo Proyecto Factible, ya que busca evaluar la viabilidad técnica,
econdmica y financiera de la constitucién de una empresa dedicada a la produccién
de bienes y servicios, con el fin de satisfacer una exigencia poblacional como lo es la
alimentacion, cuya evaluacion esta orientada a la identificacion de equipos de
produccion requeridos, materias primas necesarias, mano de obra calificada, entre
otros aspectos relacionados a la operacién de la empresa, y de este modo, verificar

qué tan rentable es, o en su defecto evidenciar que no lo es.

3.2 Diseiio de la Investigacion

Segun Arias (2006), “el disefio de la investigacion es la estrategia que adopt el
investigador para responder el problema planteado. En atencion al disefio, la
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investigacion se clasifica en: investigacion documental, investigacién de campo e
investigacion experimental” (p.26). El mismo autor define el disefio de campo como
aquél “que consiste en la recoleccion de datos directamente de los sujetos
investigados, o de la realidad donde ocurren los hechos (datos primarios), sin

manipular o controlar variable alguna.”(p.31).

De acuerdo al concepto antes descrito, el presente proyecto se adapto al
contexto de una investigacion de campo, debido a que la informacién se obtuvo a
través de fuentes directas, que permiten observar y recolectar los datos directamente
en el escenario en estudio, especificamente en la poblacion de Cantaura estado

Anzoategui.

3.3 Poblacion y Muestra

3.3.1 Poblacion

Arias (op. cit.) define poblacion como “un conjunto finito o infinito de
elementos con caracteristicas comunes para los cuales serdn extensivas las

conclusiones de la investigacion” (p. 81).

La poblacion objeto de estudio es de tipo finita, la cual estuvo conformada por
la poblacion demografica y el conjunto de establecimientos comerciales que
pertenecen al tramo destinado a la venta de dulces de diversos tipos y sabores en
Cantaura, Municipio Freites, estado Anzoategui. La poblacion fue organizada segun
el Registro Unico de Personas que Desarrollan Actividades Econémicas (RUPDAE)
para el afio 2017, donde se verifico la cantidad de establecimientos registrados en el

ramo pastelero y repostero o relacionados a ellos en la entidad.
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En cuanto a la poblacion demogréfica se considero la cantidad de personas que
se encuentran residenciadas en la ciudad de Cantaura, considerando los resultados del
censo realizado en el afio 2011 siendo un total de 83.558 habitantes. En este sentido,
el mercado considerado es uno solo, es decir, todas las personas que tengan la
necesidad de consumir el producto que se pretende ofrecer, con la salvedad de que no
se hace exclusion de personas diabéticas ni celiacas, ya que por la caracteristica del
tipo de producto y su composicién quimica, pueden ser consumidos por cualquier

persona.

3.3.2 Muestra

Arias (op.cit) define muestra como “un subconjunto representativo y finito que
se extrae de la poblacion” (p. 83). Para efectos de la investigacion, se considerd una
muestra significativa la cual fue estimada utilizando el muestreo estadistico,
aplicando la técnica de muestreo aleatorio, los cuales seran representados por estratos
de la poblacion. En cuanto a esto, Arias (op.cit) expresa que el muestreo estratificado
“consiste en dividir la poblacidon en subconjuntos cuyos elementos poseen
caracteristicas comunes, es decir, estratos homogéneos en su interior. Luego se hace

la escogencia al azar en cada estrato” (p. 84).

El muestreo que se utilizd es de tipo aleatorio y estratificado ya que la
poblacion no es homogénea, sino que estuvo formada por estratos diferentes que
constituyen categorias importantes para dicha investigacién, nombrando los
siguientes: farmacias, abastos, panaderias y pastelerias. Al definir dichos estratos, se
llevd a cabo un muestreo aleatorio para elegir la sub-muestra correspondiente al
mismo, esto se aplicé tanto para la poblacion consumidora del producto como para
los establecimientos comercializadores. Para estos se considerd la siguiente muestra

(tabla 3.1) la cual se estim6 haciendo uso del muestreo intencional.
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Tabla 3.1 Muestra Estratificada

N° Estratos Poblacion Muestra Porcentaje
1 Abastos 40 14 35%
2 Farmacias 8 4 50%
3 Pastelerias y panaderias 18 6 33%

Fuente: el autor (2018)
3.3.2.1 Calculo de la Muestra

De acuerdo a la problemaética planteada y con los criterios poblacionales
definidos, se requiere adoptar lo que segin Hurtado (2000), afirma de la muestra,
“Una porcidn significativa del universo que se selecciona para entrevistar la muestra,
siempre debe tener las mismas caracteristicas del universo ya que es representativa de
este” (p. 65); con base al conocimiento que se tiene acerca de la cantidad y
caracteristicas de los integrantes del universo del cual se ha de obtener la informacion
requerida por el estudio, se utiliz6 el muestreo aleatorio simple para conocer el

tamafo de la muestra, la cual se obtuvo a través de la siguiente férmula:

o N*Zf*p*q
(N-D*e*+Z7*p*q

(Ec. 4.1)

Donde:

n = tamano de la muestra

N = tamafio de la poblacion = 83.558 Habitantes

Z?2 = valor tabulado de la distribucion normal para nivel de significancia, igual
a1,96

p = probabilidad de que una proporcién de elementos de la poblacion presente

una determinada caracteristica a ser investigada
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q = probabilidad de que una proporcion de elementos de la poblacion no
presente la caracteristica que se investigada

e = error maximo admisible, nivel de significancia de 0,05.

De acuerdo a esta ecuacion, se obtiene el resultado mostrado:

o 83.558* (1,96)%* (0,95) * (0,05) ~
~ (83558—1)*(0,05) +(1,96)% *(0,95) *(0,05)

Se ha considerado un valor de p igual a 0,95; es decir 95% de probabilidades de
que la poblacion presente la caracteristica principal en estudio. El resultado obtenido

fue de 72 personas a ser consideradas como muestra.

3.4 Técnicas de Recoleccion de Datos

Son medios de recoleccion de datos que los investigadores utilizan para
familiarizarse con el fendbmeno objeto de estudio y permite recopilar toda la

informacion necesaria para alcanzar los objetivos propuestos.

3.4.1 Revision Bibliografica

Se refiere a la revision de material bibliografico relacionado con el tema de
investigacion, con el proposito de ampliar la base teorica, esta se efectud antes y
durante la realizacion de dicho proyecto de grado. Mediante el uso de esta técnica se
obtuvo una base tedrica amplia para el desarrollo del trabajo de grado, debido a que
se utilizaron soportes como libros, tesis y paginas web relacionadas con estudios de

factibilidad y todo lo relacionado con el estudio y evaluacion de un proyecto, ademas
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de trabajos especiales de grado que permitieron la esquematizacion de la

investigacion.

3.4.2 Entrevista

Tamayo y Tamayo (op. cit.), describe que la entrevista “es la relacion directa
establecida entre el investigador y su objeto de estudio a través de individuos o

grupos con el fin de obtener testimonios orales” (p. 184).

e Entrevistas No Estructuradas

Arias (op.cit.), expresa que “en esta modalidad no se dispone de una guia de
preguntas elaboradas previamente. Sin embargo, se orienta por unos objetivos

preestablecidos, lo que permite definir el tema de la entrevista” (p.74).

Esta modalidad permitié al investigador, indagar sobre informacion referente a
los objetivos planteados en la investigacion, es decir, partio de la necesidad de
conocer elementos relacionados a los objetivos, lo que facilité el desarrollo de los
mismos. Esta se realizO a personas estrechamente vinculadas al consumo de

productos relacionados con la reposteria y pasteleria.

Esta herramienta se utilizé para profundizar y obtener una documentacion mas
objetiva y directa sobre alguna situacién en particular, se fundamenta en un dialogo

directo con el entrevistado.

En esta parte se trata de obtener respuestas precisas sobre los establecimientos
que comercializan postres, pudiendo de esta manera complementar las experiencias

que se obtuvieron a traves de la observacion.
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3.4.3 La Encuesta

Arias, (op. cit.) define la encuesta como “una técnica que pretende obtener
informacidn que suministra un grupo o muestra de sujetos acerca de si mismos, o en

relacion con un tema particular” (p.72).

A través de esta técnica se llevo a cabo el andlisis de la demanda y oferta a
través de una encuesta estructurada, que permitié estimar la existencia o no de una
demanda insatisfecha de productos relacionados a los CupCakes, pudiendo detectar la
necesidad de instalacion de una planta productora.

Para ello, se disefiaron cuestionarios que fueron aplicados a las muestras
seleccionadas para obtener serie de datos que se analizaron a fin de obtener
informacion Gtil para el estudio de factibilidad. De esta forma, para garantizar su
validez metodologica, el mismo fue evaluado por tres (3) expertos (ver anexo A), a
fin de que se puedan confirmar los items considerados que permitiran el logro de los

objetivos de la investigacion.
En este sentido, el cuestionario, segun Arias, (op. cit.) es “la modalidad de

encuesta que se realiza de forma escrita mediante un instrumento o formato en papel

contentivo de una serie de preguntas.” (p. 74).

3.5 Técnicas de Procesamiento y Analisis de Datos

3.5.1 Tablas y Graficos

Se denomina grafica o grafico a la representacion de datos, generalmente

numéricos, mediante lineas, vectores, superficies, colores o simbolos, que muestran

visualmente la relacion que guardan entre si. Sirven para analizar el comportamiento
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de un proceso, 0 un conjunto de elementos o signos que permiten la interpretacion de
un fendmeno. Asi, se puede decir que las graficas tienen como funcion fundamental
representar visualmente, en forma clara e intuitiva, una serie de datos que aportan
gran cantidad de informacion. Por otra parte, las tablas permiten resumir un conjunto
de datos que describen o pertenecen a estudio de un fendbmeno determinado, en estas
pueden plasmarse informacion cualitativa como cuantitativa, representar datos con

informacion estadisticas.

El uso de estos graficos y tablas permitio al investigador plasmar la
informacion recabada de la investigacion que se desarroll6 y facilito la presentacion
sintetizada de la informacion obtenida, facilito el analisis de la informacion recabada

y la emisién de conclusiones.

3.5.2 Diagrama de Bloque de Proceso

Baca (op. cit.) lo define como aquel que

Consiste en que cada operacion unitaria ejercida sobre la materia
prima se encierra en un rectangulo; cada rectangulo o bloque se une con
el anterior y el posterior por medio de flechas que indican tanto la
secuencia de las operaciones como la direccion del flujo (p. 95).

A objeto de facilitar la captacion del proceso de produccion, este diagrama
permitio describir el proceso productivo y todos los movimientos de formas mas
detalladas, cabe resaltar que es importante ya que también ayudara a registrar costos
ocultos no productivos como distancia recorrida, retraso y almacenamiento

temporales.
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3.5.3 Diagrama de Flujo de Procesos

Baca, G. (op. cit.) expresa que:

Aunque el diagrama de bloques también es un diagrama de flujo,
no posee tantos detalles e informacion como el diagrama de flujo del
proceso, donde se usa una simbologia internacionalmente aceptada para
representar las operaciones efectuadas. Dicha simbologia es la siguiente:
e Operacidn. Significa que se efectia un cambio o transformacion en
algun componente del producto, ya sea por medios fisicos, mecanicos o
quimicos, o la combinacién de cualquiera de los tres.

e Transporte. Es la accion de movilizar de un sitio a otro algun elemento
en determinada operacion o hacia algin punto de almacenamiento o
demora.

e Demora. Se presenta generalmente cuando existen cuellos de botella en
el proceso y hay que esperar turno para efectuar la actividad
correspondiente. En otras ocasiones el propio proceso exige una demora.
¢ Almacenamiento. Tanto de materia prima, de producto en proceso o de
producto terminado.

e Inspeccion. Es la accion de controlar que se efectle correctamente una
operacion, un transporte o verificar la calidad del producto.

e Operacion combinada. Ocurre cuando se efectdan simultaneamente dos
de las acciones mencionadas. (p.92).

Este diagrama permiti6 analizar detalladamente el proceso productivo a fin de
determinar duraciones, movimientos, fases especificas de cada proceso general
descrito en el diagrama de bloque para realizar el balance de linea correspondiente y

asi obtener el disefio del proceso productivo.

3.5.4 Balanceo de Lineas de Produccion

Meyers y Stephens (2006), expresan que:

1. Los propositos de la técnica de balanceo de linea son los siguientes:

2. lgualar la carga de trabajo de los trabajadores
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Identificar la operacion que constituya el cuello de botella
Establecer la velocidad de la linea de produccion

Determinar el nimero de estaciones de manufactura

Calcular el costo de la mano de obra de ensamblado y empaque
Establecer la carga de trabajo porcentual de cada operador
Auxiliar en la distribucion de la planta

© © N o 0o bk~ o

Reducir el costo de produccion (p. 109)

Esta técnica permitio crear el disefio de las estaciones de trabajo y considerar el
andlisis de la distribucidn del area de manufactura, en funcion del balanceo de la linea

de produccion para plantear un proceso 6ptimo.

3.5.5 Método Cualitativo por Puntos

En Baca (op.cit) describe a esta técnica como:

Consiste en asignar factores cuantitativos a una serie de factores que se
consideran relevantes para la localizacion. Esto conduce a una comparacion
cuantitativa de diferentes sitios. EI método permite ponderar de preferencia para el

investigador al tomar la decision (p. 107).

De acuerdo a lo anterior, este método se emple6 para realizar una comparacion
entre distintos terrenos en la ciudad de Cantaura y poder decidir donde debe ser la
localizacion optima de la planta para la produccion de ponqués libres de gluten y

azucar.
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3.5.6 SLP (Planeacion Sistematica de Muther)

Niebel (2006), indica que “es un enfoque sistematico para la distribucion de
planta desarrollado por Muther”. La meta de la SLP es localizar dos areas con alta

frecuencia de interrelacion cercanas una de la otra” (p.111).

Esta planeacién proporciona una serie de etapas que el disefiador debe cumplir,
definiendo caracteristicas de la instalacion, las cuales de forma metodica le ayudan a
determinar una distribucion que se ajuste a las necesidades requeridas para la

instalacion.

3.5.7 Valor Presente Neto

Segun Baca (op. cit.) “es el valor monetario que resulta de restar la suma de los
flujos descontados a la inversion inicial. Este equivale a comparar todas las ganancias
esperadas contra todos los desembolsos necesarios para producir esas ganancias™ (p.
182).

Permitio visualizar la factibilidad o no factibilidad de este estudio a través de la
estimacion del valor actual de los flujos de efectivos futuros del proyecto, siempre

gue sean mayores que 0, el proyecto se aceptara, de lo contrario se rechazara.
3.5.8 Tasa Interna de Retorno
Segln Baca (op.cit.) “es la tasa de descuento por la cual el valor presente neto

es igual a cero. Es la tasa que iguala la suma de los flujos descontados a la inversion
inicial” (p. 184).
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Como herramienta de analisis de rentabilidad de proyecto, facilité verificar la
tasa de retorno del proyecto donde el valor presente de los flujos de efectivos sean
igual a cero. Esta es utilizada como comparacion de aceptacion, la cual toma en

cuenta la tasa minima aceptable de retorno para la inversion.

3.6 Cuadro de Operacionalizacion de Variables

En el proceso de operacionalizacion de los objetivos se realiza la desagregacion
de una variable, a la cual se desea medir o describir mediante la aplicacion de un
instrumento de recoleccion de datos. Se inicia desde su composicién mas general que
son las dimensiones y subdimensiones, hasta su expresidn mas concreta representada

por los indicadores, subindicadores e items.

La operacionalizacién de la variable permite formular items en correspondencia
con los objetivos y las bases teodricas de la investigacion e impide que los items se
formulen de manera improvisada y sean producto de lo recordado en el momento en
que se formulan. Por ello, en la tabla 3.2, se muestra la operacionalizacion de los
objetivos, donde se muestran como resultado final los indicadores que deberan ser

considerados al momento de disefiar o aplicar un instrumento de recoleccién de datos.
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Tabla 3.2 Operacionalizacion de Variables

Objetivos Variable Dimension Indicador
o Composicion
Descripcion del producto de Caracteristicas | Tablas nutritivas
mezclas para postres libres | Producto Presentaciones
de gluten y azlcar . Caracteristicas de los
Consumidores consumidores
Demanda estimada en funcion
Demanda .
dentificacion de las de las frecuencias de consumo
variables relacionadas al | Comporta Oferta local en funcion de la
. Omp Oferta cantidad de negocio
comportamiento del mercado | miento de .
relacionados
local con respecto a los | mercado Precios  locales de  Tos
productos de mezclas de | del Precios roductos
postres libres de gluten y | producto P
’ Canales de S
azucar ._.__ . | Canales de comercializacion de
comercializaci .
on los productos producidos
Equipos Categorias y cantidad de equipos
Personal de Clasificacion y cantidades de
L trabaio persongl . directo, persqnal
Determinacion de los . J supervisorio y personal de gestion
- . Requerim —— -
requerimientos tecnicos para ientos Capacidad instalada estimada
la instalacion destinada a la teCnicos Capacidad Plan de uso de capacidades Vs.
preparacion de productos de | I Demanda Proyectada
mezclas para postres libres olanta LayOUtg_e planta e fue d
de gluten y azUcar. setribuci G iagrama de flujo de
g y Distribucion procesos
Balance de linea
o Micro-localizacion de localizacion
Localizacion de la planta
Inversién fija Costos de infraestructura
Estimacién de los costos Costos de equipos
relacionados a la inversién Costos fijos y variables de
fija y operacional de la | Costos Costos de produccién
instalacion destinada a la | del . Costos de ventas
. operacion e
preparacion de productos de | proyecto Punto de equilibrio
mezclas para postres libres Capital de trabajo
de gluten y azlcar. . -
g y Euentqs . de Tasa de financiamiento
financiamiento
Verificacion de la | Factibilid
f‘j’lc“b'.l'dad economica |y ad A Valor presente neto (VPN)
financiera de la instalacion | econdmic - .
. L Rentabilidad Tasa interna de retorno (TIR)
destinada a la preparacion de | a y . ; .
- . del negocio Tiempo dinamico de pago
productos de mezclas para | financiera (TDP)
postres libres de gluten y | del
azlcar. proyecto

Fuente: El autor (2018)
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3.7 Descripcion del Procedimiento

En este apartado se expresan todas las operaciones a las que fueron sometidos
los datos obtenidos durante la investigacion para cumplir los objetivos propuestos y
expresar los resultados de manera ordenada y en forma coherente con el proposito de
que sea comprendido rdpidamente.

A continuacion se presentan el procedimiento por etapa y de acuerdo a los

objetivos para lograr el desarrollo de este trabajo.

3.7.1 Descripcion del Producto de Mezclas para Postres Libres de Gluten y

Azucar

Esta etapa constdé de la descripcion especifica del producto a producir, las
caracteristicas como presentacion, composicion e ingredientes, tipo de envases,
ademas de analizar y establecer a quien va dirigido el mismo (hacia quienes y
porque). Asimismo se definid las condiciones y diversificaciones de las mezcla a

utilizar para realizar la preparacion de los productos y postres.

3.7.2 Identificacion de las Variables Relacionadas al Comportamiento del
Mercado Local con Respecto a los Productos de Mezclas de Postres Libres de

Gluten y Azicar

Para conocer las condiciones del mercado de los productos de reposteria y
pasteleria sera necesario realizar inicialmente el estudio de las variables econémicas,
demogréficas, culturales y sociales que permitan identificar la situacién actual de
dichos segmentos, con el fin de conocer las cantidades de la poblacion, proporciones
de hombres, mujeres, nifios, del mismo modo, datos relativos a los aspectos

econdmicos como ingresos mensuales, entre otros relacionados a cada segmento.
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Posteriormente, con el proposito de verificar la existencia de una demanda
insatisfecha, se procedid a realizar encuestas a las personas que integran el mercado
local, con el objetivo de obtener informacion acerca de los estratos econdmicos,
aceptacion de los productos en el mercado, frecuencias de consumos, ingresos
promedios, entre otros aspectos. Esto permitié estimar el consumo anual considerado
demanda, pudiendo realizar una proyeccion de la demanda futura usando el

crecimiento demografico proyectado.

Luego se realizé el anélisis de la oferta, para ello se utiliz6 como herramienta
de recoleccién de datos la encuesta, que fueron aplicadas a los establecimientos de la
localidad que comercializan productos relacionados facilitando la estimacion de la
oferta local, asi mismo se identificaron empresas que producen bienes afines
empaquetados como panques, entre otros. Para ello, se considerd la capacidad

instalada de los establecimientos.

Seguidamente se realiz6 la estimacién de la demanda insatisfecha local y se
decidié sobre la proporcién porcentual a cubrir a través de los programas de
produccion ha establecer para la instalacion. Para ello, se tom6 la demanda
insatisfecha y se considerd la proporcién de crecimiento poblacional para el estado
Anzoategui publicado en el afio 2012 por el Instituto Nacional de Estadisticas (INE)
en los resultados del censo del afio 2011, lo que permitio realizar la proyeccion de la

demanda insatisfecha por un periodo de 5 afios.

Posteriormente, se analizaron los canales de comercializacion a fin de
seleccionar el mas conveniente para el producto en funcion de la cobertura del

mercado.
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Esta informacion fue plasmada y presentada usando los gréficos y tablas para
facilitar el analisis de los datos y emitir conclusiones sobre ellas para la toma de

decisiones.

3.7.3 Determinacion de los Requerimientos Técnicos para la Instalacion
Destinada a la Preparacion de Productos de Mezclas para Postres Libres de

Gluten y Azicar

Esta etapa comprendié la ingenieria del proyecto, la cual engloba la definicion
del proceso de produccion, su anélisis y optimizacion, el disefio de las instalaciones e
infraestructuras, como el célculo de los equipos requeridos, proveedores y sus
dimensiones, a fin de estimar las areas necesarias. Para ello, se utilizo el método de
diagrama de bloques para generar los graficos del proceso de produccién. Asimismo
se tomé como elementos importantes para el disefio, aquellas exigencias y
consideraciones legales definidas en el presente proyecto (ver bases legales) para
definir las especificaciones de las instalaciones, asi como las recomendaciones de las

buenas practicas de Manufactura (BPM).

Asimismo, se procedid a realizar el analisis de la capacidad de produccion de
las instalaciones a través de la identificacion y andlisis los equipos criticos del
proceso. Posteriormente, se selecciond el sitio de localizacion de la empresa, para ello
se utilizo el método cualitativo por puntos, se considero tres (3) lugares posibles para
la ubicacion del negocio.

Seguidamente, se realizd el analisis de la distribucién optima de la planta
haciendo uso del método SLP de Muther. El analisis del proceso de produccion
permitio realizar la estimacion de los requerimientos de mano de obra, para ello se

considerd el esfuerzo de trabajo requerido para la estimacion de la cantidad de mano
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de obra, posteriormente fueron plasmadas en un organigrama. Asi como el balanceo

de linea correspondiente.

Con respecto al tipo de proceso, su seleccion dependid del andlisis y disefio del
mismo, en funcién de los requerimientos de produccién, se seleccion6 entre los tipos

disponibles.

3.7.4 Estimacion de los Costos Relacionados a la Inversion Fija y Operacional de
la Instalacion Destinada a la Preparacion de Productos de Mezclas para postres

Libres de Gluten y Azicar

Esta etapa constd del andlisis de los costos del proyecto, inicialmente se estimé
el capital fijo de inversion a través de la consideracion de costos de equipos
principales y auxiliares, caracteristicas constructivas de las instalaciones (en funcion
de las BPM, Anadlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP por sus siglas
en inglés), Cddigo Organico Alimentario), instalaciones sanitarias, eléctricas, de
procesos, utensilios requeridos, condiciones y equipos de almacenamiento. Para ello,
se consideraron paginas de internet, cotizaciones a proveedores, entre otros medios

para obtener los precios de los mismos.

Luego se realiz6 la estimacion de los costos directos de produccién (costos
fijos, costos variables) como son la mano de obra, materia prima, entre otros. Se
estimaron costos indirectos de produccion como costos de administracion,
mantenimiento, ventas, entre otros. En funcion de estos costos obtener el capital de

trabajo para la operacion de la instalacion, seguidamente se estimd la inversion total.

La estimacion del capital de trabajo se realizd haciendo uso del método de
desfase. Los deméas costos fueron analizados mediante tablas para plasmar dicho

resultados.
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Una vez que se realice los andlisis mencionados anteriormente, se procedié a
analizar el punto de equilibro de la inversion, a fin de conocer cuél es la produccion
minima en cada afio de operacion para que la planta opere sin pérdidas, estableciendo
metas de produccion por encima de las mismas, a fin de garantizar la rentabilidad del

proyecto.

Se investigaron las fuentes de financiamiento para el proyecto y la construccion
de las tablas de amortizacion del crédito financiero que se consideraron para la
instalacion de la planta, asimismo se procedié a estimar la tasa de rendimiento
minima aceptable (TREMA) del proyecto para realizar el analisis del valor presente

neto (VPN) en la siguiente etapa.

3.7.5 Verificacion de la Factibilidad Econémica y Financiera de la Instalacion
Destinada a la Preparacion de Productos de Mezclas para Postres Libres de

Gluten y Azicar

Esta etapa comprende la construccion del diagrama de flujos de caja del
proyecto, el andlisis financiero de la empresa a través de la estimacion del Valor
Presente Neto (VPN) de los flujos de efectivo y la Tasa Interna de Retorno (TIR),

permitio verificar la factibilidad econémica y financiera del proyecto.



CAPITULO IV
ANALISIS DE LOS RESULTADOS

4.1 Descripcion del Producto de Mezclas para Postres Libres de Gluten y Aziucar

El proyecto que se desarrollé const6 del estudio de factibilidad para la creacion
de una instalacion destinada a la preparacion de mezclas para postres libres de gluten
y azlcar, en este sentido es conveniente iniciar con la descripcion especifica del
producto que se platea comercializar. En cuanto a ello, se describe cuales son sus
caracteristicas fisicas y quimicas, su composicion e ingredientes, tipos de envases a
utilizar, ademas se indica a qué poblacion esta dirigida, asi como la variedad de

productos

4.1.1 Descripcion del Producto

El bien, objeto del estudio de factibilidad, se define como un producto de
consumo humano perteneciente a las necesidades basicas de los seres humanos por
tratarse de un alimento. Actualmente, existen productos similares elaborados a base
de harinas con gluten y alto contenido de azUcar, en este caso, se plantea un producto
libre de gluten y azlcar que pueda ser consumido por cualquier persona, sin

discriminacién y enfermedad.

Existen seres humanos, cuyo consumo de harinas y azucares estan restringidos
por sufrir enfermedades relacionadas a la celiaquia y la diabetes, 1o que limita el
consumo de postres en estas personas. Como alternativa a esta penosa situacion,
surge la idea de la elaboracién de postres que si puedan ser consumidos por ellos,
cuya caracteristica principal ha de ser la carencia de gluten y azucares en su

contenido.
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Las mezclas para postres libres de gluten y azucares, es un producto que resulta
de la preparacion, dosificacion y mezclado de ingredientes especificos que permiten
crear una sustancia viscosa que se utiliza para preparar postres tipo ponqués, torta,

entre otros, de acuerdo a la imaginacion del consumidor.

Esta a través de la instalacion de la planta, se ofrecerda como un producto por
unidades. Los ponqués libres de gluten y azucar tienen el proposito de satisfacer el
gusto de personas de cualquier edad, los mismos seran envasados en capacillos N° 9,
en paquetes de seis (6) unidades, sabor a vainilla marmoleados. Los ingredientes
esenciales para su preparacion son harina de almendras, edulcorante natural stevia,

huevos, margarina y agua, entre otros.

Este producto resulta de la mezcla homogénea de todos estos ingredientes
mencionados, los cuales pasan por diferentes procesos antes de ser consumidos, los
mas relevantes son dosificacion, mezclado, horneado y envasado. Productos similares
han pertenecido a la dieta del ser humano desde tiempos anteriores, siendo uno de los
alimentos mas consumidos en las diversas facetas de los seres humanos, bien sea en

celebraciones como en reuniones familiares y personales.

Los postres libres de gluten y azlcar, en este caso ponqués, son ideales para
aquellas personas fanaticas de los dulces pero que a la vez buscan mantenerse
saludables, se caracterizan por poseer una textura suave y esponjosa. Este deleitoso
producto sera elaborado a base de harina de almendras con sabor a vainilla; dicha
harina contiene un bajo indice glucémico y es baja en carbohidratos, a diferencia de la
harina de trigo no contiene gluten y si un alto contenido en proteinas. Ademas, es un
producto rico en vitaminas, minerales, fibra y antioxidantes, la grasa que contiene la
harina de almendras, no esta saturada; y no solo proporciona energia para alimentar el
metabolismo celular, si no que incide positivamente en la salud cardiovascular, al

reducir el nivel de colesterol malo en la sangre.
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Entre los ingredientes esenciales del producto se encuentran: polvo para
hornear, huevo, agua, margarina, edulcorante natural (stevia), es importante
mencionar que el hecho de que el producto no contenga azlcar aumenta aln mas su
valor nutritivo, el azlcar blanco refinado solo aporta calorias vacias y practicamente
ningun nutriente esencial, favorece el sobrepeso y la obesidad al producir picos de
insulina que al no poder ser almacenados finalmente la glucosa se convierte en
reservas de grasa, en cambio los edulcorantes naturales son libres de caloria y su
dulzor es veinte o treinta veces superior al azlcar. También son valoradas sus

propiedades reguladoras de la glucosa.

4.1.1.1 Propiedades Nutricionales

La diversificada composicion de los ponqués libres de gluten y azdcar, incluye,
harina de almendras que posee un alto contenido en minerales, como magnesio,
hierro, potasio, cobre, manganeso y zinc. También tiene un alto contenido en
proteinas, y gracias a la combinacion con ingredientes como el huevo (el cual
contiene selenio, antioxidante), vitamina B2, vitamina B12, fdésforo, vitamina B5,
vitamina A, folato, edulcorante stevia (posee accion digestiva, es diurética) y

margarina el valor nutritivo del producto es impresionante.

4.1.1.2 Presentacion del Producto

Los ponqués libres de gluten y azUlcar tienen el propdésito de satisfacer el gusto
de personas de cualquier edad, los mismos fueron envasados en capacillos N° 9, en
paquetes de seis (6) unidades, sabor vainilla. El uso de estas presentaciones facilita la
manipulacion, manejo y almacenamiento del producto terminado, evitando riesgos de
rotura, haciéndolo uno de los més practicos. EI empaque del producto incluye en su
disefio de presentacion el dibujo de un ponqué, junto con su nombre comercial,

slogan, informacion nutricional, ingredientes, fecha de elaboracion, fecha de
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vencimiento, contenido neto, precio, nombre y localizacion de la planta. Se calcula su
vida util de 60 dias, por tal motivo se debe visualizar la fecha de vencimiento a partir

de la fecha de elaboracion.

Se comercializara bajo el slogan de “Date un Gusto, Cuida tu Salud” y como

ideal apoyara el hecho de que “Libre de Gluten y Azucar, mas salud”..

4.1.2 Identificacion del Mercado Consumidor

Los postres libres de gluten y azlcar, son ideales para aquellas personas
celiacas o diabéticas, no obstante pueden ser consumidos por adultos, ancianos,
jévenes, nifios, por aquellos que cuidan su figura o simplemente para los que busguen
deleitar sus antojos, sin preocupacion alguna, consumiendo dulces saludables y

nutritivos.

Segun el censo del afio 2011 realizado por la Instituto Nacional de Estadisticas
(INE), la poblacion actual de la nacion esta distribuida entre hombres, mujeres,
adolescentes y nifios. Con el proposito de tener una nocién acerca de la cantidad de
personas de cada clasificacion, en la tabla 4.1, se muestran dichas cantidades y las
distribuciones porcentuales, partiendo del pais hasta conocer la distribucion
especifica para el estado y la ciudad objeto de estudio. Esto permitié al investigador
tener conocimiento acerca del volumen de personas que componen su demanda
potencial, por ello, conocerlo facilitd de algin modo el establecimiento de las

estrategias de comercializacién al centrarse en las caracteristicas especificas del

mercado.
Tabla 4.1 Distribucién de la Poblacion Nacional, Estadal y Local
N° Descripcion P00 B
P Nacional Estatal Local
1 Poblacion 31.519.000 1.440.875 83.558

Fuente: Centro 2011 (2018)
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Como se ha mencionado anteriormente, este producto esta dirigido a todo tipo
de consumidores, salvo aquellos que presenten inconvenientes con la ingesta de
alguno de los ingredientes lo que es poco probable, ya que estos pueden ser
consumidos por cualquier persona, sean nifios, adolescentes, adultos o de la tercera
edad, ya que los ingredientes, que son utilizados estan orientados a la proteccion
contra las enfermedades como diabetes y celiaquia. Por esta razén, se considera el
mercado consumidor en su totalidad, por la falta de inconveniente y restricciones en

cuanto al consumo de los postres preparados con la mezcla libre de gluten y azlcar.

4.2 Identificacion de las Variables Relacionadas al Comportamiento del
Mercado Local con Respecto a los Productos de Mezclas de Postres Libres de

Gluten y Azicar

La situacion interna del pais puede afectar la inversion y el desempefio
econdmico operacional de las empresas, bien sea nuevas o aquellas que llevan tiempo
operando. Por ello, es muy necesario que se realicen estudios de las condiciones y
situaciones actuales de los factores que caracterizan el consumo de los productos

como son la demanda, la oferta y los precios del mercado.
4.2.1 Analisis de la Demanda

Es necesario que se analice el comportamiento de la demanda con el propdsito
de proyectar el consumo de los productos en los proximos afios tomando como base
la informacion actual.

4.2.1.1 Analisis de la Aplicacion de la Encuesta a los Consumidores

Es necesario analizar los datos recolectados de la aplicacion del instrumento

disefiado (anexo A) para medir el comportamiento de la demanda local. Esta fue
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aplicada a la muestra aleatoria estimada mediante la ecuacion de muestreo (Ec. 3.1),
un total de 72 personas. El propdésito general de la misma fue obtener la estimacion de

la demanda actual en la ciudad de Cantaura.

e;Consume usted productos de pasteleria como ponqués, tortas y otros

relacionados?

De acuerdo con los resultados obtenidos de la aplicacion de la encuesta, se
determind que el 100 % de las personas encuestadas consumen productos de
pasteleria como ponqués y tortas, lo que resulta muy positivo para la investigacion ya
que se pudo evidenciar que el total de la poblacién adquiere los productos. En la tabla
4.2 y en la figura 4.1, se muestran los resultados obtenidos y la distribucion

porcentual.

Tabla 4.2 Consumo de Productos de Pasteleria

Opcidn de Respuesta Frecuencia Porcentaje
Si 72 100 %
No 0 0%
Total 72 100 %

Fuente: El autor (2018)

(CONSUME UD. PRODUCTOS DE
PASTELERIA COMO PONQUES, TORTAS Y
OTROS RELACIONADOS?

0%

Si
No

100%%

Figura 4.1 Consumo de Productos de Pasteleria
Fuente: El autor (2018)
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Esto se realizd con el propésito de conocer la proporcion de personas que

padecen de diabetes y que serd considerada como parte de la poblacion objetivo vy al

que estaréa dirigido el producto en conjunto con la proporcion de celiacos. De acuerdo

con la aplicacion del instrumento a la muestra aleatoria seleccionada se determino

que el 50 % de los encuestados sufre de esta condicion. Esta indica que existe una

elevada cantidad de personas que estan limitas al consumo de productos de pasteleria

y que a traves del lanzamiento de este tipo de productos que son libres de gluten y

azucar permitird cubrir la necesidades especificas de estas personas y esté dirigida a

preservar la salud de las mismas en el tratamiento de la diabetes. En la tabla 4.3 y en

la figura 4.2, se muestran los resultados obtenidos y la distribucion porcentual.

Tabla 4.3 Proporcion de Personas Diabéticas

Opcion de Respuesta Frecuencia Porcentaje
Si 36 50 %
No 36 50 %
Total 72 100 %

Fuente: El autor (2018)

(ES USTED DIABETICO?

Si
0% 30% No

Figura 4.2. Proporcion de Personas Diabéticas

Fuente: El autor (2018)
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e ;Usted como diabético, le gustaria consumir un producto como ponqués,

tortas sin azucar, es decir que no fuera dafiina?

Se determind que el 100 % de las personas diabéticas poseen la disposicion de

consumir alimentos como ponqueés Yy tortas preparadas con una mezcla para postre

libre de gluten y azlcar, ya que expresan que les permitiria consumir y saciar una

necesidad corporal, sin poner en riesgo la salud. El producto planteado se caracteriza

por ser un producto que posee la intencion de cubrir una demanda de personas con

una condicion especifica como diabetes, asi mismo, incluiria a aquellas proporcién de

la poblacién que no padece esta condicion pero que contribuiria a la reduccion de esta

enfermedad en la poblacion. En la figura 4.3, la distribucion porcentual de los datos

obtenidos. En la tabla 4.4 y en la figura 4.3, se muestran los resultados obtenidos y la

distribucion porcentual.

Tabla 4.4. Proporcion de Personas Diabéticas que Consumirian el Producto

Opcidn de Respuesta Frecuencia Porcentaje
Si 72 100 %
No 0 0%
Total 72 100 %

Fuente: El autor (2018)

{USTED COMO DIABETICO, LE GUSTARIA CONSUMIR UN
PRODUCTO COMO PONQUES, TORTAS SIN AZUCAR, ES
DECIR QUE NO FUERA DANINA?

0%

2

Z,
5]

Figura 4.3 Proporcién de Personas Diabéticas que Consumirian el Producto

Fuente: El autor (2018)
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Esto se realizé con el proposito de conocer la proporcion de personas con la

condicion de celiaquia y que sera considerada como parte de la poblacion objetivo y

al que estard dirigido el producto en conjunto con la proporcion de diabetes. De

acuerdo con la aplicacion del instrumento a la muestra aleatoria seleccionada se

determin6 que el 50 % de los encuestados sufre de esta condicién. Esta indica que

existe una elevada cantidad de individuos que estan limitadas al consumo de

productos de pasteleria y que a traves del lanzamiento de este tipo de productos que

son libres de gluten y azlcar, permitira cubrir las necesidades especificas de estas y

esta dirigida a preservar la salud de las mismas en el tratamiento de la diabetes. En la

tabla 4.5 y en la figura 4.4, se muestran los resultados obtenidos y la distribucion

porcentual.

Tabla 4.5 Proporcion de Personas Celiacas

Opcidn de Respuesta Frecuencia Porcentaje
Si 29 40,28 %
No 43 59,72 %
Total 72 100 %

Fuente: El autor (2018)

(ES UD CELIACO? ;INTOLERANTE AL
GLUTEN?

40%
Si

60%

Figura 4.4 Proporcion de Personas Celiacas
Fuente: El autor (2018)
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e ;Usted como celiaco, le gustaria consumir un producto como ponqués sin

gluten, es decir que no fuera dafiina?

Se determind que el 66,67 % de las personas celiacas poseen la disposicion de

consumir productos como ponqués Yy tortas preparadas con una mezcla para postre

libre de gluten y azucar, ya que expresan que les permitiria consumir y saciar una

necesidad corporal sin poner en riesgo la salud. En la tabla 4.6 y en la figura 4.5, se

muestran los resultados obtenidos y la distribucién porcentual.

Tabla 4.6 Proporcion de Personas Celiacas que Consumirian el Producto

Opcion de Respuesta Frecuencia Porcentaje
Si 48 66,67 %
No 24 33,33 %
Total 72 100 %

Fuente: El autor (2018)

JUSTED COMO CELIACO, LE GUSTARIA
CONSUMIR UN PRODUCTO COMO PONQUES
SIN GLUTEN, ES DECIR QUE NO FUERA

DANINA?

=No

Si

Figura 4.5 Proporcion de Personas Celiacas que Consumirian el Producto

Fuente: El autor (2018)
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¢ ;Queé tipo de sabores de ponqués le gustaria consumir?

La encuesta arrojé que un 56,94 % de las personas encuestadas prefieren los
postres de vainilla, mientras que un 43,06 % expresa su gusto por el sabor de
chocolate. Estos resultados permitieron al investigador definir el sabor del producto a
ser considerado en el lanzamiento de la organizacion, por ser el preferido por la
poblacion segun los datos, asi mismo, se considera la inclusion de productos de
chocolate y marmoleado posteriormente. En la tabla 4.7 y en la figura 4.6, se

muestran los resultados obtenidos y la distribucién porcentual.

Tabla 4.7 Sabores de Mezclas de Postres

Opcion de Respuesta Frecuencia Porcentaje
Vainilla 41 56,94 %
Chocolate 31 43,06 %
Marmoleado 0 0%
Total 72 100 %

Fuente: El autor (2018)

(.QUE TIPO DE SABORES DE PONQUES LE
GUSTARIA CONSUMIR?

0%

B =Vaiilla
| = Chocolate

= Marmoleado

_ ———— &3

Figura 4.6 Sabores de Mezclas de Postres
Fuente: El autor (2018)
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eCuando compra productos de pasteleria como ponqués, ¢qué tamafo

adquiere?

En cuanto al tamafio de los postres a base de esta mezcla libre de gluten y

azucar, el 59,72 % de los encuestados prefiere presentaciones de treinta y cinco

gramos (35 gr), contra un 40,28 % que expresa su preferencia por una presentacion de

veinticinco gramos (25 gr), ninguna persona indico la muestra de quince gramos (15

gr). Estos resultados permitieron al investigador inclinar su decisién por una

presentacion del producto de 35 gramos. En la tabla 4.8 y en la figura 4.7, se

muestran los resultados obtenidos y la distribucion porcentual.

Tabla 4.8 Tamaio de Productos

Opciodn de Respuesta Frecuencia Porcentaje
15 gramos 0 0%
25 gramos 29 40,28 %
35 gramos 43 59,72 %
Total 72 100 %

Fuente: El autor (2018)

CUANDO COMPRA PRODUCTOS

TAMANO ADQUIERE?

0%

40%

60%

PASTELERIA COMO PONQUES, ;QUE

DE

Figura 4.7 Tamaiio de Productos
Fuente: El autor (2018)
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e Cuando compra productos de pasteleria como ponqués, ¢qué cantidades

adquiere?

Considerando la cantidad de postres por presentacion, el 56,94 % de los
encuestados prefiere presentaciones de cuatro (4) a seis (6) unidades, contra un 43,06
% que expresa su preferencia por una presentacion de seis (6) a ocho (8) unidades,
ninguna persona indico cantidades de uno (1) a tres (3) unidades. Estos resultados
permitieron al investigador inclinar su decision por la cantidad de productos. En la

tabla 4.9 y en la figura 4.8, se muestran los resultados obtenidos y la distribucion

porcentual.
Tabla 4.9. Cantidad de Productos por Presentaciéon
Opciodn de Respuesta Frecuencia Porcentaje
1 a 3 unidades 0 0%
4 a 6 unidades 41 40,28 %
6 a 8 unidades 31 59,72 %
Total 72 100 %

Fuente: El autor (2018)

CUANDO COMPRA PRODUCTOS DE
PASTELERIA COMO PONQUES, ;QUE
CANTIDAD ADQUIERE?

13.06% a3

4a6
56.94% 6as

Figura 4.8 Cantidad de Productos por Presentacion
Fuente: El autor (2018)
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¢ ;Con qué frecuencia consume productos de pasteleria como ponqués?

Uno de los factores de gran importancia de la demanda, igual que la cantidad de

consumo de un producto, es la frecuencia con el que este se consume. Esto permite al

investigador estimar la demanda promedio del tipo de producto estudiado. En cuanto

a los resultados obtenidos de la aplicacion de la encuesta, se determin6 que el 50 %

de las personas consume ponqués o productos similares semanalmente, el 30,56 %

indico que lo consume a diario, un 9,72 % de los encuestados expreso un consumo

quincenal y el resto 9,72 % indic6é que lo consume mensualmente. En la tabla 4.10 y

en la figura 4.9, se muestran los resultados obtenidos y la distribucion porcentual.

Tabla 4.10. Frecuencia de Consumo de Producto

Opcidn de Respuesta Frecuencia Porcentaje
Diario 22 30,56%
Semanal 35 50,00%
Quincenal 7 9,72%
Mensual 7 9,72%
Otro 0 0%
Total 72 100 %

Fuente: El autor (2018)

.CON QUE FRECUENCIA CONSUME
PRODUCTOS DE PASTELERIA COMO

PONQUES?
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Quincenal
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Figura 4.9 Frecuencia de Consumo

Fuente: El autor (2018)
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¢ ;En cudl presentacion le gustaria comprar los ponqués?

De acuerdo a los resultados obtenidos, el 43,06 % de los encuestados
expresaron que prefieren una presentacion de cuatro (4) unidades en bolsas de
plasticos, el 40,28 % prefiere una presentacion de cinco (5) unidades en bolsas de
plasticos, mientras que un 16,67 % prefiere presentacion de dos (2) unidades en
bolsas de plasticos. En funcion de los datos obtenidos, el investigador optd por
seleccionar la presentacion de cuatro (4) unidades para ofrecer al publico en general.
En la tabla 4.11 y en la figura 4.10, se muestran los resultados obtenidos y la

distribucién porcentual.

Esta decision se utiliz6 como insumo en la elaboracion del estudio técnico y
econdmico del proyecto, ya que influye en la factibilidad y vialibidad del mismo.
Asimismo, esta informacion permitio cuantificar la demanda local, ya que considera
las preferencias especificas de las personas que tienden a consumir este tipo de
productos, fue utilizado como insumo para la determinaciéon de la demanda local

insatisfecha.

Tabla 4.11 Presentacion de Productos

Opcion de Respuesta Frecuencia Porcentaje
Bolsas de dos unidades 12 16,67%
Bolsas de cuatro unidades 31 43,06%
Bolsas de cinco unidades 29 40,28%
Total 72 100 %

Fuente: El autor (2018)
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¢EN CUAL PRESENTACION LE GUSTARIA
COMPRAR LOS PONQUES?

16.67% Bolsas de
plastico de dos
unidades

40.28% Bolsas de
plastico de
cuatro unidades
Bolsas de
plastico de

43.06% cinco unidades

Figura 4.10 Presentacion de Productos
Fuente: El autor (2018)

e ;Cual es su ingreso familiar estimado?

En funcion de los datos obtenidos, se determind que el 59,72 % posee un
ingreso igual o menor a tres sueldos minimos, mientras que un 23,61 % y un 16,67 %
expresa que entre tres y cinco sueldos minimos y superiores a cinco sueldos minimos,
respectivamente. En la tabla 4.12 y en la figura 4.11, se muestran los resultados

obtenidos y la distribucion porcentual.

Tabla 4.12 Ingresos Familiares

Opcidn de Respuesta Frecuencia Porcentaje
Hasta tres sueldos 43 59,72%
minimos por mes

Entre tres y cinco sueldos 17 23,61%
minimos por mes

Mas,d_e cinco sueldos 12 16,67%
minimos por mes

Total 72 100 %

Fuente: El autor (2018)
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(CUAL ES SU INGRESO FAMILIAR ESTIMADO?

= Hasta tres sueldos
minimos por mes

= Entre tres y cinco
sueldos minimos por
mes

Mas de cinco sueldos
minimos por mes

Figura 4.11 Ingresos Familiares de los Consumidores
Fuente: El autor (2018)

4.2.1.2 Estimacion de la Demanda de los Productos

Con el andlisis de la demanda se busca determinar y medir los requerimientos
del mercado de un bien, servicio o producto. Se desea determinar la demanda o el
consumo de los productos que se ofreceran al mercado en los afios que se aproximan,
a partir de la cuantificacién de la demanda actual, con el fin de argumentar el
desarrollo del proyecto o la creacion de la una instalacion destinada a la preparacion
de productos de mezclas para postres libres de gluten y azlcar, que permita cubrir

demanda insatisfecha.

Los datos necesarios fueron obtenidos a través de la aplicacion de la encuesta a
los consumidores, donde se determino la frecuencia y las cantidades promedio de
consumo, facilitando la cuantificacion de los productos cuyo valor asciende a
38.742.904 unidades de postres tipo ponqués. En la tabla 4.13, se muestra el célculo

de la demanda local. Para efecto de la estimacion, se consideré el porcentaje de 83,33
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% de consumo relativo, cuyo valor resulta del promedio de personas que siendo

celiacos (66,67 %) y diabéticos (100 %) consumirian el producto.

Tabla 4.13 Cuantificacion de la Demanda Local

%
Frecuencia % Relativo Consum_o S 2
N(2) | Respuesta Promedio | Consumo | Total *
& @ %™ ® ©®)

Diario 30 83,33 4,00 365,00 |30.498.548
Semanal 83.558 50 83,33 4,00 52,00 7.241.664

Quincenal ' 10 83,33 4,00 24,00 668.461

Mensual 10 83,33 4,00 12,00 334.231
Total 38.742.904

Fuente: El autor (2018)
* Total = (2)*(3)*(4)*(5)*(6)

4.2.1.3 Proyeccion de la Demanda

La proyeccion de la demanda consiste en representar los valores que tendran
lugar en el futuro del consumo de un producto determinado. En este caso, se
representd la demanda de los préximos cinco (5) afios de los productos como ponqués
y tortas en la ciudad de Cantaura, ubicada en el estado Anzoategui. Para ello, se
considerd la aplicacion de un método de proyeccion porcentual, para el cual se utilizo
la tasa de crecimiento poblacional estimada en el Gltimo censo de poblacion realizado
en Venezuela en el afio 2011, cuyo valor es de 1,5 % anual, de este modo se proyectd
la demanda local del producto, este célculo se muestra en la tabla 4.14, en la figura

4.12 se puede observar graficamente los datos.

Tabla 4.14 Proyeccion de la Demanda Local

Afos 2018* 2019 2020 2021 2022 2023

Demanda Anual | 38.741.510 | 39.322.633 | 39.912.472 | 40.511.159 | 41.118.827 | 41.735.609

Fuente: El autor (2018)
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* Demanda base estimada

PROYECCION DE LA DEMANDA ANUAL
42.000.000 41.735.609
41.500.000 41.118.827
41.000.000
40.500.000
40.000.000
39,500,000 39.322.633
39.000.000  38.741.510
38.500.000
38.000.000
37.500.000
37.000.000

40.511.159
39.912.472

2018 2019 2020 2021

2023

Figura 4.12 Proyeccion de la Demanda
Fuente: el autor (2018)

4.2.2 Analisis de la Oferta

El proposito que se persigue mediante el andlisis de la oferta es determinar o
medir las cantidades y las condiciones en que una economia puede y quiere poner a
disposicion del mercado un bien o un servicio. Para obtener informacion acerca de la
misma fue necesario aplicar encuestas en diferentes establecimientos con el fin de
conocer la oferta del producto que se desea comercializar, para ello, se disefié un
instrumento de recoleccion de datos que fue aplicado a la muestra de comercios

seleccionada, los resultados obtenidos se muestran en lineas posteriores.

4.2.2.1 Analisis de 1a Aplicacion de la Encuesta a los Consumidores

Es necesario analizar los datos recolectados de la aplicacion del instrumento

disefiado (anexo A) para medir el comportamiento de la oferta local. Esta fue aplicada
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a la muestra intencional, un total de 24 establecimientos, considerados entre ellos:
abastos, farmacias, panaderias y pastelerias, el proposito general de la misma fue

obtener la estimacion de la oferta actual en la ciudad de Cantaura.

e ;Elabora usted productos relacionados a la pasteleria como ponqués, tortas y

otro relacionado?

De acuerdo con los datos obtenidos de la aplicacion de la encuesta a los
establecimientos indicados, se determin6é que el 29,13 % prepara y comercializa
productos de pastelerias, especialmente tortas. Los establecimientos que respondieron
afirmativamente fueron panaderias y pastelerias, quienes preparan tortas para ofrecer
al pablico. Mientras que el 70,83 % de ellos no produce este tipo de rubros o
productos. En la tabla 4.15 y en la figura 4.13, se muestran los resultados obtenidos y

la distribucion porcentual.
Asimismo, mediante las conversaciones con las personas encuestadas de las
empresas se determinO que en los locales como abastos y farmacias se realiza la

comercializacion de productos como pongués y otros similares de pastelerias.

Tabla 4.15 Elaboracion de Productos de Pastelerias

Opciodn de Respuesta Frecuencia Porcentaje
Si 7 29,79 %
No 17 70,31 %
Total 24 100 %

Fuente: El autor (2018)




79

{ELABORA USTED PRODUCTOS
RELACIONADOS A LA PASTELERIA COMO
PONQUES, TORTAS Y OTRO RELACIONADOQ?

20 17%
Si
No
70,83%

Figura 4.13 Elaboracién de Productos de Pastelerias
Fuente: El autor (2018)

e ;Los productos que producen son libre de gluten y reducidos en azlcar?

El fin general del instrumento aplicado para el estudio de la oferta, es en
esencia, determinar si existe establecimiento en la localidad que realice la produccion
de postres y tortas con una mezcla libre de gluten y azlcar. Los datos obtenidos
permitieron detectar la inexistencia de establecimientos que ofrezcan este tipo de
productos, por lo que se ha deducido que existe una demanda insatisfecha, aun asi,
hay que considerar que existen establecimientos que ofrecen productos similares y el
producto bajo estudio, busca servir de sustituto a aquellos que son dafiinos por su
elevado contenido de azUcar y gluten que afectan a parte de la poblacion o aquellos

gue no pueden consumir productos con las caracteristicas mencionadas.

Se considera que existe una oferta que busca satisfacer la demanda local, sin
embargo, al no existir una oferta de productos que puedan ser consumidos por
personas con diabetes o la condicion de celiaguia se considera completamente

desatendida o insatisfecha. En la tabla 4.16 y en la figura 4.14, se muestran los
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resultados obtenidos y la distribucion porcentual. En esta se observa que el 100 % de

los establecimientos considerados no produce postres libres e gluten y azucar.

Tabla 4.16 Tipos de Sabores de Productos

Opcion de Respuesta Frecuencia Porcentaje
Si 24 100,00 %
No 0 0,00 %
Total 24 100,00 %

Fuente: El autor (2018)

JLOS PRODUCTOS QUE PRODUCEN SON LIBRE
DE GLUTEN Y REDUCIDOS EN AZUCAR?

0%

Figura 4.14 Tipos de Sabores de Productos Libres de Gluten y Aziicar

Fuente: El autor (2018)

¢ ; Qué tipo de sabores de ponqués, tortas y postres ofrecen al pablico?

Los datos recabados permitieron determinar los tipos de postres que

comercializan los establecimientos visitados, los mismos ofrecen postres de vainilla,

chocolate y marmoleado en proporciones de 54,17 %, 20,83 % y 25 %,
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respectivamente. En la tabla 4.17 y en la figura 4.15, se muestran los resultados

obtenidos y la distribucion porcentual.

Tabla 4.17 Tipos de Sabores de Productos

Opcion de Respuesta Frecuencia Porcentaje
Vainilla 13 54,17 %
Chocolate 5 20,83 %
Marmoleado 6 25,00 %
Total 24 100 %

Fuente: El autor (2018)

:QUE TIPO DE SABORES DE CUPCAKES,
TORTAS Y POSTRES OFRECEN AL
PUBLICO?

Marmoleado

Figura 4.15 Tipos de Postres Ofrecidos
Fuente: El autor (2018)

Resulta de gran importancia conocer la variedad de postres ofrecidos por los

diferentes establecimientos, ya que como sabor seleccionado para iniciar en el

mercado Yy se utilizado para el estudio de factibilidad fue el postre de vainilla, asi se

puede obtener en qué proporcion los establecimientos ofrecen este sabor en sus
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postres, obteniéndose un 54,17 % lo que indica que es el productos méas ofrecido al
publico representando una competencia clara para el productos a ser producido.

e ;Con qué frecuencia aproximada ofrece productos de pasteleria como porqués

y tortas en su establecimiento y con qué cantidad?

De acuerdo con los datos obtenidos, se determind que un 66,67 % de los
establecimientos ofrecen de cuatro (4) a seis (6) productos y el 33,33 % ofrecen de
seis (6) a ocho (8) productos. En la tabla 4.18 y en la figura 4.16, se muestran los

resultados obtenidos y la distribucion porcentual.

Tabla 4.18 Cantidad Promedio Ofertadas

Opciodn de Respuesta Frecuencia Porcentaje
Dela3 0 0%
Ded4ab 16 66,67 %
De6a8 8 33,33 %

Total 24 100 %

Fuente: El autor (2018)

(EN QUE CANTIDAD APROXIMADA VENDEN PRODUCTOS DE
PASTELERIA COMO PONQUES Y TORTAS, EN SU
ESTABLECIMIENTO?

0%

33%
la3
4a6
6a8

67%

Figura 4.16 Cantidad Promedio Ofertadas
Fuente: El autor (2018)
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Asimismo, se observo que las frecuencias de elaboracion de postres son diarias,
semanales, quincenales y mensuales, obteniendo de proporciones de 33,33 %, 54,17
%, 12,50 % y 0,00 %, respectivamente. En la tabla 4.19 y en la figura 4.17, se

muestran los resultados obtenidos y la distribucién porcentual.

Tabla 4.19 Frecuencias de Oferta de Productos

Opcion de Respuesta Frecuencia Porcentaje
Diario 8 33,33 %
Semanal 13 54,17 %
Quincenal 3 12,50 %
Mensual 0 0,00 %
Total 24 100 %

Fuente: El autor (2018)

(CON QUE FRECUENCIA SE VENDEN PRODUCTOS DE
PASTELERIA COMO CUPCAKES, TORTAS, EN SU
ESTABLECIMIENTO?

0%

= Diario
Semanal
Quincenal

Mensual

Figura 4.17 Frecuencias de Oferta de Productos
Fuente: El autor (2018)

En este sentido, puede indicarse que la oferta de este tipo de productos por parte
de estos establecimientos es variable y dependen de la compra a empresas que
procesan este tipo de productos, es necesario considerar que la mayor parte de los

establecimientos considerados fueron abastos que se encargan de comercializar estos
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productos y los productores propiamente dichos. Sin embargo, estos datos
permitieron estimar una oferta promedio de estos productos en la localidad.

¢ ;,En qué presentacion ofrece los productos de pastelerias como ponqués, tortas

u otros postres?

De acuerdo a los resultados obtenidos, el 54,17 % de los establecimientos
encuestados expresaron que ofrecen productos en presentacion de cuatro (4) a seis (6)
unidades en bolsas de plasticos, mientras que el 45,83 % ofrece en una presentacion
de seis (6) unidades en bolsas de plasticos. En la tabla 4.20 y en la figura 4.18, se
muestran los resultados obtenidos y la distribucion porcentual.

Tabla 4.20 Presentacion de Productos

Opcion de Respuesta Frecuencia Porcentaje
Bolsas de plastico unidades entre 2 y 4 0 0,00 %
Bolsas de plastico unidades entre 4 y 6 13 54,17 %
Bolsas de plastico mas de 6 unidades 11 45,83 %
Total 24 100 %

Fuente: El autor (2018)

(EN QUE CANTIDAD APROXIMADA VENDEN PRODUCTOS DE
PASTELERIA COMO PONQUES Y TORTAS, EN SU
ESTABLECIMIENTO?

0%

Bolsas de plastico
unidades entre 2 y 4
46% e
Bolsas de plastico
unidades entre 4 y 6
Bolsas de plastico mas
de 6 unidades

Figura 4.18 Presentacion de Productos
Fuente: El autor (2018)
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e ; Cuantos productos puede preparar diariamente para ofrecer al publico?

Durante la aplicacion de la encuesta, se evidencid que no todos los

establecimientos realizan la preparacion de este producto, sin embargo, realizan la

venta del mismo. Se observo que el 100 % de los establecimientos estan en capacidad

de ofrecer hasta 180 paquetes diarios del producto. En la tabla 4.21 y en la figura

4.19, se muestran los resultados obtenidos y la distribucion porcentual.

Tabla 4.21 Oferta de Productos

Opcion de Respuesta Frecuencia Porcentaje
Menos de 50 0 0,00 %
Entre 50 y 80 0 0,00 %

Entre 80 y 100 0 0,00 %
Otro 24 100,00 %
Total 24 100 %

Fuente: El autor (2018)

(CUANTOS PRODUCTOS PUEDE PREPARAR
DIARIAMENTE PARA OFRECER AL PUBLICO?

0% 0% 0%

Menos de 50
Entre 50 v 80
Entre 80 y 100
Otro

100,00%

Figura 4.19 Presentacion de Productos

Fuente: El autor (2018)
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4.2.2.2 Estimacion de la Oferta de los Productos

Con el analisis de la oferta se busca determinar y medir la cantidad de bienes y
servicios que se ofrecen en el mercado. Se desea determinar la oferta local de los
productos en el mercado local en los afios que se aproximan, a partir de la
cuantificacion de la oferta actual, con el fin de argumentar el desarrollo del proyecto.

Los datos necesarios fueron obtenidos a través de la aplicacion de la encuesta a
los establecimientos de comercializacion, donde se determiné la frecuencia y como
las cantidades promedio de productos ofrecidos, facilitando su cuantificacion, cuyo
valor asciende a 17.135.712 unidades de postres. En la tabla 4.22, se muestra el

calculo de la oferta local.

Tabla 4.22. Cuantificacion de la Oferta Local

_ % Oferta )
~ | Poblacion ) Frecuencia
Frecuencia Respuesta Promedio Total *
1) de Oferta (4)
) @)
Diario 33,33% 720,00 365,00 5.781.600
Semanal 56 54,17% 5040,00 52,00 9.369.360
Quincenal 12,50% 10080,00 24,00 1.995.840
Mensual 0,00% 20160,00 12,00 0

Total 17.146.800

* Total = (1)*(2)*(3)*(4)

4.2.2.3 Proyeccion de la Oferta

Fuente: El autor (2018)

La proyeccion de la oferta consiste en representar los valores que tendran lugar

en el futuro el volumen de productos ofrecido en el mercado. En este caso, se
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representd la oferta de los proximos cinco (5) afios de los productos como ponqueés y

tortas en la ciudad de Cantaura. Para ello, se considerd la aplicacién de un método de

proyeccion porcentual, para ello se utilizo, igual que en la proyeccion de la demanda,

la tasa de crecimiento poblacional (ver tabla 4.23), en la figura 4.20 se puede observar

graficamente los datos.

Tabla 4.23 Proyeccion de la Oferta Local

ANoS

2018*

2019

2020

2021

2022

2023

Oferta Anual

17.146.800

17.404.002

17.665.062

17.930.038

18.198.989

18.471.973

* Oferta base estimada

Fuente: El autor (2018)

19.000.000

18.500.000

18.000.000

17.500.000

17.000.000

16.500.000

16.000.000

PROYECCION DE LA OFERTA ANUAL

17.930.038
17.665.062
17.404.002
17.146.800

2018

2019 2020 2021 2022

2023

Figura 4.20 Proyeccion de la Demanda
Fuente: El autor (2018)
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4.2.3 Estimacion de la Demanda Insatisfecha

La demanda potencial insatisfecha se refiere a los posibles consumidores de os
productos de pasteleria como tortas y ponqués que se encuentran en una situacion de

insatisfaccion de su necesidad.

Para obtener la demanda potencial insatisfecha para el periodo 2019-2023, se
realiza la resta de la demanda menos oferta, lo que facilita la identificacion de si
existird 0 no, una poblacién que demande los productos que se elaborarén, los

resultados se muestran en la tabla 4.24 y figura 4.21.

Tabla 4.24 Proyeccién de la Oferta Local

Afos 2019 2020 2021 2022 2023
Demanda Anual 38.741.510 | 39.322.633 | 39.912.472 | 40.511.159 | 41.118.827
Oferta Anual 17.146.800 | 17.404.002 | 17.665.062 | 17.930.038 | 18.198.989

Demanda Insatisfecha | 21.594.710 | 21.918.631 | 22.247.410 | 22.581.121 | 22.919.838

Fuente: El autor (2018)

DEMANDA INSATISFECHA

25.000.000

22247410 22.581.121 22919.838

21.594.710 21.918.631

20.000.000

15.000.000

10.000.000

5.000.000

2019 2020 2021 2022 2023

Figura 4.21 Demanda Insatisfecha
Fuente: El autor (2018)
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4.2.4 Demanda Insatisfecha Objetivo

Una vez determinada la demanda potencial insatisfecha, es necesario escoger el
porcentaje que sera atendida por el proyecto el cual representard un 10 % de la
demanda total estimado (ver tabla 4.25), a fin de establecer los programas de
produccion, para asi seleccionar e indicar el tamafio de la planta, en funcion de la
demanda objetivo. Para ello, se considerd las observaciones del Baca (op.cit) quien
indica que el porcentaje de la demanda insatisfecha a cubrir puede oscilar entre el 10

y el 20 por ciento de la demanda insatisfecha estimada.

Tabla 4.25 Demanda Objetivo

Anos 2019 2020 2021 2022 2023

Demanda Objetivo | 2.159.471 | 2.191.863 | 2.224.741 | 2.258.112 | 2.291.984

Fuente: El autor (2018)

4.2.5 Programa de Produccion

En funcion del comportamiento de la demanda del producto, y una vez
seleccionado la proporcion del mercado a cubrir, es necesario establecer los
programas de produccion anual que van a desarrollarse dentro de la instalaciones. Los
niveles de produccion que se pretenden alcanzar a los largo del periodo 2019-2023,
van desde 2.159.471 unidades en el primer afio hasta un total de 2.291.984 unidades
en el afio 2023 (ver figura 4.22), en funcion del desempefio del proyecto, de la
captacion de la demanda, la aceptacion del producto y la existencia de materia prima
e insumos necesarios, puede tomarse o plantearse la decisiones de implementar
estrategias de expansion, penetracion del mercado, desarrollo de productos y de

mercados, entre otros aspectos.
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DEMANDA OBJETIVO

2.500.000

2.258.112 2.291.984
2.159.471 2.191.863 2224741

2.000.000

1.500.000

1.000.000

500.000

2019 2020 2021 2022 2023

Figura 4.22 Programa de Produccion
Fuente: El autor (2018)

4.2.6 Comercializacion y Canales de Distribucion

La comercializacion es la actividad que realiza el productor para llevar el
producto a los clientes, en un tiempo y espacio determinado. Debe tenerse en cuenta
que esta actividad no se trata solo de distribuir el producto sino que debe realizarse
dentro de un tiempo y espacio especifico para lograr la satisfaccion del cliente, es
decir el producto debe estar a la mano del cliente en el momento determinado que ese
desee adquirirlo, para asi no acarrear pérdidas de ventas, por no cumplir con esta

necesidad.

Entonces, es necesario que se establezcan los canales de distribucion de forma
adecuada, analizando criterios como la cantidad de productos que debe colocarse en
el mercado (basandose en la capacidad instalada de la planta y la demanda), la
cobertura del mercado nacional, regional o local, control del producto, precio final de

venta al consumidor, costos asociados a la distribucion.
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4.2.6.1 Cobertura del Mercado

Por ser una planta que se pretende entre en operacion en los proximos afos en
un supuesto de que la comprobacion de su factibilidad sea favorable, la cobertura
inicial del mercado sera limitada por ser el inicio de las operaciones de la planta, y
sus inicios deben ir desde la cobertura local hasta la cobertura estadal, regional y
nacional, por este motivo el canal de distribucion apropiado para el inicio de sus

operaciones deben ser corto o en su defecto involucrar dos (2) o tres (3) niveles.

4.2.6.2 Control Sobre el Producto

El control sobre los productos resultados de las operaciones de la empresa, en
un inicio deben ser mayor, debido a que es necesario estudiar y evaluar la aceptacion
del mismo, es por ello que para el inicio de la planta es conveniente mantener un
control moderado sobre los productos que se elaboran, a fin de controlar la calidad,

los costos de ventas, los integrantes de la cadena de comercializacion, entre otros.

4.2.6.3 Precio Final de Venta al Consumidor

Uno de los aspectos de gran importancia para las empresas, es controlar el
precio de venta del producto de forma que no perjudique o afecte la demanda y/o
aceptacion por efectos de los altos precios de ventas, relacionados con la cantidad de
intermediarios y distribuidores de los productos que se relacionan en la cadena de
suministro. Debe escogerse un canal apropiado que para el inicio de las operaciones
de venta de los productos, los precios finales de la mercancia no se vean
incrementados en grandes proporciones debido a un gran namero de actores en la
cadena. Para ello, se recomienda establecer una canal donde exista el menor nimero

de actores posibles, sin que afecte los demas factores mencionados.
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4.2.6.4 Costos de Distribucion

La meta principal de toda industria es minimizar los costos de operacion y de
elaboracion de los productos, para ello es necesario que se ejerza control sobre los
costos de distribucion, una de las cadenas que generan el abaratamiento de los costos
de distribucion son los canales mas largos o que poseen varios actores dentro de la
cadena, uno de las desventajas es que dificulta el hecho de ejercer control sobre la
mercancia y el aumento inevitable de los precios finales de ventas. Es por ello que, se
debe establecer un nivel entre el méximo control que puede ejercerse sobre el
producto de tal forma que se factible mantener los costos de distribucion reducidos.
En este caso, se plantea establecer un canal a nivel intermedio en cuanto a la cantidad

de actores se refiere.

4.2.6.5 Cantidad de Productos a Comercializar

Los niveles de produccion de la planta se establecieron principalmente en
funcién de la demanda insatisfecha proyectada para el periodo 2019 - 2023, donde se
indicd que los niveles de produccion iniciales estaran representados por un porcentaje
representativo de 10 % anual de la demanda en unidades, lo que representa una
distribucion mensual de 179.956, lo que equivale a 44.989 paquetes de 4 unidades, en

la ciudad destino de localizacion de la planta.

4.2.6.6 Canal de Distribucion Establecida

Después del andlisis de los factores con respecto a los canales de distribucion,
se decidié establecer un canal comprendido por el productor, minorista y consumidor
(ver figura 4.23). La seleccion de este canal hace referencia a que la empresa en sus

inicios tendra que fijarse en la cobertura del mercado local.



93

Productor

Minorista

Consumidor

Figura 4.23 Canal de Comercializacion Seleccionado
Fuente: El autor (2018)

La seleccion del canal mostrado, se realizd con base en el inicio de las
operaciones, si pudiere en un futuro aumentar la cobertura del mercado estadal,
regional o a nivel nacional, de acuerdo a la necesidad deberan implantarse los
distintos tipos de canales que permitan lograr los objetivos establecidos por la

organizacion.

4.3 Requerimientos Técnicos de la Instalacion Destinada a la Preparacion de

Productos de Mezclas para Postres Libres de Gluten y Azuacar

En esta etapa se desarroll6 lo referente a los aspectos técnicos de la
microempresa, como son la localizacién optima de la planta. Se estudid el tamafio del
proyecto asociado a la capacidad instalada que tendra la empresa en los inicios de sus
operaciones, para ello, se analizaron los aspectos referentes a los insumos necesarios,
su disponibilidad y costos, la maquinaria necesaria y su tecnologia para el cumplir los
objetivos de cobertura del mercado, la disponibilidad de la mano de obra necesaria y
los turnos de trabajos necesarios para garantizar la produccion, el capital necesario y
las fuentes de financiamiento para el proyecto. La descripcién del proceso productivo,

la seleccion de la maquinaria pasa su desarrollo, la mano de obra necesaria y su
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organizacion, y por ultimo lo que se refiere a la distribucion de la planta general y la
distribucion del &rea de produccion.

4.3.1 Localizacién Optima de las Instalaciones

La localizacién optima se refiere a la ubicacion donde debe instalarse la planta,
con el proposito de obtener la mayor rentabilidad econdmica y el costo unitario
minimo. En este aspecto, la macro localizacién de la planta ya ha sido establecida en
la ciudad de Cantaura estado Anzoategui, de acuerdo con la informacion de que en
este estado y zona del pais, no se encuentran ubicadas otras plantas de este tipo,

siendo que el producto que se vende en este es traida de otros estados.

4.3.1.1 Seleccion del Método de Localizacion a Utilizar

Para efecto de la localizacion de las instalaciones, existen diversos métodos que
permiten obtener una localizacion Optima desde el punto de vista de enfoque del
método, pero es importante y necesario abarcar el mayor nimero posible de factores
que afectarian la operacion continua de la planta, ademas de considerar los juicios
tanto subjetivos como objetivos que se tienen en consideracion. Uno de los métodos
mas utilizados para la localizacion de instalaciones es el método cualitativo por

puntos.

Este método consiste en asignar factores cuantitativos a una serie de factores
relevantes para la localizacién de las instalaciones de produccion, este realiza una
comparacion cuantitativa de diferentes sitios considerados para la localizacion. El
mismo sugiere considerar factores geograficos, institucionales, sociales y

economicos, entre ellos se consideraron los siguientes:
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e Materia Prima: debe tenerse en cuenta los referentes a la disponibilidad, los
proveedores, costos de venta.

e Mercados: Debe considerarse segun el producto; la localizacion del mercado,
demanda, la tendencia, y segun la distribucién; la distancia.

e Energia eléctrica y combustibles: a tener en cuenta disponibilidad, calidad,
confiabilidad y costos de la fuente.

e Agua: disponibilidad, régimen de uso, calidad, confiabilidad y costos de
suministro.

¢ Politicos: reglamentos municipales e impuestos.

e Disponibilidad de terreno y desarrollo de lugar: caracteristicas del terreno,
disposicion de espacio, costo del terreno, acceso a servicios.

¢ Restricciones: autopistas, carreteras y vias de acceso.

e Medios de transporte: hacia las fuentes de materias primas, hacia el mercado,

costos de transporte, distancias.

4.3.1.2 Descripcion de los Factores

Los factores a considerar para la localizacion de la instalacion, deben ser
descritos y analizados con el prop6sito de mostrar su relevancia en la localizacion de

la empresa.

e Materia prima

Toda organizacion que se encargue de manufacturar bienes, tiene la necesidad
de un conjunto de insumos que deben ser sometidos a un proceso para generar como
resultado un producto determinado. Si no se cuenta con la materia prima necesaria

dificilmente una empresa puede generar productos, lo que llevaria que esta disminuya
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su rentabilidad hasta llegar al punto de cierre por la falta de materia para su

produccion.

Por ello, durante los estudios realizados para la instalacion de planta
manufacturera, debe considerarse principalmente lo que se refiere a la materia prima
necesaria para desarrollar los procesos disefiados. Debe analizarse y estudiarse lo

referente a la disponibilidad, proveedores y costos de la materia prima.

v" Disponibilidad de materia prima

En el estado Anzoategui, existen diferentes proveedores en los distintos
municipios que pueden realizar el suministro de la materia prima. Aunque
actualmente, debido a las condiciones del pais muchos de los productos son escasos,
es posible adquirir las cantidades necesarias para realizar la produccion de los bienes
planteados. Debido a que toda la materia prima es importada, el impacto de la
disponibilidad de la misma afectaria la constancia de las operaciones de produccion,
por esta razon es necesario indicar que la forma de adquisicion de la materia prima es
través de empresas importadoras que se encargan de llevar hasta las instalaciones de

la empresa el producto adquirido.
v" Proveedores de materia prima
En el estado Anzoategui existen diferentes empresas que se encargan de realizar

la importacion y distribucion de los insumos requeridos para la preparacion de las

mezclas para postres libres de gluten y azucar.
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v" Costo de materia prima

En cuanto a los costos de la materia prima en este caso la materia prima
principal como es la harina de almendras, ha alcanzado un valor aproximado de
80.000 Bolivares por cada kilogramo en la zona centro del estado Anzoategui para el

periodo de Enero de 2018.

e Mercados

El mercado se refiere a aquellos habitantes y/o porcentajes de la poblacién que
se consideran como los clientes potenciales o posibles consumidores del producto.

v’ Localizacion

En lo que al mercado se refiere, la ciudad de Cantaura, posee un total de 83.558
habitantes segun censo 2011, lo que garantiza un mercado de consumo para los

programas de produccion de acuerdo a los niveles de la demanda estimada.

v Demanda y tendencia

De acuerdo con el andlisis de la demanda realizado en el estudio del mercado,
pudo constatarse la existencia de un mercado de consumo insatisfecho para toda la
nacion, de igual forma es el caso para la localidad, que segln el grafico 4.22, presenta
una tendencia creciente para los proximos cinco (5) afios. Este factor es de gran
relevancia para la seleccion de la localizacion de la planta debido a que esta tendencia
es la que se encargara de garantizar el consumo de los productos que se deseen o se
vayan a produccion en los proximos afios. Ademas, se garantiza que existira una

demanda debido a que la oferta del producto es deficiente.
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v’ Distancias

En cuanto a la distancia del mercado, es muy importante destacar que en
funcién de este factor, la localizacion de la planta puede ser éptima donde se situé ya
que la distancia al mercado sera reducida hasta la ubicacion del mercado puesto las
consideraciones se han tomado en cuenta a nivel local. Esto se garantiza debido a las

altas tasas de demanda que presenta el producto objeto de estudio.

e Energia eléctrica

Las empresas, deben tener acceso al suministro de la energia eléctrica, para
poder desarrollar sus procesos internos, tanto de produccion como administrativos.
Por ello, es necesario analizar la situacion referente a los servicios de suministros de
energia eléctrica, la ubicacion de las lineas de transmision y el acceso a dichas

energia.

v" Disponibilidad

A lo largo del estado Anzoategui, atraviesan un lineas de transmisiéon de 115,
230 y 400 KV. En Venezuela, existe la nica empresa encargada del suministros de la
corriente eléctrica del pais, conocida como la Corporacion Eléctrica Nacional
(CORPOELECT), esta posee instaladas en el estado Anzoategui aproximadamente
cinco (5) subestaciones eléctricas, tres (3) de ellas ubicadas en Anaco, Guanta y El
Tigre.

Uno de los aspectos importantes a tener en cuenta, es la confiabilidad del

servicio de suministro, actualmente dichos servicio se presenta situaciones criticas, a
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pesar de estos la empresa ha garantizado el suministro, pese a las constantes fallas y

paradas no programadas en la prestacion del servicio y suministro de la energia.

v Costo de la fuente

El costo del Kilovatio por hora (KW/hr) se establecié de acuerdo a la Gaceta
Oficial N° 37.415 del 3/4/2002 aplicada a clientes de CADAFE, actualmente
CORPOELEC, esta no ha sido modificada desde esta publicacion. En ella se
establecen las tarifas a cancelar en funcion de las condiciones de consumo de la
energia eléctrica, dependiendo si es de baja 0 mediana tension, el rango de demanda

en KVA y el consumo de energia en BsS/KW.

e Agua

v" Disponibilidad

Venezuela, posee una empresa nacional encargada del suministro de agua
potable y saneamiento de las aguas residuales, denominada Hidrologia Venezolana,
C.A. (HIDROVEN), las cuales poseen un conjunto de filiales que se encargan de
suministrar el agua potable en distintas regiones del pais, para el caso del estado
Anzoategui, se encuentra la filial denominada Hidrologia del Caribe
(HIDROCARIBE), la cual posee un red de tuberias de suministros a lo largo de las
ciudades del estado, que garantiza el suministro del agua a las residencias y las

industrias.
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v Costo de suministro

El costo del consumo de agua potable se realiza basandose en la Gaceta Oficial
numero 39.535 publicada el 15 de enero de 2010, donde se establecen las tarifas de
consumo en Bs/m®. Se establecen tarifas bases basadas en el uso que se dé al agua, es
decir, si para uso y consumo industrial, residencial o comercial. EI consumo
industrial puede clasificarse en industrias A, donde el uso de agua es vital para la
organizacién donde se establece un consumo promedio minimo de 50 m*y la clase B
que considera un consumo promedio minimo de 40 m*. El precio de HIDROCARIBE
es de 15 Bs/m® por un factor de precios medios referenciales (PMR).

¢ Politicas
En cuanto a las politicas se considera los impuestos establecidos por los
municipios en lo que se pretende instalar la planta de produccion de mezclas para
postres libre de gluten y azUcar.
v" Impuestos municipales y gubernamentales
En la ciudad de Cantaura, la poblacion destinada a la localizacion, en su
ordenanza municipal se establecer que la base imponible para la actividad de
fabricacion de alimentos es de 1% de los ingresos brutos con un minimo de impuesto
mensual en unidad tributaria (U.T), de 1,5%.

¢ Disponibilidad de terreno

Una de las variables méas importante en los estudios de localizacion de plantas,

es el factor de disponibilidad del terreno, si no existe la disponibilidad de terreno en
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zona industrial o donde se permita la instalacion de la planta donde se pretende
instalar la empresa, deben considerarse otras localidades donde si exista la
disponibilidad. Otro factor, de importancia relacionado con el terreno es el precio de
venta o costo del terreno, en muchos casos existen disponibilidad de los terrenos pero
los precios de venta pueden llegar a ser muy excesivo que pueden perjudicar la
instalacion del proyecto.

v" Disponibilidad

De acuerdo con lo descrito anteriormente, en la localidad existe disponibilidad
de terreno. En la ciudad de Cantaura, la cual cuenta con un parque industrial con un
reducido desarrollo pero que posee la disponibilidad de terreno que pueden ser
utilizados para la instalacion de la planta, asi mismo, es importante mencionar que
debido la misma puede ser instalada en zonas internas de la ciudad, ya que las

instalaciones no requeriran grandes extensiones de terreno para su colocacion.
v" Costo de terreno

En cuanto al costo del terreno, en muchos portales de internet, se muestra la
venta de diferentes lotes de terrenos ubicados en la ciudad con un precio promedio de
18.000 Bs /m? para el mes de Diciembre de 2017. En los precios de venta de aquellos
que se encuentran en las manos de la alcaldia, se desconocen los precios de catastro.
Sin embargo, se sabe que dicho precio es considerablemente mucho mas econémicos,
para la compra del terreno donde se encuentre ubicada la empresa, sera necesario

investigar sobre dichos precios oficiales.
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v Restricciones

Dentro de las restricciones para la localizacion del proyecto se considerd lo
referente a las autopistas y carreteras que comuniquen a la empresa con los mercado
de consumo y con la ubicacién de la materia prima para que se facilite el acceso a las

mismas.

Si consideramos, la situacion en la que se encuentran las autopistas y carreteras
del estado Anzoategui es bastante deplorable la situacion, sin embargo, existen
algunas de estas carreteras que se encuentran en buen estado, o en estado medio que

permite el transito de los vehiculos.

En la figura 4.24, se muestran las carreteras y autopistas que conectan las

distintas ciudades el estado Anzoategui.
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Figura 4.24 Autopistas y Carreteras del Estado Anzoategui
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e Medios de transporte

Los medios de transporte son un eslabon importante en las operaciones de
comercializacion de los productos producidos en la planta, ademaés de jugar un papel
importante en el transporte de la materia prima hasta las instalaciones. Por ello, es

necesario analizar los medios de transporte disponibles.

v' Medios

En cuanto al medio de transporte, dependera principalmente del tipo de
insumos o productos a transportar, para el caso de la materia prima es un insumo a
granel, el cual debe ser transportado en vehiculos con contenedores, 0 en su defecto,
en funcion de la presentacion puede ser transportado en vehiculos de carga con

plataforma.

En caso de ser el producto terminado, en funcion de las cantidades que vayan a
ser comercializadas se seleccionara un tipo de vehiculos que generalmente deben ser
cerrados para conservar y proteger el producto del medio ambiente, en este caso
pueden ser utilizados vehiculos con remolque o no dependiendo del volumen y

niveles de productos a transportar.
4.3.1.3 Localizaciones Posibles de la Planta
Se consideraron, para efecto de la localizacion de la empresa, como alternativas

el parque industrial de la ciudad de Cantaura, el sector Bolivariano y Sector Juan
Pablo II.
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4.3.1.4 Aplicacion del Método de Localizacion

Para la aplicacion del método cualitativo por puntos, es necesario considerar los
factores mencionados anteriormente asi como su ponderacion relativa. Para la
asignacion de la calificacion de cumplimiento con respecto a cada factor se considerd
el intervalo de 0 a 5, considerando el valor minimo igual a cero (0) y méximo igual a

cinco (0). En la tabla 4.26, se muestra la aplicacion del método.

Como resultado de la aplicacion del método, se ha determinado que la
localizacion Optima para la instalacion de la planta es en el sector Juan Pablo Il de la
ciudad de Cantaura con una puntuaciéon de 4,26 contra 3,90 y 3,55 para la zona

industrial de Cantaura y Sector Bolivariano, respectivamente.

Para la aplicacion del método, el autor establecié tantos los pesos para los
factores asi como la asignacion de puntuacion a cada uno de ellos en funcion de la

concordancia que existe en cada zona con los elementos de localizacion considerados.



Tabla 4.26 Resultado del Método Cualitativo por Puntos
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Zona Industrial Sector Bolivariano Sector Juan Pablo |1
Factores Pesos — - — - —— -
Calificacion | Ponderacion | Calificacion | Ponderacion | Calificacion | Ponderacion
Materia prima
Disponibilidad de materia prima 7% 0,21 0,21 0,21
Proveedores de materia prima 5% 0,15 0,15 0,15
Costo de materia prima 5% 0,15 3 0,15 3 0,15
Mercados
Localizacién 4,00% 0,20 0,20 0,20
Demanda y tendencia 14,00% 0,70 0,70 0,70
Distancias 4,00% 0,20 0,20 0,20
Energia eléctrica
Disponibilidad 11,00% 0,22 0,44 0,55
Costo de la fuente 11,00% 0,55 5 0,55 0,55
Agua
Disponibilidad 9,00% 0,18 0,18 0,36
Costo de suministro 11,00% 0,22 0,55 0,55
Politicas
Impuestos municipales y gubernamentales 3,00% 3 0,09 3 0,09 3 0,09
Disponibilidad de terreno
Disponibilidad 5,00% 4 0,20 3 0,15 4 0,20
Costo de terreno 3,00% 4 0,12 3 0,09 3 0,09
Restricciones (acceso vial) 4,00% 5 0,20 3 0,12 4 0,16
Medios de transporte 4,00% 4 0,16 4 0,16 4 0,16
Total 100,00% 3,55 3,94 4,32

Fuente: El autor (2018)
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4.3.2 Capacidad Optima de la Planta

La capacidad de la planta hace referencia a la cantidad de bienes y servicios que
pueden manufacturarse por unidad de tiempo, puede expresarse en diferentes
unidades dependiendo del tipo de bien que se produzca. Para el analisis de esta deben
considerarse un conjunto de factores que influyen en el establecimiento de la
capacidad como son el comportamiento de la demanda, los insumos y suministros, la

tecnologia y equipos, el financiamiento y capital y la organizacion de la empresa.

Cada factor hace referencia a aspectos puntuales que afectan la decision de

capacidad, es por ello que se realizé un analisis de cada uno de estos factores.

4.3.2.1 La Capacidad Instalada y el Comportamiento de la Demanda

De acuerdo con el estudio de mercado, se determin6 una demanda insatisfecha
para los proximos cinco (5) afios, periodo comprendido entre 2019 y 2023, los cuales
presentarian un comportamiento creciente a nivel local (ver tabla 4.27), donde se
percibe que existe un aumento de la demanda en cada afo, lo que garantiza que

existiria el consumo del producto.

Tabla 4.27 Comportamiento de la Demanda Insatisfecha en la Ciudad de Cantaura

Afios 2018* 2019 2020 2021 2022 2023

Demanda Anual | 21.594.710 | 21.918.631 | 22.247.410 | 22.581.121 | 22.919.838 | 21.594.710

Fuente: El autor (2018)

Baca (2001), indica que “el porcentaje de la demanda insatisfecha que debe
considerarse a cubrir debe estar entre el 10 % y el 20 %”. (p. 96). Por este motivo, se
ha establecido como objetivo un porcentaje de 10%, de la demanda potencial

insatisfecha de la localidad para el inicio de las operaciones, la cual posee un
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tabla 4.28).

establecimiento de la capacidad de produccion de la planta deben considerarse dichas

incremento porcentuales favorables anualmente (ver Para el

variacion y valores en unidades, a fin de realizar una seleccion de los equipos de
produccién que permitan alcanzar y mantener dicha capacidad, manteniendo los

costos de produccién al minimo.

Tabla 4.28 Comportamiento de la Demanda Objetivo

Afos 2019 2020 2021 2022 2023

2.159.471 | 2.191.863 | 2.224.741 | 2.258.112 | 2.291.984

Demanda Objetivo

Fuente: El autor (2018)

Hay que tener en consideracion que la demanda objetivo es solo una pequefia
porcion de la demanda a nivel local, quedando un gran porcentaje de esta
insatisfecha. Aun asi la capacidad instalada de la planta dependerd no solo de la
demanda insatisfecha, debe tenerse en cuenta otros factores. Pero, puede establecerse
los niveles de produccién deseables para la empresa que no genere altos riesgos al
proyecto en el inicio de sus operaciones y que garantice los niveles de ingresos

deseados.
De acuerdo con las cifras de la demanda objetivo, puede formularse un plan
maestro de produccion diaria (ver tabla 4.29) a través de los afios, considerando un

demanda constante a través de los dias de la semana.

Tabla 4.29 Plan Maestro de Produccion

Frecuencia / Ao 2019 2020 2021 2022 2023

Anual (Unidades) [2.159.471| 2.191.863 | 2.224.741 | 2.258.112 |2.291.984
Mensual (Unidades) | 179.956 182.655 185.395 188.176 | 190.999
Semanal (Unidades) | 44.989 45.664 46.349 47.044 47.750

Diario (Unidades) 8.998 9.133 9.270 9.409 9.550

Fuente: El autor (2018)
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De acuerdo con el factor en andlisis, puede establecerse una capacidad con base
en las proyecciones de los afios en estudio y analizando los porcentajes de utilizacion
en cada afio. Primeramente se establecio una capacidad basandose en el promedio de
la proyeccién, se tomo para este la demanda diaria constante durante los dias de la
semana, para efecto del estudio de la capacidad basada en la demanda insatisfecha
objetivo, se tomd un promedio de la demanda diaria de cada afio (ver tabla 4.30), para
asi estimar la capacidad utilizada en cada afio, suponiendo demanda diaria constante

en el ano.

Para el establecimiento de la capacidad instalada se considero el promedio de la
demanda de los dias de cada afio, basado en los supuestos ya descritos, obteniéndose
un valor de 11.126 unidades al dia durante los proximos cinco (5) afios (ver tabla
4.31), esto representa un 20 % sobre el promedio de la demanda diaria estimada, se
tomd esta decision con el proposito de crear un colchdn de capacidad para cubrir

incrementos de la demanda potencial.

Tabla 4.31 Anadlisis de la Capacidad Instalada

Afo | Demanda diaria | Capacidad Instalada Diaria | Utilizacion | A Capacidad
2019 8.998 11.126 80,87% 0,00%
2020 9.133 11.126 82,08% 0,00%
2021 9.270 11.126 83,32% 0,00%
2022 9.409 11.126 84,56% 0,00%
2023 9.550 11.126 85,83% 0,00%

Fuente: El autor (2018)

Si se observa el andlisis de la capacidad establecida basandose en el promedio
de la demanda diaria de los afios posteriores, se observa que las instalaciones tendran

un porcentaje de utilizacion planificado para los afios 2019-2023 de 80,87; 82,08;
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83,32; 84,56 y 85,83 respectivamente. Hay que tener en cuenta que debe garantizarse
los ingresos por ventas, basado en alto grado de la utilizacion de la capacidad.

En conclusion podria establecerse tomando en cuenta solo el factor de la
demanda una capacidad instalada de 11.126 unidades diarias, con una capacidad
instalada anual de 2.737.094 unidades, en la figura 4.25, se muestra la capacidad

instalada vs la demanda, ambas anuales.

CAPACIDAD VS DEMANDA
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19.13%  117.92% 16,68%  |15.44% 14,17%
2.400.000
2.200.000
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Capacidad Promedio Demanda Anual

Figura 4.25 Analisis de la Capacidad Instalada
Fuente: El autor (2018)

En la figura se observa un capacidad disponible promedio de 16,67 %, la cual

esta destinada a cubrir posibles incrementos de la demanda potencial objetivo.

4.3.2.2 La Capacidad Instalada y los Insumos

Otro factor de gran importancia que limita la capacidad instalada de la planta,

es lo que se refiere a los insumos, materia prima y suministros. En este aspecto, se

consideran los niveles de insumos necesarios para el desarrollo del proceso
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productivo, en funcién del plan maestro de produccién establecido con base en la
demanda insatisfecha que fue tomada como objetivo para la instalacion de la planta
(ver tabla 4.32). Se muestran el plan de requerimiento de materiales para el desarrollo

del plan maestro de produccion (ver figura 4.26).

Tabla 4.32 Plan de Requerimientos de Materiales
Frec./Ano 2019 2020 2021 2022 2023
Insumo Diario (Unidades) 9.015 9.150 9.287 9.426 9.568
] Kg / Unidad 0,0125 0,0125 0,0125 0,0125 0,0125
;;223%2 Kg Diarios 112,68 114,37 116,09 117,83 119,60
Kg. Anuales 26.993,39 27.398,29 27.809,26 28.226,40 28.649,80
Kg / Unidad 0,0125 0,0125 0,0125 0,0125 0,0125
Edulcorante Kg Diarios 112,68 114,37 116,09 117,83 119,60
Kg. Anuales 26.993,39 27.398,29 27.809,26 28.226,40 28.649,80
Unidad / Unidad 0,0033333 0,0033333 0,0033333 | 0,0033333 | 0,0033333
Huevos Cartones Diarios 30,05 30,50 30,96 31,42 31,89
Cartones Anuales 7.198,24 7.306,21 7.415,80 7.527,04 7.639,95
Kg / Unidad 0,00625 0,00625 0,00625 0,00625 0,00625
Margarina Kg Diarios 56,34 57,19 58,04 58,91 59,80
Kg. Anuales 13.496,69 13.699,14 13.904,63 14.113,20 14.324,90
Litros / Unidad 0,00625 0,00625 0,00625 0,00625 0,00625
Agua Litros Diarios 56,34 57,19 58,04 58,91 59,80
Litros Anuales 13.496,69 13.699,14 13.904,63 14.113,20 14.324,90
Litros / Unidad 0,0625 0,0625 0,0625 0,0625 0,0625
Vainilla Litros Diarios 563,41 571,86 580,44 589,15 597,98
Litros Anuales 134,97 136,99 139,05 141,13 143,25

Fuente: El autor (2018)

Con base en el mercado de proveedores, existen empresas que pudieren
suministrar los insumos requeridos, sin embargo, debido a la situacion de escasez de
muchos de los productos requeridos como harina, margarina y edulcorante, puede
presentarse la situacion de restriccion por falta de materias primas si no se toman las

previsiones requeridas para cada caso.
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Figura 4.26. Requerimientos de Materias primas
Fuente: el autor (2018)




112

4.3.2.3 La Capacidad Instalada y las Fuentes de Financiamiento

Muchas veces la instalacion de negocios, requiere una inversion inicial y el
financiamiento en los primeros periodos de operacion, por ello resulta de gran
importancia analizar los aspectos referentes al financiamiento para la instalacion de la
planta. En Venezuela, existen varios organismos que pueden financiar la instalacion
de la empresa, entre los cuales se tienen el antiguo Dondo de Crédito Industrial
(FONCREI), ahora Instituto Nacional de Desarrollo de la Pequefia y Mediana
Industria (INAPYMI) y bancos nacionales, como el Banco de Desarrollo Econdmico
y Social de Venezuela (BANDES), destacando que cada uno establece sus propias

condiciones de financiamiento (ver tabla 4.33).

Tabla 4.33 Fuentes de Financiamiento

. Monto Plazo de ., Tasa de
Entidad . . . Amortizacion . ,
maximo financiamiento interés
Activo fijo: hasta Una vez
8 afos con 1 afo vencido el
muerto. Si utiliza eriodo
De acuerdo productos y muSrto odra
con el materiales realiéar)rse
viabilidad y importado se mensual
evaluacion aumenta hasta 2 trimestrai
INAPYMI técnica, afios muerto ' 6-9%
. . — semestral 0
economica, | Capital de trabajo: anual
financieray | Financiamiento de q di d q
social del hasta 3 afios con 8 ependiendo de
. la naturaleza de
proyecto meses de periodo | idad
muerto, pudiendo a unida
. productiva y el
extenderse a 12 fi S
inanciamiento
meses
Manufactura: a 10 afios. con 3
BANDES partir de eriodos ée racia Privada: 9%
1.000.000bs | P g

Fuente: Http: //inapymi.gob.ve/, http://bandes.gob.ve/ (2018)
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Desde este punto de vista, el financiamiento de la instalacion de la planta puede
0 no resultar una limitante para la capacidad instalada, si se analiza las opciones de
financiamiento, el INAPYMI, ofrece financiamiento en funcion de los estudios de
evaluacion de la factibilidad a una tasa de rendimiento comprendida entre 6% y 9%,
resultando bastante atractivo para la inversion. De igual forma si se tiene en cuenta la
segunda opcion, BANDES ofrece financiamiento para las actividades de manufactura
por encima de 1.000.000 bs con un porcentaje de rendimiento de 9%, suponiendo que
los costos de instalacion no sobrepase el monto minimo de financiamiento por esta

institucion, se optara por el financiamiento del INAPYMI.

4.3.2.4 La Capacidad Instalada y la Organizacion

Este factor, dependeré exclusivamente de la tecnologia utilizada y los niveles de
automatizacién que se decida implementar, para establecer la organizacion debera
considerarse los equipos a utilizar. Sin embargo, para verificar la mano de obra
necesaria para la implementacion de la planta, se cotejo la existencia de mano de obra

activa y ademas desocupada en el area de manufactura.

De acuerdo con la publicacion del Instituto Nacional de Estadisticas (INE)
acerca de los resultados del censo del afio 2011, el estado Anzoategui cuenta con una
poblacion total de 786.860 personas activas, de las cuales 366.850 personas con
estudios hasta bachillerato, 89.722 personas con estudios de técnicos superior
universitario y 139.302 personas con estudios universitarios incluyendo postgrado, de
las cuales se encuentra una poblacion desocupada de 34.417, 11.282 y 12.845
personas respectivamente en cada clasificacion (ver figura 4.27), lo que indica que
existe un personal que capacitado y preparado, puede ser captado para la
conformacién de la organizacion, la cual se realizard de acuerdo a las areas que
conformen a la empresa, lo que indica que la mano de obra no es una limitante para el

establecimiento de la capacidad instalada de la planta.
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Figura 4.27 Fuerza de Trabajo por Grado de Estudio
Fuente: INE, el autor (2018)

Otro aspecto de este factor a tener en consideracion son los turnos de trabajo
establecido, el cual serd de un turno de trabajo de 8 horas por dia, quiere decir que

anualmente se estimaran 1.920 horas laborables al afio.

4.3.2.5 La Capacidad Instalada y la Tecnologia y Equipos

Otro factor de suma importancia en la decision de la capacidad que debe
instalarse de la planta, es la tecnologia y los equipos empleados en el proceso de

fabricacion, asi como su disponibilidad y acceso a los mismos.

Existe una limitacion, ya que en el territorio nacional no se encuentran
proveedores de todos los equipos necesarios para la instalacion, quedando la opcién
de importarlos. Esta situacién representa una situacion desfavorable para la
factibilidad del proyecto, puesto que para realizar esta operacion es necesario el uso
de divisas. De acuerdo con la situacion actual del pais, existe un control cambiario
muy riguroso representando una restriccion para la adquisicion de los productos,

ademas de que el dia lunes 30/01/2018, entrd en vigencia el Sistema de Divisas de
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Tipo de Cambio Complementario Flotante de Mercado (DICOM), el cual cerr6 con
una cotizacion de 24.996 Bolivares por dolar lo que incrementa considerablemente

los costos de adquisicion de los equipos expresados en la monedad nacional.

En busca de los proveedores de los equipos necesarios a fin de conocer la
capacidad que se encuentra en el mercado, se pudo encontrar informacion de una
organizacion que se encarga de la fabricacion de equipos de mezclado y envasado de
productos, la cual se denomina IPROCOMSA, ubicada en la ciudad de Barcelona,
Espafia, asi como una empresa ubicada en Ecuador llamada BIOMATEC que puede
realizar el suministro de los equipos. Esta Gltima posee una sucursal en Venezuela,

facilitando la adquisicion de los equipos necesarios, entre ellos, se puede mencionar:

Balanza

Mezcladora

Equipo de Coccion

Empaquetadora

4.3.3 Descripcion del Proceso Productivo

El proceso productivo, hace referencia a procedimiento y las actividades que
deben desarrollarse para cumplir con la produccion de bienes y productos. En este se
somete los insumos y materias prima necesaria a un proceso de conversion en la que
se involucran equipos, tecnologia y mano de obra, los cuales generan un resultado

final.

La descripcion del proceso se desarroll6 por actividades, siendo estas: la

recepcion de materia prima, el pesado de los insumos, la dosificacién, el mezclado,
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dosificacion de la mezcla, coccién, enfriamiento, envasado, empaquetado Yy

almacenamiento.

4.3.3.1 Recepcion y Analisis de la Materia Prima

Esta etapa involucra netamente las actividades, procesos y procedimientos
relacionados con la recepcion, analisis de aceptacion, adecuacion y almacenamiento

de la materia prima.

El proceso da inicio con la llegada de la materia prima a las instalaciones, de las
cuales se toman muestras para analizar la composicion fisica y quimica de los
insumos, esto con el propodsito de verificar que cumplan con los requisitos establecido
minimos. Para ello, es necesario realizar acciones de tamizado para verificar que la

granulometria de la harina sea la requerida para garantizar la textura de mezcla.

Asimismo, para el caso del edulcorante es necesario verificar que el mismo se
cumpla con las condiciones requeridas, es decir, que no se encuentre endurecidos de
tal forma que no permita la homogenizacién de la mezcla. De forma similar, debe
verificarse que toda la materia prima esté en condiciones adecuadas para ser

utilizadas en la preparacion de la mezcla.

Una vez que se verifica las condiciones de la materia prima y es aceptada, se
procede a realizar el almacenamiento de las mismas de acuerdo a las condiciones
requeridas. La harina de almendras y el edulcorante deben ser resguardados de la
humedad e insectos que puedan comprometer su calidad, los huevos y la margarina
deben ser almacenados en ambientes controlados, con el fin de preservar su condicion

hasta el momento de su uso.
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4.3.3.2 Pesado de la Materia Prima

Esta actividad comprende la verificacion de las cantidades requeridas para la
preparacion de la mezcla. Se debe realizar el pesado de la materia prima a traves de
una balanza o romana. Esta actividad tiene previsto que se realice manualmente, la
cual estaria encargada de ella dos o tres personas que se encarguen de movilizar los
insumos y acomodarlos para la siguiente etapa del proceso. Asimismo, se debe
preparar todos los insumos para ser dosificado a la maquina de mezclado, es decir, se
acomodaria cada cantidad necesaria de elementos para realizar la preparacion de la

mezcla.

Al analizar la actividad de pesado y medicion de la materia prima, se han
detectado aquellas entradas, el proceso y las salidas que se obtienen de realizar esta
actividad. En la figura 4.28, puede observarse que las entradas son las diferentes
materias primas, las cuales ingresan en cantidades desconocidas que serviran de
fuente para la obtencion de las medidas y pesos adecuados segun los requerimientos
del producto. La actividad del proceso consiste en tomar las medidas requeridas de
los insumos y pesarlas hasta obtener las cantidades requeridas, que una vez obtenidas

son consideradas como la salida del proceso.

Entradas

Proceso

Materia prima para ser Salidas

medidas ¥ ]Jcﬁ;ld::ﬁ
SCpin requerimiento

Cantidades:
Desconocidas

M edicidn ¥ |'!|,'.\':u,|n:|- cle
la materia prima segin
||.'q1|1.'|'i|'nicnlns |:|.|;|
producto.

I':g|ui|1-|:m' Balanza,
utensilios de
manipulacion ¥
dosificacion

Materia prima pesada
v medidas segin los
requerimicntos del
producto.

Harina de almendras:
10 K.

Edulcorantes: 10 Kg.
Huewvos: B0 unidades,
Margarina: 5 Kg.
Wainilla: 500 mil

Aguar 50 Litros

Fuente: El autor (2018)

Figura 4.28 Diagrama de Entradas y Salidas Pesado y Medicion de la Materia Prima
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4.3.3.3 Dosificacion de la Materia Prima

Una vez realizada el pesado de la materia prima es necesario realizar la
dosificacion en los equipos de mezclado y preparacion de la mezcla. Esta actividad
debe realizarse a medida que los insumos son requeridos para la preparacion, es decir,
inicialmente es necesario realizar la dosificacion de la margarina con el azlcar para
crear una mezcla homogénea. Posteriormente debe dosificarse la cantidad de huevos
requeridos, y a medida que se requiera debe incluirse el agua, la harina y la esencia de

vainilla.

La dosificacion de los diferentes insumos debe realizarse una vez cumplidos los
tiempos especificos de mezclado, por ello, debe permanecerse atento a la ejecucion
del mezclado. Esta actividad debe realizarse manualmente por varias personas que se

encargaran de incluir cada elemento.

Este proceso es considerado iterativo dentro de cada corrida de la produccion,
ya que se debe realizar la dosificacion de los diferentes insumos requeridos para la
preparacion del producto final cuando se alcance las condiciones especificas para su
integracion, esto puede observarse en la figura 4.29, donde se observar diferentes
actividades de dosificacion, las cuales corresponden a cada grupo de insumo
necesarios, estas se desarrollan en la celda de trabajo B (posteriormente se definiran),
las actividades 2, 4 y 6 corresponden a la dosificacion de los diferentes insumos en

cada fase respectiva del proceso de mezclado.



Figura 4.29 Celda de trabajo B, Actividades de Dosificacion
Fuente: El autor (2018)
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Como parte del analisis de las entradas, proceso y salidas de materiales, se

observa en la figura 4.30 que inicialmente se considera los insumos pesados (salida

del proceso anterior). El proceso propiamente dicho consta de la inclusion de cada

ingrediente a la mezcla en cada fase requerida de mezclado; esta actividad debe hacer

paulatinamente y no se trata simplemente de verter los insumos sin control. Como

resultado final se obtienen los insumos afadidos a la mezcla, con el fin de garantizar

la calidad del producto.

Entradas

Materia prima pesada
y medidas segun los
requerimientos del
producto.

Proceso

Figura 4.30 Diagrama de Entradas y Salidas Dosificacion de la Materia Prima

Integracion de los
insumo a la mezcla en
la fase requerida del
mezclado.

Equipos: utensilios de
manipulacion y
dosificacion

Salidas

Insumos vertidos
adecuadamente en ¢l
proceso del mezclado

Fuente: El autor (2018)
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4.3.3.4 Mezclado de la Materia Prima

Esta inicia una vez que se ha pesado cada una de las materias primas requeridas
para la preparacion de la mezcla de postres. Para esto se necesita un equipo
motorizado para realizar de forma adecuada la mezcla de los ingredientes, se
consideraran equipos de capacidad tal que permita alcanzar la produccién diaria

establecida en el plan maestro.

Esta actividad se realizaré por etapa, quiere decir que a medida que se alcancen
las condiciones de mezclado de ingredientes especificos, se procedera a integrar otros

a la mezcla, a través de la dosificacion de cada requerimiento.

Una vez que se alcance la homogeneidad y textura final requerida por la mezcla
de postres, se procedera a realizar la siguiente etapa del proceso que consta de la

dosificacion de la mezcla en los envases para su coccion.

Esta actividad se realiza con el fin de integrar todos los ingredientes en una
mezcla homogénea que permita obtener postres libres de gluten y azucar. Al
considerar las entradas, el proceso y las salidas, se tiene que el insumo requerido para
la ejecucion de las actividades son las materias primas medidas y pesadas que
posteriormente son vertidos en el mezclador. El proceso consta de la accién de
integrar mediante paletas que realizan movimientos giratorios causados por una
fuerza rotativa. La salida se trata de una mezcla homogénea que posee integrada los
diferentes ingredientes requeridos por el producto. En la figura 4.31 se muestra el

diagrama.
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Entradas
Proceso

Materia prima pesada

y medlda_s y vertidas Mezclado de insumos Salidas

en el equipo de . . \

mezclado segﬁn los c mg.rf:fhentes.a tra\fes

requerimientos del movimiento giratorios

producto. dentro del equipo
mezclador Mezcla homogénea
Equipos: Batidor / libre de gluten y
mezclador azucar

Figura 4.31 Diagrama de Entradas y Salidas Mezclado
Fuente: El autor (2018)

4.3.3.5 Dosificacion de la Mezcla

Cuando la mezcla se encuentre lista con las caracteristicas de homogeneidad y
textura requerida, se procederd a dosificacion de la mezcla en los moldes una vez
acondicionado para ser llevados al proceso de coccion. Esta actividad debe realizarse
de forma manual, la cual requerira de la presencia de mano de obra especializada en
pasteleria y reposteria para garantizar que la cantidad dosificada sea la adecuada de

acuerdo a los cambios de la mezcla en el proceso de coccion.

Este proceso, a diferencia del proceso de dosificacion de la materia prima, se
trata de verter sobre los envases la mezcla libre de gluten y azucar para ser entregados

al proceso de coccion.

Basicamente, consiste en vaciar la mezcla resultante del proceso de mezclado
en las bandejas de horneado. Como entradas a este proceso se tiene la mezcla
homogénea de postres. El proceso es verter la mezcla en las bandejas y la salida son
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aquellas bandejas con la mezcla lista para ser horneadas. En la figura 4.32 se muestra

el diagrama.

Entradas

Proceso

Mezcla homogénea Salidas

libre de gluten y

azucar

Verter la mezcla en las
bandejas de horneado
del producto final

Equipos: utensilios de
manipulacion y
dosificada manual

Mezcla final dispuesta
en bandejas para el
horneado

Figura 4.32 Diagrama de Entradas y Salidas Dosificacion de la Mezcla
Fuente: El autor (2018)

4.3.3.6 Horneado y Enfriamiento

Consta del proceso de coccion de la mezcla de postres. El periodo de coccion
debe realizarse por un periodo de 25 minutos a una temperatura de 190 °C, una vez
que se verifique que la mezcla esta lista, es decir, que posea las condiciones
especificas del postre final que permita ser consumido, se debe retirar del horno y
dejar enfrian antes de proceder a la etapa de empaquetado. En la figura 4.33 se

muestra el diagrama.
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Entradas

Proceso

Coccion de lamezela | Salidas
de postres libres de
gluten y azucar
durante 25 minutos a
una temperatura de Postres cocidos y en
190 °C. y la disipacion | condiciones de

del calor del postre

Mezcla final dispuesta
en bandejas para el
horneado

temperatura ambiente
Equipos: Hornos y para su empaquectado

Ventiladores

Figura 4.33 Diagrama de Entradas y Salidas Horneado y Enfriamiento
Fuente: El autor (2018)

4.3.3.7 Empaquetado y Almacenaje

Posterior al proceso de coccion y enfriamiento, es necesario realizar el proceso
de envasado y empaquetado, cuya funcion es preparar los paquetes de productos a
base de mezclas para postres libre de gluten y azlcar para proceder al
almacenamiento y posteriormente a la comercializacion. Esta etapa consta,
basicamente, de la preparacién de paquetes de cuatro (4) unidades sellados e

identificados. En la figura 4.34 se muestra el diagrama.

Entradas

Proceso

Postres cocidos y en Salidas

condiciones de
temperatura ambiente
para su empaquetado

Empaquetado al vacio
de los postres en
paquetes de 4
unidades.

Equipos:
Empaquetadora
manual

Postres empaquetados
para su
comercializacion

Figura 4.34 Diagrama de Entradas y Salidas Empaquetado y Almacenaje

Fuente: El autor (2018)
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Considerando los procesos descritos, en la Figura 4.35, se muestra el diagrama

diagrama de flujo de proceso.

Recepcion de la
Materia Prima

de bloque secuencial del proceso de produccion. Y en la Figura 4.36 se muestra el

v

Pesado de la

Dosificaciéon de

Andlisis y Control
de Calidad

v

) ) Mezclado de
Materia Prima
Productos
e ., Horneado
Dosificacion de la L y
) ; Enfriamiento del
Materia Prima
Producto

Almacenamiento
de la Materia
Prima

v

v

Mezclado de
Materia Prima

Empaquetado y
Almacenaje

Figura 4.35 Diagrama de Bloque de Proceso de Produccion del Producto

Fuente: El autor (2018)
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Recepcion de la
materia prima

Almacenamiento de la
materia prima

Pesado dela
materia prima

Transporte al drea de
mezclado

Verificacion de las
Cantidades Pesadas

Dosificacion paulatinade la
materia prima

Mezclado de la
materia prima

Extraccion de la mezcla del equipo
de Mezclado

Verificacion de la Calidad
de la Mezcla

Transporte al Area de Dosificacion
de la Mezcla

Recepeion de Bandejas y
Capacillos

Preparacion de Bandejas y
Capacillos

Transporte al drea de
Dosificacion

Recepcion de la
Mezcla y Bandejas

Recarga de Equipos de
Dosificacion

Dosificacion de
la mezcla

Preparacion de
Producto Dosificado

Transporte al area
de Coccion

Horneado

Retiro del Producto
del Horno

Transporte al Area de
Enfriamiento

Enfriamiento

Transporte al Area de
Empaquetado

—

Recepcion de
Empaques

Preparacion de
Empaques

Transporte al area
de Empacado

Empacado de productos

Almacenamiento
Temporal de Productos

Transporte al Almacén de
Productos terminados

Almacenamiento del
producto terminado

Distribucion del
Producto final

Figura 4.36 Diagrama de Flujo de Proceso de Produccion del Producto

Fuente: El autor (2018)
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4.3.4 Descripcion de los Equipos

Los equipos necesarios para el desarrollo del proceso de produccion y el
acondicionamiento de una instalacion para la preparacion de mezclas para postres
libre de gluten y azucar se muestran en la tabla 4.34, en esta solo se mestran los
equipos por actividad, la descripcion de cada equipos se realiz6 porteriormente.

Tabla 4.34. Equipos Necesarios

° | Actividad principal del proceso Equipo
Pesado de la materia prima Bascula Industrial 50 Kg
Dosificacion de la Materia Prima Manual

Mezclado de la Materia Prima

Batidora 40 Litros

Dosificacion de la mezcla

Dosificadora Manual

Horneado y Enfriamiento

Horno Industrial

Empaquetado y Almacenaje

Empaquetadora Manual

~Njo|g|a|lw|N|F- =

Equipos de Oficina

Estantes, Sillas, Esritorios, Entre otros

Fuente: El autor (2018)

4.3.4.1 Bascula Industrial 150 Kg
Es un equipo requerido para ser utilizado en los procesos de pesado de la
materia prima, permitira cumplir con los requerimientos de dosificacion de los
elementos para llevar a cabo la preparacion de la mezcla para postres. En la tabla 4.35

se muestra la informacion acerca de este equipo.

Tabla 4.35 Descripcion de Bascula

Bascula Descripcion
Origen Espafia
Modelo K3 F4 150
Condicion Nuevo
Tension 220 v
Dimensiones 60 cm (a), 80 cm (1)
Capacidad 150 Kg

Fuente: http://www.ruedamaquinaria.es
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4.3.4.2 Mezclador o Batidor Industrial

Este equipo tiene un papel fundamental dentro del proceso de produccion, ya
que se encarga de obtener la mezcla homogénea final para la preparacion de los

postres libre de gluten y azlcar. En la tabla 4.36 se muestra la informacion acerca de

este equipo.
Tabla 4.36 Descripcion del Mezclador - Batidor
Mezclador Descripcion
= ] Modelo Bm40 Iboia
Condicion Nuevo
Tension 220 v
Dimensiones 123 cm (h), 59 cm (a), 68 cm (p)
Capacidad 40 Litros
Motor 1,75 HP

Fuente: www.mercadolibre.com.ve

4.3.4.3 Horno Industrial

Este equipo se requiere para realizar la coccion de los postres de mezcla libre de
gluten y azucar. Las caracteristicas especificas deben permitir que la temperatura
interna alcance los 190 grados Celsius para garantizar la adecuada coccion de los

mismos. Las caracteristicas del equipo se muestran en la tabla 4.37.

Tabla 4.37 Horno Industrial

Horno Industrial Descripcion
° Modelo Argental horno FE 11-960
D o Condicion Nuevo
N | Energia Gas
; Dimensiones 1,0m (a), 3,25 m (l), 3,31 m (h)
B Capacidad 1400 Kg — 18 Bandejas
9 Superficie 9,6 m°
Tension / Potencia 220V [ 4,25 KW
1= Consumo Gas 14 m3/h

Fuente: www. manpan.com




4.3.4.4 Ventilador
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Tiene como funcion llevar a cabo la eliminacion del calor de los postres una vez

que sean retirados del horno. Facilitara que los mismos alcancen temperaturas que

permitan ser tomados con la mano para proceder al empaquetado. Este equipo resulta

ser auxiliar, ya que facilitaria la ejecucion de la siguiente actividad, ya que sin este

fuese necesario esperar hasta que los postres se enfrien a temperatura ambiente. Las

caracteristicas del equipo se muestran en la tabla 4.38.

Tabla 4.38 Descripcion del Ventilador

Ventilador Descripcion
A Modelo M301
< N Condicion Nuevo
Tension 220V, 120 W, 1/6 HP
Dimensiones 30 pulgadas
Capacidad 15 metros de Alcance
Tipo Oscilante

4.3.4.5 Empaquetadora Manual

Fuente: www.mlstatic.com

Maquina destinada a la actividad de empaquetado de los postres producidos en

las instalaciones. Permitira crear paquetes de cuatro (4) unidades de ponqués y

sellarlos para su conservacion y posterior venta al puablico consumidor. Las

caracteristicas del equipo se muestran en la tabla 4.39.

Tabla 4.39 Descripcion de Empaquetadora Manual

Empaguetadora Manual Descripcion
Modelo JUMBO 35
: Condicion Nuevo
— Tension 220V
g Dimensiones 525 mm (I) x 450 mm (a) x 385 mm (h)
L — ' Camara 370 mm (I) x 350 mm (a) x 385 mm (h)
h ! Capacidad 3 paquetes / min

Fuente: http://www.henkelman.com




4.3.4.6 Mobiliarios de Oficinas
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Equipos destinados a amoblar las instalaciones administrativas con el fin de

proporcionar los insumos necesarios para que el personal desarrolle adecuadamente

sus actividades en condiciones adecuadas de seguridad y comodidad. En la tabla 4.40,

se muestran los equipos considerados.

Tabla 4.40 Equipos y Mobiliarios de Oficina

Empaquetadora Manual | Descripcién
Sillas de trabajo
Condicioén Nuevo
Dimensiones | 600 mm (I) x 600 mm (a) x 1100 mm (h)
Escritorios
Condicioén Nuevo
Dimensiones | 1200 mm (I) x 600 mm (a) x 750 mm (h)
Archivos
Condicién Nuevo
Dimensiones | 1000 mm (I) x 400 mm (a) x 2000 mm (h)
Computadoras
Monitor
Condicion Nuevo
| Dimensiones 450 mm (I) x 46 mm (a) x 290 mm (h)
CPU
Condicion Nuevo
Dimensiones 190 mm (1) x 450 mm (a) x 390 mm (h)
Teclado
Condicion Nuevo
Dimensiones 480 mm (1) x 240 mm (a)

Fuente: Varios (2018)
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Tabla 4.40 Equipos y Mobiliarios de Oficina (Continuacién)

Empagquetadora Manual

Descripcion

Dispensadores de agua

) - Condicion Nuevo
Dimensiones | 300 mm (I) x 340 mm (a) x 1025 mm (h)
Papeleras
Condicion Nuevo
Dimensiones 395 mm (h) x 295 (d)
Impresora
Condicioén Nuevo
Dimensiones 420 mm (1) x 452,5 (a) x 468 mm (h)
Copiadora
Condicion Nuevo
Dimensiones 607 mm (1) x 575 (a) x 820 mm (h)
Sillas Visitas
Condicion Nuevo
Dimensiones 510mm (1) x 400 (a) x 570 mm (h)
Mesas Oficinas Redondas
Condicion Nuevo
Dimensiones 1200 mm (d)
Sillas espera Lobby
Condicion Nuevo
Dimensiones 1485 mm (I) x 600 (a) x 807 mm (h)

Fuente: Varios (2018)
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4.3.5 Analisis del Ciclo del Proceso de Produccion

El analisis del proceso permitio determinar el tiempo de ciclo de produccién
con el propodsito de verificar que cumpla con las exigencias especificas para el
cumplimiento de la capacidad instalada planificada la cual asciende a un valor de
11.431 unidades diarias. Para ello, se realizé un anélisis del ciclo de produccion de
una linea de produccion a fin de obtener el nimero de veces que puede realizarse una
corrida del proceso, obteniéndose un total de 10 veces de acuerdo al diagrama de

precedencias del programa diario de produccion (ver Figura 4.37).

1 |-/ Programa diario de Produccion 0,87 dias
2 - Corrida 1 0,27 dias
3 Pesado de |a Materia Prima 10 mins!
4 Dosificacion de la Materia Prima (Mantequila y Azlcar) 5 mins

Mezclado de Materia Prima (Mantequila y Azlcar) S mins
[ Dosificacion de la Materia Prima (Huevos) 2 mins
7 Mezclado de Materia Prima (Mantequila, Azlcar y Huevos) 5 mins
] Dosificacion de la Materia Prima (Agua v Harina) 5 mins
] Mezclade de Materia Prima (Mantequila, Azlcar, Huevos, Agua y Harina) G ming
10 Dosificacion de Mezclas en Woldes 18 mins
11 Horneado (180 *C} 30 mins!
12 Enfriamignto 15 mins;
13 Empaquetado 27 ming
14 - Corrida 2 0,27 diag
15 Pesado de la Materia Prima 10 mins!
16 Dosificacion de la Materia Prima (Mantequila y Azlcar) 5 mins
17 Mezclado de Materia Prima (Mantequila y Azlcar) 5 mins
18 Dosificacion de la Materia Prima (Huevos) 2 mins
19 Mezclado de Materia Prima (Mantequila, Azlcar y Huevos) 5 mins
20 Dosificacion de la Materia Prima (Agua v Harina) 5 mins
2 Mezclade de Materia Prima (Mantequila, Azlcar, Huevos, Agua y Harina) G ming
22 Desificacion de Mezclas en Moldes 18 mins
23 Horneado (190 *C) 30 mins
24 Enfriamignto 15 mins;
25 Empaguetado 27 ming

Figura 4.37 Programa de Produccion Diaria
Fuente: El autor (2018)

Para determinar el nimero de ciclos desarrollados fue necesario considerar el
diagrama de precedencias de las actividades, observandose que una vez que el
proceso de mezclado ha finalizado, el equipo utilizado queda sin uso por lo que no es

factible esperar hasta que el producto final sea obtenido para iniciar la siguiente
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produccion. Por este motivo, se determind que al finalizar dicha actividad puede
reiniciarse el proceso con el pesado y la medicion de la materia prima, esto permitiria

incrementar el uso de los equipos instalados en planta siendo eficiente.

4.3.5.1 Balanceo de Linea de Produccion

Con el propdsito de obtener una linea de produccion balanceada y eficiente en
el uso de sus equipos y mano de obra, se planted una agrupacion por celdas de trabajo
que permita agrupar las actividades similares y acordes a sus capacidades que facilite
la obtencidn de tiempo equilibrados de operacion para evitar cuellos de botella en el
proceso. Para ello, se tomaron en cuenta las actividades del proceso, las cuales se
listan en la tabla 4.41, los tiempos mostrados son los requeridos para procesar una
corrida de produccion que alcanza un nivel de 640 postres, alcanzando de ciclo de
127 minutos para un ciclo individual de 0,19 minutos por unidad.

Tabla 4.41 Actividades del Proceso de Produccion

N° Tareas Tiempo (min)
1 |Pesado de la Materia Prima 10
2 | Dosificacion de la Materia Prima (Mantequilla y Azucar) 5
3 | Mezclado de Materia Prima (Mantequilla y Azucar) 5
4 | Dosificacion de la Materia Prima (Huevos) 2
5 | Mezclado de Materia Prima (Mantequilla, AzGcar y Huevos) 5
6 [Dosificacion de la Materia Prima (Agua y Harina) 5
7 | Mezclado de Materia Prima 6
8 [Dosificacion de Mezclas en Moldes 18
9 |Horneado (190 °C) 30
10 | Enfriamiento 15
11 [Empagquetado 27

Fuente: El autor (2018)
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En la Figura 4.38, se muestra el diagrama del balanceo de linea de produccion

planteado.
A
10 min ! B c D E E
28 min 18 min 30 min 15min 27 min
1 2 3 5 7 8 9 10 11 )

Figura 4.38 Propuesta de Balanceo de Linea de Produccién
Fuente: El autor (2018)

En este sentido, el diagrama de la linea balanceada se muestra en la Figura 4.39,
el cual es utilizado para obtener el numero de lineas requeridas para alcanzar una
capacidad de 11.126 unidades por dias, sabiendo que la capacidad de la linea es de
6.400 unidades al dia.

A B C D E F
10 min 28 min 18 min 30 min 15 min 27 min
A B » C D E E

Figura 4.39 Balanceo de Linea de Produccién
Fuente: El autor (2018)

Considerando que la capacidad requerida para la instalacion es de 11.126
unidades por dia, se requiere un ciclo de produccion de 0,0419 min por unidad. Al
considerar que la capacidad planteada por el investigador, teniendo en cuenta la
cantidad de corridas diarias de produccion, es de 6.400 unidades por dia, el tiempo de

ciclo del disefio alcanza un valor de 0,075 min por unidad. Esta informacion permite
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determinar el numero de lineas de produccion requerida para alcanzar la capacidad

instalada requerida, para ello, se utiliza la siguiente ecuacion:

Tediseno 0,075

#lineas = — =
Tcrequerido 0,0419

=178=2 Ec. 41

En funcidn del calculo se requieren dos lineas de produccion para alcanza una
capacidad de 12.800 unidades al dia. Este valor es el mas cercano al requerido,
teniendo en cuenta que el equipo critico para el desarrollo del proceso es el que
pertenece a la etapa de mezclado, ya que la cantidad de mezcla que resulte de este
proceso define los tiempos de las actividades manuales como son el dosificado de

mezclas en moldes y el empacado de los productos.

Se considerd inicialmente una capacidad de 50 Litros que permitia alcanzar una
capacidad de 16.000 unidades por dia, sin embargo, es un valor muy alejado del
requerido segun el analisis de la demanda desarrollada en el apartado 4.2, por esta
razén se disefid la instalacion dos lineas de produccion, cada una con una capacidad
de 6.400 unidades al dia.

4.3.6 Distribucion de las Areas de las Instalaciones

Con el proposito de optimizar las operaciones de produccién para alcanzar los
margenes de beneficios esperados, es necesario distribuir efectivamente las areas de
trabajo. Esta actividad consiste en ordenar fisicamente los elementos que constituyen
una instalacion, con el fin de considerar los espacios necesarios para los
movimientos, flujo del proceso productivo, administrativo, el almacenamiento y todas

las actividades que tengan lugar en el disefio de las instalaciones.
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El objetivo principal que se busca es obtener una ordenacion de las areas de
trabajo y de los equipos, que sea las méas eficiente en tiempo y costos, asi como la

mas segura Yy satisfactoria para los trabajadores.

4.3.6.1 Seleccion del Tipo de Distribucion

Los tipos de distribucion a considerar para la distribucion de las instalaciones
son por producto, disposicion fija y por proceso. Debido a que el disefio esta definido
a la produccion de un tipo de producto, al inicio de las operaciones, se considero la
distribucion por producto. En este sentido, se busca adoptar una distribucion que
permita organizar los programas de produccidn por productos solicitados y en funcion
de los niveles de ventas de la organizacion. Asimismo, hay que considerar que este
tipo de distribucion es flexible y permitira crear la diversificacion de producto, no
solo pudiere producirse productos libre de gluten y azucar sino que puede incluir
producto a base de harina de trigo y otros componentes, ya que el proceso de

produccidn es bastante similar.

En este aspecto la distribucion por producto ofrece algunos beneficios como
una alta utilizacion de los equipos y de la mano de obra, esto quiere decir que la
inversion que se haga para la adquisicion de maquinarias se vera justificada por la
permanencia de las operaciones y a su vez por la alta tasa de utilizacion de los
mismos. De igual forma se justifica la manutencion del personal que se emplearia en
los procesos productivos y administrativos. Con esto se busca tener una alta
productividad lo cual se logra manteniendo los equipos en funcionamiento, y esto

solo lo permite la distribucion por producto.

En forma analoga, permite la reduccion de movimiento de la materia prima a
través del proceso y evita la acumulacion de stock entre operaciones, lo que hace que

el proceso se fluido y se reduzcan los tiempos estandares de produccion.



136

4.3.6.2 Definicién de las Areas Requeridas por la Organizacion

Para el desarrollo de las operaciones y actividades de la organizacion, se

requieren areas especificas para cada una de ellas, que permitan satisfactoriamente

cumplir con los planes de trabajo,

inicialmente se definen estas éareas y

posteriormente se estiman las dimensiones requeridas para cada una de ellas. A

continuacion se describen las areas (ver tabla 4.42).

Tabla 4.42 Areas Necesarias para las Instalaciones

NO

Area

Descripcién

Administracion

Destinada a organizacién y disposicion de las oficinas, mobiliario,
equipos de trabajo y auxiliares del personal administrativo
pertenecientes a las funciones de Gerencia General, Ventas y
Mercadotecnia, Contaduria y Contabilidad, Administracion y Recursos
Humanos.

Almacén de materia
prima

Destinada al resguardo y almacenamiento de las materias primas
requeridas para la preparacion de los productos finales, entre los
principales se encuentran: harinas, edulcorantes, huevos, margarina,
esencia de vainilla, entre otros. Se contemplan los materiales indirectos.

Almacén de producto
terminado

Consta de las dimensiones requeridas para el almacenamiento y
resguardo de los productos terminados.

Recepcién de materia
prima

Destinada a las actividades de recepcion y verificacion de la materia
prima adquirida para las operaciones de preparacion de los productos
para su posterior almacenamiento y resguardo.

Despacho de producto
terminado

Destinada a las actividades de preparacion de los lotes de productos
terminados para ser entregados al personal de almacén para su posterior
almacenaje.

Area de Produccién

Comprende las zonas de pesado, mezclado, dosificacion, horneado,
enfriamiento y empaquetado. La zona de Pesado, donde se realiza la
preparacion de los lotes y cantidades de materia prima requerida para el
inicio de las corridas de produccién de los productos. En esta se
realizardn las actividades de pesado y medicidon de los ingredientes
segin requerimientos especificos del producto final. La zona de
mezclado que estarda destinada a las actividades de dosificacion y
mezclado de las materias primas y preparacion de la mezcla de postres
libre de gluten y azicar. La zona de Dosificacion y Coccion que estara
destinada a las actividades de preparacion de los postres, es decir, su
dosificacion en los envases y bandejas requeridas, asimismo, incluye las
dimensiones requeridas para la instalacion de los equipos necesarios
para el proceso de coccion de los postres. La zona de Enfriamiento y
Empaquetado que estara destinada a las actividades de enfriamiento de
los postres una vez que sean retirados del proceso de coccion, considera
los espacios para la instalacion de las rejillas de enfriamiento asi como
los equipos de disipacion de calor. De igual forma, incluye las
dimensiones requeridas para la instalacion de los equipos necesarios
para el proceso de empaquetado de los postres.

Fuente: El autor (2018)
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Tabla 4.42 Areas Necesarias para las Instalaciones (Continuacion)

N° [ Area

Descripcion

7 | Estacionamiento

Zona del area general de la planta destinada a la ubicacion
de los vehiculos de los trabajadores y de los visitantes de

las instalaciones.

Oficina de compras vy

Zona destinada a la organizacién y disposicion de las

oficinas, mobiliario, equipos de trabajo y auxiliares del

8 almacén personal administrativo pertenecientes a las funciones de
compras y almacén.
Zona destinada a la organizacién y disposicion de las
9 Oficinas de Produccion vy |oficinas, mobiliario, equipos de trabajo y auxiliares del

Mantenimiento

personal administrativo pertenecientes a las funciones de

produccion y Mantenimiento.

10 | Bafios y Vestuarios

Zona requerida para la instalacion de vestuarios y bafios

para uso de los trabajadores de la organizacién.

Fuente: El autor (2018)

4.3.6.3 Aplicacion de la Metodologia SLP de Muther

Esta metodologia busca ordenar eficientemente las areas de trabajo de la planta,

de tal forma que permita una Optima operacion, estableciendo un orden en la

ubicacion de cada departamento de la planta como son almacén de materia prima, de

producto terminado y el &rea de produccion, todo con el fin de proporcionar un flujo

Optimo de materiales, en este aspecto busca la reduccion de la distancia al momento

de mover los materiales a través del proceso productivo, esto permite elevar la

eficiencia del mismo. De igual forma busca proporcionar en lo posible la mejor

condicion de trabajo y mantener condiciones Optimas de seguridad y bienestar a los

trabajadores.
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En este sentido, se busca integrar cada uno de los factores que podrian afectar la
distribucion; esto es, tener en cuenta cada una de las areas y la relacion que deben
existir entre ellas al momento de establecer la posicion y cercania para garantizar una
operacion lo méas econémica posible. Del mismo modo, establecer la relacion entre
las areas ubicandolas lo més cerca posible, con el propoésito de que el flujo de
materiales sea lo méas dptimo posible, es decir, rapido y econémico.

Otro de las consideraciones es alcanzar el mayor aprovechamiento y utilizacion
del espacio cubico, ya que muchas veces al momento de almacenar los productos, no
se aprovecha muchas veces la altura del almacen, es decir solo se distribuyen los
productos en el area cuadrada y no se utiliza el espacio cubico, muchas veces se
posee un amplio almacén y no se aprovecha completamente el espacio disponible.
Asimismo, se debe tratar de brindarse la comodidad y bienestar de los trabajadores
dentro de la planta, ya que mientras el trabajador se encuentre en un ambiente laboral
donde se sienta comodo, se puede asegurar un buen rendimiento en el desarrollo de

sus actividades, y esto se refleja en la productividad de la empresa.

Por ultimo, es necesario alcanzar un alto grado de flexibilidad, esto dependera
basicamente del tipo de distribucion que se implemente. Dependiendo de este, se

podra estimar el grado de flexibilidad que presentara la planta.

Tomando como base el método Systematic Layout Planning (SLP), se realiza la
distribucion de la planta, considerando las caracteristicas fisicas y funcionales de cada
area de trabajo planteadas anteriormente y realizando una matriz de relaciones, para

establecer la cercania entre dichas areas.

A continuacion, en la tabla 4.43, se muestra el cddigo de razones que

corresponde al nivel de importancia en cuanto a que tan cerca deben estar las areas.
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Tabla 4.43 Codigo de Razones de Proximidad

Cddigo Razén
1 Por proceso
2 Por control
3 Por seguridad
4 Por higiene
5 Por conveniencia

Fuente: El autor (2018)

En la tabla 4.44 muestra el codigo de cercania que corresponde a factores

humanos y del propio proceso productivo de la empresa.

Tabla 4.44 Cédigo de Cercania

Cadigo

Relacidn de Proximidad

Valor en Lineas

Absolutamente Necesaria

Especialmente Importante

Importante

Importancia Ordinaria

No Importante

X|C|Oo|—|m|X>

Indeseable

Fuente: El autor (2018)

En la tabla 4.45, se detalla la matriz de relacién correspondiente a la

distribucion de la planta en funcién de la cercania necesaria entre cada area de trabajo

de la misma.
Tabla 4.45 Matriz de Relacion de Proximidad de Areas

*N° 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
1 - X4 X4 X4 X4 X4 05 05 05 15
2 - 04 Al 05 Al X5 E2 U5 X4
3 - X4 Al Al X4 E2 us X4
4 - 04 X4 X4 A2 us X4
5 - X4 U5 A2 U5 05
6 - X4 U5 E2 15
7 - 05 05 05
8 - 05 15
9 - 15
10

Fuente: El autor (2018)
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*Ver tabla 4.42

Posterior a la asignacion de los criterios de razones y relacion de proximidad se

elaboro el diagrama de hilos (Figura 4.40).

-
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Figura 4.40 Diagrama de Hilos
Fuente: El autor (2018)

Posteriormente, se procedié a elaborar el diagrama de la distribucion de la

planta, este se muestra en la Figura 4.41.
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Area Administrativa

Estacionamiento

Almacén
Producto
Terminado

Bafios y
Vestuarios

Area de Produccién

Figura 4.41 Distribucién General de las Instalaciones
Fuente: El autor (2018)

4.3.6.4 Determinacion de las Dimensiones de las Areas requeridas

Para satisfacer los requerimientos de cada area y conociendo las dimensiones de

cada equipo, a continuacién se presenta el espacio estimado de la planta (Tabla 4.46)

Tabla 4.46 Dimensiones Requeridas

Ne Descripcion Area (m?
1 Administracion 120
2 Almacén de materia prima 120
3 Almacén de producto terminado 75
4 Recepcion de materia prima 35
5 Despacho de producto terminado 35
6 Pesado 30
7 Mezclado 30
8 Dosificacion y Coccion 40
9 Enfriamiento y Empaquetado 24
10 Estacionamiento 120

Fuente: El autor (2018)
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Tabla 4.46 Dimensiones Requeridas (Continuacion)

Ne Descripcion Area (m%)

11 Oficina de compras y almacén 23

12 Oficinas de Produccion y Mantenimiento 46

13 Barfos y Vestuarios 30
Total 728

Fuente: El autor (2018)

4.3.7 Organizacion del Recurso Humano de la Empresa

En una empresa, la organizacién del recurso humano, supone los limites de
responsabilidades entre los diferentes departamentos que conforman la misma, en
funcion del tipo de produccion y por supuesto de sus dimensiones. La disponibilidad
y establecimiento de las personas capacitadas o cargos especificos necesarios para
operar en la planta son aspectos fundamentales a la hora de definir cualquier nivel de
factibilidad. A continuacion se detallan las funciones mas importantes de los
empleados segun el area al que correspondan, asi como los una pequefia descripcion

de su cargo:

e Gerencia General; conformada por el Gerente General quien representa la maxima
autoridad a nivel gerencial. Es el encargado de velar por los intereses de los
accionistas, del personal y por la comunidad. También debe establecer y respaldar
el cumplimiento de las politicas que se han definido en el consejo ejecutivo.

e Coordinador de Operaciones; responsable de planear, dirigir y llevar el control de
las operaciones de produccion y mantenimiento, asi como procesos de desarrollo
de productos, control de calidad y seguridad industrial. La finalidad de todo esto es
tener garantia de la satisfaccion del cliente y que los procesos operativos se lleven
de forma regular. Se apoya en:
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= Analista de Produccion; programa la produccién segun los requerimientos del
cliente y las especificaciones la maquinaria utilizada. Tiene labor supervisora
sobre los distintos trabajadores y procesos por los cuales se debe pasar para que
se dé el proceso completo, y los mismos poseen a su mando los respectivos

operadores encargados de las diferentes actividades.

= Analista de Control de Calidad; es el responsable de velar por la calidad en
todos los procesos de produccion de los postres en todos sus niveles. Su cargo
es mayoritariamente importante en la Ultima etapa de aceptacion del producto
en el area de producto terminado listo para la venta. Se encarga de registrar y
documentar todas las operaciones de la empresa mediante procedimientos como
parte de aseguramiento de la calidad y para el aporte de informacion en

actividades de mejora continua.

= Analista de Mantenimiento; es el responsable de la organizacion, integracion y
control de los materiales, equipos, tecnologia, maquinaria y personal de
mantenimiento. En conjunto se encargan de establecer parametros de
planificacion, programacién y ejecucion de mantenimiento con el fin de

asegurar la continuidad de las operaciones en toda la planta.

= Analista de Seguridad, Higiene, Ambiente y Riesgos Operacionales; encargada
del cumplimiento de las politicas en materia de seguridad, higiene, ambiente y
riesgos laborales. Se encarga de velar por que todos los funcionarios,
empleados y obreros de la compafiia realicen sus labores cumpliendo con las
medidas de seguridad, mediante la prevencion y el control de riesgos de
accidentes.
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¢ Analista de Compras y Almaceén; encargado de gestionar la entrada y salida de
los insumos, materiales, equipos y demas Utiles, requeridos y solicitados por el
personal de la empresa. Asimismo, tiene la responsabilidad de supervisar las
operaciones de compras nacionales e internacionales con su equipo de
compradores. Se apoya en asistentes u operadores para cumplir con los

requerimientos de los clientes internos.

e Analista de Ventas y Distribucion; es el responsable de gestionar y supervisar
todo el proceso de ventas y distribucién de productos a nuestros clientes, por lo
tanto posee conocimientos de cadenas de suministro tanto internas como
externas, trabajando con el proceso productivo y con los distribuidores. Da
entrenamientos a los transportistas y, en conjunto con los analistas del area,
establece nuevas rutas mas satisfactorias, de menor costo y riesgo para la

entrega. Se encarga de velar por toda la logistica de distribucion.

e Administrador; responsable de planear, dirigir y ejecutar actividades
relacionadas al suministro a todas las areas de la empresa de los recursos
necesarios que requieran para su normal desenvolvimiento, asi como establecer
los mecanismos de control necesarios a fin de lograr la continuidad de
operaciones y la rentabilidad adecuada de acuerdo a las metas planteadas. Se
encarga de manejar toda la politica de administracién, créditos y cobranzas con

los proveedores y clientes directos, respectivamente.

¢ Analista de Contabilidad; responsable de gestionar la politica contable de la
empresa, registrando todas las operaciones contables y emitiendo informes para
la gerencia con los estados financieros de la compafiia. Su equipo de trabajo

esta conformado por asistentes de contabilidad.
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4.3.7.1 Descripcion de los Puestos de Trabajos

La descripcion de los puestos de trabajo es un documento que permite divulgar
a los trabajadores de la empresa, lo concerniente a su cargo, en este se plantean y
desglosan las actividades principales a su puesto, las funciones, responsabilidades,
datos del puesto, requisito fisico, entre otros aspectos relacionados a cargo. En la

tabla 4.47, se observa la descripcion de un puesto de trabajo propuesto.

Tabla 4.47 Descripcion de Puestos de Trabajo (Puesto: Gte General)

1. DATOS DEL PUESTO

1. Titulo del puesto: Gerente General | 2. Cédigo del puesto: Geia-Gral

3. Nivel jerarquico del puesto: Departamento (nivel 1)

4. Titulo del puesto del supervisor: 5. Unidad administrativa:
Junta directiva de la empresa Gerencia General

6. Funcion: 7. Fecha del andlisis:

Es la persona encargada de lograr que las actividades u operaciones
particulares de cada una de las &reas de la empresa se desarrollen en | Febrero 2018
total coordinacion para que se cumplan los objetivos
organizacionales.

11. CONTENIDO DEL PUESTO

8. Tareas del puesto

- Planificar, Coordinar, Controlar y Evaluar las &reas de Produccidon, Mantenimiento, Administracion y
Aseguramiento de la Calidad.

- Contratar todas las posiciones gerenciales.

- Realizar evaluaciones periddicas acerca del cumplimiento de las funciones de los diferentes departamentos.

- Planear y desarrollar metas a corto y largo plazo junto con objetivos anuales y entregar las proyecciones de
dichas metas para la aprobacién de los gerentes corporativos.

- Coordinar con las oficinas administrativas para asegurar que los registros y sus analisis se estan llevando
correctamente.

- Crear y mantener buenas relaciones con los clientes, gerentes corporativos y proveedores para mantener el buen
funcionamiento de la empresa.

- Lograr que las personas quieran hacer lo que tienen que hacer y no hacer lo que ellas quieran

- Liderar y coordinar las funciones de planeamiento estratégico.

9. Materiales, maquinarias y equipos que utiliza:
Equipos, herramientas e insumos de oficina (computadoras, escritorios, grapadoras, carpetas, entre otros).
Vehiculos de transporte.

10. Tipo de jornada de trabajo
Diurna: X Nocturna Mixta Otra Horario: 7:00 a.m. —4:00 p.m.

I11. ESPECIFICACION

11. Requisitos mentales

11.a. Requisitos mentales 11.b. Experiencia 11.c. Iniciativa y toma de decisiones
Educacion Afios Iniciativa: Toma de
Primaria Lic. Admén. decisiones:
Secundaria de empresas, Si No

carrera afin / | 5 afios en este puesto y 8 afios Si No

Técnica Postgrado en puestos similares [—’ [—\

Universitaria X | Gerencia

Otra: General
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Tabla 4.47 Descripcion de Puestos de Trabajo (Puesto: Gte General) (Continuacion)

I11. ESPECIFICACION

11. Requisitos mentales

11.d. Aptitudes y habilidades requeridas:

- Conocimientos de coordinacion general en un nivel alto

- Nociones amplias sobre finanzas.

- Nociones amplias y generales de recursos econémicos, materiales y humanos en un nivel alto.
- Manejo adecuado de relaciones interpersonales.

- Amplios conocimientos en programas de computacion: Word For Windows, Excel For Windows,
Power Point, Office Access, Saint Contable y Administrativo.

- Mantenimiento Industrial

- Administracion de la Produccion

- Aseguramiento de la Calidad

- Capacidad de organizar en un nivel alto.

- Capacidad para planificar en un nivel alto.

- Destreza para trabajar bajo presion.

- Habilidad para la toma de decisiones en un nivel alto.

- Capacidad para trabajar en equipo.

- Habilidad expresiva en un nivel alto.

- Capacidad de analizar en un nivel alto.

- Capaz de asumir retos.

12. Requisitos fisicos

12.a. Esfuerzo fisico | 12.b. Esfuerzo mental | 12.c. Tipo de actividad 12.d. Dificultad
Sentado X Normal . .

Parado Considerable | X Repetitiva X Baja
Caminando Extremo Variada Media
Subiendo Manual

Alzando Mental X Alta

Vigjando X Combinada X Considerable
Agachado

12.e. Tipo de trabajo

Liviano

Semiliviano | X

Observaciones a los requisitos fisicos:

El esfuerzo requerido para el puesto de trabajo esta dictado por el esfuerzo
mental, mas que por el esfuerzo fisico, requiere concentracion para realizar sus

actividades.
Pesado
Muy pesado
13. Supervision 14. Responsabilidades
13.a. Tipo de supervision 13.b. Tipo de instrucciones Por personal X
Ejercida Recibida | Ejercida Recibida | Materiales X
Inmediata Generales | X X Productos X
Periddica | X Especifica X Equipos X
S Herramientas
General X m m | Informacion/Docum X
O 8| Q| & |Dinero
Constante 2| 5| 2 = X
QD QD

Fuente: El autor (2018)
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Tabla 4.47 Descripcion de Puestos de Trabajo (Puesto: Gte General) (Continuacion)

15. Condiciones de trabajo

15. a. Ambiente 150 S't.lo de 15.c. Riesgos Inherentes 15'd.' Agente
trabajo riesgo
Seco X . 15.c.1l.clase | Leve | Moderada | Alta -
Hlmedo Bajotecho | X Accidente X Fisico X
Ruidoso Enfermedad X
Int i A, imi
Gases niemperie 1? C 1 Leve | Moderada | Muerte Quimico
Posibilidad
Pestilente Oficina | X Accidente X B!ologlc.o X
Olores fuertes Psicosocial | X
- Enfermedad X
Congestionado Otro Otro

Fuente: el autor (2018)

En el anexo B, se muestra la descripcion de puestos de trabajos asociados a la

estructura organizativa propuesta para la empresa.

4.3.8 Determinacion de la Cantidad de Empleados

Para determinar la cantidad de empleados requeridos, se establecera de acuerdo

al numero de departamentos necesarios para cumplir con las actividades de la

empresa. En la tabla 4.48., se indica el nimero de empleados por area de trabajo.

Tabla 4.48 Cantidad de Empleados por Area

N° Descripcion Cantidad

1 Gerencia General 1

2 Coordinacion de Operaciones 8

3 Coordinador de Compras y Almacén; 4

4 Coordinador de Ventas y Distribucién 2

5 Coordinacion de Administracion y Contabilidad 2

6 Produccion 19
Total 36

Fuente: El autor (2018)

En la figura 4.42, se muestra el organigrama disefiado para la organizacion.
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Gerencia General

Coordinador de Coordinacion de
Ventas y Administracion y
Distribucion Contabilidad

Coordinador de Coordinador de
Operaciones Compras y Almacén

Promotores de
Ventas

Analista de Analista de Control Analista de

5 : - Administrador
Produccion de Calidad Mantenimiento

Analista STHO-A Compradores

Analista de
Contabilidad

Operadores Almacenistas

Figura 4.42 Organigrama de la Organizacién
Fuente: El autor (2018)
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4.3.9 Marco Legal y Constitucional

Un aspecto fundamental para la apertura de una empresa es la tramitacion de
los documentos y obtencion de requisitos para su constitucion. La empresa necesitara
estar registrada como persona juridica u organizacion que forma parte del ciclo
empresarial de la region o del pais. Para ellos es necesario regirse por las normativas

de constitucion, como el cadigo civil.

4.3.9.1 Consideraciones Generales

En caso de constituir una compafiia, registrar o crear una empresa en el pais, lo
primero que se debe considerar es la denominacion de la Empresa o Compaiiia, que
puede ser: firma personal, compafiia anénima, sociedad anénima, sociedad limitada,
sociedad colectiva, o sociedad responsabilidad limitada, a continuacion requisitos de
forma general para todas las denominaciones. Se debe tomar en cuenta antes de crear

una compaiiia 0 empresa:

e Escoger el nombre o razén social de la compafiia.
o El capital suscrito y/o pagado es el aporte de cada socio, que nunca debe ser
menor del 20% del capital total.

e El objeto y servicio de la compafiia 0 empresa.

Es importante destacar que la formacién de una empresa requiere generalmente
estudios para su factibilidad como los presentados en este proyecto. Esto es a veces

realizado bajo una condicion de perfil en empresas pequefias.



150

4.3.9.2 Registro de una Empresa

Una vez que se han tomado en cuenta las consideraciones generales para
constituir la empresa, es necesario recaudar todos los requisitos para poder crearla sin

contratiempo. Los requisitos se muestran a continuacion:

o Solicitud de nombre o denominacion social.

e Reserva de nombre o denominacion social.

¢ Introducir documento constitutivo en el registro.

e Calculo del monto a pagar por la inscripcién y pago al fisco nacional.

e Pago por derechos de registro y firma del mismo.

e Publicacion del registro mercantil.

e Registro unico de informacion fiscal (R.1.F.).

e Libros de contabilidad para sellar y foliar en el registro: diario, mayor,
inventario, compras y ventas.

e Inscripcién en el Instituto Nacional de Capacitacion y Educacién Socialista
(INCES).

e Inscripcién en el Seguro Social (IVSS).

¢ Solicitar conformidad de uso en ingenieria municipal y cuerpo de bomberos.

¢ Obtener patente de industria y comercio en la Alcaldia.

El proceso de creacion de una empresa requiere un previo estudio econémico
donde se pueda ver reflejado algunos conceptos y requerimientos contables de la
empresa en el registro. Aun asi, todos los requisitos son necesarios para poder realizar

los pasos para la constitucion de la empresa.
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4.3.9.3 Constitucion de Sociedades Anonimas

1. Solicitar la asesoria de un abogado, para luego escoger la forma de
organizacion mercantil mas conveniente, segun el Cddigo de Comercio, el
Cadigo Civil, la Ley del Mercado de Capitales.

2. Elaborar el documento de constitucion y los estatutos de la compafiia.

3. Registrar el nombre de la sociedad en el Registro Mercantil.

4. Abrir una cuenta bancaria a nombre de la empresa, con no menos del 20% del
capital suscrito.

5. Presentar ante el Registro Mercantil los estatutos de la compafiia, que deben
incluir los objetivos, el capital, la forma de organizacion de los socios. Estos
documentos deben estar firmados por un abogado.

6. Contratar los servicios de un licenciado en administracion, economista o
contador publico colegiado de nacionalidad venezolana, que fungird de
comisario.

7. Cancelar los impuestos correspondientes.

8. Adquirir los libros de contabilidad requeridos, sellarlos y foliarlos. Los libros
contables segun el articulo 32 del Cédigo de Comercio son el diario, el mayor y
el inventario.

9. Publicar el documento de constitucion de la empresa en un diario de circulacion
nacional o Regional.

10. Inscribir la empresa en el seguro social.

11. Solicitar el permiso de funcionamiento ante la Alcaldia del municipio donde
vaya a funcionar la empresa, para lo cual debera obtener la patente de industria
y comercio.

12. Solicitar el documento de conformidad del Cuerpo de Bomberos.

13. Solicitar la conformidad de uso de la Ingenieria Municipal.

14. Obtencion del numero de identificacion fiscal (RIF)

15. Inscribir la empresa en el “Instituto Nacional de Cooperacion Educativa”.
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4.4 Estimacion de los Costos Relacionados a la Inversion Fija y Operacional de
la Instalacion Destinada a la Preparacion de Productos de Mezclas para Postres

Libres de Gluten y Azticar

En este apartado se desarrollé lo relacionado a los aspectos econémicos de la
empresa en general, iniciando con la inversion inicial a través del célculo de los
costos de adquisicion de maquinarias, equipos de procesos y equipos auxiliares,
costos de terreno, costos de la obra civil, clasificando activos fijos y diferidos. Por
otro lado, se estiman los costos de produccion y de operacion de la planta, calculando
asi la depreciacion de los equipos, costos de mano de obra, de materia prima, de
ventas, de administracion, de mantenimiento y el capital de trabajo. Se mostraron las

fuentes de financiamiento y los pagos de la deuda.

4.4.1 Inversion Inicial

La inversion inicial hace referencia al capital que se desembolsar para adquirir e
instalar los equipos de la planta, este capital viene definido por los costos de
adquisicién de la maquinaria y equipos, costos de terreno, costos de obra civil,
mobiliarios y equipos necesarios para el desarrollo de las actividades administrativas
considerados como activos fijos, ademas, hay que tener en cuenta los activos
diferidos. Es importante mencionar que las estimaciones de los costos de inversion
inicial estan en el orden de clasificacion V, lo que indica una estimacion del orden de
magnitud del proyecto con un nivel de precision poco confiable y el estimado puede

oscilar entre el 80 % y -50 %.

4.4.1.1 Costos de Adquisicion de los Equipos y Maquinarias

Estos costos se encuentran divididos por los costos de adquisicion de los

equipos de proceso de produccion y los costos de los equipos y mobiliarios
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necesarios para las actividades administrativas. Para la estimacion de los equipos que
se utilizan en el proceso de produccion fue necesario investigar en el mercado
nacional e internacional, identificando los proveedores de los mismo, los cuales en su
mayoria se encontraron en el exterior, cuyos precios se expresan en términos de FOB

(Free on Board).
e Costos de equipos de proceso
Los costos de los equipos asociados al proceso de produccién propiamente
dicho se calcularon basados en el precio FOB, los cuales se expresan en términos de
bolivares, utilizando la tasa actual del délar DICOM, la cual cotizo en 25.000 Bs/$.

En la Tabla 4.49, se muestran los equipos, sus cantidades, asi como sus costos.

Tabla 4.49 Costos de Equipos de Proceso

Descripcion Cantidad Costo (Bs) Costo total (Bs)
Balanza 2 15.000.000,00 30.000.000,00
Batidora 40 Litros 2 15.000.000,00 30.000.000,00
Dosificadora Manual 6 2.200.000,00 13.200.000,00

Horno Industrial 1 1.215.166.028,00 1.215.166.028,00

Empaquetadora Manual 2 540.000.000,00 1.080.000.000,00
Mesas de trabajo 10 5.590.200,00 55.902.000,00
Rejillas de Enfriamiento 8 2.500.000,00 20.000.000,00
Ventilador 4 5.000.000,00 20.000.000,00

Cava cuarto 2 540.000.000,00 1.080.000.000,00
Estantes 8 2.760.000,00 22.080.000,00
Paletas 8 1.500.000,00 12.000.000,00
Lockers 8 12.000.000,00 96.000.000,00
Contenedores 10 Litros 20 5.000.000,00 100.000.000,00

Total 3.774.348.028,00

Fuente: Varias (2018)
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De acuerdo con los célculos mostrados en la tabla 4.1, la inversion para los
costos de adquisicion total de los equipos de proceso de produccién es de
3.774.348.028 bolivares. Ademas debe considerarse los costos de instalacion y puesta
en marcha de los equipos, para ello se considera un 20 % de la adquisicion de los
equipos lo que resulta de 754.869.605,60 bolivares. EI monto total asciende a
4.529.217.633,60 bolivares.

e Costos de equipos auxiliares

Los costos de los equipos asociados a las actividades administrativas, estan
expresados en términos de la monedad nacional, ya que estos se encuentran en el
territorio venezolano, en la tabla 4.50, se muestran los costos de adquisicion de los

equipos auxiliares.

Tabla 4.50. Costos de equipos auxiliares y mobiliario

Descripcion Cantidad Costo (Bs) Costo total (Bs)
Silla ejecutivas 25 6.000.000,00 150.000.000,00
Escritorio para oficina 25 15.000.000,00 375.000.000,00
Archivo para oficinas 25 3.500.000,00 87.500.000,00
Computadoras 25 15.000.000,00 375.000.000,00
Dispensadores de agua 6 3.900.000,00 23.400.000,00
Papeleras 25 4.860.000,00 121.500.000,00
Teléfonos 14 4.500.000,00 63.000.000,00
Impresora 5 45.000.000,00 225.000.000,00
Copiadora 2 200.000.000,00 400.000.000,00
Sillas Visitas 10 5.400.000,00 54.000.000,00
Mesas Oficinas 3 11.000.000,00 33.000.000,00
Sillas espera Lobby 3 25.000.000,00 75.000.000,00
Total 1.982.400.000,00

Fuente: Mercadolibre (2018)

La inversion en equipos auxiliares y mobiliario es de 1.982.400.000, segun los
calculos mostrados en la tabla 4.51. Los costos estan basados en las cantidades de

trabajadores previstos en la administracion de la organizacion.
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4.4.1.2 Costos de Adquisicion del Terreno

El costo del terreno en la ciudad de Cantaura, especificamente en el sector Juan
Pablo Segundo, es de aproximadamente de 12.000 Bs /m2, de acuerdo a lo indicado
por la oficina de catastro de la Alcaldia, mientras que la necesidad de terreno para la
planta es de 728 m?, el costo de terreno se muestra en la tabla 4.51.

Tabla 4.51 Costos de Terreno

Descripcién Costo (Bs/m2) Area necesaria (m2) Costo total

Terreno 12.000 728 8.736.000

Fuente: Oficina Catastro de la Alcaldia Cantaura (2018)

Por lo tanto el costo, de la adquisicion de esta porcion de terreno es de 8.736.000

bolivares.

4.4.1.3 Obras Civiles y de Construccion (Infraestructura)

La obra civil consiste en la construccién de las estructuras fisicas de la planta.
Para la estimacion de los costos de obras civiles se considerd el costo por metro
cuadrado de construccion, el cual es publicado de forma recurrente y actualizada de
forma mensual por la APV Obras, cuyo costo estimado es de 9.265.414,64 Bolivares
por cada metro cuadrado. En este sentido, el costo de construccion de las obras civiles
asciende a un monto de 6.745.221.857,92 Bolivares.

Es necesario tener en cuenta que, para las obras de construccién, deben
considerarse las exigencias de las mejores practicas de fabricacién en el

procesamiento de alimentos de consumo humano, entre ellas se tienen las siguientes:

e La edificacion debe estar disefiada y construida a fin de proteger el interior de

los ambientes de produccion de la entrada de polvo, lluvia, suciedades u otros
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contaminantes, asi como del ingreso y refugio de plagas y de animales
domesticos.

La edificacion y sus instalaciones deben estar construidas de manera de facilitar
las operaciones de limpieza, desinfeccion y desinfestacion segun lo establecido
en el programa de saneamiento del establecimiento.

Los pisos deben estar construidos con materiales resistentes, impermeables, no
absorbentes, no deslizantes, y con acabados libres de grietas o defectos que
dificulten la limpieza, desinfeccion y mantenimiento sanitario.

Las paredes deben ser de materiales resistentes, impermeables, no absorbentes y
de facil limpieza y desinfeccion. Ademas, hasta una altura adecuada al tipo de
proceso, las mismas deben poseer acabado liso y sin grietas, y pueden
recubrirse con material cerdmico o similar, o con pinturas plasticas de colores
claros que retnan los requisitos antes indicados.

Los techos deben estar disefiados y construidos de manera que se evite la
acumulacion de suciedad, la condensacion, la formacion de mohos, el
desprendimiento superficial, y ademas se facilite la limpieza y mantenimiento.
En lo posible, no se debe permitir el uso de techos falsos o dobles techos a
menos que se construyan con materiales impermeables, resistentes, de facil
limpieza y con accesibilidad a la camara superior para realizar la limpieza y
desinfestacion.

Las ventanas y otras aberturas en las paredes deben estar construidas para evitar
la acumulacion de polvo, suciedades, y facilitar la limpieza; aquellas que se
comuniquen con el ambiente exterior deben estar provistas con malla anti-
insecto con abertura no mayor de 1/3 cm y con marco removible.

Las puertas deben tener superficie lisa, y estar construidas con materiales
resistentes, no absorbentes, y poseer suficiente amplitud; donde se precise, las
mismas tendran dispositivos de cierre automatico y ajuste hermético. Las

aberturas entre las puertas y pisos no deben ser mayores de 2/3 cm.
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4.4.1.4 Presupuesto Inicial de la Inversion

Una vez estimados los costos asociados a la adquisicion de los equipos y
mobiliarios, el terreno y la obra civil, puede estimarse la inversion inicial de la planta,
basado en estos costos, que representan los activos fijos de la empresa. Los activos
diferidos estaran basados en porcentajes de la inversion en activos fijos (ver tabla
4.52).

Tabla 4.52 Presupuesto de Inversion Inicial

Descripcion | Inversion
Activos fijos
Magquinas y equipos 3.774.348.028,00
Instalacion y puesta en marcha de los equipos 754.869.605,60
Terreno 8.736.000
Mobiliario y equipos auxiliares 1.982.400.000,00
Obra civil 6.745.221.857,92
Total activos fijos 13.265.575.491,52
Activos diferidos
Imprevistos (10 % de activos fijos) 1.326.557.549,15
Gastos legales (1 % de activos fijos) 132.655.754,92
Seguros e impuestos (5 % de activos fijos) 663.278.774,58
Total activos diferidos 2.122.492.078,64
Total inversion inicial 15.388.067.570,16

Fuente: El autor (2018)

Para las consideraciones de los porcentajes de imprevistos, seguros e
impuestos, se consideraron las sugerencias indicados en la Guia de Gerencia de
Proyectos de Inversion de Capital (GGPIC) de la empresa PDVSA, donde sugiere
que el porcentaje de imprevistos para un estimado clase V, es decir, en la
conceptualizacion de la idea del proyecto asciende a 10 %, por otro lado, los
porcentajes de gastos legales y seguros e impuestos se consider0 a criterio un

promedio de las tasas y prima promedios del mercado.
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4.4.2 Estimacion de los Costos Operativos de la Planta

Los costos de produccion son aquellos en los que se incurre con el propdésito de
fabricar o procesar algun bien, estos costos estan dados por la depreciacion de los
equipos, costos de materia prima, costos de mano de obra, mantenimiento de los

equipos, entre otros.

4.4.2.1 Costos de Materia Prima

Los costos de materia prima vienen dado, por las cantidades de insumos
necesarios para cumplir con las tasas de produccion establecida. En la tabla 4.53, se
muestran los requerimientos de materia prima, para proyectar los costos de materia
prima en los proximos 5 afios se utilizo las tasas de inflacion proyectada.
Principalmente las publicadas por el Fondo Monetario Internacional (FMI), en sus
bases de datos disponibles en su pagina web. Se considerd una variacion promedio
del 120 % anual.

4.4.2.2 Costos de Mano de Obra

La mano de obra del proceso se divide en directa e indirecta. La mano de obra
directa se refiere al personal que interviene directamente en el proceso de produccion,
como los operadores. La mano de obra indirecta estd conformada por el personal que
aun estando en el area de produccién no son operadores ni intervienen directamente

en el proceso de produccion.

En la tabla 4.54, se muestran los costos de mano de obra directa e indirecta.
Considerando para cada salario los beneficios correspondientes segln ley organica

del trabajo para trabajadores y trabajadoras (LOTTT).
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Costos de materia prima

Afio Margarina Huevos Harina Edulcorante Vainilla Total
2019 | 4.752.438.403 2.534.633.815,06 2.534.633.815,06 2.534.633.815,06 2.534.633.815 | 14.890.973.663
2020 5.788.469.975 2.572.653.322,28 2.572.653.322,28 2.572.653.322,28 2.572.653.322 16.079.083.264
2021 7.050.356.430 2.611.243.122,12 2.611.243.122,12 2.611.243.122,12 2.611.243.122 17.495.328.918
2022 8.587.334.131 2.650.411.768,95 2.650.411.768,95 2.650.411.768,95 2.650.411.769 19.188.981.207
2023 | 10.459.372.972 2.690.167.945,48 2.690.167.945,48 2.690.167.945,48 2.690.167.945 21.220.044.754
Fuente: El autor (2018)
Tabla 4.54 Costos de Mano de Obra
Cargo Cant. Anual Alimentacién | Vacaciones Prestaciones Total Total anual
Mano de obra directa
Operadores 38 4.473.180,00 6.588.000 186.382,50 1.003.311,91 12.250.874,41 | 232.766.613,75
Mano de obra indirecta
Coordinador de 1 24.024.000,00 | 6.588.000 | 1.001.000,00 | 5.388.463,08 |37.001.463,08| 37.001.463,08
Operaciones
Analista de
. 1 19.219.200,00 6.588.000 800.800,00 4,310.770,46 | 30.918.770,46 | 30.918.770,46
Produccioén
'SA\IT—?(I)ISEZ 1 15.615.600,00 6.588.000 650.650,00 3.502.501,00 26.356.751,00| 26.356.751,00
Total 327.043.598,30
Fuente: El autor (2018)
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4.4.2.3 Gastos y Costos de Mantenimiento

Los costos de mantenimiento se estimaron en un 10 % del costo total al afio del
valor de adquisicién, cuando se necesita estricta atencion técnica, es decir
contratacion de personal externo a la empresa de acuerdo con el tipo de maquinara a
reparar. Se consideran también los sueldos del personal adscrito al &area de
mantenimiento del proyecto y un 3 % del valor de adquisicion de la maquinaria y
equipo, con el fin de solventar los costos de las reparaciones menores. Estos costos
son mostrados en la tabla 4.55.

Tabla 4.55 Costos de Mantenimiento

Cargo Cant Anual Alimentacion | Vacaciones | Prestacion Total Total anual
Analista de
. 1 19.219.200,00 6.588.000 800.800,00 | 4.310.770,46 | 30.918.770,46 | 30.918.770,46
mantenimiento
Mecénicos 1 11.531.520,00 6.588.000 480.480,00 | 2.586.462,28 | 21.186.462,28 | 21.186.462,28
Electricista 1 11.531.520,00 6.588.000 480.480,00 | 2.586.462,28 | 21.186.462,28 | 21.186.462,28
Personal de
o 2 4.473.180,00 6.588.000 186.382,50 | 1.003.311,91 | 12.250.874,41 | 24.501.748,82
limpieza
Costos de mantenimiento (10 % del costo de adquisicion de los equipos y maquinarias) 377.434.802,80
Costos de mantenimiento externo (3 % del costo de adquisicion de los equipos y maquinarias) 113.230.440,84
Total costos de mantenimiento 588.458.687,48

Fuente: El autor (2018)

4.4.2.4 Gastos de Administracion

Los gastos que provienen de realizar las funciones administrativas de la
empresa, estan relacionados con los sueldos del gerente general, administrador,
secretaria, entre otros. En la tabla 4.56 se muestran los costos de considerando para

cada uno el salario y los beneficios correspondientes segun LOTTT.
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Cargo Cant. Anual Alimentacion | Vacaciones Prestacion Total Total anual
Gerencia 82.621.657,70
1 60.060.000,00 6.588.000 2.502.500,00 | 13.471.157,70 | 82.621.657,70
General
Coordinador de 37.001.463,08
Compras y 1 24.024.000,00 6.588.000 1.001.000,00 | 5.388.463,08 | 37.001.463,08
Almacén
Administrador 1 21.621.600,00 6.588.000 900.900,00 4.849.616,77 | 33.960.116,77 | 33.960.116,77
Analista de 30.918.770,46
. 1 19.219.200,00 6.588.000 800.800,00 4.310.770,46 | 30.918.770,46
Contabilidad
Secretarias 1 4.473.180,00 6.588.000 186.382,50 | 1.003.311,91 | 12.250.874,41 | 12.250.874,41
Total 196.752.882,42

4.4.2.5 Costos de Venta

Fuente: El autor (2018)

Los costos de ventas estan asociados al personal del departamento de ventas. En

la tabla 4.57 se muestran los costos de venta, considerando para cada salario los

beneficios correspondientes segin LOTTT

Tabla 4.57 Costos de Ventas

Cargo Cant. Anual Alimentacion | Vacaciones | Prestacion Total Total anual
Coordinador de
Ventas y 1 24.024.000,00 6.588.000 1.001.000,00 | 5.388.463,08 | 37.001.463,08 | 37.001.463,08
Distribucion
Analista de ventas 1 19.219.200,00 6.588.000 800.800,00 | 4.310.770,46 | 30.918.770,46 | 30.918.770,46
Total 67.920.233,54

4.4.2.6 Gastos de Control de Calidad

Fuente: El autor (2018)

Los célculos de gastos de control de calidad estan basados en los sueldos del

personal encargado de ejercer este control, y el monitoreo de la calidad de los
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procesos Yy las caracteristicas de los productos. En la tabla 4.58, se muestran los
costos de control de calidad.

Tabla 4.58 Costos de Control de Calidad

Sueldo
Cargo Anual Alimentacion | Vacaciones | Prestacion Total Total anual
Mensual
Analista de
Calidad 1.601.600,00 | 19.219.200,00 6.588.000 800.800,00 | 4.310.770,46 | 30.918.770,46 | 30.918.770,46
alida

Total 30.918.770,46

Fuente: El autor (2018)

4.4.2.7 Depreciacion
La depreciacion se define como la pérdida de valor que experimenta un activo
fijo por su uso en el tiempo productivo, con excepcion del terreno. En la tabla 4.59, se

presenta los valores de depreciacion de los equipos y obra civil.

Tabla 4.59 Depreciacion de Activos

. . Vida Tasa de Depreciacién | Depreciacion Valor de
Activos Costo inicial " L .
atil depreciacion anual periodo salvamento
Maquinas y
) 3.774.348.028,00 15 6,67 251.623.201,87 | 1.258.116.009,33 | 2.516.232.018,67
equipos
Mobiliario y
equipos 1.982.400.000,00 10 10,00 198.240.000,00 | 991.200.000,00 | 991.200.000,00
auxiliares
Obra civil |6.745.221.857,92 20 5,00 337.261.092,90 | 1.686.305.464,48 | 5.058.916.393,44
Total 787.124.294,76 8.566.348.412,11

Fuente: El autor (2018)

Para el establecimiento de la tasa de interés se dividié el 100% entre los afios de
vida Util de los equipos para cada activo, luego se calcula el valor de depreciacion
anual basada en esta tasa. Con el fin de calcular el valor de salvamento, es necesario

que se multiplique el tiempo de comprendido para la evaluacion por la depreciacion,
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y luego restarlo al valor de adquisicion, de esta forma se calcula el valor de
salvamento.

4.4.2.8 Costos de Produccion

Los costos de produccion se calculan basados en los costos directos e
indirectos, es decir, el primero esta dado por la materia prima, mano de obra directa
mientras que el segundo viene dado por la depreciacién y mano de obra indirecta. En

la tabla 4.60, se muestran los costos de produccion.

Tabla 4.60 Costos de Produccion

Descripcion ‘ 2019 ‘ 2020 ‘ 2021 2022 2023
Costo directos
Materia prima 14.890.973.663,5 | 16.079.083.264,3 | 17.495.328.918,2 | 19.188.981.207,2 | 21.220.044.754,0
Mano de obra 232.766.613,8 279.319.936,5 335.183.923,8 402.220.708,6 482.664.850,3
Sub total 15.123.740.277,2 | 16.358.403.200,8 | 17.830.512.842,0 | 19.591.201.915,7 | 21.702.709.604,2
Costos indirectos

Depreciacion

787.124.294,8

787.124.294,8

787.124.294,8

787.124.294,8

787.124.294,8

Mano de obra indirecta 94.276.984,5 113.132.381,5 135.758.857,7 162.910.629,3 195.492.755,2
Costos de mantenimiento 588.458.687,5 706.150.425,0 847.380.510,0 1.016.856.612,0 1.220.227.934,4
Costos control de calidad 30.918.770,5 37.102.524,6 44.523.029,5 53.427.635,4 64.113.162,4

Sub Total 1.500.778.737,2 | 1.643.509.625,7 | 1.814.786.691,9 | 2.020.319.171,4 | 2.266.958.146,7
Total 16.624.519.014,5 | 18.001.912.826,5 | 19.645.299.533,9 | 21.611.521.087,1 | 23.969.667.750,9

Fuente: El autor (2018)

Es importante mencionar que para la proyeccion de los costos de la materia

prima, costos de mano de obra, administrativos y otros, se utilizo la inflacién.

4.4.3 Capital de Trabajo

El capital de trabajo, hace referencia a la cantidad de dinero necesario para

trabajar por un periodo determinado. Este capital representa un monto adicional
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(distinto al de la inversion en activos fijos y diferidos) con el que hay que contar para

que empiece a funcionar una empresa.

Antes de recibir ingresos se debe financiar la primera produccién; comprar
materia prima, pagar mano de obra directa y contar con cierta cantidad en efectivo de
dinero para auxiliar los gastos diarios de la empresa.

Para determinar el monto de la inversion del capital de trabajo (ICT), se
utilizaré el método del periodo de desfase, el cual consiste en determinar la cuantia de
los costos de operacion en el momento en que se efectda el primer pago de la materia
prima y que se estima recaudar el ingreso por venta de los productos o servicios

terminados, que se destinaran al periodo de desfase, y hace uso de la ecuacion 4.2.

(Cxn)
65

ICT =

Ec.4.2.

Donde:
ICT: inversion de capital de trabajo
C: costo de operacién anual

n: nimero de dias de recuperacion estimado.

Para el calculo del capital de trabajo debe tenerse en cuanta los costos de
operacion anual de la planta, en los cuales se deben considera materia prima, mano de
obra, mantenimiento, y todos aquellos costos que deben cubrirse para desarrollar el
proceso productivo, estos se muestran en la Tabla 4.61.



Tabla 4.61 Costos de O
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eracion de la Planta

Descripcion

Costos anuales (Bsf.)

Materia prima 14.890.973.663
Gastos de administracion 338.676.042
Costo de venta 98.839.004
Costos de M.O.D. y M.O.I. 559.810.212,05
Gastos de control de calidad 30.918.770,46
Gastos de mantenimiento 588.458.687,48

Costo total operacién anual (Bs.)

16.102.067.835,66

Fuente: El autor (2018)

Una vez sustituido los valores en la ecuacion de célculo del capital de trabajo

(ver Tabla 4.62), puede mostrarse el capital necesario para realizar la instalacion y

operacion de la planta por aproximadamente de 3 meses.

Tabla 4.62 Capital de Trabajo

Capital del trabajo

Costos de operacion 16.102.067.835,66
Dias (3 meses) 90
Dias al afio 360

Capital de trabajo 4.025.516.958,92

4.4.4 Costos de Instalacion y Operacion

Fuente: El autor (2018)

El costo de instalacion y operacion de la empresa, esta compuesto por los

desembolsos que deben hacerse para lograr la construccion y puesta en marcha de los
equipos, asi como por los desembolsos mensuales para mantenerla operativa. En la

Tabla 4.63, se muestran estos costos.

Tabla 4.63. Costos de Instalaciéon y Operacion

Descripcion Monto (Bs)
Inv. Inicial 15.388.067.570,16
Capital de trabajo 4.025.516.958,92
Total 19.413.584.529,08

Fuente: El autor (2018)
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Los ingresos del proyecto estan representados por los recursos obtenidos de la

venta del producto final. Para ello, se consideran los precios estimados en funcion de

los costos operativos de produccion. Fue necesario totalizar los costos por afio, con el

fin de estimar en funcién de los ellos y la cantidad de productos que se prevén

producir estimar los costos para asi cargar el porcentaje de utilidad de 30 %, en la

tabla 4.64 se muestran los precios de ventas estimados.

Tabla 4.64. Estimacion de los Precios de Ventas

Descripcion 2019 2020 2021 2022 2023

*Preciopor | 412410 | 47.387.23 | 54.958.74 | 69.464,73 | 96.458.67
Unidad

Precio por | 176 596 41 | 189.548,90 | 219.834.98 | 277.858.90 | 385.834,68
Paquete

Fuente: El autor (2018)

* Precio de producto similar: Ponquecitos: 44.174,10 Bs/Unidad. Fuente:
Farmatodo (2018)

Una vez definidos los precios de ventas por paquetes, es posible estimar los

ingresos previstos para el proyecto. En la tabla 4.65, se muestran estos montos.

Tabla 4.65 Ingresos por Ventas

Ao Precio de Ventas Produccion Ingresos

2019 176.696,41 554.673 98.008.727.823,93
2020 189.548,90 562.993 106.714.703.857,70
2021 219.834,98 571.438 125.622.061.301,24
2022 277.858,90 580.010 161.160.940.589,00
2023 385.834,68 588.710 227.144.734.462,80

Fuente: El autor (2018)
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4.4.6 Punto de Equilibrio

El punto de equilibrio, es el punto donde se igualan los ingresos totales y los
costos totales (costos variables mas costos fijos). Es la produccién minima econémica
a la que debe operarse la unidad de produccién para no incurrir en pérdidas. La

produccion minima econdmica (PME), se determina a través de la ecuacion 4.3.

(produccion programada=costos fijos)

PME =

Ec. 4.3.

Ingrezos programados—costos variables

En la tabla 6.65, se muestran los costos fijos y variables para los afios del

proyecto.
Tabla 4.65 Costos Fijos y Variables
Descripcion Afos
2019 2020 2021 2022 2023
Costos variables
Materia prima 14.890.973.663,45 | 16.079.083.264,26 | 17.495.328.918,18 | 19.188.981.207,18 | 21.220.044.753,96
Costos Variable 14.890.973.663,45 | 16.079.083.264,26 | 17.495.328.918,18 | 19.188.981.207,18 | 21.220.044.753,96
Costos fijos
M.0.D 232.766.613,75 279.319.936,50 335.183.923,81 402.220.708,57 482.664.850,28
M.O.L 94.276.984,55 113.132.381,46 135.758.857,75 162.910.629,30 195.492.755,15
Depreciacion 787.124.294,76 787.124.294,76 787.124.294,76 787.124.294,76 787.124.294,76
Mantenimiento 588.458.687,48 706.150.424,97 847.380.509,97 1.016.856.611,96 | 1.220.227.934,35
Ventas 67.920.234 81.504.280 97.805.136 117.366.164 140.839.396
Administracion 196.752.882 236.103.459 283.324.151 339.988.981 407.986.777
Calidad 30.918.770 37.102.525 44.523.029 53.427.635 64.113.162
Total costos fijos 1.998.218.466,97 | 2.240.437.301,41 | 2.531.099.902,74 | 2.879.895.024,34 | 3.298.449.170,26
Costos totales 16.889.192.130,43 | 18.319.520.565,68 | 20.026.428.820,92 | 22.068.876.231,52 | 24.518.493.924,22

Fuente: El autor (2018)

En la tabla 4.66, se muestra los resultados de la aplicacion de la ecuacion 4.2,

calculando asi la produccién minima econdémica en el periodo de estudio.
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Tabla 4.66 Produccion Minima Economica

» Produccion
~ Ingresos por . o Produccién .
Afio Costos variables | Costos fijos minima
ventas programada _
economica
2019 |98.008.727.823,93 14.890.973.663,45 1.998.218.466,97 554.673 13.335
2020 | 106.714.703.857,70 16.079.083.264 2.240.437.301,41 562.993 13.917
2021 |125.622.061.301,24 17.495.328.918,18 2.531.099.902,74 571.438 13.377
2022 | 161.160.940.589,00 19.188.981.207,18 2.879.895.024,34 580.010 11.765
2023 | 227.144.734.462,80 21.220.044.753,96 3.298.449.170,26 588.710 9.430

Fuente: El autor (2018)

Se observa que la produccion programada permite alcanzar en gran medida la

cantidad minima requerida para garantizar los ingresos de la organizacion.

4.4.6. Financiamiento del Proyecto

Para las necesidades economicas, la empresa debe solicitar un crédito de
financiamiento que permita cumplir con la instalacion de la planta, para ello se
poseen dos opciones como son el INAPYMI y BANDES, dos organizaciones
gubernamentales que puede financiar la instalacion del proyecto, para ello es
necesario considerar el que ofrezca la menor tasa de interés activa, pero que de igual
forma ofrezca el financiamiento necesario para la instalacion de la planta, el cual

alcanz6 un valor aproximado de 19.413.584.529,08 bolivares.

En la tabla 4,33 del estudio de los requerimientos técnicos, se muestran las
posibles fuentes de financiamiento, en las que ninguna de las instituciones posee
algun tipo de restricciones en cuanto al monto de financiamiento, las diferencias entre
ambas es la tasa de interés sobre el monto, los plazos de financiamiento, en funcién
de estos datos se decide seleccionar al Banco de Desarrollo Econémico y Social de

Venezuela (BANDES) como financiador del proyecto, ya que posee un monto de
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financiamiento superior a 1.000.000 bolivares, con 10 afios de financiamiento con 3

afios de gracia y una tasa de 9% (ver tabla 4.33). En la tabla 4.67, se muestra las

caracteristicas de las condiciones de financiamiento.

Tabla 4.67 Caracteristicas de Financiamiento

. . . Tasa de
Entidad Monto Periodo de Gracia | Plazo de Pago interés
BANDES 19.413.584.529,08 3 afios 7 afos 9%

Fuente: http://bandes.gob.ve/ (2018)

4.4.6.1 Determinacion del Pago de la Deuda

Recursos econdémicos:
Monto del crédito (p): 19.413.584.529,08 Bs.
Porcentaje de Financiamiento: 100 %

Tasa de interés (i): 9 %

Plazo (n): Diez (10) afios con dos (3) de gracia

Para calcular las anualidades del pago de la deuda con el financiador se aplica

la ecuacion 4.3, y en la Tabla 4.68, se muestran las amortizaciones del crédito con

BANDES.

i(1+i)™"

A=p=x m Ec. 4.4

Donde:

A = Anualidad

p (BANDES) = 19.413.584.529,08 Bs

i= 9%

n =7 afos

Resultando una anualidad, A =3.857.295.143,68 Bs.
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Afos Monto Interés Pago a capital Amortizacion Saldo
1 19.413.584.529 0 0,0 3.857.295.143,68 19.413.584.529
2 19.413.584.529 0 0 3.857.295.143,68 19.413.584.529
3 19.413.584.529 0 0 3.857.295.143,68 19.413.584.529
4 19.413.584.529 | 1.747.222.608 | 2.110.072.536,06 | 3.857.295.143,68 | 17.303.511.993,02
5 17.303.511.993 | 1.557.316.079 | 2.299.979.064,30 | 3.857.295.143,68 | 15.003.532.928,72
6 15.003.532.929 | 1.350.317.964 | 2.506.977.180,09 | 3.857.295.143,68 | 12.496.555.748,63
7 12.496.555.749 | 1.124.690.017 | 2.732.605.126,30 | 3.857.295.143,68 | 9.763.950.622,33
8 9.763.950.622 | 878.755.556 | 2.978.539.587,67 | 3.857.295.143,68 | 6.785.411.034,66
9 6.785.411.035 | 610.686.993 | 3.246.608.150,56 | 3.857.295.143,68 | 3.538.802.884,11
10 3.538.802.884 | 318.492.260 | 3.538.802.884,11 | 3.857.295.143,68 0,00

4.4.7 Tasa Minima Atractiva de Retorno

Fuente: El autor (2018)

Debido a que el financiamiento de la inversion esté siendo cubierta por el ente

gubernamental (BANDES), la tasa minima atractiva de retorno es igual a la tasa

interés activa, donde TMAR= 9% para el ente de financiamiento.

4.4.8 Flujo Neto de Caja

El flujo de caja tiene como objetivo la determinacion de la utilidad neta y los

flujos netos efectivos del proyecto, los cuales representan el beneficio real del

funcionamiento de la empresa. Ademas ofrece la posibilidad de determinar los flujos

netos de caja que se utilizaran para realizar la evaluacion econdémica. En la tabla 4.69,

se muestran los flujos de efectivos de las operaciones de la planta.
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Concepto 2019 2020 2021 2022 2023
(+) Ingresos por ventas | 98.008.727.823,93 106.714.703.857,70 125.622.061.301,24 | 161.160.940.589,00 | 227.144.734.462,80
(-) Costos de produccion 16.624.519.014 18.001.912.827 19.645.299.534 21.611.521.087 23.969.667.751
(=) Utilidad marginal 81.384.208.809,47 88.712.791.031,19 105.976.761.767,31 | 139.549.419.501,87 | 203.175.066.711,85
(-) Costos
S 196.752.882 236.103.459 283.324.151 339.988.981 407.986.777
administrativos
(-) Costos financieros 0 0 0 1.747.222.608 1.557.316.079
(-) Costos de ventas 67.920.234 81.504.280 97.805.136 117.366.164 140.839.396
(=) Utilidad antes del
. 81.119.535.693,50 88.395.183.292,03 105.595.632.480,32 | 137.344.841.749,86 | 201.068.924.459,21
impuesto
() I.S.L.R. 27.580.642.136 30.054.362.319 35.902.515.043 46.697.246.195 68.363.434.316
(=) Utilidad neta 53.538.893.557,71 58.340.820.972,74 69.693.117.437,01 90.647.595.554,91 132.705.490.143,08
(+) Depreciacién 787.124.294,76 787.124.294,76 787.124.294,76 787.124.294,76 787.124.294,76
(-) Pago a principal 0 0 0 2.110.072.536,06 2.299.979.064,30
Flujo neto efectivo 54.326.017.852,48 59.127.945.267,50 70.480.241.731,77 89.324.647.313,61 131.192.635.373,54

Fuente: El autor (2018)
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4.5 Verificacion de la Factibilidad Economica y Financiera de la Instalacion
Destinada a la Preparacion de Productos de Mezclas para Postres Libres de

Gluten y Azicar

Para determinar la evaluacion de la factibilidad econdmica del proyecto, se
aplico los indicadores de evaluacion financiera, como son el valor presente neto, tasa
interna de retorno y tiempo de recuperacion de la inversion. Para ello, es necesario
reflejar el diagrama de flujo neto de caja para facilitar la aplicacion de los indicadores

y sus célculos.

4.5.1 Diagrama de Flujo de Caja

Los flujos de caja se representan de la siguiente manera, los flujos positivos o
ganancias anuales con una flecha hacia arriba y los flujos negativos o desembolsos
con flechas hacia abajo. En la figura 4.43, se muestran el diagrama de flujo de caja

del proyecto.

139.758.983.785,65

89.324.647.313,61

70.480.241.731,77 ¢

59.127.945.267,50
54.326.017.852,48

I

0 1 2 3 4 5

19.520.053.545,06

Figura 4.43 Diagrama de Flujo de Efectivo
Fuente: El autor (2018)
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Para el periodo cinco (5) se muestra que el ingreso es de un valor de
139.758.983.785,65 Bs. ya que para efecto del flujo de caja debe considerarse el valor

de salvamento del activo para evaluar la factibilidad dentro de los 5 afios previstos.

4.5.2 Calculo del Valor Presente Neto

El valor presente neto, es el valor que resulta de restar la inversion inicial a la
suma de los flujos descontados. Por medio de este método se trasladan cantidades
futuras al presente, utilizando para ello una tasa de descuento, la TMAR global, la

misma se fijara para los afios proyectados.

v Si VPN < 0, entonces se debe rectificar o reestructurar el proyecto.

v Si VPN > 0, entonces el proyecto se acepta.

El calculo del VPN se realizara utilizando ecuacion 4.3.

FNE, FNE, FNE; FNE, (FNE;+V5)
(1+i)t (1+i)2 (1+i)2 (1+i)* (1+i)5

Ec. 4.3.

VPN = —p+

Donde:

p = 19.520.053.545,06 Bs. (Inversion inicial)

n = 5 afios (afios proyectados).

FNE; = Flujo neto efectivo para el periodo j; (j = 1,2,...n).
i=9% (TMAR).

VS = Valor de salvamento = 8.566.348.412,11 Bs.

Sustituyendo las variables anteriores correspondientes en la ecuacion

VPN = 288.730.867.938,34 Bs.
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Como se puede observar, el VPN > 0, por eso se considera el proyecto como
econdémicamente rentable, por lo tanto puede aceptarse.

4.5.3 Calculo de la Tasa Interna de Retorno

La TIR es la tasa de descuento que hace que la suma de los flujos descontados
sea igual a la inversion inicial. Es la tasa arrojada por el proyecto sobre el saldo no
recuperado de una inversion. EI método establece que para aceptar un proyecto la

TIR debera ser mayor o igual que la TMAR.

En la tabla 4.70, se muestran los valor de la tasa de interés donde el valor
presente neto (VPN) negativo y positivo, y a través de método de ensayo Yy error, se

determind el valor de la tasa de interés en el que el valor presente neto es igual a cero

0)

Tabla 4.70 Valores de i, VPN Positivos y Negativos

Valor Presente Neto (VPN) Tasa de interes (i)
291,90 -713.888,47
0 i
291,87 1.379.630,68

Fuente: El autor (2018)

El valor obtenido de la TIR, es de 291,89 %. Siendo este mayor que la TMAR
el proyecto se considera rentable. (TIR>TMAR)




CAPITULOV
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1 Conclusiones

En el desarrollo del proyecto, se llegaron a las siguientes conclusiones por

separado:

e Se puedo determinar que existe un mercado de consumo de los postres de
mezclas libres de gluten y azlcar en la ciudad de Cantaura, donde la poblacion
llega a adquirir esté producto con diferentes frecuencias yendo desde diaria

hasta mensual.

e Se determind que prefieren el producto en paquetes de 4 unidades, de acuerdo
con lo expresado con las personas encuestadas, prefiriéndolo de Vainilla, en su

mayoria.

¢ La totalidad de las personas sienten la necesidad de que sea instalada una planta
de postres en la ciudad e Cantaura que permita abastecer su necesidad del
producto evitando asi la necesidad de trasladarse a otros lugares, y sobre todo
poder adquirirlos a un costo accesible.

e Por otra parte, no se mostré inconvenientes en lo que se refiere a la mano de
obra ni en el &mbito tecnolégico ya que las maquinarias primarias y auxiliares
que se requieren para llevar a cabo el proyecto pueden localizarse en el
mercado nacional, a diferencia del horno mostrado, por lo que para poder dar

comienzo en la produccion deberan importarse este equipo.
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En cuanto a la localizacion, se determind que la misma debe ser localizada en el
sector Juan Pablo Segundo de la Ciudad de Cantaura, ya que facilita la

adquisicion del terreno y el acceso vial y a los servicios publicos.

Se determind la distribucion mas adecuada para la planta de la empresa,
obteniendo un total de 13 secciones que ocupan una dimension de 728 metros

cuadrados.

Se determind que la planta requiere dos lineas de produccién para alcanzar la
capacidad que permita cubrir la demanda objetivo.

Se concluyé que se requiere un total de 63 trabajadores para operar las

instalaciones.

Se estim6 una inversion inicial de 1.982.400.000 bolivares.

Se determind que se requiere un monto de 16.507.676.379,58 para operar la
planta, incluye los costos directos, indirectos y de administracion en el primer

afio de operacion.

En la evaluacion econémica al calcular el valor presente neto (VPN), arrojo un
resultado mayor a cero, lo que se considera que el proyecto es econdmicamente
rentable, cabe destacar que los costos que se tomaron son una estimacién

aproximada o clase V y no son totalmente confiables.

Al ser mayor el VPN que cero se calculd la TIR, donde se hizo una
comparacion con la TMAR donde indica que el proyecto se considera

econdmicamente rentable.
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6.2 Recomendaciones

Implementar y poner en marcha de la propuesta.

Analizar dentro de un periodo mas extenso del estudio de factibilidad a fin de
verificar el comportamiento de los costos y del Valor Presente Neto (VPN) a fin

de obtener con mayor certeza un valor mas real.

Actualizar los costos a medida que se desarrolle el proyecto a un nivel de

detalles méas avanzado.

Desarrollar la ingenieria bésica y de detalle una vez que se estudie mas a fondo
la viabilidad del proyecto.

Analizar mas a fondo el impacto de la situacion actual de mercado a fin de

obtener una mejor apreciacion del mercado de consumo, la oferta los precios.

Estudiar méas a fondo el mercado de proveedores de equipos, materias primas,
insumos, entre otros, para obtener referencias mas exactas de los precios de

cada uno de ellos y asi permitir realizar un estudio mas a fondo.

Preparar los estados financieros proforma del proyecto a fin de evaluar el

comportamiento financiero de las operaciones planificadas.

Analizar estadistica y probabilisticamente el comportamiento del VPN,
relacionandolo con variables macroecondmicos a través de modelo de
econometria a fin de estudiar mejor el comportamiento de las variables del

mercado.
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