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Iv. Resumen

En la presente tesis se realizaron diferentes estudios tales como el estudio de mercado, el
estudio financiero, impacto ambiental y demas estudios que nos permitan valorar la prefactibilidad
de la produccién y comercializacion de pan con sabor a frutas naturales, este pequefio negocio se
creara con la finalidad de mejorar las opciones de alimentacion del consumidor de pan, mejorar el
nivel de salud de la poblacion del barrio Altagracia y valorar si es viable invertir en un negocio de
panaderia, el cual permita ganancias considerables y lograr recuperar el capital invertido, el
negocio estara totalmente dedicado a la creacion de pan y reposteria caracterizado por la

incorporacion de frutas naturales como ingredientes fundamentales.

La metodologia utilizada para proceder con la investigacion fue mixta ya que se revisaron
documentos, libros, revistas y es cuantitativo por que se realizaron encuestas para conocer la
aceptabilidad del producto y entrevistas a duefios de panaderias para conocer el proceso y técnicas

de panificacion.

Tomando como referencia los resultados de los diferentes estudios y proyecciones de
produccidn del proyecto en un lapso no mayor de diez afios se podra determinar la viabilidad del
proyecto, ademas gracias a las proyecciones financieras se podra evaluar si los recursos a utilizar
son suficientes para cumplir la produccion meta y generar las ganancias esperadas, de acuerdo a

los indicadores de rentabilidad se podra precisar si es lucrativo la apertura de la panaderia.

Palabras Claves: Estudios, prefactibilidad, rentabilidad, panaderia, frutas
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I. INTRODUCCION

Ese estudio procura determinar la viabilidad de un proyecto destinado a la creacion
de pan con sabor a frutas naturales y surge como una idea innovadora para incursionar en el
mercado de panificacion y de reposteria, es una alternativa de consumo para la poblacion
nicaraguense, la investigacion consistird en estudiar su aceptabilidad y rentabilidad a través
de un estudio de mercado, se pretende profundizar en este estudio y darlo a conocer

diferenciandolo del resto de la competencia panificadora.

Mediante el anéalisis de datos del consumo de pan tradicional se puede plantear la
necesidad y la constancia de consumo de este producto en las familias nicaragiienses, de tal
manera que la creacion de un pan con sabor a frutas naturales podria ser un producto de

adquisicién de manera cotidiana.

El estudio de la investigacion también conlleva a la excelencia y calidad en su
elaboracion conservando su sabor y textura, por ello se estudiara el comportamiento de la
materia prima y la incidencia de la calidad de la materia prima, asi mismo de las etapas de
produccion, competencia y publicidad.

Mediante el método de investigacién indicado e interpretacion de las variables de
investigacion pretendemos satisfacer las necesidades de los clientes ya que venderemos el
sabor de fruta mas apetecido y se ofrecerd a un precio favorable.

A través de la investigacion sobre el consumo de pan con sabor a frutas naturales se
pretende desarrollar diferentes productos de reposteria que motiven el paladar del cliente y
sean aceptados por el mercado nicaragliense, hoy en dia existen empresas productoras de pan

y reposteria que crean productos basicos de consumo para los nicaraguenses.
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El presente documento esta estructurado inicialmente por un indice que enumera los
diferentes acépites, indices graficos y de tablas, iniciando por una introduccion concreta y

comprensible.

La presente tesis realiza la investigacion y evaluacion financiera y econdmica de un
proyecto de produccion y comercializacién de pan con sabor a frutas naturales. Asi mismo
hace énfasis en el analisis de los estudios de mercado, técnico, financiero, econémico y
ambiental con el propésito de valorar si es rentable el desarrollo de una panaderia e

implementar estrategias para alcanzar los objetivos y tener éxito en el mercado.

En el primer acépite se describe la introduccion, antecedentes del proyecto, justificacion,
planteamiento del problema y formulacion del problema, haciendo énfasis en la necesidad de

contar con una estrategia de negocio de creacion de una panaderia en el Barrio Altagracia.

En el segundo acapite se presentan los objetivos, se establece el objetivo general y los
objetivos especificos. El tercer acapite se refiere al marco tedrico y la importancia que tiene
el estudio de prefactibilidad, se enuncian los estudios mercado, técnico, organizacional,
administrativo, legal, estudio financiero, econémico y evaluacién econémica del proyecto.
En el cuarto acapite se presenta la hipdtesis del proyecto, en el quinto acéapite se detalla la
operacionalidad de las variables, en el sexto acapite se expone la metodologia aplicada en la
investigacion, el enfoque utilizado, el estudio aplicado, la muestra utilizada, en el séptimo
acapite se muestran los resultados obtenidos, cada estudio es desarrollado en este capitulo,
este capitulo es de suma importancia ya que en este se determina y se analizan todos los
aspectos fundamentales para aceptar o no el proyecto. En el octavo acapite se concluye el
proyecto indicando si es factible o no el proyecto, se responde el objetivo general y
especificos del proyecto. En los tltimos acapites Recomendaciones, Bibliografia y anexos se
muestra sugerencias que pueden elevar el valor econdmico de la empresa y los elementos

utilizados para la investigacion.
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1.1. ANTECEDENTES

1.1.1. Antecedentes tedricos

Estudio de prefactibilidad

Segun Baca Urbina (2010), en un estudio de evaluacion de proyectos se distinguen
tres niveles de profundidad, el perfil del proyecto, el estudio de prefactibilidad y el proyecto

definitivo.

De acuerdo a Baca Urbina (2010) este estudio profundiza examenes en fuentes
secundarias y primarias en investigacién de mercado, se detalla la tecnologia que se emplea,
determina los costos totales y la rentabilidad del proyecto. La rentabilidad es la base para que
los inversionistas puedan decidir invertir o no. El estudio de prefactibilidad comprende el
estudio de mercado, estudio técnico, estudio econdmico, evaluacion econémica Yy

administracion de riesgos, esta Ultima se emplea para la toma de decisiones.

Estudio de Mercado

Segun Baca Urbina (2010) el estudio de mercado es la primera parte de la
investigacion del proyecto. Comprende la determinacion y cuantificacion de la demanda y
oferta, el analisis de los precios y el estudio de la comercializacion. En este caso el proyecto
lo que oferta sera un producto, del cual corresponde determinar quiénes son los potenciales

consumidores y la magnitud de la demanda del bien.

Estudio Técnico

Conforme Nassir y Reynaldo Sapag (2008), Este estudio del proyecto determina la
funcién de la produccién 6ptima de los recursos disponibles para la produccion del bien, en
este estudio se debe utilizar de manera optima los insumos para la produccion. Para ello

deberan analizarse las distintas alternativas y condiciones en que se pueden combinar los

Lic. Christian José Pavén Borgen



factores productivos, identificando a través de la cuantificacion y proyeccion en el tiempo de
los montos de inversiones en capital, los costos y los ingresos de operacidn asociados con

cada una de las alternativas de produccion.

Estudio Economico

Conforme Baca Urbina (2010), la parte del analisis econémico pretende determinar
cuél es el monto de los recursos economicos necesarios para la realizacion del proyecto, cual
sera el costo total de la operacion de la planta, asi como otra serie de indicadores que serviran

como base para la parte final y definitiva del proyecto que es la evaluacion econémica.

El pan

Actualmente el pan es un alimento sencillo e indispensable, hoy en dia existen
variedad de recetas para una gran variedad de consumidores, agradeciendo la
experimentacion del panadero se ha conocido el pan en todo el mundo, observando la
historia, hace 5000 afios se inventd el pan, en nuestros dias es un alimento basico, la gran
historia del pan esta ligada o vinculada a la evolucion de las herramientas y al advenimiento
de las civilizaciones mediterraneas, las primeras presentaciones del pan aparecen durante los
egipcios, estos eran utilizados como ofrendas a los dioses, en nuestros dias disfrutamos del
consumo y del gusto de panes elaborados de levadura natural, masa compactada o
fermentada, el pan es muy recomendable para nuestro equilibrio dietético gracias a su aporte

de hidratos de carbono, proteinas vegetales y fibra dietética.

De acuerdo al Banco Central de Nicaragua (2019), la produccién del pan en los
ultimos afos en Nicaragua refleja disminuciones considerables, ya sean en negocios formales
e informales, el sector de panificacion en el pais se encuentra en las casas de habitacion de

sus propietarios.

Segun la Fundacion Nicaragiense para el Desarrollo Econémico y Social (2019), el
pan simple forma parte de la canasta basica nacional, expresa que las ventas de pan han tenido

una disminucion en el afio 2019 debido al contexto actual que atraviesa el pais, también han
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experimentado un incremento del precio en la materia prima, tarifa eléctrica y el incremento
del precio del gas, debido a estos incrementos, los panaderos han incrementado el precio del

pan.
1.1.2. Antecedentes de Campo

En la investigacion realizada se identificaron diferentes estudios referentes a la
elaboracion de pan o mejoras de panaderias en el cual tienen una relacion al estudio de

prefactibilidad para la produccion y comercializacion de pan con sabor a frutas naturales.

De acuerdo con Garcia, Acevedo y Camacho (2018), algunos estudios referidos al
estudio del pan, presentan una propuesta de creacion de una panaderia, en el cual ofrecen pan
elaborados a base de soya, el cual satisfacen la necesidad de consumo de la soya, también es
una alternativa de rentabilidad, el estudio también refleja la creacion de un plan de negocios,
un plan organizativo, plan de produccién y un plan de mercadeo que permita la

comercializacion del producto.

Segun describen Blanddn, Altamirano y Rodriguez (2019) analizan como pueden
beneficiar las estrategias propuestas del programa hambre cero y que motiven el desarrollo
empresarial de la produccion del pan y mejorar la calidad de vida de sus propietarios, este
estudio muestra la participacion de la sociedad nicaragliense junto con la ayuda de

instituciones del gobierno en el desarrollo empresarial.

De acuerdo a Martinez y Chavarria, (2014), esta investigacion documental con el
tema “ La Mezcla de Mercadotecnia en la empresa productiva “Panaderia y Reposteria
Belén”, ciudad de Matagalpa, 11 semestre, 2013, presenta como objetivo general analizar la
aplicacion de la mezcla de mercadotecnia en la empresa productiva, Panaderia y Reposteria
Belén, ciudad de Matagalpa, Il semestre 2013, investigacion realizada con el propdésito de

identificar las técnicas aplicadas en la panaderia Belén para comercializar los productos,
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conocer el universo de clientes y luego realizar estudio de mercado para mejorar el sistema

de promocion y publicidad.

Como expresan Caballero, Davilay Tinoco, (2017) este documento investigativo con
el tema “ Analisis de la gestion administrativa del proceso de produccion de Panaderia Mery
Lanuza en el municipio de Esteli, durante el primer semestre 2017, muestra como objetivo
general analizar la gestion administrativa en el proceso productivo de la panaderia Mery
Lanuza en el municipio de Esteli, durante el | semestre 2017, nos muestra estudios realizados
y valoraciones operacionales de la panaderia en el cual proponen mejoras para la actual
administracion con el propdsito de ser mas eficientes y productivos.

La presente investigacion determinard la factibilidad de comercializar y vender
productos de panaderia con sabor a frutas naturales, se analizard el comportamiento del
consumo del pan en el barrio Altagracia del departamento de Managua, esto orientara a
formular un estudio de mercado sobre el consumo del pan elaborado con frutas naturales e

identificaremos la aceptabilidad de este.

Como dice Blanddn, Fortin y Rodriguez, (2019), esta investigacion documental con
el tema “Proceso administrativo de Microempresa Panaderia ElI Esfuerzo y sus efectos
socioecondmicos en las familias de las beneficiadas del Programa Hambre Cero en la
comunidad Los Jobos, Esteli, 2017-2018, presenta como objetivo general de determinar el
funcionamiento del proceso administrativo de la panaderia EI Esfuerzo para la mejora del
desarrollo socioeconomico del emprendimiento y de las familias de las mujeres protagonistas
de comunidad Los Jobos, Esteli, en el afio 2017 -2018.
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1.2. JUSTIFICACION

La presente investigacion se realizd con el propdsito de enriquecer o aportar al menu
de consumo existente del ciudadano nicaragiiense, un sabor diferente al tradicional, ademas
lainvestigacion es de gran valor empresarial ya que se analiza la prefactibilidad de la creacion
de una panaderia que, mediante los estudios técnicos, administrativos, produccion y

financiero se podré conocer si es rentable su apertura.

Para lograr los objetivos de la investigacion se acude al empleo de técnicas de
investigacion tales como el cuestionario, encuestas y entrevistas esto con el fin de obtener
claramente los datos pertinentes para la elaboracion de proyecciones e informacion financiera

gue seran la pauta para la toma de decisiones.

La investigacion se realiza con el propdsito de mejorar las operaciones de las
panaderias en Managua del sector de Altagracia del distrito 3 y mejorar sus ganancias, por lo
tanto, la produccién y comercializacion de pan con sabor a frutas naturales podria ser un
producto que favorezca a una buena salud o una alternativa de consumo diario como una

merienda.

Debido a la creciente demanda del consumo del pan, la investigacion tiene el fin de
evaluar el consumo de pan y competir en el mercado a través de estrategias que logren
posicionar el producto en la mente de las personas y mediante el estudio de prefactibilidad
se busca ofrecer un producto de buena calidad.
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1.3. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Segun BCN (2018), en Nicaragua existen pequefias y medianas empresas que se han
desarrollado en la elaboracion de pan, la mayoria del pan es desarrollado de manera artesanal,
y es parte del consumo diario del ciudadano nicaragiiense, “el consumo de pan representa un
bien nutritivo para la poblacion nicaraglense, integrada por harina el cual forma parte de las

fuentes de ingreso que tiene el pais”.

Algunos negocios dedicados a la panaderia inician sus operaciones lentamente con
recursos propios y algunos realizan préstamos a las instituciones bancarias, poco a poco
invierten para el crecimiento de sus negocios, sin embargo, no implementan recursos para
mejorar la infraestructura e incorporar departamentos de mercadeo o de contabilidad para

mejorar sus ventas y tomar decisiones para mejorar las operaciones.

Actualmente se conocen productos elaborados tales como las barras de pan con sabor
a coco, pan de molde, bolillos simples, pan de hamburguesa, bollos rellenos de mortadela,
bollos con sabor a mantequilla, también en puerto cabezas y en Bluefields pueden verse
productos panaderos como el pati y el pan a base de coco, pasas y algunos ingredientes

(semillas) que generan variedad en el sabor del pan.

En Managua se conocen panaderias tales como panaderia Racachaca, panaderia y
reposteria el buen pan, panaderia 25 aniversario, panaderia bello horizonte, panaderia el
panaderito, panaderia Jerusalén que elaboran pan tradicional, sin embargo, no existe en
Managua municipio de Managua una empresa panificadora de pan que elabore sus productos
con sabor a frutas naturales, este producto seria una oportunidad de mercado en el cual

mediante el estudio de prefactibilidad se evaluara su viabilidad.

Si bien por una parte existe una latente necesidad por encontrar empleo, también es
cierto que muchas veces, la necesidad es la mejor de las oportunidades y bajo esa dindmica,

han surgido una serie de emprendedores en distintos sectores econdémicos del pais. En este
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particular, los negocios de panaderias son de vital importancia en la medida que producen un

bien de consumo masivo y diario entre los nicaragiienses.

Asi, por ejemplo, segun investigacion realizada en una panaderia ubicada en el
municipio de Tipitapa propiedad de la sefiora Reyna Monge se ha dedicado mediante un
horno artesanal y otro a base de gas a la elaboracidn de pan simple y picos dulces, de manera
empirica venden sus productos sin tener una estructura de costos que le indique su utilidad y

en tiempos de temporada baja optan en disminuir la produccion.

Por lo tanto, es necesario elaborar un estudio de pre factibilidad para considerar si es
viable iniciar un negocio de panaderia que ademas de fabricar el pan tradicional también
elabore pan con sabor a frutas naturales, un estudio a través de investigaciones, recopilacion
de informacidn efectiva de produccion, organizacion, estrategias de publicidad, proyeccion
de ventas y un estudio de mercado que determine el segmento de clientes.
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1.4. Formulacion del problema

¢Es viable técnica y organizacionalmente una panaderia que elabore pan con sabor a

frutas naturales?

¢Es viable competir en el mercado y posicionar la panaderia de manera rapida?

¢Es rentable invertir en la construccion de una panaderia que elabore pan con sabor a

frutas naturales?
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11 OBJETIVOS

2.1. Objetivo General

2.1.1 Determinar la viabilidad de una panaderia que elabore pan con sabor a frutas naturales

en el Barrio Altagracia del distrito 3 de Managua en el periodo del afio 2022 al 2032.

2.2. Objetivos Especificos

2.2.1 Realizar un estudio de mercado para conocer la aceptabilidad del proyecto en el barrio

Altagracia del distrito 3 de managua.
2.2.2 Elaborar un estudio técnico, organizacional y ambiental para el desarrollo del proyecto.

2.2.3 Efectuar estudios financieros y econémicos que puedan incidir en la toma de decision

de aperturar el proyecto.
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I1l. MARCO TEORICO

El marco tedrico contiene la revision y organizacion de los conocimientos tedricos
bésicos encontrados sobre el tema investigativo. Mediante el analisis de las diferentes
variables de estudio que conlleva el proyecto y el estudio de pre factibilidad del mismo, nos
proporciona informacion relevante para saber si el proyecto sera exitoso y asi lograr un

financiamiento ideal para establecerlo.
3.1. Administrar e innovar

Segun Anton Pérez, J. J. (2011). El proceso de innovar en la actividad empresarial
tiene su origen en la creatividad y en la capacidad de generar y transformar ideas novedosas
y utiles. El pensamiento creativo es una herramienta imprescindible para el cambio, la
innovacion y la mejora. Origen de las ideas innovadoras pueden provenir de distintas fuentes:
consumidores o clientes: a partir de la informacidn obtenida de las sugerencias, comentarios,

quejas o reclamaciones recibidas en el departamento de atencion al cliente. (p.10)
Teniendo en cuenta a Torres Hernandez (2014):

La importancia en la administracion de los proyectos ya no constituye una
administracion para necesidades especiales. EI mundo, las regiones, las organizaciones, los
individuos y todo tipo de agregacion de individuos, cada vez mas recurren a la administracion
de negocios como la disciplina mas segura que les permite alcanzar mayor eficiencia de todos
los recursos que ello conlleva, ademas, cada dia se vuelven méas escasos. Las naciones
pretenden alcanzar hegemonia basados en proyectos monumentales, las organizaciones en
proyectos de mayor rentabilidad y los individuos de igual manera piensan que sus buenos

proyectos son el fundamento de su felicidad. (p.34)

Conforme a Torres Hernandez (2014), “el futuro promete un aumento en la

importancia y en la funcion de los proyectos para contribuir a la direccion estratégica de las
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organizaciones y de manera acelerada se ha convertido en la forma comun de hacer negocios”
(p.34).

3.1.1. Beneficios de la administracion

Citando a Torres Hernandez (2014), vale la pena comentar que el beneficio mayor de
la implantacion de la administracion de proyectos es tener un cliente satisfecho, ademas de
que cuando los proyectos son exitosos, todos ganan. Algunos factores criticos de éxito son
los siguientes: La planeacion y la comunicacidn son vitales para una administracion de
proyectos satisfactoria. Evitan que ocurran problemas o reducen al minimo su impacto sobre
el logro del objetivo de un proyecto cuando estos se presentan. Tomar el tiempo para disefiar
un plan eficaz antes de iniciar el proyecto es importante para el logro satisfactorio de

cualquier proyecto. (p.35)

Conforme a Torres Hernandez, (2014), un proyecto debe tener un objetivo muy
definido: un producto o un servicio o un resultado esperado, determinado en funcion del
alcance, tiempo y costo y aceptado por el cliente. Involucrar al cliente como socio en el
resultado exitoso del proyecto por medio de su participacion activa. Lograr la satisfaccion
del cliente requiere una comunicacion continua con él para mantenerlo informado y

determinar si las expectativas han cambiado. (p.35)

Administracion de Proyecto

Desde la posicion de Torres Hernandez (2014), proyecto y administracion de
proyectos son dos conceptos torales en el tema que ocupa y el inicio que da pie a incurrir en
los primeros pasos con la certeza de que se comprende la disciplina en cuestion. EI primer
principio de la filosofia escolastica establece que nadie da lo que no tiene, que segun la
administracion de proyectos, se entenderia que nadie podra ser un buen lider de proyectos
sin conocer de qué se esta hablando. Proyecto, el concepto “proyecto” proviene del vocablo

latino proiciere proieci proiecmm que significa arm jar adelante (proyeccion, proyectar,
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proyecto); el proyecto es toda idea que se tiene en el presente con miras a que se materialice
en el futuro, mediando entre el presente y el futuro o logro del proyecto, un proceso con pasos

especificos, que procure la consecucion del resultado deseado. (p.26)

En la opinion de Palladino,(2014),la administracion y gestion de proyectos ha
existido desde tiempos muy antiguos, histéricamente relacionada con proyectos de ingenieria
de construccion de obras civiles (como los proyectos de ingenieria hidraulica en
Mesopotamia, donde entraban en juego la logistica o la creacién de equipos de trabajo, con
sus categorias profesionales definidas, o la cultura ingenieril desarrollada por el Imperio
Romano, donde aparece el control de costes y tiempos y la aplicacion de soluciones
normalizadas, como por ejemplo en la construccion de una calzada, y en ‘“campafias

militares™.(p.25)

Como sefiala Palladino, E (2014), es a partir de la Segunda Guerra Mundial cuando
el avance de las técnicas desde el punto de vista profesional ha transformado la
administracion por proyectos en una disciplina de investigacion. Se puede definir proyecto
como un conjunto de actividades interdependientes orientadas a un fin especifico, con una
duracién predeterminada. Completar con éxito el proyecto significa cumplir con los objetivos
dentro de las especificaciones técnicas, de costo y de plazo de terminacién. A un conjunto de
proyectos orientados a un objetivo superior se lo denomina programa, y un conjunto de
programas constituye un plan, como corresponde generalmente a los grandes Planes

Nacionales. (p.25)
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3.2. Elaboracion de pan.

Segin Delgado Gonzalez, (2012), el pan es un producto alimentario que esta
compuesto en su elaboracién por harina, agua, sal, con levadura o sin levadura, masa madre
y, de forma opcional, por otros ingredientes tales como el azlcar, la leche y los huevos o las

grasas, entre otros.

Como sefiala Delgado Gonzalez (1991), el pan es un alimento basico que se elabora
con una mezcla de harina, generalmente de trigo, agua, sal y levadura, que se amasa y se
cuece en un horno en piezas de distintas formas y tamafios; su sabor, color y textura pueden
variar segun el tipo de harina empleado y los ingredientes secundarios afiadidos, como leche,

mantequilla, frutos secos, etc.
3.2.1. Procesos y técnicas de panificacion.

Segun Delgado Gonzalez, (2012), los sistemas de elaboracion o de panificacion a
emplear para cada tipo de pan dependeran del tipo de maquinaria, del grado de mecanizacion,

del tipo de horno y de las particularidades de la receta o férmula a realizar. (p.67)

Desde el punto de vista de Delgado Gonzalez, (2012), el uso de masa madre o
prefermento es aportar todos los beneficios de la fermentacion a la masa final. El proceso de
fermentacion corresponde a la transformacién de los azlcares en gas carbonico, alcohol y
acidez en la masa. El gas, en la etapa inicial del proceso de panaderia, no tiene la misma
calidad que la que adquiere después de mezclarse en la masa final. La masa madre no se
utiliza para hacer el producto final, sino para hacer el amasado final utilizado en la

elaboracion de los panes. (p.90)

De acuerdo a Delgado Gonzalez, (2012), para determinar las caracteristicas de las
masas de pan hay que tener en cuenta que estas estan influenciadas de forma directa por la

calidad de los ingredientes empleados en la confeccion de las mismas. Ademas, existen otros
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factores (tales como la acidez, la hidratacion, la temperatura y la humedad ambientes) que
mala administracion y manejo podran dar lugar a masas flojas, masas cortas, masas fluidas,

masas con falta de volumen y color. (p.99)

Con base en Delgado Gonzalez, (2012), en la actualidad, existen cuatro tipos de
sistemas de panificacion: directo, mixto, esponja y autolisis. Cada sistema es una
combinacion de cinco pasos basicos de proceso, siendo estos: prefermento, mezclado,
modelado, prueba final y horneado. Prefermento Término que se utiliza para la etapa de
esponja, donde la levadura y el agua actuan con la harina y el aztcar antes de mezclarse con

los demas ingredientes. (p.67)

Segun Castiblanco, (2019), es innegable que la panaderia y pasteleria han crecido
notablemente, asi como el desarrollo de técnicas vanguardistas y nuevos productos generan-
do que la industria gastrondmica sea cada vez mas exigente y competitiva. EI gastronomo
profesional tiene como horizonte la preparacién de buenos panes; ademas desarrollar
habilidades en el manejo de ingredientes y crear nuevos productos de pasteleria y panaderia,
costeo, e innovacion. Lo anterior, enfoca el futuro estos expertos en un area mas técnica y

dinamica a nivel profesional. (p.69)
Tipos de masas.

De acuerdo a Castiblanco, (2019), en los procesos de panificacion encontramos masas
fermentadas, masas hojaldradas y masas semihojaldradas. Se conoce como masas a las
realizadas a partir de levadura panadera (bioldgica) que experimentan una fermentacion y
una transformacion de las materias primas (los azlcares en gas carbonico y alcohol etilico).
Por esa razon estas masas se hinchan después de la introduccion de la levadura y en el
transcurso de su elaboracion. Su importante desarrollo en el horno se debe también al
desprendimiento de gas carbdnico, producido en gran cantidad por la levadura bajo la accién

del calor hasta la temperatura de aproximadamente 50°C, cuando muere. (p.69)

Lic. Christian José Pavén Borgen



Fases del amasado.

De acuerdo a Castiblanco, (2019), la primera fase es la de hidratar todos los
componentes de la masa (almidones, proteinas insolubles y solubles levadura, etc.) La
segunda fase comprende la formacion y desarrollo del gluten gracias al trabajo mecéanico o
manual del amasado. Este proceso permite la unificacion intermolecular de la gliadina y
glutenina, sub-proteinas del gluten,de esta manera, las mallas proteinicas del gluten generan
tenacidad, elasticidad y extensibilidad en el proceso de amasado. Segun Flecha (2015) “El
oxigeno se aloja en forma de pequefias burbujas de aire que posteriormente daran lugar al

alveolado del pan, cuyas caracteristicas dependeran en gran medida de la fase del amasado”

(p.91)

Reposo de la masa.

Segun Castiblanco, (2019), “es el periodo de fermentacion entre el final del amasado
y el pesado, que permite aportar a la masa las cualidades plasticas necesarias para dividirla'y
darle forma”. Al finalizar la etapa del amasado se tiene la opcion de dar o no un tiempo de
fermentacion en masa. Hay que tener en cuenta que dar tiempo de fermentacion en masa no
solo depende de querer obtener los beneficios de la fermentacion (fuerza de la masa y olor,
sabor, vida Gtil del pan); también del sistema de division en la linea de produccién. En esta
etapa se debe tener en cuenta: - La temperatura de la masa para controlar el tiempo de primera
fermentacion. - La fuerza de la masa para determinar si se debe dar o no una (1) o dos (2)

vueltas. (p.93)
Tipos de reposo.

De acuerdo a Castiblanco, (2019), existen dos (2) clases de reposo. Por un lado, el
reposo en masa: cuando se reposa toda la totalidad de masa en un recipiente o varios. Por
otro lado, el re- poso en bola ocurre cuando se divide inmediatamente después del amasado

y tiene una pequefia fermentacion antes del formado. Segun Carretero: Es el reposo que se la
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da a la masa desde el momento en que acaba el amasado hasta que se procede a su division.
Permite el desarrollo de la fermentacion alcohdlica en el interior de la masa y con ello la
formacion de aromas naturales creados durante la fermentacion final, van a aportar al pan un

sabor y aroma caracteristico. (p.94)
La division de la masa.

Como dice Castiblanco, (2019), La division tiene por objetivo fraccionar la masa en
pequefias porciones o piezas. Existen dos (2) formas de dividir la masa: y manera manual o
con maquinas - Division manual: un cortador de masa bien sea de plastico o de metal, una
balanza y unas manos héabiles son todo lo necesario para cumplir esta labor, dicha operacion
ha de ser lo mas rapida. - Division mecanica: la division mecanica es considerada mas rapida
que la manual. Existen varias maquinas para realizar esta operacion, la mas conocida es la
divisora mecénica. Nota: La pérdida de agua durante la coccidn es de entre el 20 al 25% de
su peso. La cantidad de masa ha de ser 20-25% mas de lo que deseamos que tenga el pan una

vez cocido. (p.94)
Boleado o hefiido.

De acuerdo a Castiblanco, (2019), el boleado es el proceso entre la division pesado y
formado. También llamado entornado o hefido. El boleado es dar una estructura esférica a
la superficie de la masa. Consiste en dar forma de bola o de barrote inmediatamente después
de la division o pesada. De esta operacion nace el dar la forma esférica al pedazo de masa
irregular que sale de la division; al apretarla, redondeandola, se logra la creacién interior de
nuevas pequefias celdas. El gas producido por la levadura seguira inoculandose en cada una
de ellas conforme se vaya acelerando la fermentacion, al mismo tiempo que se deja una esfera
con superficie lisa, mejor cerrada y con forma mas apropiada para que en su momento

oportuno, cuando se proceda a su formado final, sea a mano o a maquina. (p.97)
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Segun Castiblanco, (2019), el formado en el proceso de panificacion, una vez dividida
y después de haber reposado la bola de masa, la siguiente etapa es el formado de la pieza.
Este proceso es dar una forma simétrica a las porciones de la masa. Se realiza manualmente
cuando se trata de hogazas, algunos tipos de panes especiales; en cambio, a maquina

(formadora) cuando el formato es en barra o linea de produccion. (p.98)

De acuerdo Castiblanco, (2019), fases del formado manual. Se diferencian tres (3)
fases claramente definidas del formado manual. La primera corresponde a la preparacion del
paston. En ella el paston se alarga horizontalmente y se uniforma aplastandolo ligeramente
con las yemas de los dedos. Si el paston estd excesivamente fermentado, la desgasificacion
debe de ser ligeramente mayor, si no es asi, el pliegue de la barra se realizard con gran
dificultad. (p.99)

Teniendo en cuenta a Castiblanco, (2019), La segunda fase es el plegado. Consiste en
plegar la parte superior de la masa hasta la mitad; en seguida, enrollar con los dedos de arriba
abajo delicadamente. Técnicamente, esta es la fase mas complicada, ademas, la que dara a la

masa la estructura, la elasticidad y la tenacidad necesarias durante la fermentacion. (p.100)

Conforme a lo que argumenta Castiblanco, (2019), la tercera, y Ultima, fase es
alargado. En este caso, consiste en hacer rodar la masa bajo la presion de las manos, a su vez,
estas se van separando hacia los lados para provocar el alargamiento en la barra. Es necesario
realizar esta fase de alargamiento en dos (2) fases con un reposo entre cada una de ellas de
uno (1) o dos (2) minutos si la masa presenta un exceso de tenacidad al estirado. Tras este
reposo, la masa se presenta docil y extensible. En ningin caso el estirado debe provocarse

hasta mas alla de lo que permita la masa. (p.101)

Segun Castiblanco, (2019), la fermentacion en panaderia es el crecimiento de la masa
que posteriormente permitira la obtencién de un pan alveolado, esponjoso y ligero. Todo ello
se debe a la produccion de gas en el interior de la masa. En términos mas técnicos es el

periodo que va desde que se incorpora la levadura en la masa hasta que entra en el horno vy,
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progresivamente, la masa alcanza los 55°C finalizando la fermentacion. La fermentacion
genera el sabor y aroma caracteristico del pan. De una correcta fermentacion se genera un

pan de calidad, a nivel olfativo y gustativo. (p.103)

De acuerdo a Castiblanco, (2019), entre las fermentaciones mas conocidas
encontramos, principalmente: Fermentacion alcohdlica, Fermentacion acética y
Fermentacion lactica. Fermentacion butirica. Fermentacion alcohdlica entre las numerosas
reacciones que se producen durante la fermentacion, una de ellas es la etapa etilica o
fermentacion alcohdlica. La transformacion ocurre debido a que el azlcar presente en la
harina reacciona con la levadura; produce anhidrido carbénico, el responsable del
crecimiento de la masa y de la formacion del alcohol que més tarde se volatizara durante la

coccion pero que, posteriormente, tendra consecuencias en el aroma y sabor del pan. (p.103)

Como lo hace notar Castiblanco, (2019), etapas de la fermentacion. Las etapas
fundamentales que se producen en cualquier fermentacion panadera son tres (3). La primera
etapa se inicia en el proceso de amasado, después de agregar la levadura las células
comienzan la metabolizacion de los primeros azUcares libres provenientes de la harina. En
algunos procesos, cuando se quiere reducir esta gasificacion inicial (por ejemplo, en masas
congeladas), se recurre a producir masas mas frias e incorporar al final del amasado. La
segunda etapa es la mas larga, aunque en muchos casos la actividad de las enzimas comienza

muy pronto, su etapa degradadora es larga. (p.105)

Desde la posicion de Castiblanco, (2019), en la segunda etapa es el momento en el
que el alfay meta amilasa acttan sobre el almidon y lo transforman en azucar. Estos azlcares
podran ser a su vez utilizados por las levaduras que lo transforman en alcohol y gas carbénico.
Ellos tomaran el relevo de los azlcares preexistentes en la harina en el momento de su
agotamiento. Por supuesto, solo es una pequefia parte del almidén contenido en la harina lo
que seréa transformado (10%). (p.105)

De acuerdo a Castiblanco, (2019), la tercera, y ultima etapa, normalmente es una

fermentacion de corta duracion, aunque depende mucho del tamafio de la pieza; finaliza
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cuando el interior de la pieza del pan alcanza 55°C pues en dicha temperatura la célula de
levadura muere debido a esto. El tiempo serd mayor si la pieza es una hogaza con corteza
gruesa que si es una barra pequefia o pulga con corteza fina. En este ultimo caso el calor
penetra rapidamente al poco tiempo de introducir los panes en el horno. En resumen, se puede

decir que la fermentacion empieza con el amasado y termina en el horno. (p.105)

Segun Castiblanco, (2019), la coccion es la fase que cierra el ciclo del proceso de
elaboracion del pan; se considera una de las etapas claves pues de una buena coccion
obtendremos un pan con un conjunto de cualidades organolépticas que definiran su calidad
final. Una coccion mal regulada o llevada a cabo en condiciones desfavorables de
temperatura, tiempo y humedad puede echar a perder todo el trabajo realizado
meticulosamente con anterioridad. La coccion trasforma la masa fermentada en pan; a partir

de ahi este alimento se convierte en digerible por el cuerpo humano. (p.106)

De acuerdo a Castiblanco, (2019), La coccion del pan resulta del intercambio
calorifico entre el calor del horno y la masa. En el curso de este, la masa sufre numerosas
transformaciones que cabe reagrupar en tres (3) importantes etapas. La primera etapa
diferencia de la temperatura de la masa (26-28°C) y la del horno (200-240°C) y la buena
conductividad de la masa. Lo anterior, por su riqueza acuosa que frena la elevacion de la
temperatura en la superficie del pastén, le protege del calor y facilita su desarrollo.
Simultdneamente, se manifiesta un periodo de fermentacion intensa que lleva consigo una

aceleracion de la produccion de gas carbénico, seguida de una fuerte dilatacion. (p.106)

Conforme a Castiblanco. (2019), los cortes facilitan el empuje gaseoso y mejoran el
aspecto del pan y favorecen igualmente el alveolado de la miga. Esta accion se desarrolla
hasta que, bajo los efectos del calor, la temperatura interna del paston alcanza 50-60°C,
temperatura en donde las levaduras son destruidas. Entonces, se llega al final de la
produccién de gas carbonico y de esta primera etapa (p.106)

De acuerdo a Castiblanco, (2019), en la segunda etapa la masa, aun plastica, continda
desarrollandose bajo el empuje combinado del vapor de agua que nace de la dilatacion del
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gas carbdnico, el cual se amplifica. Sin embargo, simultdneamente el aumento de tempera-
tura progresa hacia el centro y la gelificacion del almiddn; asi como la coagulacién del gluten
va a marcar a partir de 70°C el fin de la plasticidad de la masa y de su desarrollo. De este
modo se llega al final de la segunda etapa. El pan ha alcanzado, entonces, su volumen
definitivo (p.106)

En la opinién de Castiblanco, (2019), enfriamiento Es la Gltima etapa del proceso
donde se debe prestar atencion para seguir conservando la calidad de los productos. Asi, se
debe tener en cuenta la correcta circulacion de aire y dar el tiempo suficiente antes de
empacar. Segun Juan Manuel Martinez del club del pan dice que “un buen conocimiento de
los ingredientes, de los procesos y de los equipos nos permitira la produccion de panes

tradicionales de alta calidad que corresponden al gusto de los consumidores actuales” (p.108)
Prefermentos.

De acuerdo con Castiblanco, (2019), son masas elaboradas a base de harina, agua y
levadura, se dejan fermentar durante un tiempo determinado, con temperatura controlada. El
proposito es que las enzimas presentes en la harina proporcionen alimento a la levadura para
que gasifique y leude la masa, absorbiendo el agua y asegurando una masa elastica, extensible

para ser usada. (p.70)
Tips panaderos.

Segun Castiblanco, (2019), comenta que el sefior Stephen Caicedo Beltran busca
desarrollar aromas y sabores dentro del pan, es preciso elaborar un Levain término en francés,
sourdough en inglés, sauerteig en aleman o masa madre en espafol. Esto varia de acuerdo
con el nivel de hidratacién; entre mas hidratado se encuentre el prefermento, se generan

caracteristicas de tipo lactico y entre menos hidratado, caracteristicas de tipo acido (2.3)
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Recopilacion de técnicas en panaderia.

Segun Castiblanco, (2019), Bogotd, Fundacion Universitaria San Amasado
Funciones del amasado. La funcién del amasado es la de mezclar y homogenizar los
ingredientes y transformarlos en una masa consistente. Un ingrediente de este proceso es el
agua, que va a permitir la formacion del gluten. Por consiguiente, antes del amasado tener en
cuenta: - Orden correcto de adicion de los ingredientes en funcion del porcentaje de
margarina, azlcar y semillas para el correcto desarrollo del gluten. - Tipo de amasadora a
utilizar (espiral, eje oblicuo, horizontal, entre otros). - Dentro del desarrollo de la masa definir
las caracteristicas de la masa (amasado corto, mejorado o intensivo) y el producto final

(volumen, miga, etc.). (p.89)

Ingredientes principales.

Harina de Trigo integral.

A juicio de Fernanda Delgado, (1991), la harina de trigo posee constituyentes aptos
para la formacion de masas (proteina — gluten), pues la harina y agua mezclados en
determinadas proporciones, producen una masa consistente. Contiene proteinas formadoras
del gluten, gliadina y glutenina, pero en cantidades menores y con otras propiedades. Tiene
todas las sales minerales conocidas: Sodio, Calcio, Potasio, Magnesio, Silicio, Fosforo,
Azufre, Hierro. Oligoelementos y vitaminas del grupo B, D, K, E, PP. Tiene que ser integral
no refinado en cualquiera de las formas que se consuma. El trigo completo es muy rico en
fibra natural (p.38)

De acuerdo a Castiblanco, (2019), la harina es responsable de proporcionar la
estructura de los productos panificados, es considerada como la base fundamental de la
panaderia. Tanto el tipo de harina que se emplea como la manera en que se manipula, afectan
directamente la textura del producto final. Como ejemplo se puede nombrar a la harina de

trigo, que es superior en cuanto a su capacidad para formar el gluten, pues contiene un alto
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porcentaje de glutenina y gliadina; las proteinas responsables de crear la estructura del gluten

al mezclarse con agua. (p.38)

Conforme a Castiblanco, (2019). por estas caracteristicas, la harina de trigo es capaz
de determinar una estructura de miga de textura abierta y con buenas caracteristicas de
“masticabilidad”, propiedades tipicas de los panes tradicionales. Para la fabricacion de tortas

de textura fina o de galletas es i es ideal trabajar con harinas de bajo contenido de gluten.
(p.38)

Segun Castiblanco, (2019), el trigo es un cereal, perteneciente a las familias de las
spoaceas (planta compuesta por tallos y hojas alternas que brotan de ellas abrazando la
semilla (gramineas) parecido a una espiga, aproximadamente mide entre los 0.7 y 1.6 me-
tres de altura. Es cultivado en zonas donde la temperatura oscila entre los 3°C y 30°C, siendo
las dptima entre 10°y 25°C; los nudos de los tallos se estiran creando en su punta una espiga,

con aproximadamente 35 y 50 granos, su raiz puede llegar de 25 a 60 cm de profundidad.
(p.36)

Margarina:

De conformidad a Castiblanco, (2019), las margarinas son grasas semisélidas con
aspecto similar a la mantequilla, pero mas untuosas. Se obtienen mediante procedimientos
industriales a partir de grasas insaturadas de origen vegetal (margarina 100% vegetal) o bien
a partir de grasas de origen animal y vegetal mezcladas (margarinas mixtas). En general,

constituyen una fuente excelente de vitaminas A, D y E, el sustituto natural de la mantequilla.
(p.63)

De acuerdo a Castiblanco, (2019), es una grasa de origen animal, elaborada a partir
de aceites vegetales como la soja, canola y palma. Aporta gran cantidad de calorias, no
contiene vitaminas ni minerales, excepto si se le agrega en el proceso de transformacion. Es
debido a la hidrogenacion, proceso en el cual se emulsiona los aceites vegetales con agua,

emulsificantes y saborizantes; con el fin de generar una consistencia mas compacta en la
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materia grasa. Funciones de la materia grasa en panificacion. Funcién lubricante: se

distribuye de manera uniforme en la masa sirviendo como retenedor de humedad. (p.63)

Conforme a Castiblanco, (2019) la grasa posee la capacidad de incorporar aire en
forma de pequefias burbujas para acumular el vapor dentro del horneo, generando volumen
en el pan. Funcién saborizante: aporta sabor caracteristico después del horneo. Funcion
estabilizante: acondiciona el gluten permitiendo un adecuado desarrollo, genera también
resistencia en los batidos para evitar su caida durante el horneo. - Conservacion del producto:
las margarinas al contener algunos conservantes y emulsificantes ayudan a prolongar la vida
uatil de los productos. Uso en panaderia. Las cantidades para utilizar dependen del tipo de

producto a desarrollar (p.63)
Aportes de los productos lacteos en panificacion.

Segun Castiblanco, (2019), da color a la corteza del pan debido a la caramelizacion
del aztcar que se encuentra en la leche, llamada lactosa; pero este aztcar no es fermentable,
ya que ni la harina ni la levadura, tienen una enzima para descomponerla. - Aumenta el nivel
proteico generando panes més nutritivos. - Retiene la humedad, por ello incrementa la vida
atil del pan. - La leche en polvo incrementa la absorcion de humedad en la masa. - Da
flexibilidad y elasticidad a la masa, por efecto de las sales minerales que fortifican el gluten
dando mayor consistencia después del horneo. - El uso de la leche se compone del 3% al 6%
para leche en polvo y del 10% al 50% en leche entera, siendo aun lo mas recomendado usar

pan. (p.62)

Azlcar

Segun Fernanda Delgado, (1991), el aztcar de mesa es, sin lugar a dudas, uno de los
reyes de las sobremesas y parte imprescindible de lo que para muchos son tentaciones
alimentarias. Se obtiene de la cafia de azlcar y la remolacha azucarera y la variedad mas
extendida en el mercado es el denominado azlcar blanco. Debido al elevado grado de

refinado en su proceso de creacion, sélo contiene sacarosa, en un 99%, y ningun otro
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nutriente, por lo que se suele decir que su aportacion se reduce a ‘calorias vacias’ (es decir,
no contiene mas nutrientes vitaminas, minerales, fibra, etc., que las propias calorias en forma
de hidratos de carbono sencillos). Concretamente, aporta 4 calorias por gramo, menos de la

mitad que las que contiene el aceite (9 calorias por gramo) (p.52)

Como sefiala Fernanda Delgado Gonzalez (1991), La funcion principal de los
carbohidratos, entre ellos, la sacarosa, es ayudar en la generacion de energia que el cuerpo
humano necesita para que funcionen los diferentes 6rganos. El cerebro, por ejemplo, es
responsable -a pesar de ser un drgano tan pequefio- del 20% del consumo energético y utiliza
la glucosa como unico substrato. (p.52)

Funciones de la sal en panificacion.

De acuerdo a Castiblanco, (2019), en el pan, la sal ayuda a fortalecer el gluten, por lo
que en el proceso de panificacion debe cumplir las siguientes funciones: Aumentar en
absorcion de agua. Controlar la actividad de la levadura. Inhibir la accién de las bacterias
acidas, lo cual ayuda a reducir la acidez de la levadura, retarda las fermentaciones de &cidos
lacticos y butiricos. - Producir corteza, es decir, favorecer el colorido de la corteza, siendo
mas fina y crujiente. - Aportar y potencializar los sabores. - Aumenta la conservacion, en

tanto ayuda a la retencion de humedad de la miga.

Agua

Conforme Castiblanco (2019), el agua es un componente de gran relevancia en el
desarrollo e hidratacién de la masa, De acuerdo con la tipologia anterior: Las aguas duras
disminuyen la velocidad de fermentacion y el agua blanda, por falta de minerales, produce
una masa mas floja. Con estas propiedades, lo mejor es buscar una dureza intermedia, ya que
contiene la cantidad suficientes de minerales para una buena fermentacidn sin perder

consistencia. (p.47)
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Segun Castiblanco, (2019), cuando se hace pan con masa madre natural, hay que
tener cuidado de que el agua no esté muy clorada, ya que el cloro inhibe la transformaciéon
de los microorganismos que han de desarrollarse en la fermentacion. De acuerdo con la
tipologia anterior: Las aguas duras disminuyen la velocidad de fermentacion y el agua blanda,
por falta de minerales, produce una masa mas floja. Con estas propiedades, lo mejor es buscar
una dureza intermedia, ya que contiene la cantidad suficientes de minerales para una buena
fermentacion sin perder consistencia. Si entramos en mas detalles, cuando se hace pan con

masa madre natural, hay que tener cuidado de que el agua no esté muy clorada (p.47).
El huevo.

El huevo es un alimento esencial para la alimentacion del ser humano, con alto
contenido en proteina y un gran valor nutricional. Componentes del huevo. El huevo se
compone de las siguientes partes: yema: parte central del huevo, compone un 30 a 33% del

mismo color.

Segun Fernanda Delgado Gonzélez (1991), el huevo es un alimento sano y muy
completo. Tanto por la variedad de nutrientes que contiene, como por su elevado grado de
utilizacion por nuestro organismo, el huevo es uno de los alimentos méas completos para el

hombre. Los compuestos que lo forman cumplen funciones importantes para la salud.

De acuerdo Fernanda Delgado Gonzalez (1991), el huevo es rico en proteinas de alto
valor nutritivo y facil de digerir. La proteina del huevo es tan buena que los cientificos la
usan como patrén con la que comparar la calidad proteica de otros alimentos. Un huevo
aporta cantidades significativas de una amplia gama de vitaminas (A, B2, B12, D, E, etc.) y
minerales (Fosforo, Selenio, Hierro, Yodo y Zinc) que contribuyen a cubrir gran parte de las
ingestas diarias de nutrientes recomendadas para un adulto. La accion antioxidante de algunas
vitaminas y oligoelementos del huevo ayuda a proteger a nuestro organismo de procesos

degenerativos diversos (cancer, diabetes, cataratas), asi como de las enfermedades
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El contenido energético por huevo de acerca a las 75 kilocalorias, es decir, el aporte
caldrico de un huevo es relativamente bajo, por tanto no favorece la obesidad. Muchos platos

a base de huevo pueden prepararse con muy poca 0 hinguna grasa afadida.
Funciones del Huevo

Segun Castiblanco, (2019). Incrementa el volumen del pan dando mayor estructura
después del horneo. - Proporciona suavidad a la miga. Resalta el color sabor y las propiedades
nutricionales del pan. - Genera la capacidad de retener humedad por accion emulsificante,
esto debido a las caracteristicas de la lecitina que posee la yema de huevo. (P51)

Frutas naturales.

Segun Castiblanco, E. (2019). Es el fruto comestible obtenido de ciertas plantas
cultivadas o silvestres. También se elaboran jugos, jaleas y mermeladas de fruta.
La fruta presenta un alto porcentaje de agua (que puede llegar al 95%), es rica en vitaminas

y minerales, y tiene pocas calorias. (P41)

Gluten.

De acuerdo a Castiblanco, (2019), es una glicoproteina que sirve como aglutinante,
emulgente y gelificante; su principal funcion es generar estructura, retener el gas carbénico
generado por la fermentacion y desarrollar la elasticidad y extensibilidad de las masas. Este
“se encuentra en la semilla de los cereales de secano como el trigo y todas sus variedades;
(triticale, bulgur, cuscus, espelta, kamut) la cebada y el centeno” (Free, 2018). Asi mismo,
contiene dos proteinas; una es la gliadina que genera viscosidad y elasticidad, y la otra es la

glutenina que aporta extensibilidad a la malla del gluten en la masa. (p.41)
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Leudantes usados en panaderia y pasteleria.

Conforme a Castiblanco, (2019), son sustancias que por medio natural, fisico o
mecanico producen CO2, encontramos tres tipos de leudantes: fisicos, quimicos o biologicos.
Se dividen a su vez en: Leudantes fisicos. Se les denomina asi a las sustancias que producen
aire a las masas sin efecto de elementos quimicos. Ejemplo de ello son el vapor de agua,
claras de huevo batidas o crema de leche. Leudantes quimicos. Son los elementos que
reaccionan en un medio acuoso y por la aplicacion de altas temperaturas cuando se hornea.
En estos encontramos algunos ejemplos: BICARBONATO DE SODIO: que se caracteriza
por cumplir su funcién a temperaturas mayores de 60°C. (p.56)

Leudantes biologicos.

Segun Castiblanco, (2019), la levadura se origind en el antiguo Egipto con la
fermentacion de diversas papillas de cereales, ya en el siglo XVII se empleaba para la
elaboracion de cerveza. En 1856 Louis Pasteur logré explicar el fendomeno de la levadura por
medio de la fermentacion del vino y en 1874, Viena disefié una levadura propicia para la
elaboracion de panes (Carretero, 2014). La levadura pertenece al reino fungi y se encarga de
los cambios fisicoquimicos de algunos alimentos degradando azlcares para transformarlas
en sustancias mas complejas, y su comportamiento esta sujeto a las variaciones que se

presenten en su entorno. (p.58)
Materias grasas.

De acuerdo a Castiblanco, (2019), su funcion principalmente es lubricar la masa y
generar productos horneados mas suaves. Las materias grasas usadas en panaderia pueden
ser de origen animal como la mantequilla que aporta un sabor caracteristico después del
horneo, y las margarinas de origen vegetal que son elaboradas a partir de aceites
hidrogenados. Mantequilla. Es un producto natural extraido de la leche entera de la vaca, se

considera que el 80% de su contenido esta compuesto por grasas saturadas, poliinsaturadas
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y mono insaturadas. Contiene macronutrientes como la lactosa, ademas de vita- minas que
son liposolubles como la vitamina A, D y E, y otros micronutrientes como hierro, fosforo,

calcio, zinc, selenio y potasio. (p.62)
Recomendacidon para el pesado de ingredientes.

Segun Castiblanco, (2019), tener todo listo antes de preparar, contar con una balanza
de pesar y la receta estandar del pan a elaborar, medir los ingredientes por peso y no por
volumen, en la panaderia se toma como base las harinas, como el 100%, verificar la
temperatura del agua para regular la temperatura de la masa final y limpiar la amasadora para

evitar particulas no deseadas en el pan. (p.89)
Tipos de levadura.

Segun Castiblanco, (2019), existen dos tipos de levadura: granulada cuyos granos que
se obtienen después del proceso de secado poseen una humedad de 8% o inferior; e
instantanea, la cual es prensada por un proceso de deshidratacion. Prensada es cuando se
maneja mas de dos azlcares a temperaturas de 25-28°C y para su proceso de fermentacion se
necesita de liquidos, proteinas y minerales. Natural es cuando nace a partir de la microbiota
de la harina, la cual se mezcla con agua, es amasada y puesta en reposo para dar paso a la
fermentacion espontanea. Esta es empleada principalmente para la elaboracion de masas
madre. (p.58)

Procesos de panificacion.

Segun Castiblanco, (2019), al igual que para las plantas de alimentos se desarrollaron
las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) o para los agricultores las Buenas Préacticas
Agricolas (BPA); en El club del pan empezamos a construir las Buenas Préacticas de
Panificacion (BPP). Lo anterior, con el objetivo de reunir el conjunto de principios

fundamentales y normas que el panadero puede seguir si busca lograr productos de la mejor
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calidad, consistentes dia a dia; optimizando los recursos y manteniendo la mejor

productividad y rentabilidad para su negocio. (p.70)

Conforme a Castiblanco, (2019), es claro que un pan de calidad es imprescindible
para el éxito de una panaderia. Sin embargo, se necesita mas que préctica para tener un pan
de alta calidad para el consumidor. La clave esta en entender cada etapa del proceso y el
efecto que tendra sobre el producto final. EI conocer y aplicar las BPP asegura un pan de
calidad sin importar que el panadero sea pequefio, industrial, con procesos manuales o

mecanizados.

El conjunto de principios fundamentales y normas que hay para cada etapa del
proceso son las herramientas que tiene el panadero para mejorar las caracteristicas de la masa,

para alcanzar los resultados deseados (Solarte, 2015). (p.70)

3.3. Prefactibilidad.

Segun describe Mike W. Peng (2012), el estudio de Pre factibilidad consiste en una
investigacién sobre el marco de factores que afectan el estudio de investigacion, se deben
investigar los aspectos legales, diferentes técnicas de produccion, analizar las
disponibilidades de los principales insumos, realizar sondeo de mercado, es mas que todo
analisis preliminar de una idea para determinar si es viable convertirla en un proyecto y asi

lograr rentabilidad o el beneficio obtenido de una inversion.

Segun describe Christopher H. Lovelock, (1997), un estudio de pre factibilidad es

exitoso si se estudia al consumidor potencial y se conquista al mercado.

Segun describen Naresh K. Malhotra y Mike W. Peng, (2012), el estudio de pre
factibilidad se compone de: Estudio de mercado. Estudio tecnoldgico. Estudio financiero. Al
realizar un estudio de prefactibilidad, se toman en cuenta diversas variables y se reflexiona

sobre los puntos centrales de la idea, si se estima que su implantacion es viable, la idea se

Lic. Christian José Pavén Borgen


https://definicion.de/idea

transformara en un proyecto que sera sometido, ahora si, a un estudio de factibilidad. Este es

el ultimo paso antes de que el proyecto se materialice.

Segun Filion, L. J. y Cisneros (2011), el origen de una empresa generalmente esta
asociado con la deteccion de una necesidad u oportunidad de negocio, buscando la
independencia en términos laborales y econdémicos. Decidir comprar o crear una empresa
requiere considerara factores legales, econdémicos, familiares, materiales, humanos y
financieros. La ubicacion de la empresa es un aspecto fundamental para el desarrollo de un
plan. Una vez que se esté convencido de establecer una empresa primero es el estudio de
prefactibilidad para llegar a esa eleccion y luego un estudio de factibilidad, asi se averigua

cuéles seran las condiciones favorables. (p.33)

En la opinion de Filion, L. J. y Cisneros(2011), el estudio deberd cumplir aspectos
tales como: ubicacion de la empresa, instalaciones fisicas internas y externas, estudio de
mercado que se cubrira, el personal que debe contratarse en el presente y en el futuro,
proyecciones de ventas y costos, presupuestos de ventas minimas anuales, proyecciones
financieras minimas anuales, estado de flujos de efectivo, estados de resultados, fijacion de
punto de equilibrio, determinacion de fuentes futuras de fondos y balances generales. En el
estudio de prefactibilidad también estd implicado el estudio de factores ambientales y

econdmicos, asi mismo de estudios legales para lograr establecer un negocio o empresa.
(p.33)

3.3.1. Estudio de Mercado.

Segun Naresh K. Malhotra (1998), el andlisis de informacion que una empresa,
proyecto u organizacion se realiza para determinar el posicionamiento de un producto con
respecto a los productos de sus competidores con el fin de mejorar sus estrategias de negocios
aumentando asi su competitividad. Este estudio considera los aspectos econdémicos que
explican el comportamiento de los mercados, comportamiento de la demanda, la oferta,

beneficios y costos, en este estudio se deben establecer claramente los objetivos de la
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investigacion de mercado. Establecer objetivos de rentabilidad cubriendo el porcentaje viable
de pobladores que aceptan el producto y tener una produccion constante para satisfacer la

demanda insatisfecha.

Segun Sapag Chain, (2007), uno de los factores mas criticos en el estudio de proyectos
es la determinacién de su mercado, tanto por el hecho de que aqui se define la cuantia de su

demanda e ingreso de operaciones, como por los costos e inversiones implicitos. (p.26)

De acuerdo a Sapag Chain, (2007), el estudio de mercado es mas que el analisis y la
determinacion de la oferta y la demanda o de los precios del proyecto. Muchos costos de
operacion pueden preverse simulando la situacion futura y especificando las politicas y los

procedimientos que se utilizaran como estrategia comercial. (p.26)

Metodoldgicamente los aspectos que deben estudiarse son cuatro:
a) El consumidor y las demandas del mercado.
b) Competenciay las ofertas del mercado y del proyecto.
c) Comercializacion del producto.
d) Proveedores, las disponibilidades y el precio de los insumos actuales y
proyectados. (p. 27)

Como sefiala Baca Urbina, (1977), la estructura del estudio de mercado comprende
definicién del producto, andlisis de la demanda, anélisis de la oferta, proyeccidn de la oferta,
analisis de precios, canales de comercializacién y distribucion del producto, ventajas y

desventajas.
Como afirma Baca Urbina, (1977), la primera parte de la investigacion formal del

estudio consta basicamente de la determinacién y cuantificacion de la demanda y la oferta,

analisis de los precios y el estudio de la comercializacion. (p. 7)
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Como plantea Baca Urbina (1977), la definicién del producto se refiere a la

descripcion exacta del producto acompafiado con las normas de calidad. (p. 16)

Desde la posicion de Baca Urbina, (1977). el andlisis de la demanda se entiende como
la cantidad de bienes y servicios que el mercado requiere o solicita para buscar la satisfaccion
de una necesidad especifica a un precio determinado. (p. 17)

Segun Baca Urbina (1977), el analisis de la oferta se refiere a la cantidad de bienes y
servicios que un cierto nimero de oferentes (productores) estan dispuestos a poner a la
disposicion del mercado a un precio determinado. El analisis de los precios es la cantidad
monetaria que los productores estan dispuestos a vender y los consumidores a comprar, un

bien o un servicio cuando la oferta y la demanda estan en equilibrio. (p. 220 y 41)

Como dice Baca Urbina (1977), la demanda insatisfecha es la cantidad de bienes o
servicios que es probable que el mercado consuma en los afios futuros sobre cudl sea
determinado que ningln productor actual podria satisfacer si prevalecen las condiciones en

las cuales se hizo el célculo. (p.39)

Como sefiala Baca Urbina (1977), la comercializacion de un producto es la accion o
actividad que permite al productor hacer llegar un bien o servicio al consumidor con los

beneficios de tiempo y lugar.

Segun describe Naresh Malhotra, (1998), al analizar los aspectos de una investigacion
de mercado, se debe definir el problema, se considera el proposito del estudio, que
informacion es relevante para la toma de decisiones, como segundo paso es el desarrollo del
enfoque del problema consiste en describir en detalle la hipotesis e identificacion de la
informacidn, el siguiente paso es formular el disefio de investigacion, preparacion y analisis

de datos y por ultimo elaboracion del informe.

Lic. Christian José Pavén Borgen



Segun describe William F. Arens (2000), la publicidad es un elemento del proceso de
marketing, sus funciones y efectos influye en el estudio y la economia, la publicidad es un

comunicacion estructurada y compuesta que se difunde a través de diversos medios.

Segun describe Philip Kotler y Gary Armstrong, (2017), se crea un banco de
proveedores potenciales para la obtencion de la materia prima al mejor precio, es muy
necesario elaborar un plan y programa de marketing integrados, comprometerse con los
deseos del cliente, esto es muy necesario para el presupuesto por érdenes de suministros

optimizando el inventario.

Mediante esta investigacion de mercado se logrd definir encuestas, realizar
segmentacion del publico objetivo, investigacion de la competencia, verificar las leyes o

regulaciones en el mercado nicaragliense con el propdésito de tomar las decisiones pertinentes.

Gracias al andlisis de la informacion de ventas y la informacion de las encuestas se

podra valorar si es aceptable invertir para la apertura del proyecto.
3.3.2. Estudio Técnico.

Tal como sefiala Sapag Chain, (2007), en el estudio de la viabilidad financiera del
proyecto el estudio técnico tiene por objeto proveer informacién para cuantificar el monto de

las inversiones y de los costos de operaciones pertinentes a esta area. (p. 27)

De acuerdo Sapag Chain, (2007), con el estudio técnico se determinan los
requerimientos de fabrica para la operacion y el monto de la inversion corresponde del
analisis de las caracteristicas y especificaciones técnicas de las maquinas, se precisa la
disposicion de la planta, la que a su vez permitira hacer una dimension de las necesidades de
espacio fisico para su normal operacion en ponderacion con las normas y principios de la

administracion del proyecto. (p. 27)
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Como sefiala Baca Urbina (1977). El estudio técnico comprende la determinacion del
tamafo Optimo de la planta, localizacion Optima del proyecto, ingenieria del proyecto,
proceso de produccion, técnicas de andlisis del proceso de produccion, diagrama de blogues,
diagrama de flujo, distribucién de la empresa, factores relevantes que determinan la

adquisicién de los equipos y maquinaria.

Citando a Baca Urbina (1977). El tamafio dptimo de la planta es su capacidad

instalada y se expresa en unidades de produccién por afio. (p.86)

Como dice Baca Urbina, (1977) la localizacion 6ptima del proyecto es la que
constituye en mayor medida a que se logre mayor tasa de rentabilidad, sobre el capital
(criterio privado) u obtener el costo unitario minimo (criterio social). (p.89)

De acuerdo con Baca Urbina (1977). El estudio general de ingenieria de un proyecto
es resolver todo lo concerniente a la instalacion y el funcionamiento de la planta, desde la
descripcidn del proceso de adquisicién de equipos y maquinarias, determina la distribucion
Optima de la planta hasta definir la estructura de organizacién y juridica que habra de tener
la planta productiva. (p. 92)

A juicio de Baca Urbina (1977). Una buena distribucion del dinero es la que
proporciona condiciones de trabajo aceptables y permite la operacion mas econdémica, a la
vez que mantiene las condiciones Optimas de seguridad y bienestar para los trabajadores. (p.
93)

Empleando las palabras de Baca Urbina (1977). El analisis del proceso de produccion
es una rama de la industria, fabricacion de la estructura, identificar méas bien el conjunto de

operaciones que conlleva la elaboracién de un producto.
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3.3.3. Estudio Organizacional, administrativo y legal.

Segun Sapag Chain. (2007). Para cada proyecto es posible definir las estructuras
organizativas que mas se adapte a los requerimientos de su posterior operacion, conocer esta
estructura es fundamental para definir las necesidades de personal calificado para la gestion

y por lo tanto estimar con mayor precision los costos indirectos de la mano de obra ejecutiva.
(p. 28)

Como afirma Sapag Chain. (2007). En cuanto a los aspectos legales pueden restringir

la localizacién y obligar a mayores costos de transporte. (p.29)

Desde el punto de vista de Baca Urbina (1977). El estudio organizacional se refiere
al marco legal de la empresa, tamafo y localizacion, este comprende tamafio del mercado,
disponibilidad de la materia prima, disponibilidad de capital, programa de produccion,
Microlocalizacidn, estimulos fiscales, organizacion de la empresa, organizacién del recurso

humano organigrama de la empresa y analisis del impacto ambiental.
3.3.4. Estudio Financiero y econémico.

A juicio de Sapag Chain. (2007). Los objetivos de esta etapa son ordenar y
sistematizar la informacion de caracter monetario que proporcionan las etapas anteriores,
elaborar los cuadros analiticos para la evaluacion del proyecto y evaluar los antecedentes
para determinar la rentabilidad. Sistematizacion de la informacion en el cual consiste en
identificar y ordenar todos los items de inversion, costos e ingresos que puedan deducirse de

los estudios previos. (p.30)
Segun describe Walther William Navas Briones (2012) para el estudio financiero

debe considerarse realizar primeramente un analisis sobre el trabajo de elaboracion de la

produccion sin financiamiento y posteriormente con financiamiento, también se considera la
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Como lo hace notar Baca Urbina ( 1977 ).El estudio financiero comprende considerar
el costo de produccion, determinacion de los costos de administracion y ventas,
determinacion de la inversion inicial, total, fija y diferida, Cronograma de inversion e
instalacion, tablas de depreciacion y amortizacion, determinacion del capital de trabajo,
financiamiento de la empresa, Estado de resultados, Balance General, determinacién de tabla

de pago, punto de equilibrio y determinacion del costo de capital o TMAR propio y mixto.

3.3.5. Evaluacion econémica.
Como expresa Baca Urbina (1977). La evaluacion econdmica se refiere a los calculos

de valor presente neto, calculos de VPN, TIR flujos constantes, calculo de razones financieras

y andlisis de sensibilidad.
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IV. HIPOTESIS

4.1. General

La inversion en una empresa dedicada a la produccion y comercializacién de pan con

sabor a frutas naturales es viable en el barrio Altagracia.

4.2. Variables

Variables independientes: factibilidad de mercado, factibilidad econdmica,

organizacional, ambiental, legal y financiera.

Variable dependiente: inversion en la apertura de la panaderia.

Variable gue interviene: Poblacion del barrio Altagracia.
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Objetivo

Realizar un estudio de

mercado para conocer la

aceptabilidad del proyecto Estudio de

en el barrio Altagracia del mercado

distrito 3 de managua en el
periodo del 2022 al 2032.

V. OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES

Operacionalizacion de las Variables

Variables Definicion Conceptual

De acuerdo a Sapag Chain. (2007), el estudio
de mercado es mas que el andlisis y la
determinacion de la oferta y la demanda o de
los precios del proyecto. Muchos costos de
operacién pueden preverse simulando la
situacion futura y especificando las politicas
y los procedimientos que se utilizaran como

estrategia comercial. (p.26)

Definicion
Operacional

Es el andlisis de
informacién
recopilada por
medio de encuestas,
investigacion de la
demanda y oferta del
producto para
realizar

proyecciones en su

elaboracion.

Indicadores

-Cantidad de
panaderias en
el barrio
Altagracia.
-Clientes
potenciales en
el barrio
Altagracia.
-Ventay
servicios que
brinda la

competencia.

Instrumentos
-Lista de
panaderias
activas en el
barrio
Altagracia.
-Datos
demogréficos de
la poblacion.

-Precios de los
productos que
ofrece la
competencia.

-Informacion
obtenida de las
encuestas.
-Cuestionario

realizado.
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Elaborar un estudio técnico,
organizacional y ambiental
que puedan incidir en la
de de

aperturar el desarrollo del

toma decision

proyecto.

Estudio
técnico.
Estudio
organizacional.
Estudio

ambiental

De acuerdo Sapag Chain. (2007), con el

estudio  técnico se  determinan  los
requerimientos de fabrica para la operacion y
el monto de la inversion corresponde del
de

especificaciones técnicas de las maquinas y

analisis las  caracteristicas y
se precisa la disposicion de la planta. (p. 27)

Desde el punto de vista de Baca
Urbina (1977). El estudio organizacional se
refiere al marco legal de la empresa, tamafio
y localizacion, este comprende tamafio del
mercado, disponibilidad de la materia prima,

disponibilidad de capital, programa de

produccién, Microlocalizacion, estimulos
fiscales, organizacion de la empresa,
organizacion  del recurso  humano

organigrama de la empresa y analisis del

impacto ambiental.

Es el andlisis de la
informacién
presentada en los
diferentes estudios

mediante la

investigacion de los

estudios técnicos,
organizacionales y
requisitos

ambientales.

-Capacidad
instalada.
-Procesos de
produccién.

- Equipos e
inventario.
Caracteristica

s del suelo.

- Localizacion de
la panaderia.

- Evaluacion de
terreno.

- inventario de
produccion,
insumos y
tecnologia.

- Resultado del
estudio de
impacto

ambiental.
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Efectuar estudios _
_ _ o Estudio
financieros y econdmicos ]
S financiero y
que puedan incidir en la o
econémico

apertura del proyecto.

Como lo hace notar Baca Urbina (1977).EI
estudio financiero comprende considerar el
costo de produccion, determinacion de los
costos de administracion 'y ventas,
determinacion de la inversion inicial, total,
fija y diferida, Cronograma de inversion e
instalacion, tablas de depreciacion vy
amortizacion, determinacion del capital de
trabajo, financiamiento de la empresa, Estado
de resultados, Balance General,
determinacion de tabla de pago, punto de
equilibrio y determinacion del costo de
capital o TMAR propio y mixto.

Segun describe Walther William Navas
Briones (2012) para el estudio financiero
debe considerarse realizar primeramente un
analisis sobre el trabajo de elaboracién de la
produccién sin financiamiento y
posteriormente con financiamiento, también

se considera la amortizacion del préstamo.

Estudios financieros
y econémicos que
debe cumplir el

proyecto.

-Punto de
equilibrio.
-Presupuesto.
-Flujo de
fondos.
-Estados
financieros
proyectados.
-Razones

financieras.

-Documental

-Revisién
Documental
-Estados
financieros.
-Presupuesto
proyectado de

inversion.
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VI. DISENO METODOLOGICO

En este acapite se describe el proceso metodologico implementado en la elaboracion
de la investigacion, tambien se mencionan las técnicas y métodos aplicados para recopilar la

informacion necesaria que sera de utilidad para alcanzar los objetivos establecidos.

El alcance metodoldgico que se aplicaron fue explicativo, ya que es necesario
explorar en informacion referente al consumo del pan, el estado gastrondmico de la muestra
y analizar la oportunidad de vender un producto con caracteristicas particulares en el ramo

de la panaderia.

En el estudio de investigacion se utilizara informacién primaria tales como
periodicos, entrevistas, tesis y documentos oficiales pablicos , informacion secundaria tales
como censos, libros y diccionario que permitan obtener informacion concreta sobre la

elaboracion del pan y como realizar de manera eficaz un estudio de prefactibilidad.

Se utilizaron técnicas de recoleccion tales como: las encuestas, experimentos,

entrevistas y observacion.

Se propone la investigacion de informacion relativo al consumo de pan simple en la
poblacién nicaragliense en el departamento de Managua clasificando la informacion por
edad, género y condicion econdémica, se seleccionara mediante muestras de una poblacion
del municipio de Managua en el barrio Altagracia, estos datos se tomaran utilizando
encuestas del consumo de pan, en la encuesta también se mencionara el pan con sabor a frutas
naturales, el cual se realizaran preguntas para analizar su aceptabilidad tanto en precio como

en el sabor.
Teniendo la informacion recopilada se compararon los resultados obtenidos mediante

graficas, esta comparacion permitira conocer el consumo del pan y saber el agrado de

consumo de pan con sabor a frutas naturales.
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6.1. Tipo de enfoque.

Segun Bernal, T, C. (2010). Otra forma reciente de caracterizar métodos de
investigacion es la concepcion de los métodos cuantitativo y cualitativo, el cuantitativo se
fundamenta en la medicion de las caracteristicas de los fendmenos sociales, lo cual supone
derivar de un marco conceptual pertinente al problema analizado y el método cualitativo se
orienta a profundizar casos especificos y no a generalizar. La investigacion de la tesis incluye
la recoleccion y el andlisis de datos cuantitativos y cualitativos, para su analisis y estudio.
(p.59-61)

6.2. Tipo de estudio.

Segun Bernal, T, C. (2010)., una de las funciones principales de la investigacion
descriptiva es la capacidad para seleccionar las caracteristicas fundamentales del objeto de
estudio y su descripcién detallada de las partes, categorias o clases de ese objeto, La
investigacion descriptiva se soporta principalmente en técnicas como la encuesta, la
entrevista, la observacion y la revision documental. El tipo de estudio aplicado es descriptivo
y explicativo ya que mediante la investigacion es necesario encontrar y analizar las
caracteristicas primordiales de un fendmeno, en este caso la aceptabilidad de un pan con
sabor a frutas naturales, al especificar las propiedades, se obtienen mediante instrumentos las

tendencias de los grupos o de la poblacidn que es sujeto de estudio. (P110-123)

6.3. Determinacion de la poblacién.

Se propone la investigacion de informacidn relativos al consumo de pan simple en la
poblacion nicaraguiense en el departamento de Managua del barrio Altagracia entre las edades
de 8 a 50 afios de edad, de los géneros masculino y femenino, se propone de esta manera ya
que el objeto del estudio es conocer entre un conjunto total de individuos sus preferencias de
consumo y gustos, ademas el pan es un alimento de consumo entre diferentes edades, estos

datos se tomaran utilizando encuestas del consumo de pan, en la encuesta también se
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mencionara el pan con sabor a frutas naturales, el cual se realizaran preguntas para analizar

su aceptabilidad tanto en precio como en el sabor.
6.4. Seleccion de la muestra.

Se seleccionara una muestra entre las edades de 8 a 50 afios de la poblacion del barrio
Altagracia del municipio de Managua ya que es el mercado objetivo que se requiere estudiar,
se realizard una muestra estadistica de 100 encuestas para conocer la satisfaccion del

producto, se tomara la formula:

Féormula.

n= N x Z%,xpxq
e2x (N-1)+Z2xpxq

Calculo tamario de la muestra Finita

Parametro

N = Tamafio de la poblacion o Universo

Z= Parametro estadistico que depende de N
P= Probabilidad de que ocurra el evento
g= Probabilidad de que no ocurra (1-p)

e= Error de estimacion maximo aceptado
n= Tamario de la muestra

Determinacién de la muestra.

Para la poblacion del sector del Barrio Altagracia del distrito 3 del Municipio de
Managua departamento de Managua se investigo informacidn relacionada a censos aplicados
por el ministerio de salud en el cual selecciona la poblacion urbana por sectores en el cual

detallamos a continuacion:
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Sector N° 1 Altagracia Norte: 4,715 habitantes.
Sector N° 2 Altagracia Sur: 4,795 habitantes.
Sector N° 34 Divino Pastor: 3,849 habitantes.

El total de habitantes por sector, refleja el universo muestral el cual seria la cantidad
de 13,359 habitantes en el Barrio Altagracia y la muestra resultante de la formula finita nos

presenta la cantidad de 162.

Calculo tamafo de la muestra Finita

Pardmetro [Insertar valor
N 13,359 Tamafio de muestra
z 1.28 "n"
P. 50%
Q 50%
e 5%
5,471.85
33.8046

6.5. Métodos y Técnicas de Recoleccion de Datos.
6.5.1. Observacion y analisis de documentos y datos.

Mediante el analisis del comportamiento de interés directo del encuestado cuando
contesto las preguntas de la encuesta nos presentd informacion importante para conocer la
aceptacion del producto, se debera ejercer un control deliberado de algunos factores que
pueden influir en la variable bajo estudio a fin de identificar posibles causas. En virtud de
esta técnica se comunicard con una muestra del producto, con el fin de generalizar el

comportamiento de la poblacion al consumir el pan con sabor a frutas naturales.
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6.5.2. Guia de revisién documental

Es un instrumento muy necesario para identificar las fuentes documentales, las cuales
estan representadas por normativas, leyes, reglamentos y decretos, y demas informacion que

estan en concordancia con cada estudio de la investigacion.

6.5.3. Entrevista.

Mediante esta técnica se lograra un contacto directo con las personas que se
consideren fuente de informacion en el caso de duefios de panaderia. A diferencia de la
encuesta, el cuestionario y la entrevista son muy flexibles, tienen como proposito obtener
informacién mas espontanea y abierta. Durante la misma, puede profundizarse la

informacion de interés para el estudio, enfocado para el publico.
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VIIl. ANALISIS DE LOS RESULTADOS

7.1. Estudio de Mercado.

El proyecto de la panaderia surge como una oportunidad innovadora de rentabilidad
al incursionar en el mercado del pan con la introduccion de una linea de productos elaborados
con ingredientes frutales tales como el banano, el coco, mango, nancite, etc., alternativa de

consumo que es muy diferente con respecto a la competencia del sector de Altagracia.

El consumo de pan simple es tradicional y constante en las familias nicaraguenses, de
tal manera que adquirirlo es cotidiano y lo excelente de degustarlo es cuando esté recien
elaborado ya que conserva su sabor y textura, para ello esto involucra factores de calidad que
se extiende desde que se adquiere la materia prima, produccion, venta hasta el trato de

servicio al cliente.

El proyecto de una empresa panificadora es creado con la finalidad de mejorar las
opciones de alimentacién del consumidor de frutas, ademas permite obtener ganancias
considerables para recuperar el capital invertido, estara totalmente dedicada a la creacién de

pan con la incorporacion de frutas naturales como ingrediente fundamental y pan simple.

7.1.1. Definicion del producto.
Figura 1

b

G -~

infotecnologl’a com llustracion 1 Pan Panini
https://infotecnologia.com/WordPress/chilecongelados/product/pan-lengua-24-centimetros/
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El concepto de pan procede del vocablo latino panis. Asi se llama al producto
alimenticio que, por lo general, se elabora con agua, levaduray harinay se cocina en un
horno. Es un alimento esencial en muchas sociedades. Aungue existen maltiples recetas, lo
habitual es que se emplee harina de trigo mezclada con agua y sal. El uso adicional de
la levadura hace que la masa, antes de llegar al horno, fermente y gane volumen. De esta

forma, el pan ya horneado resulta tierno y esponjoso.
Tipos de pan.

Dependiendo de la harina utilizada se pueden formar diferentes tipos de pan, se

detallan a continuacioén:

Pan de trigo: Es el pan tradicional que se encuentran en todas las panaderias, debido
aque la harina de trigo es una de las que mas facilidades encuentra para producirse, la materia
prima es abundante. Se trata de un pan de textura tierna, y sabor sabroso. Puede ser integral

o refinado (el pan blanco).

Pan de cebada y de avena: pan de cebada es un producto insipido y de textura

compacta, mientras que el de avena tiene un sabor mas dulce y una textura mas suave.

Pan de centeno: Tiene alto contenido en proteinas y es uno de los panes mas
nutritivos del mercado, textura suave y su sabor intenso. Es bastante denso, por lo que tiene

un efecto saciante significativo.

Pan de maiz: es de color amarillento: Se elabora con harina que se suele mezclarse
con otros tipos para elaborar pan. Suele tener un sabor dulzén y una textura algo mas dura.
La harina de maiz no contiene gluten por lo que es una muy buena opcion para los celiacos.
El pan de arroz o la harina de arroz es otro tipo similar al de maiz, pues tampoco contiene

gluten.
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Pan de soja: pan que no contiene gluten. Se suele combinar con otro tipo de harinas

para aportar consistencia a la masa, aunque en algunas culturas se usa aislada, en su totalidad

para la creacién de pan.
Tipos de pan segun el proceso de elaboracion.

Panes sin levadura ni fermentacion: son aquellos que no se someten a procesos de

fermentacion y no llevan levaduras son los panes que podriamos denominar «planos» pues

no tienen apenas miga.

Panes fermentados planos. En esta categoria se encuentra el pan de pita, la regafia,

la focaccia o el pan de pizza entre otros.

El pan es un alimento que posee elementos nutritivos tales como el acido félico,
vitamina A, hierro, niacina, riboflavina5, zinc e incluso fibra. El pan con sabor a frutas

naturales es un complemento alimenticio en el desayuno, meriendas, almuerzo y cena.

Composicion del pan blanco y el pan integral

100g Agua Energia Proteinas Hidratos de Grasas Fibra
(9) (Kcal) (%) carbono (%) (%) (9)
Pan blanco 31 277 7.8 58 1 22
Pan integral | 33,1 258 8 49 14 8,5
100g B1 Niacina Folatos Hierro Zinc Magnesio
(mg) (mg) (Hg) (mg) (mg) (mg)
Pan blanco | 0,09 3 23 1.6 0.6 25,1
Pan integral | 0,34 5.5 39 2.7 1.8 76

llustracion 2 Composicion del pan

nutricion-dietas.com
http://www.nutricion-dietas.com/2018/02/19/obesidad/engorda-el-pan-blanco-y-el-pan-integral-

respuestas-del-proyecto-sun/
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Slogan del producto.

Es una delicia.
’\J

Logotipo.

PaNica

llustracion 3 Logotipo del producto

Empaque.

Bolsas de papel

s Wil s
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Etiqueta.

Se utilizaran etiquetas obligatorias en las cuales se especifiquen detalles de

ingredientes de elaboracion del producto para indicar al consumidor su composicién y asi

proteger su salud y otorgar seguridad del producto.

Informacion nutricional
Tamaftio de Ia porcién 1 rodaja ——

Porciones recipienta 22
Cantidad por porcicn

Calorias 50 Calorias de la Grasa 10

3% del valor nutricional diario”

Grasa total 1g 1%
Grasa Saturada Og 0%

Colesterol Omg 0%

Sodio 115mg 5%

Carbohidrato Total 10g 3%
Fibra Dietética 5g 20%
Azlcares 1g

Pan de trigo
entero

medlineplus.gov

Siempre se debe observar
el tamano de la porcion

Este pan saludable de trigo
entero es bajo en grasa y
colesterol

La fibra es un nutriente
saludable, de tal manera que
la persona necesita al menos
100% cada dia

e

#ADAM.

https://medlineplus.gov/spanish/ency/esp_imagepages/19343.htm
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Precio de empaques.

BOLSAS KRAFT
(PERSONALIZADAS)

==

L
i

BOLSAS PERSONALIZADAS ‘AMBAS CARAS Y COSTADOS
NICARAGUA

PAQUETE 50

BOLSAS NEGRAS
(PERSONALIZADAS)

-AMBAS CARAS Y COSTADOS
-1 COLOR SOLIDO
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7.1.2. Lineas de productos:

Producto pan simple

Tabla 1Materia Prima de produccion Pan simple

Produccion de Pan simple 1 (barras)

Materia Prima Cantidad
Harina de trigo 25 Libras
Levadura deshidratada o levadura fresca 8 onzas.
Sal Y libra.
Agua 6 Litros
Azucar 3 libras
Manteca 1 libra
2 horas para crecimiento, 20 minutos en horneado
32 sartenes igual 40 bolsas

Productos: pan con sabor a frutas naturales:

Imégenes de frutas naturales

Banano

llustracion 5 Materia prima

(fruta)
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Photostockeditor.com
https://photostockeditor.com/image-rf/nance-tropical-fruit-1315020620

Pan con sabor a frutas naturales

Tabla 2 Materia prima de produccion de pan sabor a banano.

Produccion de Pan con sabor a banano(barra)

Materia Prima Cantidad
Harina de trigo 25 Libras
Levadura deshidratada o levadura fresca 8 onzas.
Sal Y libra.
Agua 6 Litros
Azucar 3 libras
Manteca 1 libra
Ingrediente de fruta natural (Banano) 1 docena
2 horas para crecimiento, 20 minutos en horneado
32 sartenes igual 40 bolsas
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Tabla 3 Materia prima de produccion de pan con sabor a nancite.

Produccion de Pan con sabor a nancite (barra)

Materia Prima Cantidad
Harina de trigo 25 Libras
Levadura deshidratada o levadura fresca 8 onzas.
Sal Y libra.
Agua 6 Litros
Azlcar 3 libras
Manteca 1 libra
Ingrediente de fruta natural (Nancite) 2 docenas
2 horas para crecimiento, 20 minutos en horneado
32 sartenes igual 40 bolsas

Produccion de Pan con sabor a coco (barra)

Materia Prima Cantidad
Harina de trigo 25 Libras
Levadura deshidratada o levadura fresca 8 onzas.
Sal Y libra.
Agua 6 Litros
Azlcar 3 libras
Manteca 1 libra
Ingrediente de fruta natural (Coco) 1 docena
2 horas para crecimiento, 20 minutos en horneado
32 sartenes igual 40 bolsas
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7.1.3. Andlisis de la encuesta.

En la encuesta mediante preguntas escritas realizadas a los habitantes del sector de
Altagracia no se ejercié ningun control sobre el comportamiento de la gente encuestada,
simplemente se formularon las preguntas ofreciendo dos opciones de respuestas cerradas, las
actitudes, comportamiento y otras caracteristicas se evaluaron, se analizaron y se aplicaron
en la elaboracién del producto estrella. Por lo tanto, la encuesta utilizada presento preguntas

cerradas, facilita al encuestado en responder de forma mas rapida.

Mediante la observacion se analiz6 el comportamiento de interés directo del
encuestado con respecto al producto. La observacion es un medio de mucho apoyo en la

interrogante de aceptacion del producto.

Aplicacion de la Encuesta:

La recoleccion de datos es necesario:

> Proporcionan la entrada a estudio de investigacion.
» Para medir el desempefio.
» Para ampliar la toma de decisiones.

> Para satisfacer nuestra curiosidad.

La investigacion por encuesta tiene por objeto conseguir informacion sobre el valor
presente, reciente o futuro inmediato de una variable del encuestado que es de mucho interés

para la investigacion.

En la aplicacién se basa en la comunicacion con el encuestado para contestar las
preguntas, también a través de la observacion del comportamiento facial y caracteristicas de
la persona, se lograra obtener informacion clara que reduce el grado de error de viabilidad de

las respuestas por cuestionarios.
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Esta forma de aplicacion ademéas de aminorar la posibilidad de error, estandariza los

datos para su sintesis y analisis. La encuesta se realizo en lugares publicos a personas entre

edades de 15 a 50 afios, la mayoria econGmicamente activo.

Resultados de la encuesta.

Si en los resultados de la encuesta resulta un 10% de aceptacion del total de

encuestados, estos entre las edades de 8 a 50 afios entonces es viable considerar el desarrollo

del proyecto, este porcentaje es suficiente para afectar el producto y satisfacer esta demanda,

lo que, con un analisis de la demanda global de la materia prima utilizada y una estimacion

del consumo aparente del pan, estos datos junto con las encuestas generarian posibilidades

de apertura y establecimiento rapido del producto en el mercado.

Tamario de la muestra.

El Tamafio de la poblacion finita son adolescentes, hombres y mujeres que viven en

el Barrio Altagracia, en el caso de los nifios se preguntaba con el permiso y consentimiento

de los padres de familia.

Tabla estadistica utilizada

Nivel de Confianza Z alfa
99.7% 3

99% 2.58
98% 2.33
96% 2.05
95% 1.96
90% 1.645
80% 1.28
50% 0.674
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7.1.3.1Gréficos

Resultados de la encuesta:

Edades de encuestados

20
18

16
14
12
1

20a30 31a40 41 a50 51a64

o

o N B O

llustracion 6 Resultado de la encuesta.

Elaboraciéon conforme resultado de las encuestas, fuente Christian Pavon.

éConsume entre 100 a 950 gramos de pan a la semana? (6
barras de pan de 150 gramos)

llustracion 7 Resultado de Encuesta (Consumo de pan semanal)

Elaboracion conforme resultado de las encuestas, fuente Christian Pavon.
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éConoce una panaderia en Altagracia que

elabore pan con sabor a frutas?

no opina
4%

‘;

Grafico 3.
Elaboraciéon conforme resultado de las encuestas, fuente Christian Pavon.

¢Le gustaria probar un pan con sabor a banano o
con sabor a nancite?

60
50
40
30
20

10

si no
llustracion 8 Resultado de Encuesta (Aceptacion de pan con sabor a banano o nancite)

Elaboracion conforme resultado de las encuestas, fuente Christian Pavon.
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éCompraria pan con sabor a frutas naturales a un precio de
€$22.00? Bolsa de 6 barras de 150 gramos cada una.

;o

= si

= no

* No opina

Gréfico 5.
Elaboracion conforme resultado de las encuestas, fuente Christian Pavon.
Ver anexo. Encuesta

Andlisis de la Demanda.

Para conocer la demanda en el Barrio Altagracia se realiz6 una encuesta, la encuesta
se realiz6 con el proposito de conocer el habito de consumir pan y saber si les gustaria probar
un pan con sabor a frutas naturales, ofreciendo un producto de calidad y con excelente
presentacion, el resultado fue que el 57% del mercado objetivo es el mercado meta. La
encuesta fue realizada en diferentes lugares del barrio Altagracia, el cual se realizaron 100
encuestas de las 162 segun la muestra, estas enfocadas en el Sector N° 1 Altagracia Norte,
Sector N° 2 Altagracia Sur y Sector N° 3 Divino Pastor.
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Para el andlisis de la demanda del consumo de pan, se utilizé informacion de 100 encuestas.

Tabla 4 Demanda del consumo de pan en el Barrio Altagracia.

Demanda del consumo de pan en el Barrio Altagracia

Detalle Valor Unidad
Poblacion 13,359 |Habitantes
Poblacién objetivo 6,680 [Habitantes
Mercado Objetivo 2,672 |Habitantes
Mercado meta 1,523 [Habitantes
Consumo promedio 17,188 |gramos por persona- afno
Consumo promedio en libras 37.82 |libras por persona- afio

50% de la poblacion es la poblacién objetivo.

40% de mi poblacion objetivo es el mercado objetivo.

El 57% del mercado objetivo es el mercado meta.

El consumo per capita de pan en Nicaragua es de 19 Kilogramos, segun las encuestas
realizadas se obtiene un 17.19 Kilogramos.

Proyeccién de la poblacion de Altagracia del afio 2023 al 2027

Tabla 5 Demanda Proyectada (poblacion)

Tasas de crecimiento poblacional en Nicaragua afio 2021 = 1.2%

| 1.2%)|
Demanda proyectada (poblacion)
Afio Demanda

0 13,359
1 13,519
2 13,682
3 13,846
4 14,012
5 14,180

Banco mundial.
https://datos.bancomundial.org/indicador/sp.pop.grow?locations=NI
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Demanda proyectada poblacion
Barrio Altagracia

14,300 14,180
14,200 ©
14,100 14,012 !
14,000 ©
13,900
13,800 13,682 &
13,700 ©

13,600 13,519

13,500

13,400

13,300

0 1 2 3 4 5 6

llustracion 9 Demanda Proyectada Barrio Altagracia

Demanda Insatisfecha.

Afo 2021

Poblacidn 13,359

Tasa de crecimiento poblacional 1.2%

Oferta 96,669

Demanda Mercado objetivo 169,592

ano poblacion |Demanda Estimada |Oferta Deficit
13,359 169,592 96,669 72,923

7.1.4. Andlisis de la Oferta.

Competencia

Mediante una busqueda en redes sociales e investigacion en los sectores del Barrio
Altagracia se han observado competidores claramente potenciales para el producto pan con
sabor a frutas naturales, entre los mas conocidos nombramos a continuacién y sus principales

ventajas como microempresa:
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Nombre del Ubicacién Principal Ventaja Acciones para Posicionarse
Competidor
Panaderia -Del  supermercado | Diversidad en
Impala Pali 1c al oeste, | elaboracion de pan
Altagracia sur suave y tostado,
algunas reposterias.
Panaderia -De Super Express | -Variedad de postresy | Envios a domicilio y descuentos
Racachaca Altagracia 1 cuadra al | pan.
este.
Reposteria -De Resadom 1 % | -Ofrece pan simple y
Jerusalén Cuadra al norte. reposterias.

7.1.5. Analisis de las cinco fuerzas competitivas.

Entrada de nuevos competidores

El mercado o el segmento para el consumo de pan no son atractivo dependiendo si
las barreras de entrada son faciles o no de franquear por nuevos participantes que puedan
Ilegar con nuevos recursos y capacidades para apoderarse de una porcién del mercado, es por

ello que la panaderia planificard a economia de escala.

1. Economias de escala
La empresa panadera con el fin de enfrentar esta barrera es fundamental alcanzar un
nivel éptimo de produccidn, para satisfacer una demanda segmentada, mientras la empresa
inicia debe producir en su inicio segun su estudio de mercado y el segmento que desea
alcanzar.

La panaderia tiene como segmento el Barrio Altagracia departamento de Managua.

Para la produccion es necesario consultar el estudio de mercado para optimizar el recurso de

materia prima, mano de obra y otros.
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Se abastecera la demanda segun el segmento proyectado, indicando producir el 90 %
de la segmentacion seleccionada para iniciar la produccion a un costo unitario menor que

esté al alcance del consumidor y desplazar a los nuevos competidores.

Le empresa producird iniciando con tres turnos de produccién maximizando el
tiempo, mano de obra y garantizando la frescura de los ingredientes a través del uso en el
cumplimiento de produccién de cada turno, esto genera la oportunidad de producir distintos

panes y reposterias.

La empresa panificadora innovara en una excelente atencion al cliente, hoy en dia no
solo es necesario vender el producto, la forma de como tratar al cliente estimula a formar un
ambiente amigable, tan solo tratar amigablemente a un cliente estimula probabilidades de

regresar.

La panaderia creard empaques personalizados, empaques en bolsas y cajas, la mayoria
de panaderias entregan sus productos en bolsas, esto no ayuda a vender valor agregado de lo

que se vende, por lo tanto, la empresa desarrollard empacados y promociones de ventas.

2. Diferenciacion de productos.
Para que el producto sea distinguible, la panaderia ofrecera sabores, colores, texturas
Unicas que los panaderos encargados desarrollaran en los productos, sin aditivos. Los

productos son mas frutales con menos carbohidratos.
La panaderia mediante el esfuerzo de panaderos con experiencia desarrollara el pan

y la reposteria con sabores frutales distintos y auténticos en su sabor, ya que el ingrediente a

utilizar sera natural.
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3. Requerimientos de capital.

Para la inversion inicial es indispensable un préstamo total o el 60% de los costos
financieros y administrativos, asi mismo el estudio de mercado presenta la cantidad de
produccion inicial para la apertura de las ventas, el cual orienta a trabajar de manera directa
con los proveedores y con los ahorros propios se accedera a la compra de los equipos

fundamentales.
4. Acceso a los canales de distribucion.

La panaderia establecerd diferentes canales de distribucidon el cual los clientes
disfrutaran de un producto nuevo con sabor a frutas naturales. Gracias al aumento de la
comunicacion en redes sociales mediante el internet, la panaderia ofrecera sus productos con

imagenes al sector segmentado.
5. Ventajas en costos independientes de escala.

La panaderia desarrollard una alianza con proveedores nacionales de la materia prima,
garantizando mayores ingresos y una relacién estrecha con calor humano, ademas pretende
importar los ingredientes y materiales en grandes cantidades para minimizar el costo,

pretende desarrollar capacitaciones con el Ministerio a fin.

La panaderia ofrecera su pan con un costo diferenciado, a través del analisis de la
competencia y cumpliendo con su objetivo general brindara un pan exquisito a un precio
accesible.

Canales de distribucion

En la planificacion y desarrollo de estrategias de ventas es muy importante considerar

los canales de distribucion para llegar a los puntos de ventas, se debe considerar un sistema
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Con el propésito que la panaderia sea conocida y sus productos sean aceptados se
utilizaran dos vehiculos motorizados para la distribucion a los minoristas tales como
pulperias, colegios, lugares de trabajo, etc., logrando de esta manera llegar al consumidor
final.

7.1.6. Disefio del Proceso de distribucién:

Distribucion directa

Productor — Consumidor

Distribucion corto plazo

Productor _ Minorista _ Consumidor

Canales de distribucion

Productor panadero

Distribuidores

Minoristas

Comerciantes

Consumidor final
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Canales directos.

Los canales directos a utilizar seran aquellos que no necesitaran intermediarios para

que el producto se venda al consumidor, para ello se utilizara venta directa por catalogo.
Canales indirectos

Los canales indirectos incluyen intermediarios que participan en ciertos puntos del
proceso de distribucion la responsabilidad de hacer llegar el producto o servicio al
consumidor final, entre estos estan los mayoristas, minoristas, distribuidores y comerciantes,
mediante los canales indirectos se logra conseguir una cobertura mas amplia y una mayor

eficiencia en la distribucion logrando disminucion de costos.
Promocion del producto.

Para dar a conocer el producto y establecer la marca del pan se realizara a través de

la publicidad visual y auditiva.

Radial.
La radio es escuchada a nivel nacional por lo tanto se contratara los servicios de las
siguientes emisoras:
Radio La Buenisima 93.1 FM
Radio La nueva radio Ya 99.1 FM
Radio Mi Preferida 105.1 FM

Volantes.
Distribucion de volantes en puntos estratégicos como:

Supermercado Walmart y calles principales del Barrio Altagracia.
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Paradas de buses cercanas a la panaderia, tales como la Ruta 154, 107, 262 y sector

de la alcaldia de Managua.
Perifoneo.

Por su bajo costo, es otra opcion de promocién del producto y brindar un mejor
conocimiento de la ubicacién del local. El perifoneo se hara en barrios cercanos con el fin de

captar mas clientes.
Redes sociales e internet.

Se realizard publicidad, espacios cortos de publicidad en Instagram, Facebook,
YouTube y otras redes sociales para promocionar el producto.

Promocion de Ventas.

Con el proposito de dar a conocer la calidad del producto se realizaran las siguientes
actividades:
e Degustar el producto en Centro Comerciales y supermercados.
e Ofrecer el producto a través de convenios con empresas privadas, con precios
preferentes a través de proformas.
e Promociones de ventas como cupones de descuento o regalos.
e Campafias publicitarias en Facebook.
e Campafias de marketing con influencers en Instagram, con una imagen afin y entre
cuyos seguidores encuentra un porcentaje considerable de consumidores

potenciales.

Lic. Christian José Pavén Borgen ﬂ


http://rubenmanez.com/campana-marketing-de-influencers/

7.1.7. Herramientas de internet (Redes sociales).

Youtube.

Anuncios de TrueView, el cual se producen automaticamente antes, durante o
después de los videos en You Tube, generara el trafico de conocimiento del producto, es

necesario una cuenta de Google AdWords para crear anuncios de YouTube.
Los anuncios tienen una duracion maxima de 20 segundos y no se pueden omitir.

Otra alternativa estan los Bumpers publicitarios, estos anuncios son inevitables tienen

una duracion maxima de seis segundos, aparecen al final de los videos de You Tube.
Facebook.

Beneficios publicitarios del uso de la red social:

« Anuncios de carrusel: secuencia de hasta 10 iméagenes y un link para cada una.

« Anuncios con videos: videos directamente desde Facebook y no desde YouTube. Esta
comprobado que rinden mejor los primeros. El texto debera incluir un llamado a la accién
del tipo “Aprovecha la oferta”, “Compra hoy”, etc.

e Anuncios con fotos: Aprovecha en crear un texto atractivo que complemente la
imagen. Incluye también un llamado a la accion.

e Anuncios de video presentacion: Ideal si no tenemos presupuesto, permite hacer una
pequefia presentacion empleando varias imagenes.

e Anuncios de coleccion: es ideal para los Smartphone pues al abrir una imagen se
dirige a una pagina que permite comprar sin dejar de estar en Facebook.

e Anuncios lienzo: abarca toda la pantalla e incluye fotos y video.

Se paga por cada vez que se consiga un nuevo seguidor, una conversacion o cuando

alguien haga clic en el anuncio, también depende de donde se conecte el usuario.
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Twitter
Cuentas promocionadas, Twitter sugerird seguir la cuenta bajo el letrero de
“promocionado”. Y solo se pagara cuando se obtenga un nuevo seguidor por promocion. Es
muy ventajoso ya que mientras mas seguidores, mas trafico a tu web o mas leads, los tweets
promocionados permiten aumentar el alcance y consolidar el branding y las tendencias
promocionadas permiten pagar de inmediato para que el hashtag sea trending topic en nuestro

pais.

Banners.
Los banners son, probablemente, la forma de publicidad online méas conocida y en

buena parte eso se debe a que fueron de los primeros anuncios en aparecer en Internet.

Consiste en colocar un anuncio de distintos formatos, tamafos y disefios en un sitio
estratégico dentro de una pagina web. Los usuarios que hagan click en el anuncio acabaran
en la pégina de destino que elija. El problema es que hoy en dia est4 tan saturados de

publicidad que apenas se presta atencidn con lo cual si quiere anunciar.

Blogs
Es un tipo de publicidad indirectaque suele hacerse mediante la técnica
del storytelling y el branded content, maquillando la publicidad detréas de una experiencia, un

relato o una reflexion.

Se trata de una modalidad relativamente nueva y por tanto son muchos los negocios

que todavia desconocen sus ventajas.
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7.2. ESTUDIO TECNICO

7.2.1. Capacidad instalada de la panaderia.

El volumen de produccion promedio anual sera de 72,955 bolsas de 10 unidades,
iniciando con una produccion de 69,946 bolsas y en el ultimo afio de vida del proyecto se

comprende la cantidad de 76,037 bolsas.

| § metros
. 11
. Oficina Area de homeado
4
} § metros
Bodkea de ] 4 4
matena prima Bafios Area de - Areade
. 4| PepaEdonl 41 ampacado 4
3

llustracion 10 Capacidad Instalada de la Panaderia

La panaderia estara estructurada por el area de produccién de pan en el cual estaran
los hornos donde se realizard el pan, también estan las areas de empacado y area de

preparacion.
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El area de la bodega estara al lado de las oficinas, se estimd tomando en cuenta la
produccion de elaboracion semanal, al terminar de ser empacados estos seran distribuidos a
los puntos de ventas. El tamafio de la bodega se determind en base a la cantidad que se tendra
en inventario, no existe un almacén de producto terminado ya que este se distribuira después
de elaborarse.

Area de la panaderia Ancho(m) Largo(m) Area (m2)
Area de Horneado 11 4 44
Empacado 4 4 16
Area de preparacion 4 4 16
Bodega de materia prima 5 4 20
Oficina 5 4 20
Bafios 2 4 8
Total 124

El terreno es propio, solamente se financiar la edificacion del local.

llustracion 11 Terreno para edificacion

Fotografia de terreno dénde se construira la panaderia
Imagen tomada por Lic. Christian José Pavon Borgen.
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7.2.2. Localizacion de la empresa.

Microlocalizacién.

El barrio Altagracia pertenece al distrito 111 del departamento de Managua, limita al
Norte con Montoya, al Sur la Alcaldia de Managua, al Este con el Barrio El Recreo y al Oeste
con el sector de Monsefior Lezcano, es uno de los barrios mas grandes de Managua y se
encuentra ubicado a 12°07°45 Latitud Norte y a 86°17°45” Longitud Este de la ciudad de
Managua.

El barrio Altagracia se divide en Altagracia Norte y Sur, en ella se encuentra negocios
tanto familiares como empresas privadas, el nivel econdmico del barrio es favorable ya que
se desarrollan diferentes negocios tales como panaderias, pulperias, miscelaneas, bares,
comiderias, entre otros, también estan organizaciones religiosas, de indole politica y social

en el cual son puntos de ventas que incentivarian el incremento de las ventas.

Altagracia Sur.
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llustracion 12 Sector de Altagracia Sur

Google.maps
https://www.google.com/maps/place/Barrio+Altagracia,+Managua.
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llustracion 13 Sector de Altagracia Norte

Google.com maps
https://www.google.com/maps/place/Altagracia+Norte,+Managua.

La panaderia estara situada en el sector sur del Barrio Altagracia, de la gasolinera

Puma Nemesio Porras 1 cuadra al oeste, media cuadra al sur, contiguo a casa de empefio
prisa, el terreno que se utilizard es propiedad del inversionista en el cual esta listo para la

construccion.
9 Puma Altagracia
@

24 calle Suroeste
24 calle Suroeste

21 .

250an- ~

llustracion 14 Sector de ubicacion de la Panaderia

Google.com maps
https://www.google.com/maps/place/Casa+de+Empe%C3%Blo+Prisa+-+Altagracia+Managua

Lic. Christian José Pavén Borgen


https://www.google.com/maps/place/Altagracia+Norte,+Managua
https://www.google.com/maps/place/Casa+de+Empe%C3%B1o+Prisa+-+Altagracia+Managua

Imagen de referencia donde estara ubicada la panaderia

Casa de Empeno Prisa - Altagracia

Managua
Google.com maps
https://www.google.com/maps/place/Casa+de+Empe%C3%Blo+Prisa+-

+Altagracia+Managua.

Microlocalizacion.
El lugar preciso en donde estaréa situada la panaderia comprende todos los servicios

basicos como agua, energia e internet, esto contribuye a que el proyecto tenga éxito en

cuanto a la cercania a los puestos de consumo.
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Imagen del sector donde estara ubicada la panaderia
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Google.com maps
https://www.google.com/maps/place/Casa+de+Empe%C3%B1lo+Prisa+-

+Altagracia+Managua
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7.2.3. Ingenieria del proyecto: Descripcién del proceso de produccion.

. Obtencion de los ingredientes:
Con el fin de no permitir la pérdida de materia prima y costos indirectos de
fabricacion, se organiza un programa de elaboracion de productos e ingredientes a

obtener semanalmente, estos se almacenan y proceden a preparacion.

1. Preparacion de los ingredientes:
Este proceso implica limpiar, ordenar y garantizar la calidad de los insumos a utilizar.
I1l.  Proceso de batido:
El batido es la mezcla de los ingredientes del producto, esta mezcla se hace

consecutivamente.

IV.  Batido y agregacion de ingredientes:
Lleva un tiempo de 1 hora la mezcla 6ptima de todos los ingredientes.
V. Preparacion de moldes:
Se utilizaran moldes tamafios panini, pan de cena, bollos, etc., en este proceso se
asegura que el molde este acondicionado para que el pan no se queme, también se
utilizara moldes decorativos.
VI.  Preparacion del horno:

Se refiere a la limpieza y seguridad en el uso del gas propano.
VII. Horneado:

A una temperatura moderada es inspeccionado constantemente.
VIIl. Enfriamiento:

El pan no debe ser empacado a temperaturas de calor extremas, deben enfriarse
en un tiempo de % hora.

IX.  Empaque en bolsas etiquetadas:

Proceso de proteccion y presentacion del producto en un recipiente, con su
etiqueta correspondiente.

X. Almacenamiento y distribucion:

Productos listos para vender y distribuir.
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7.2.4. Diagrama flujo de procesos.
Flujo del proceso de produccion.

Recepcion de ingredientes
e inspeccion

Almacenamiento de los
ingredientes

Preparacion de los ingredientes

Proceso de batido e inspeccion

Batido y agregacion de ingredientes

Preparacion del molde e inspeccion

Preparacion del horno e inspeccion para hornear

Empaque, etiquetado
e inspeccion

Enfriamiento e
inspeccién

Almacenamiento
— —> —>
para su venta

S+ OHOHO|-|OHO-<|

Horneado e
inspeccion
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7.2.5. Requerimientos de materia primay equipo de produccion.

Manejo de Inventarios.

La distribucion del producto sera semanal, en una ruta diferente de acopiadores o

minoristas.

El producto es de poca duracion, por lo tanto, no se almacena mucho tiempo, se

pretende producir conforme la demanda y por orden de trabajo.

Se comprara 4 veces al mes, manteniéndose una cantidad promedio de materia

prima semanal de:

Produccion de Pan con sabor a banano o nancite (barra) 1 C$
Materia Prima Cantidad Materia prima | Precio unitario
— - por holsa MP

Harina de trigo 25 Libras 0.625 491

Levadura deshidratada o0 levadura 8 onzas. 02 400

fresca

Sal Y2 libra. 0.0125 3.00

Agua 6 Litros 0.15 4.00

Azicar 3 libras 0.075 30.00

Manteca 1 libra 0.025 42.00

Ingredi fr | (B

ngrediente Qe uta natural (Banano, 4 lbras 010 10.00
coco 0 Nancite)

2 horas para crecimiento, 20 minutos en| 40 bolsas cada

horneado dos horas
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Maquinaria y Gtiles para la produccion

Equipo / Herramienta Cantidad Marca
Batidora Industrial 1 ADCRAFT
Horno Industrial 1 FTCO5G
Mesa de trabajo en acero inoxidable (Top) 1
larca: BK
Carro porta bandejas en aluminio 1 THUNDER
Mesa inoxidable 3 Bascula digital,
capacidad 5Kg.
Utensilios 20 NIETO

Los equipos 6ptimos para la produccion de pan se describen a continuacion, cabe
mencionar que se empezara con la adquisicion de una unidad de Horno, una unidad de

Batidora y un Pesado automatico y se observa el comportamiento de ventas.

Horno Industrial.

llustracion 15 Horno principal
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Fabricado de acero inoxidable. Cdmara totalmente aislada con mayor aislamiento,
para evitar fugas de temperatura y calor. Sistema turbo a través de una hélice que recircula
el aire caliente haciendo que el pan sea horneado de una manera uniforme.

Con sistema de vapor en forma de abanico de tiempo ajustable. Puerta con ventana
de cristal sin remaches para su facil limpieza. Controles digitales para control de temperatura
y tiempos. Motor ¥4 HP 110VPotencia .7 KWGas 1.0 KG/HCapacidad de 450 a 500
panes/HMedidas 1046 x 1356 x 1575 mm

Horno industrial a gas de curvilineo a gas.

llustracion 16 Horno secundario

Capacidad para 5 bandejas full 18"x26" Motor de 1/4 hp,110v. que distribuye
uniformemente el calor para un cocimiento uniforme. (Cada 4 minuto cambia de giro el motor
internamente). Posee doble vidrio temperado siendo el externo curvo para una mejor
visibilidad, Bajo consumo de gas Promedio 2 libras por hora. Bajo consumo de energia. Panel
de fécil operacion controlador de tiempo Base con rodos. Capacidad de produccion por hora:
800 unidades de 1 onza de (pan popular). Consumo GLP: 0.9 kg Consumo eléctrico: 0.190
kw/h. Tiempo promedio de horneo: de 12 a 15.
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Batidora.

Batidora industrial de engranajes, modelo de piso, capacidad 20 Lts. 3 velocidades,
tempo rizador de 60 minutos, incluye accesorios: Paleta, garfio, globo y tazén Voltaje:
110/60Hz/1f Marca: Adcraft.

Mesa de trabajo en acero inoxidable (Top)

‘1\(’ .
|

Acero inoxidable calibre 430. Repisa inferior y piernas ajustable en galvan,

certificada por la NSF. Dimensiones (**): 30X60" con salpicadera 5" Marca: BK

Bandeja aluminizada, tamafio full (18''x26"")
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Molde en aluminio redondo para torta 10" dia

Molde en aluminio redondo para torta 8" dia

Carro porta bandejas en aluminio Capacidad para 20 bandejas con frenos
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Cubierta plastica para carro porta sartenes 20 bandejas full

Guante de 17"'L para horno, resistencia hasta 400 °F

Taza de medidas en acero inox set de 4 unidades

Rodillo de madera 13
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Tazén de 8 Lts. Fabricado en acero inoxidable

Tazo6n de 13 Lts. Fabricado en acero inoxidable

Tazon de 16Lts. Fabricado en acero inoxidable
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Bascula digital, capacidad 5Kg

’@/

Sensor de alta presion, indicador de sobrepeso o (sobre carga) pantalla Led, funcion
TARA (peso neto - sin recipiente) restablecimiento cero automaticos, apagado automatico,
base pléastica, indicador de bateria baja, utiliza bateria AA, Division minima: 1 g / 0.01 oz,

Pesada minima: 10 g / 0.1 oz, Unidades de medicion: Gramos (g) / Onzas (0z)

7.2.6. Medidas de seguridad en la produccién de productos panificados.

La panaderia hara uso de las Buenas Précticas de Manufactura (BPM), mediante guias
0 procedimientos para garantizar un buen ambiente laboral se lograra calidad y rendimiento,

guias tales como:

I.  Guia para el area de trabajo: Higiene Personal
Il.  Guia para la produccion: Instalaciones fisicas

1. Control de plagas

Guia para el area de trabajo: Higiene Personal

Utilizar uniforme laboral en el puesto de trabajo. Vestuario limpio y de tonos claros.
Lavarse las manos minuciosamente todas las veces que sea necesario.

No comer, beber, masticar chicle, fumar en el sector de elaboracion del pan.

Evitar trabajar con enfermedad, toser o estornudar utilizando las medidas de higiene.

Uso de ufias cortas a nivel de la yema de los dedos, recortadas, limpias y sin esmalte.

o ok~ wnhE

Usar de manera obligatoria cubre boca en el proceso de produccion.
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Guia para las Instalaciones fisicas.

La construccién e instalaciones fisicas de toda panaderia, sus vias de acceso y

alrededores, son la barrera que impide la contaminacion de la materia prima y preparacion

del pan.

La ubicacion de la panaderia y las condiciones sanitarias de su entorno, influyen en

la higiene interior del establecimiento. Por lo que se deben tomar las siguientes medidas:

10.

11.
12.

Ubicar basureros externos en zonas lejanas al area de produccion.

No exponer las areas de produccion a corrientes de aire externas que arrastren olores,
humo, polvo y otros contaminantes.

Mantenimiento de los equipos y la limpieza de las areas de trabajo.

Mantener despejadas las vias de acceso a la panaderia sus areas de carga, descarga y
otros usos.

Garantizar pisos embaldosados, aptos para el arrastre con ruedas, impermeables, no
absorbentes y antideslizantes. Deben ser faciles de limpiar y desinfectar.

Deben construirse con una pendiente suficiente para que los liquidos escurran hacia
las bocas de los desagiies. Se considera conveniente una inclinacion de 1 a 1.5
centimetros por metro lineal.

El &rea productiva debe ser de paredes de concreto o de material sélido, en buen
estado, impermeables, no absorbentes y que no transmitan sustancias contaminantes;
deben ser limpias y sin grietas, faciles de limpiar y desinfectar.

Adecuada ventilacion natural con ventanas amplias cubiertas con malla contra
insectos.

Las puertas deben ser lisas y anchas para permitir el paso de carretillas, equipos, etc.
Sanitarios con Inodoro y lavamanos de facil limpieza y desinfeccion, separados para
ambos sexos, Recipientes para basura

Dispensador de papel higiénico.

Cepillos de unas.
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13. Destinar el area de vestidores los cuales deben contar con colgadores para el cambio
y colocacidn de la ropa de trabajo y de calle.

14. Instalar areas para lavarse las manos, localizados fuera de los servicios sanitarios y
antes de la entrada al &rea de trabajo.

15. Disponer de un sistema de agua potable y desagies en dptimas condiciones.

16. Acondicionar el area de lavado de materiales (sartenes, ollas, etc.)

17. Toda la panaderia debe tener el alumbrado preferiblemente blanco, a fin de no alterar
los colores de los productos y superficies de trabajo.

18. Disponer de un botiquin de primeros auxilios con medicamentos para quemaduras,

cortadas, vendas, analgésicos.

Guia para el Control de plagas.

Los insectos y roedores pueden transmitir enfermedades al contaminar los
alimentos y las superficies con las que entran en contacto. Por tanto, la panaderia, debe

reducir el riesgo de contaminacién, implementando medidas preventivas.

Es una tarea importante eliminar y destruir focos de reproduccion de insectos y
roedores dentro del area de la panaderia y sus alrededores. Para ello se deben de
considerar los siguientes factores importantes:

» Uso de trampas fijas como el papel para ratas y moscas, asi como venenos de
ingestion, esta Gltima medida debe ser estrictamente controlada para evitar riesgo
de envenenamiento.

* Mantener limpia la panaderia, alrededores internos y externos, considerar la
solicitud al MINSA para aplicar medidas de control en el vecindario.

* No dejar residuos de comida en ningun lugar de la planta.

» Evitar el agua estancada

» Evitar acumulacion de materiales y basura en rincones y pisos.

» Evitar la acumulacion de polvo y suciedad.
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Organizacion de Recursos Humanos.

El personal es el principal factor del éxito de un negocio, para ello deben de tener
experiencia o tener capacitacion clara del proceso, maquinaria y equipos a utilizar. El
requerimiento del personal para esta panaderia estard conformado por 3 trabajadores, dicho
requerimiento de personal podria cambiar de acuerdo al crecimiento de la empresa.

Distribucion del personal

Tabla 6 Distribucion del Personal

PUESTO PLAZA UBICACION
Responsable administrativo 1 Administracion
Panaderos 1 Depto. Produccion
Ayudante 1 Depto. Produccién

7.2.6. Reclutamiento de personal:

El proceso de reclutamiento sera mediante anuncios en el periddico y en la radio. Se

aplica mediante este método para ahorrar costos y no malgastar los recursos de la empresa.

Seleccidén de personal:

Para seleccionar el personal se realizara lo siguiente:

1) El personal seleccionado tendré que llenar el formato de solicitud de empleo.

2) El personal en reclutamiento serd entrevistado y realizard un examen de

conocimientos.

3) Comprobacion de las referencias personales a traves de Ilamadas telefonicas.
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Contratacion de personal:

Se estableceran contratos laborales con los empleados incluirdn clausulas tales como,
normas de comportamiento, confidencialidad, la forma de pago y el tipo de prestaciones que
en base a la ley les corresponde a los empleados. El tipo de contrato sera individual, se le

pondra a prueba por un periodo de 3 meses.

Induccion:
El administrador se encargara de realizar la induccion al personal nuevo.

Proceso de induccién:

1) Presentacion de los objetivos y caracter de la panaderia.
2) Caracteristicas del puesto que va a desempefiar.
3) Dar a conocer las politicas y los codigos normativos.

4) Llevar a cabo una presentacion personal.

Programa de Entrenamiento y Capacitacion de la Empresa.

Se dara adiestramiento internamente si el personal lo requiera proporcionado por el
jefe encargado del area de Administrativa o de produccién.
El administrador, el panadero y el ayudante seran capacitados en cursos de elaboracion de

pan.

Cargos de mando:
Responsable Administrativo
Panadero

Ayudante de panaderia

Tipo de Adiestramiento en el area productiva:

Se ensefaran las funciones basicas en el manejo de las maquinarias o equipos de panificacion
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Capacitacion:

La capacitacion se realizara de acuerdo a un proceso educativo a corto plazo, en él se
utilizard un proceso planeado, sistemético y organizado mediante el cual el personal adquirira
los conocimientos y habilidades técnicas necesarias para incrementar la eficacia en el logro

de las metas organizacionales.

Evaluacion del desempefio.

La administracion realizard cada seis meses la evaluacion del desempefio, la forma
mas eficaz y comprensible para medir el desempefio del personal es el método grafico de
escala y este se basa en determinar las principales caracteristicas que debe tener un empleado

para realizar sus funciones de acuerdo a lo planeado por la organizacion.

7.2.7. Estructura de cargos

La empresa Panadera tendra un total de 3 empleados los cuales se especificaran sus

responsabilidades, un administrativo, un panadero y un ayudante de panadero.

Organigrama

Responsable
administrativo

Panadero

Ayudante de
panadero
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Funciones de los cargos.

Responsable administrativo.
Es responsable de la administracion, control y desarrollo de estrategias para mejorar
el ritmo laboral de todas las areas, supervisando y cuidando que las distintas areas de la

empresa panadera funcionen con eficiencia y calidad.

Habilidades del responsable administrativo:

1. Nivel académico: Administrador de Empresas y/o contador publico.
2. Dominio en el manejo de computadoras.

3. Preciso en la toma de decisiones.

4. Poseer cualidades de lider.

5. Experiencia minima de 1 a 2 afios en puestos a fines.

El responsable administrativo debe de:

1. Evaluar el comportamiento laboral diario para mejorar su rendimiento.

2. Realizar informes y estados financieros de la situacion financiera de la empresa.

3. Coordinar y auxiliar a los miembros del equipo de trabajo.

4. Definir y planear las metas y objetivos de la empresa a corto, mediano y largo plazo.
5. Controlar y planear las funciones de las diferentes areas.

6. Registro contable de la empresa.

Panadero.

Se encargara de la elaboracion del pan cumpliendo con las medidas de higiene y de

salud, asi mismo velar por el buen funcionamiento de los equipos de produccion.

Habilidades del panadero:
1. Experiencia en la elaboracion de pan y reposteria.

2. Habilidades de trabajar en equipo.
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3. Experiencia de 1 a 3 afios.

El panadero debe de:
1. Cumplir con la elaboracién de pan segun lo indicado por administracion.
2. Mantener en buen estado los equipos de produccion.

3. Garantizar estrictamente la limpieza y aseo del area de trabajo.

Ayudante de panadero.

Se encargara de colaborar con el panadero en la elaboracion del pan cumpliendo con
las 6rdenes de trabajo y las medidas de higiene, asi mismo velar por el buen funcionamiento

de los equipos de produccion.

Habilidades del ayudante de panadero.

1. Experiencia en la elaboracion de pan y reposteria.
2. Habilidades de trabajar en equipo.

3. Realizar limpieza diaria del &rea de produccion.

El panadero debe de:
e Cumplir con la elaboracion de pan segun lo indicado por administracion.
e Cuidar de los equipos de produccion.

e Garantizar estrictamente la limpieza y aseo del area de trabajo.

7.3. Andlisis Ambiental

El Analisis del impacto ambiental en el proyecto tiene como finalidad identificar
dentro de las actividades operacionales el dafio ambiental causado, con el fin de generar

estrategias que permitan mitigar estos riesgos que se generan en el medio ambiente.

El impacto que genera la realizacién del proyecto sobre el ambiente provoca generar

una cultura ambiental que permita establecer relaciones de cooperacion con la sociedad
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permitiendo lograr un desarrollo sustentable entre los aspectos econdmicos, social y

ambiental.

Uno de los factores contaminantes en el funcionamiento de la panaderia es la
generacion de residuos solidos, emision de humo producto del horno artesanal y liquidos en
las operaciones de produccion de pan, contrarrestando este factor se debe aplicar las buenas
practicas, es de mucha importancia poder desde el inicio reducir el impacto ambiental en sus
areas de produccién, durante el desarrollo de la produccion se generan una gran cantidad de
residuos que pueden ser perjudiciales en la contaminacion de los productos y que a su vez

pueden afectar la salud de los clientes y la calidad de ambiente.

Con el propdésito de contribuir al cuido del ambiente se aplicaran las medidas

siguientes:

Realizar una correcta recepcion de la materia prima por parte de los proveedores que estén
en éptimas condiciones, con la temperatura acorde y su fecha de vencimiento vigente.
Almacenar higiénicamente los ingredientes evitando plagas, generacién de microorganismos

0 por sustancias quimicas., Aislar los ingredientes y los empaques.

Cuidar de una moderada generacion de gases de la cAmara de crecimiento en el horneado,

también disminuir cualquier generacién de ruido innecesario.
De acuerdo con los impactos ecoldgicos ambientales identificados se procedera a

establecer las actividades pertinentes por etapas que estén orientadas a la prevencion y
mitigacion de los efectos ambientales que causen las operaciones del proyecto.
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Etapa de recepcion y almacenamiento de insumos:

Se presenta contaminacion de residuos solidos y riesgos de la salud humana, es muy
importante tener una adecuada administracion de los insumos y disminuir la contaminacion

de los empaques de cada producto.
Actividades a desarrollar:

Llevar un registro de materia prima y de proveedores con buenas précticas ambientales.

Comprar productos que estén en buenas condiciones y una fecha larga de caducidad.

Almacenar los productos acordes a los requerimientos de proveedor.

Etapa de aislamiento y seleccion de insumos:

Se presenta contaminacion de residuos sélidos, se debe garantizar un manejo
adecuado de los residuos antes de su disposicion final, optimizar los recursos de acuerdo a
los procedimientos establecidos y depositar los desechos segun el material.

Actividades a desarrollar:

Seleccionar los ingredientes necesarios acorde a la técnica de preparacion evitando
los desperdicios innecesarios.

Clasificar cada tipo de residuo acorde a su naturaleza y depositarlo en su recipiente

pertinente.

Etapa de mezclado y amasado:
Se presenta contaminacion de residuos solidos y contaminacion acustica, se debe
optimizar los recursos de acuerdo a los procedimientos establecidos y depositar los desechos

en el recipiente indicado.
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Actividades a desarrollar:

¢ Realizar manteniendo contaste en las maquinas de horneado, amasado y batidoras.
o Clasificar cada tipo de residuo acorde a su naturaleza y depositarlo en su caneca
pertinente.

¢ No colocar productos de materia prima al suelo.

Etapa de fermentacion:

Se presenta contaminacion atmosférica, se debe reducir los niveles de emision de

gases efectuados en el proceso de fermentacion.

Actividades a desarrollar:

Verificar los filtros de ventilacion de la cdmara de fermentacion estén en Optimas condiciones
Realizar mantenimiento constante al salir cada producto de la cama de fermentacion.

Cambiar los filtros de ventilacion cuando estos requieran segln las fechas establecidas.
Etapa de horneado:

Se presenta contaminacion atmosférica y contaminacion acustica, se deben reducir
los niveles de emision de gases efectuados en el proceso de horneado y minimizar los niveles
acusticos.

Actividades a desarrollar:
Verificar los filtros de ventilacion en los hornos deben estar en éptimas condiciones.

Realizar mantenimiento constante al salir el producto del horneado.

Sustituir los filtros de ventilacion cuando estos requieran segun las fechas establecidas
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Realizar mantenimiento al horno tanto técnico como de limpieza con el fin de reducir los

altos niveles auditivos que pueda generar.

Etapa de empaque:

Se presenta contaminacion de residuos sélidos, contribuir a la educacién del cliente

para que reutilice las bolsas de empaque.

Actividades a desarrollar:

Camparias de promocion para la reutilizacion de bolsas ecoldgicas que cuiden el
medio ambiente.

Generar un punto de compra de bolsas exclusivas para el pan.
Etapa de aseo de las instalaciones:

Se presenta contaminacion del recurso hidrico, se debe minimizar los residuos en

los procesos de aseo y desinfeccidn en tuberias y ductos.

Actividades a desarrollar:
Incorporar filtros en las boquillas de los grifos.
Realizar aseo después de cada proceso de produccion.
Utilizar utensilios de aseo que no sean perjudiciales para las fuentes hidricas.

Optimizar el gasto del agua.
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7.3.1. Reglamento de Panaderias

Articulo 1°

Para los efectos del presente reglamento, se considerara panaderia todo edificio,
habitacion o lugar usado con el proposito de elaborar, preparar u hornear pan, galletas,
pasteles, reposteria u otros productos de esta clase a base de harina aungue se consuman
dentro del local, como hoteles, restaurantes, pensiones, hospitales, etc.
Articulo 2°

Para que una panaderia se establezca y comience a vender sus articulos al publico en
la jurisdiccion de Managua, distrito nacional, debera obtener un permiso previo tanto de la
secciodn de seguridad Industrial del Ministerio del Trabajo, como del Ministerio de Salubridad
Publica; cuando sea en los Departamentos, dicho permiso se obtendra en la inspeccion del
Trabajo y en el Centro de Salud de la jurisdiccion.
Articulo 3°

El permiso para instalar una panaderia debera solicitarse por escrito con indicacion
exacta del lugar donde seré ubicada y con la especificacion concreta de quién seré el duefio,
gerente, o responsable de la empresa, debiéndose extender gratuitamente tal permiso.
Articulo 4°

Los talleres de panaderia deberan ser establecidos en locales amplios, con buena luz

y ventilacion.

7.4. ASPECTOS LEGALES

La panaderia tendra que cumplir con el reglamento de panaderias aprobada el 13 de
septiembre de 1963 publicada en la Gaceta # 74 del 6 de Abril de 1964.

Este reglamento establece que se debe cumplir requisitos de permiso con la Asamblea

Nacional, Ministerio de Salud y otros.
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Entre los aspectos de planificacion de la empresa es cumplir con los requisitos legales

de constitucion, como persona juridica esta debe cumplir con los siguientes puntos:

1 Datos generales del representante legal.

2 Identificacion: fotocopia de cédula de identidad del representante legal

3 Fotografia: tamafio carnet

4. Edad: mayor de 18 afios

5 Formato: llenar formato “régimen general”, solicitud de inscripcion.

6 Solicitar una cédula RUC o nombre de la organizacion con los requisitos segun

actividad.

Sociedad mercantil:
- Fotocopia del acta constitutiva y sus estatutos, debidamente inscrita en el registro
mercantil.
- Tramites: son personalmente elaborados en una administracion de la DGI,

presentando libros contables debidamente inscritos.

Gastos de organizacion, constitucion y aspectos legales se incluyen en el costo de

inversion inicial.

La Planificacion es un eslabdn del proceso administrativo ya que es donde se define
los recursos financieros, recursos humanos, incursion en el mercado identificando el sector a
captar. Las acciones que deben ser tomadas por Panaderia deben estar acordes a la Misién,
Vision y Objeticos planteados para la operatividad de la misma.
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7.4.1. Aspectos legales para el inicio de operaciones de la panaderia.

Requisitos para el permiso en la Alcaldia.

1. Numero RUC original y copia

2. Solvencia municipal

3. Carta poder para realizar el tramite en la Alcaldia de Managua
4. Cédula de identidad original y copia.

5. Fotocopia de Escritura de constitucion.

6. Inscripcion del libro diario y mayor.

Direccién General de Ingresos DGI Persona Juridica.

1. Fotocopia de acta de constitucion.

2. Fotocopia de cédula de identidad del representante legal.

3. Fotocopia de recibo de agua, luz, teléfono o contrato de arrendamiento.
4. Fotocopia de minuta de inscripcion de libros en el registro mercantil.

5. Fotocopia de la cédula de los miembros de la junta directiva.

7.4.2. Requisitos solicitados por el MINSA para la obtencion de licencia sanitaria.

Requisitos para locales que ya estan funcionando:

1. Solicitud por escrito dirigido al centro de salud cercano a su establecimiento.
Inspeccidn in situ del establecimiento y cumplimiento de recomendaciones.
Constancia de fumigacién.

Pago de aranceles.
Autorizacion para ubicacion y construccion de la planta.
Dictamen favorable en materia ambiental.

Croquis y distribucién de la planta.

© N o g B~ D

Constitucién legal de la empresa.
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9. Lista de productos a elaborar.
Procedimiento de higiene.

La empresa deberd estar ubicada lejos de lugares insalubres como botadero de basura,
los alrededores se tienen que conservar limpios, sin charcos o estancamiento de aguas. Las
paredes deberan ser de material impermeable con pinturas lavables en buen estado de
conservacion y limpieza. El techo seré de color claro, limpio y de buen material. Ventilacion
e iluminacién suficientes con proteccion contra insectos. Abastecimiento de agua potable,
instalaciones sanitarias y sistema de desague. Todo producto toxico para higiene,

desinfeccion o combustible se almacenara en lugar especifico e identificado correctamente.

7.5. ESTUDIO FINANCIERO

El objetivo del estudio financiero es ordenar y sistematizar la informacion de caracter
monetario que proporcionen las etapas anteriores (estudio de mercado y estudio técnico), de
esta manera elaborar los cuadros analiticos que sirven de base para la evaluacion financiera.
Incluye en detalle las inversiones del proyecto, clasificado en inversiones fijas y diferidas, el
capital de trabajo, costos de produccién, gastos de ventas, gastos de administracion y
financieros. Ademas, refleja las proyecciones financieras, el estado de resultado para el
horizonte de evaluacion del proyecto. En el estudio financiero se determina el monto de los

recursos necesarios para la operacion de la planta.

Inversion inicial

Comprende la adquisicion de todos los activos fijos o tangibles necesarios para
iniciar la operacion de la empresa. Se entiende por activo fijo los bienes propiedad de la
empresa como terrenos, edificios, maquinaria, equipo, mobiliario, vehiculo de transporte

entre otros.
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Costo de construccion

El costo de la obra civil serd de U$1,560.00, se adquirio una proforma en la

Ferreteria Jenny de los materiales necesarios para la construccion de la panaderia, se detalla

a continuacion:

7.5.1. Proforma

1 FERRETERIA JENNY CENTRAL

TODO EN FERRETERIA
MATERIALES DE CONSTRUCCION

PROFORMA

Fecha: 01/12/2021 0001177233

Codigo:10009
Cliente : Cristian Borje
Ruc: 001-2112830011C

Vendedor : Cristian Obando

Dir: Bario altagracia, gasolinera puma Nemesio Porras 1c O y 1/2 C al sur mano derecha managua.

RUC J0310000002550

Observ :

Item Codigo Descripcion UdeM Cant Precio %Desc Subt/Descto
1 021040000 CEMENTO GRIS 42.5 KG CANAL - 2523.29.00.00.10 Bolsa 28 3294220 000 922382
9 (021140160 LAMINADENSGLASS GOLD P/ EXTERIOR 4X8 1/2" 008552 - 6809.19.00.00.00  Lam 20 8928725 q.{]{] 17,857.45
3 021140122 GYPSUM REGULAR SHEETROCK 1/2 X 4 X 8 USG - 6809.11.00.00.00 Lam 20 2416968 000 483394
4 (013170007 TOMACTE DOBLE SUP POL MARFIL 15A 125V #78V EAGLE - 8536.68.00.00.00  Chu 10 303427 0.00 303.43
5 (021120017 LAMINAZINC CORRUGADO 12 X 26 { 0.40) - T210.41.10.00.00 Lam 15 686.0490 0.00 10,290.74
6 016060022 SOLDADURA 6011-1/8" LINCOLN - 8311,10.10.00.00 Libr 3 719292  0.00 21579
7 012130013 PINTURA ANTICORROSIVA INDUST ROJO OXIDO GLM 9100 MODELO - Gln 3 4374594 000 131238
8 012180079 ;f:;g;:'lgﬁ'l?g BRILLANTE TINT CUB 181 MODELO -, Cube 1 32513589 000  3251.36
9 (21310001 TUBDPVC SDR 135 (320 PSI) 1/2" X 6 MTS - 3947.23.20.00.00 Chu 10 96.8079  0.00 968.08
10 021310026 TUBOPVC SDR26(160PSI) 2" X 6 MTS - 3917.23.10.00.00 Chu 1 5084338 000 503.43

ELABORAR CHEQUE A NOMBRE DE : "FERRETERIA JENNY S A"

SOMOS EXENTOS DEL 1% y 2% Subtotal - Descto C$ : 48,765.40

L 400108 S400rs 255000 et 4 B0y PR 2501503 impuestoC8: 7, 314,51

NOTA: ESTOS PRECIOS PUEDEN VARIAR EN CUALQUIER MOMENTO SIN PREVIO AVISO Total Neto C§ : 56,080.21

llustracion 17 Proforma para Construccion
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La mano de obra en la construccion de las instalaciones de la panaderia sera de C$

30,000.00, en un periodo de un mes.

7.5.2. Depreciacion de activos fijos.

Construcciones civiles (panaderia) 10 afos.

Maquinaria y Equipos.

2 hornos 10 afios

1 batidora Industrial 10 afios

Mobiliario y equipo de oficina.

1 computadora Laptop 2 afos

1 escritorio de oficina 5 afios

Vehiculo de transporte.

Tabla 7 Depreciacion de Activo Fijo

2 motocicletas cada una con depreciacion de 5 afios

CALCULO DE DEPRECIACION DE ACTIVOS FIJOS

Depreciacion anual VL
Ruhros Costo C$ Vida (til 2 3 4 5 6 7 8 9
Construcciones Civiles | C$  86,080.00 20 C$ 430400 C$ 4,304.00 [CS 430400 (CS 430400 C$ 430400 (CS  4304.00|CS 4,304.00|CS 4304.00|C$ 51,648.00
Maquinarias y Equipos | C$  361,723.37 10[ C$ 36,172.34 | C$ 36,172.34 | C$ 36,172.34 | C$ 36,172.34 | C$ 36,172.34 | CS 36,172.34 | C$ 36,172.34 | C$ 36,172.34| C$ 72,344.67
Mobiliario y equipos de of C$  25,179.63 5/C$ 503593(C$ 5035.93|Cs 5035.93|C$ 5035.93|C$ 5035.93|C 503593 C$ 5,035.93|Cs 5035.93|C$ 10,071.85
Vehiculo C$ 179,854.50 5(C$ 3597090 [ C$ 35,970.90 | C$ 35,970.90 | C$ 35,970.90 [ C5 35,970.90 | C$  35,970.90 | C$ 35,970.90 | C$ 35,970.90 [ C$ 71,941.80
Totales C$ 652,837.50 C$ 81,483.16|CS 81,483.16 | C$ 81,483.16 | C$ 81,483.16 [ C5 81,483.16| C$  81,483.16 [ C$ 81,483.16 | C$ 81,483.16 [ C$ 206,006.33
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7.5.3. Amortizacién de activos diferidos.

Gastos de organizacion 5 afos

Montaje de maquinaria 5 afos

Tabla 8 Amortizacion de préstamo

AMORTIZACION DEL PRESTAMO

N Amortizacion al Principal* Intereses* Cuota Saldo
0 C$ 539,563.50
1 C$ 34,749.94 | C$ 133,124.49 | C$ 167,874.43 | C$ 504,813.56
2 C$ 83,831.64 | C$ 117,026.36 | C$ 200,858.00 | C$ 420,981.92
3 C$ 107,365.83 | C$ 93,492.17 | C$ 200,858.00 | C$ 313,616.09
4 C$ 137,506.80 | C$ 63,351.20 | C$ 200,858.00 | C$ 176,109.29
5 C$ 176,109.29 | C$ 24,748.71 | C$ 200,858.00 | C$ 0.00
6 C$ 539,563.50 | C$ 431,742.94 | C$ 971,306.44
Préstamo pre-aprobado por U$ 15,000.00 ddlares, tasa de interés preferencial 25% anual y
6 meses de gracia, Tipo de cambio 35.9709
Tabla 9 Amortizacion de Activos Diferidos
CALCULO DE AMORTIZACION DE ACTIVOS DIFERIDOS
Rubros Costo C$ Amortizacion anual
Vida atil 3 4 5 6
Activos diferidos C$ 25,179.63 | C$ 500|C$ 503593[C$ 5,03593|C$ 503593[C$ 5,03593|C$ 5,035.93

Ver anexo, tabla de cuotas, amortizacion del financiamiento.
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Tabla 10 Costos de produccion de MP por Bolsas de Pan.

7.5.4. Costos de produccion de materia prima (bolsas de pan)

Produccién de Pan con sabor a banano, coco o nancite 1 cs 69946
(barra)
Materia Prima Cantidad Materia prima | Precio unitario afio 2 MP C$
I -_ por bolsa MP _— -
Harina de trigo 25 Libras 0.625 491 43,716| C$ 214,646.79
f';g‘s’s:”ra deshidratada o levadura 8 onzas. 0.2 4.00 13,989| C$  55,956.80
Sal % libra. 0.0125 3.00 874| C$ 2,622.98
Agua 6 Litros 0.15 4.00 10,492 C$  41,967.60
Azlicar 3 libras 0.075 30.00 5,246 C$ 157,378.50
Manteca 1 libra 0.025 42.00 1,749 C$ 73,443.30
Ingrediente (_je fruta natural (Banano, 4 libras 0.10 10.00 6.095| C$  69.946.00
coco o Nancite)
2 horas para crecimiento, 20 minutos en 40 bolsas cada 83061| C$ 615,961.96
horneado dos horas
Nota: 69946 es la produccién de bolsas de 10 unidades para el afio dos con 100 % de capacidad
instalada.
70785 71635 72494 73364
afio 3 MP C$ afio 4 MP C$ afio 5 MP C$ afio 6 MP C$
44241 C$ 217,221.47 44,772| C$ 219,829.91 45,309| C$ 222,465.96 45853 C$ 225,135.78
14,157 C$ 56,628.00 14,327 C$ 57,308.00 14,499| C$ 57,995.20 14,673| C$ 58,691.20
885 C$ 2,654.44 895| C$ 2,686.31 906/ C$ 2,718.53 917| C$ 2,751.15
10,618 C$ 42,471.00 10,745| C$ 42,981.00 10,874| C$ 43,496.40 11,005 C$ 44,018.40
5,309 C$ 159,266.25 5,373| C$ 161,178.75 5,437| C$ 163,111.50 5502 C$ 165,069.00
1,770 C$ 74,324.25 1,791| C$ 75,216.75 1,812| C$ 76,118.70 1,834| C$ 77,032.20
7,079 C$ 70,785.00 7,164 C$ 71,635.00 7,249 C$ 72,494.00 7,336 C$ 73,364.00
84,057| C$ 623,350.41 85,067 C$ 630,835.72 86,087 C$ 638,400.29 87,120 C$ 646,061.73

Nota: 70785,71635,72494 y 73364 es la produccion de bolsas de 10 unidades para el afio tres al afio
seis con 100 % de capacidad instalada.
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74245 75135 76037
afio 7 MP C$ afio 8 MP C$ afio 9 MP C$

46,403| C$ 227,839.34 46,959| C$ 230,570.53 47,523 C$ 233,338.54
14,849 C$ 59,396.00 15,027 C$ 60,108.00 15,207 C$ 60,829.60

928 C$ 2,784.19 939 C% 2,817.56 950| C$ 2,851.39

11,137 C$ 44,547.00 11,270 C$ 45,081.00 11,406 C$ 45,622.20
5,568| C$ 167,051.25 5635 C$ 169,053.75 5,703| C$ 171,083.25

1,856| C$ 77,957.25 1,878| C$ 78,891.75 1,901| C$ 79,838.85

7,425| C$ 74,245.00 7,514 C$ 75,135.00 7,604 C$ 76,037.00
88,166| C$ 653,820.03 89,223| C$ 661,657.59 90,294| C$ 669,600.83

Nota: 74245,75135 y 76037 es la produccién de bolsas de 10 unidades para el afio siete al afio

nueve con 100 % de capacidad instalada.

Manejo de Inventario de materia prima.

La distribucion del producto sera semanal, en una ruta diferente de acopiadores o

minoristas.

El producto es de poca duracién, por lo tanto, no se almacenaran mucho tiempo, se

pretende producir conforme la demanda y por orden de trabajo.
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Se comprara 4 veces al mes, manteniéndose una cantidad promedio de materia prima

mensual de:

Produccion de Pan con sabor a banano o nancite (barra) 1 9725

Materia Prima Cantidad Materia prima por bolsa [Material prima semanal
Harina de trigo 25 Libras 0.625 6,078
Levadura deshidratada o levadura 8 onzas. 0.2 1,945
fresca
Sal ¥ libra. 0.0125 122
Agua 6 Litros 0.15 1,459
Az(car 3 libras 0.075 729
Manteca 1 libra 0.025 243
Ingrediente de fruta natural (Banano) 1 docena 0.3 2,918

2 horas para crecimiento, 20 minutos en

40 bolsas cada dos
horneado

horas

32 sartenes igual

Temporada

Ingrediente de fruta natural (Nancite) 3 docenas 09 8,753

Mano de obra directa
Actividad Numero de Personas Tipo de Habilidad
Preparacion de Ingredientes 1 Saber cocinar
Horneado y empacado 1 Ser atento y ser rapido
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Mano de obra total requerida:

En el area de produccion estaran 2 personas para la elaboracion del pan.

Procedimiento de Mejora Continua:

A medida que el producto sea aceptado por los consumidores se efectuara encuestas

cada seis meses con la finalidad de conocer aun mas las necesidades y expectativas de los

clientes.

Para llevar un mejor control en el proceso de produccidn, se evaluara la eficiencia de

cada empleado, esto con el fin de mejorar los productos, actualizar la publicidad e

incrementar el ahorro y reducir los gastos innecesarios.

7.5.5. Costos fijos anual

Tabla 11 Gastos Fijos anuales

GASTOS EN SALARIOS PRODUCCION

ANO Salarios C$
2 C$ 216,000.00
3 C$ 216,000.00
4 C$ 240,000.00
5 C$ 240,000.00
6 C$ 240,000.00
7 C$ 240,000.00
8 C$ 240,000.00
9 C$ 240,000.00

Costos administrativos

GASTOS EN SALARIOS ADMINISTRATIVOS

ANO Salarios C$
2 C$ 120,000.00
3 C$ 120,000.00
4 C$ 132,000.00
5 C$ 132,000.00
6 C$ 132,000.00
7 C$ 132,000.00
8 C$ 132,000.00
9 C$ 132,000.00
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GASTOS DE VENTAS

ANO Gastos Ventas C$
2 C$ 36,000.00
3 C$ 36,000.00
4 C$ 36,000.00
5 C$ 36,000.00
6 C$ 36,000.00
7 C$ 36,000.00
8 C$ 36,000.00
9 C$ 36,000.00

GASTOS DE MANTENIMIENTO

ANO Gastos C$
2 C$ 60,000.00
3 C$ 60,000.00
4 C$ 60,000.00
5 C$ 60,000.00
6 C$ 60,000.00
7 C$ 60,000.00
8 C$ 60,000.00
9 C$ 60,000.00

GASTOS EN SERVICIOS BASICOS

ANO Gastos C$
2 C$ 96,048.00
3 C$ 96,048.00
4 C$ 96,048.00
5 C$ 96,048.00
6 C$ 96,048.00
7 C$ 96,048.00
8 C$ 96,048.00
9 C$ 96,048.00

GASTOS EN COMBUSTIBLE, LUBERICANTES Y LLANTAS

ANO Gastos C$
2 C$ 24,000.00
3 C$ 24,000.00
4 C$ 24,000.00
5 C$ 24,000.00
6 C$ 24,000.00
7 C$ 24,000.00
8 C$ 24,000.00
9 C$ 24,000.00
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7.5.6. Costos Operativos.

HORIZONTE DEL PROYECTO

ANO Observacion
0 Instalacion y construccion

la9 Operacion
10 Liquidacion

PRODUCCION

ANO Produccidn bolsas de 10 unidades Observacion
1
2 69,946 100% Capacidad Instalada
3 70,785 100% Capacidad Instalada
4 71,635 100% Capacidad Instalada
5 72,494 100% Capacidad Instalada
6 73,364 100% Capacidad Instalada
7 74,245 100% Capacidad Instalada
8 75,135 100% Capacidad Instalada
9 76,037 100% Capacidad Instalada
10

NECESIDADES DE MATERIA PRIMA

ANO Costo Materia prima C$
2 C$ 615,961.96
3 C$ 623,350.41
4 C$ 630,835.72
5 C$ 638,400.29
6 C$ 646,061.73
7 C$ 653,820.03
8 C$ 661,657.59
9 C$ 669,600.83
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Tabla 12 Capital de Trabajo

7.5.7. Capital de trabajo.
Tipo de cambio 35.9709 BCN

20/8/2022
INVERSIONES T/C 35.9709
CONCEPTO MONTO C$
Inversion Fija No Depreciable 0.00
Terreno 0.00
Inversion Fija Depreciable C$ 652,837.50
Contrucciones Ciuvles
C$ 86,080.00
Maquinaria y Equipos
C$ 361,723.37
Mobiliario y Equipos de Oficina C$ 25,179.63
Vehiculo de transporte C$ 179,854.50
Inversiéon Diferida C$ 25,179.63
Gastos de organizacion
C$ 14,388.36
Montaje de la maquinaria
C$ 10,791.27
Capital de Trabajo para dos meses C$ 307,322.50
Efectivo - Sueldos C$ 92,008.00
Inventario de materia prima y materiales C$ 215,314.50
Cs$ 985,339.63
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Tabla 13 Punto de Equilibrio

Punto de equiliorio para el primer afio de operaciones

. . Cantidad de
Margence | Precioce Cantcces 0.05% ce Cantldafies el Venta Anual | Ingresos ngresos
Producto . Anuales consicerando . p/Venta
Ganancia Venta Merma (bolsas) considerando | p/Venta
(bolsas) mermas (merma)
merma
Pan simple 2% ¢ 50 3973 i 34,956 13638 874,35 873,900
Pan con sabor a fruta natural 23% S 50 3913 i 34,956 13638 87435 873900
Total 69946 69912
7.5.8. Punto de equilibrio
COSTOS FIJOS TOTALES
Salario del Personal C$336,000.00
Gastos de ventas C$ 36,000.00
Gastos de mantenimiento C$ 60,000.00
Gastos en servicios basicos C$ 96,048.00
Gastos en lubricantes,combustible y llantas C$ 24,000.00
Gastos financieros C$167,874.43
Depreciacion y Amortizacion C$ 86,519.09
Total Costos Fijos C$806,441.52
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COSTOS VARIABLES
Costos de Fabricacion Directo C$615,961.96
Total Costos Variables C$615,961.96
Costo
Producto variable
Unitario
Producto pan simple y con sabor frutal 8.81
PUNTO DE EQUILIBRIO
Producto estrella pan
1 2 3 4 5 6
CONTRIB PUNTO DE
PRECIOS UNITARIO PARA EL COSTOS UCION COSTOS EQUILIBRI PUNTO DE
PRODUCTO VARIABLES UNITARIA FIJOS O FISICO EQUILIBRIO
UNITARIOS 1.2) TOTALES “n) MONEDA 4/(3/1)
25 8.81 16.19 806,441.52 49,811 | C$1,245,277.21
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Tabla 14 Evaluacion Financiera Recursos Propios

7.5.9. Evaluacion Financiera Recursos propios.
Presupuestos, flujos de fondo y Estado de resultados.

PRESUPUESTO DE INVERSION (Recursos Propios)

ANO

DESCRIPCION 1 6 0
1. Inversiones Fijas C$ 652,837.50 C$ 205,034.13 C$ 302,346.22
1.1 No depreciables C$
1.1.2 Terreno C$
1.2 Depreciables C$ 652,837.50
1.2.1 Construcciones y obras civiles C$  86,080.00
1.2.2 Maquinaria y Equipos C$ 361,723.37
1.2.3 Mobiliarios y Equipos de oficina C$  25,179.63 C$ 25179.63
1.2.5 Vehiculo C$ 179,854.50 C$ 179,854.50
2. Inversiones Diferidas C$  25,179.63
2.1 Gastos de organizacion C$  14,388.36
2.2 Gastos de montaje de maquinaria C$  10,791.27
3. Capital de Trabajo C$ 307,322.50 C$ 307,322.50
3.1 Efectivo - Sueldos C$  92,008.00 C$ 92,008.00
3.2 Inventario de materia prima C$ 215,314.50 C$ 215,314.50
FLUJO DE INVERSION C$ -985,339.63 C$ -205,034.13 C$ 609,668.72

Ver anexo tabla costo de operaciones

El presente cuadro Proyecta la inversion desconsiderando el capital de trabajo y

adquisicion de equipos y gastos generales en el primer afio del proyecto, no se considera

financiamiento, esta proyeccion es a través de recursos propios.
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7.5.10. Tabla presupuesto y flujos de Fondos Recursos Propios.

Tabla 16 Presupuesto de Produccion (Recursos Propios)

PRESUPUESTO DE PRODUCCION (Recursos Propios)

DESCRIPCION 1 2 3 2 5 ANO 5 7 8 3 0

1. INGRESOS POR VENTAS C$ 1,748,650.00 | C$ 1,769,625.00 | C$ 1,790,875.00 [ C$ 1,812,350.00 | C$ 1,834,100.00 | C$ 1,856,125.00 [ C$ 1,878,375.00 | C$ 1,900,925.00
2. COSTO TOTAL OPERACION Y MANTENIMIENTO C$ 1,341,732.71 | C$ 1,349,121.16 | C$ 1,389,726.47 [ C$ 1,397,291.04 | C$ 1,412,710.78 | C$ 1,407,674.86 [ C$ 1,407,674.86 | C$ 1,407,674.86
3. UTILIDAD BRUTA ANTES DE IMPUESTOS C$ 406,917.29 | C$ 420,503.84 [ CS  401,148.53 | C§ 415,058.96 | C§ 421,380.22 | C$  448,450.14 | C$  470,700.14 [ C$  493,250.14
4. IMPUESTOS IR (30%) C$ 122075.19|C$ 126,151.15| C$ 120,344.56 [ C$ 124517.69 | C$ 126,416.77 | C$ 134,535.04 [ C$ 141,210.04 | C$ 147,975.04
5. UTILIDAD DESPUES DE IMPUESTOS C$ 28484210 | C$ 294,352.69 | C$  280,803.97 [ C$ 290,541.27 | C$ 294,972.45|C$ 313,915.10 [C$ 329,490.10 | C§  345,275.10
6. DEPRECIACION ACTIVOS FIJOS C$ 8148316|CS 8148316|C$ 81483.16 [C$ 81483.16|CS 81,48316|C$ 81483.16 [C$ 8148316 |C$  81,483.16
7. AMORTIZACION ACTIVOS DIFERIDOS C$ 503593|C$ 503593|C$  503593|C$ 503593 |C 503593 |C$ C$

FLUJO DE PRODUCCION C$ 371,361.19 | C$ 380,871.78 | C$ 367,323.06 | C5 377,060.36 [ CS 381,491.54 [ C$ 395398.26 [ C$ 410,973.26 | C$  426,758.26

Tabla 15 Flujo Neto de Fondos (Recursos Propios)

FLUJO NETO DE FONDOS (Recursos Propios)

ANO
DESCRIPCION ] ) 5 5 ) 0
FLUJO DE INVERSION C$ -985,339.63 C$ -205,034.13 C$ 609,668.72
FLUJO DE PRODUCCION C$ 371,361.19 | C$ 380,871.78 | C$ 367,323.06 | C$ 377,060.36 | C$ 381,491.54 | C$ 395,398.26 | C$ 410,973.26 | C$ 426,758.26
FLUJO NETO DE FONDOS C$ -985,339.63 | C$ 371,361.19 | C$ 380,871.78 | C$ 367,323.06 | C$ 377,060.36 | C$ 176,457.41 | C$ 395,398.26 | C$ 410,973.26 | C$ 426,758.26 | C$ 609,668.72
FLUJO NETO DE FONDOS (Recursos Propios)
Ao
DESCRIPCION I 2 3 1 : ; - 3 3 m
FLUJO NETO DE FONDOS CH -985,330.63 | C$ 371,361.19 | C$ 380,871.78| C$ 367,323.06| C$  377,060.36 | C$ 176,457.41 | C$ 395,398.26 | C$ 410,973.26 | C$ 426,758.26 | C$ 609,668.72
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Las presentes tablas muestran el flujo neto de fondos por afio, indican que el proyecto

con inversién de fondos propios genera rentabilidad los primeros 4 afios, en el afio 6 se

invierte en activos, los afios del 5 al 9 la rentabilidad se incrementa.

7.5.11. Calculo de Indicadores Financieros (VAN,TIR, R B/C).

CALCULO DEL VALOR ACTUAL NETO (VAN)

VANE = C$ 129,648.17 C$ 1,114,987.80 VANB
" $985339.63 VANC
CRITERIOS: $129,648.17
VANE > 0 Se acepta el Proyecto
VANE = 0 Indiferente
VANE <0 Se rechaza el Proyecto

CALCULO DE LA RELACION BENEFICIO/COSTO (R B/C)
RBICE= 1.13

CRITERIOS:

RB/CE>1 Se acepta el Proyecto

RB/CE=1 Indiferente

RB/CE< 1 Serechaza el Proyecto

CALCULO DE LA TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

TIRE= 34.84%

CRITERIOS:

TIRE > TMAR Se acepta el Proyecto

TIRE = TMAR Indiferente

TIRE < TMAR Se rechaza el Proyecto

CONCLUSION:

En vista que el proyecto cumple con los tres indicadores de rentabilidad, entonces podemos decir que

el proyecto es rentable financieramente.

VAN = VANB-VANC
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Los indicadores proporcionan resultados positivos para la aceptacion del proyecto, el
VAN es mayor a cero, por lo tanto, el proyecto es aceptable, la relacion beneficio costo

también es mayor a cero, desde el inicio de la apertura del proyecto proporcionara utilidad.

Tabla 17 Evaluacion Financiera con Financiamiento

7.5.12. Evaluacion Financiera con Financiamiento.

PRESUPUESTO DE INVERSION

ANO

DESCRIPCION 1 > 3 2 5 5 7 3 ) 0
1. Inversiones Fijas C$ 652,837.50 C$ 205,034.13 C$ 302,346.22
1.1 No depreciables Cs$
1.1.2 Terreno C3$
1.2 Depreciables C$ 652,837.50
1.2.1 Construcciones y obras civiles C$ 86,080.00
1.2.2 Maquinaria y Equipos C$ 361,723.37
1.2.3 Mobiliarios y Equipos de oficina C$  25,179.63 C$  25,179.63
1.2.5 Vehiculo C$ 179,854.50 C$ 179,854.50
2. Inversiones Diferidas C$ 25,179.63
2.1 Gastos de organizacion C$ 14,388.36
2.2 Gastos de montaje de maquinaria C$ 10,791.27
3. Capital de Trabajo C$ 307,322.50 C$ 307,322.50
3.1 Efectivo - Sueldos C$  92,008.00 C$  92,008.00
3.2 Inventario de materia prima C$ 215,314.50 C$ 215,314.50
FLUJO DE INVERSION C$ -985,339.63 C$ -205,034.13 C$ 609,668.72

Ver anexo tabla costo de operaciones
La presente tabla presenta en el primer afio el capital de trabajo, los gastos y adquisiciones

iniciales del proyecto, en este caso proyecciones con financiamiento de una entidad bancaria.
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Tabla 18 Presupuesto de Inversion (con Financiamiento)

7.5.13. Tabla presupuesto y flujos de Fondos con Financiamiento.

PRESUPUESTO DE INVERSION (Con Financiamiento)

DESCRIPCION 1 2 3 4 A’\éo 6 7 8 9 10
1. Flujo Original de Inversiones C$ -985,339.63 C$ -205,034.13 C$ 609,668.72
2. Crédito C$ 539,563.50
3 Amortizacion al Principal C$ -34,749.94 | C$ -83,831.64 | C$ -107,365.83 | C$ -137,506.80 | C$ -176,109.29
FLUJO AJUSTADO DE INVERSION C$ -445,776.13 [ C$ -34,749.94 | C$ -83,831.64 | C$ -107,365.83 | C$ -137,506.80 | C$ -381,143.42 | C$ C$ C$ C$ 609,668.72
PRESUPUESTO DE PRODUCCION (Con Financiamiento)
DESCRIPCION 1 5 3 1 5 Ll 5 7 8 9 0
1. UTILIDAD BRUTA ANTES DE IMPUESTO C$ 406,917.29 [ C$ 420,503.84 | C$ 401,148.53 [ C$ 415,058.96 [ C$ 421,389.22 | C$ 448,450.14 [ C$ 470,700.14 [ C$ 493,250.14
2. INTERES DEL CREDITO C$ 133,124.49 | C$ 117,026.36 | C$ 93,492.17 [ C$ 63,351.20 | C§  24,748.71
3. MARGEN AJUSTADO ANTES DE IMPUESTOS C$ 273,792.80 | C$ 303,477.48 | C$ 307,656.36 [ C$ 351,707.76 | C$ 396,640.50 | C$ 448,450.14 [ C$ 470,700.14 | C§ 493,250.14
4. IMPUESTOS IR (30%) C$ 82,137.84|C$ 91,043.24 |C$ 92,296.91 [ C$ 105,512.33 | C$ 118,992.15 | C$ 134,535.04 [ C$ 141,210.04 | C§ 147,975.04
5. UTILIDAD DESPUES DE IMPUESTOS C$ 191,654.96 | C$ 212,434.24 | C$ 215,359.45 [ C$ 246,195.43 | C§ 277,648.35 | C$ 313,915.10 [ C$ 329,490.10 | C§ 345,275.10
6. DEPRECIACION ACTIVOS FIJOS C$ 81,48316|C$ 81,483.16 [C$ 8148316 (C$ 81,483.16|C$ 81,483.16 [C$ 81,483.16|C$ 81,483.16|C$ 81483.16
7. AMORTIZACION ACTIVOS DIFERIDOS C$ 5035.93[C$ 5035.93[C$ 5035.93[C$ 5035.93[C$ 5035.93[C$ C$ cs
FLUJO AJUSTADO DE PRODUCCION C$ 278,174.05| C$ 298,953.32 [ C$ 301,878.54 [ C$ 332,714.52 | C$ 364,167.44 [ C$ 395,398.26 | C$ 410,973.26 | C$ 426,758.26

El comportamiento anual segun la proyeccion de inversion en el presente presupuesto

con financiamiento es ideal, es aceptable, comparando el flujo ajustado con el presupuesto

sin financiamiento, disminuye a causa de pagos de intereses y el abono anual.
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Tabla 19 Flujo Neto de Fondos (Con Financiamiento).

FLUJO NETO DE FONDOS (Con Financiamiento)

A0
DESCRIPCION I ; 3 1 : 5 - ; 3 m
FLUJO AJUSTADO DE INVERSION C$ -445776.13|C$ -34,749.94 | CS -83831.64[CS -107,365.83[CS -137506.80 [ CS -38114342(C$ - C$ 609,668.72
FLUJO AJUSTADO DE PRODUCCION C$ 218174.05|CS 298,953.32[C§ 30187854 |C$ 332,71452|C$ 364,167.44 | C$ 395,398.26 | C§ 410,973.26 [ C$ 426,758.26
FLUJO NETO DE FONDOS C$ -445716.13| CH 243424.11(C§ 21512168 |C$ 19451271 |C$ 195207.72|C$ -16975.98 | C$ 395,398.26 | C§ 410,973.26 [ C$ 426,758.26 | C$ 609,668.72
FLUJO NETO DE FONDOS (Con Financiamiento)
) ANO
DESCRIPCION 1 ; 3 1 5 6 7 8 9 10

FLUJO NETO DE FONDOS C$ -445776.13 | C$ 243 424.11 | C$ 215,121.68 | C$ 194,512.71 | C$ 195,207.72 | C$ -16,975.98 | C$ 395,398.26 | C$ 410,973.26 | C§ 426,758.26 [ C$ 609,668.72

El flujo neto de fondos es viable, refleja rentabilidad a pesar de cancelaciones

mensuales del prestamo que se adquiere para el inicio del proyecto.
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7.5.14.Célculo de Indicadores Financieros (VAN,TIR, R B/C).

CALCULO DEL VALOR ACTUAL NETO (VAN)

863543.04 VANB
445,776.13 VANC
417,767 VAN

VANF= C$  417,766.91

CRITERIOS:

VANF >0 Se acepta el Proyecto
VANF =0 Indiferente

VANF <0 Se rechaza el Proyecto

CALCULO DE LA RELACION BENEFICIO/COSTO (R B/C)
RBICF= 1.94

CRITERIOS:

RBICF>1 Se acepta el Proyecto

RBI/CF=1 Indiferente

RBICF<1 Serechaza el Proyecto

CALCULO DE LA TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)
TIRF = 49.70%

CRITERIOS:

TIRF > TPON Se acepta el Proyecto

TIRF = TPON Indiferente

TIRF < TPON Se rechaza el Proyecto

CONCLUSION:

En vista que el proyecto cumple con los tres indicadores de rentabilidad, entonces podemos decir que

el proyecto es rentable financieramente.

APORTES INVERSIONES  PROPORCION  TASAS
SOCIOS 44577613 0.452408608
CREDITO 539.56  0.547591392

985.34 1 TASA POND

Los indicadores reflejan rentabilidad, el proyecto con financiamiento también genera

utilidades desde el inicio del proyecto.
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VI1II. Conclusiones.

Mediante los diferentes estudios realizados para analizar la prefactibilidad de este
proyecto se determindé que la demanda de pan con sabor a frutas naturales es una opcién de
inversion que aprovechando la ubicacion en el barrio Altagracia del departamento de Managua

generaria estabilidad y crecimiento empresarial.

Tomando en cuenta que se tiene el terreno y el capital necesario para invertir mediante
un financiamiento, las encuestas realizadas a los compradores demostraron un comportamiento

de consumo estable.

Se estipularon los canales de comercializacion que se utilizaran para hacer llegar el

producto al cliente, las miscelaneas son la primera opcion para hacer llegar el producto al cliente

El proyecto tendra como personal a un panadero, un ayudante de panadero y una persona
que se encargue de los asuntos administrativos, al observar el punto de equilibrio se puede
asegurar que con la venta de 49,811 bolsas de pan al dia se alcanzaria la utilidad, se realizo la
evaluacion financiera utilizando los métodos del VPN y TIR los cuales reflejan que el proyecto

es rentable con y sin financiamiento.
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IX. Recomendaciones.

Se recomienda realizar un estudio sobre nuevas tecnologias en cuanto a la elaboracion de
pan, realizar publicidad para llamar la atencion del cliente haciendo énfasis en la calidad e higiene
del producto y en el precio adecuado al bolsillo. Distribuir el producto principalmente en las
pulperias, mantener siempre la limpieza en las diferentes areas de la panaderia ya que es de vital
importancia para garantizar la higiene del producto. Llevar registro de volimenes de desechos

generados y separarlos en degradables y no degradables.
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Tema: Investigar el consumo de pan en el barrio Altagracia.
Objetivo General:

Determinar los gustos de consumo de pan de los ciudadanos del barrio Altagracia.
Objetivos especificos:

Conocer el consumo del pan en el barrio Altagracia.

v
v’ Presentar alternativas de consumo de pan con sabor a frutas naturales.
v Evaluar precio del pan que el cliente estaria dispuesto a pagar.

v

Analizar la informacién con respecto a los gustos de consumo de pan.

A continuacion le presentamos una serie de preguntas acerca de su trabajo y de sus sentimientos. Le

solicitamos su colaboracion respondiendo como usted se siente.

Los resultados de este cuestionario son estrictamente confidenciales y en ningln caso accesibles a
otra persona. Su objetivo es con fines educativos.

A. Edad B.Sexo 1.F() 2. M()
Margue con una X la repuesta de su preferencia:

a. ¢ Consume pan semanalmente?

1.si() 2.n0 ()

b. ¢ Consume 950 gramos de pan en la semana?

1.si() 2.n0 ()

c. ¢Conoce una panaderia en Altagracia que elabore pan con sabor a frutas?



1.si() 2.No ()

d. ¢ Le gustaria probar pan con sabor a banano o hancite?:

1.si() 2.No()

e. ¢Compraria pan con sabor a frutas naturales a un precio de 25 cordobas la bolsa? (10

barritas la bolsa)

1.si() 2.No()
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Gobderno de Reconciliacisn
v Unidad Hacicnal

el ) fucblo, Peealdintt !
Ministerio de Salud

El Sectox
Managua
barrio.

H*l Altagracia Norte,
Distrito

Honicipio de Mansagoa -

Distrito

de Thicacion Urbana

IIT y cu=nta com una poblacion

ITI

parcte
2,715

del Municipioc d=
habitantes en 1

Wimero de Brigadistas=s Fopulares= d= Salud 11
Wiamero de Colaboradorss Voluntarios 2
Mimero de Gabinstes de la Familia Comunidad y Wida 20
Himero d= ca=a= ba=es= 2
[ Him=rc d= nifilE= en seguimiento =n Programa Smor para .
lo= ma= chiguitos e
Casas Censadas 270
Personas Censadas Ta8
Principales Enfermedades del sector
Hiperten=idn 241
Didhetes Mallitus 147
A=ma EBronguial E2
Enfermadades Reumaticas =]
Enfermo Cardiaco 34
Insuficiencia RBenal Cronica 2z
Enfermedades de la Tiroddes 15
Epilep=ia 11
Enfermadad P=iguiitrica 3
EPOC (Enfim=mal) a
Cancer a
Enfermadad Inmundlogica a
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Gobierno de Reconciliacisn
v Unidad Macional

P ﬁhidﬂnrﬁhjaﬁﬂﬁﬂif

Ministerio de Salud

Hunicipio de Managqua - Distrito ITI

Caracterizsacion del Sector-HOSAFC

o

Sector N*% Altagracia 3Sur,
Managua - Distrito III y cu=nta con una poblacion de=

d=

Ubicacion

Urbana es parte del Monicipio de

4,785 habitantes an 1

barrio.

Wimerc de Brigadistas Fopulares de Salud 1E
Wimerc de Colaboradores Voluntarios 2
Wimero de Gabinetes de la Familia Comunidad v Vida 17
Wimerc de= casa=s bases 1

_F'JII\? de ninlEs en seguimienco &0 Drogrfada Lmor para P
lo= ma= chiguitos
Cazas Cenzadas a0
Personas Censadas 681

Principales Enfermedades del sector

Hiperten=ion 158
Dishetes Mellitus a7
Enfarmeadades= Beumiticas 2
Enfermo Cardiaco 26
A=smz Eronguizl 25
Epilep=ia 12
Insuficiencia Benal Cromica 11
Enfarmadad Esiguidtrica 4
Enfermedade= de= la Tirozdes 2
Enfermedad Inmundlogica 0
EPOC (Enfisema) n]
Cancer a
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Gobierns de Reconciliacion
v Unidad Hacional

o ;bgginrﬁhaaﬁﬁﬁﬂ%f

Ministerio de Salud

Honicipio de Managos — Distrito ITI

Caracterisacion del Sector-HOSAFRC

=

El Sector H°34 Diwino Pastor, de DTbicacidn Fural e=s parte del Hunicipio de=

Managua - Distrite III y cu=nta con una poblacidn de= 2, E49 habitantes =n

comonidades.
Mamerc de Brigadistas Fopulares d= Salud 5
Mimero de Colaboradores Volontarios 2
Wimers de Gabinetes d= la Familia Comunidad y Vida L]
Himero de= ca=a= ba=ses= 1
ET'J_'IEII\? de nififi= en =eguimiento =0 Programa Bmor parca 124
los mas chiguitos
Ca=zs Censadas 695
Fersonas Censadas T12

Erincipales Enfermedades del sector

Hiperten=ion 157
Didbhetes Mellitus 128
Enfermo Cardiaco 123
A=ma Bromguial 115
Enfermeadades Beumiticas 118
Enfermedades de la Tirodides 113
Epilepsia 11z
Enfermedad Fsiguiatrica 111
Insuficiencia Renal Cramica 2
EPOC (Enfis=ma) 1
Enfermsedad Inmundlogica o}
Cancer a




Equipo para hornear: (Bandejas y moldes)

®e00
HOT ON POCO
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Del nueve diano 2c. Abaje
Managua, Nicaragua

WO __OEQUIPANDO TU NEGORID  PBX: (505) 2249-6970
- Fuc No. J0310000132682
Cliente: CHISTIAN PAVON BORGE
Telefonos:
Contacto:
Celular: 73069549
Cuidad

Fecha: 01122021

Vendedor: JAVIER GUIDO
Celular#  8282-3761
email:  ventaz3@imizanic com
e 700

mambins

UM  PrecioUnit PrecioTotal Descuento

FTCO5G

Horne industrial a gas de curvilineo a gas.
Capacidad para 5 bandejas full 168™x28° Motor de 114
hp, 110v.

Sistena turbo con doble giro patentado

que distribuye uniformemente € calor

[para un cocimiento uniforme . {Cada 4 minuto cambia

de giro &l motor internamente). Posse doble vidrio temperado

siendo el externo curvo para una mejor visibilidad,

Bajo consumo de gas Promedio 2 libras por hora. Bajo
CONSUmO de energia.

Panel de facil operacion controlador de Szmpo

Base con rodos. Capacidad de produccion por hora: 800
unidades

de 1 onza de

( pan popular). Consumo GLP-09 kg

Consumo eléctrico: 0.180 kw'h. Tiempo promedio de
homeo:de 12315

UM | § 400000|% 4,000.00 §

400000




LIDER EN EQUIPAMIENTOS
PARA ALIMENTOS Y BEBIDAS

Equipos AB de Nicaragua § 4, RUC J0310000277540

Managua, pista suburbana del cementerio
de San Judas 250 mts abajo

(505) 2226-5353

COTIZACION |47865
pia | Fecha Ao
15/11/2021
Cliente CRISTHIAN
RUC
Direccicn: MANAGUA
ITEM | CANT | cODIGO DISEND DESCRIPCION FREMTE | FONDO | ALTO PRECIO UNT. PRECIO TOTAL
Fabricado en acers inoxidable. Camara totalmente aislada con
mayor aislamiento, para evitar fugas de temperatura y calor.
Sistemna turbo @ través de una hélice que redroula el aire calisnte
haciendo que &l pan sea horneado de una manera uniforme. Con
sistema de vapor en forma de abanico de tiempo ajustable.
Puerta con ventana de cristal sin remaches para su facil limpizza.
FTG-150- Controles digitales para control de temperatura y tiempos.
1 1 al Motor % HP 1100 ] 201304 (% 2,913.04
Paotencia .7 KW
Gas 1.0 KGH
Capacidad de 450 a 500 panes/H
Medidas 1046 x 1356 x 1575 mm
SUBTOTAL % 2,913.04
TODO EQUIPD CUENTA CON 1 ARID DE GARANTIA. LV.15% £ 436.96
COTIZACICN VALIDA POR 30 DIAS TOTAL NETO & 3,350.00
FORMA DE PAGO: CONTADO TRANSPORTE & -
TIEMPO DE ENTREGA: INMEDIATO
TIFO DE CAMBIO: OFICIAL DEL BANCO CENTRAL AL MOMENTO DE FACTURAR
ALFREDO POTOY
Cotizacion con imdgenes con fines ilustrativos. ASESOR DE VENTAS
APROBADO 84747147
3 . PM-20 Babdora industrial de engranajes, modsio de 1 un $ 165000 | $ 1,850.00 s 1,650.00
piso, capacidad 20 Lts. 3 velocidades, empo-
rizador de 60 minutos, incluye accesorios:
= Paleta, garfio, globo y tazén_
Voltaje: 1 10/B0HAT
- F Marca: Adcraft
— —
T - o VTTR-5030 Mesa de trabajo en acero inoxidable (Top) 1 UM | $ 45000 | § 45000 s 450.00
| | acero inoxidakble calibre 430. Repisa inferior y
] piemas ajustable en galvan, certificada por
! ia NSF. Dimensiones{")- 30X60" con salpicadera 57
Marca: B
e ALSP18826 Bandeja aluminizada, tamafio full {18267 12 un | $ 3143 |s  37ase s 37356
- Marca: Thunder
CPSF-10 Molde en alumninss redondo para torta 10™ dia 2 unN | s 867 | S 17.34 $ 17.34
Marca: Winco
Molde en aluminic redondo para torta 87 dia 2 ELN €82 |5 12.88 3 12.6%

DUE Ve T A -




ALSPR20 Carro porta bandejas en aluminic UN 562.50 562.50 5 562.50
capacidad para 20 bandsjas con frenos
Marca: Thunder
PLPRCO20 Cubieria plastica para carro porta sarienss UM 7484 7454 ) T454
= 20 bandsjas full
=1 Marca: Thunder
Z]
AN
-
- OMF-AT Guante de 17"L para horno, resistencia UM &75 13.50 3 13.50
hasta <00°F
Marcac Winco
iy SLMC2214 Taza de medidas en aoero inox. UN 878 878 3 878
ﬂfj A set 4 unidades
B Marca: Thurder
WDRNFO43 Rodilo de madera 137 UN 2814 28.14 3 28.14
= Marcac Thunder
q&_:;_)g SLMBO0E Tansén de 8 Lis. Fabricado en acers inaxidalols UN 11.83 11.83 3 11.93
QLH Y= SLMBOOT Tamén de 13 Lis. Falbricado an acero noxidakle UM 1400 14.00 ] 14.00
- Marca: Thunder
Q&j_) SLMBOOS Tazin de 18Lts. Fabricado en acero inoxidable unM 2205 4410 3 4410
- e Marca: Thunder
SLMC2215 Cuchara de medidas en acers inoxidable UN 247 4.34 $ 4.34
:‘%5" set 4 unidades
Marcac Thunder
un 2236 2236 ] 2236
coT-24 Duyas jusgo 24-pieza(side acero inomidable. Winco
[Ty Bascula digital, capacidad SKg UM 4348 4348 $ 4348
A sensor de ala presion, indicadar de sckeepeso o
- (solere carga) pantalia Led, funcion TARA [peso neto -
— i e et cero mvtorm e,
apagado awomibon, kase plistica, indicador de
loateria baja, wikza kateria AS.
Dinisién minima: 1 g/ 0.04 oz
Pesada minima: 10 g /0.1 oz
Unidades de medicin: Gramos (g) / Onzas (o)
Total en letras: OCHO MIL QUINIENTOS SETENTA ¥ UN CON 19/100 DOLARES. Sub-Total| § 7,332.33
OSSERVACIONES wal s 1,099.85
Cosizacian vilida por 30 dias Total| § 843218
Poneda de ta cotizacidn: délar
Tina g cambio: as 7o
Elabaras cheque 2 nombre de: IMESA
Retencidn: 2% alcaldia 1%
Formaz de pags: Efectiva
Inmediatamente,
Tiempo de ertrega: Segln Invenario.
Garantia: 1afio
desperfectos de fabrica

Cusrta INISA BAC Délares:
Cusrta INISA BAC Cardenas:
Cusrts INIS2 Barpro Délares:
Cusrta IMISA Banpro Coroobas:
Cusrrs INISA Bancertro Ditares:
Cusrts INISA Barcertre Cardohas:

351-7o0D29
351724117
1001 2010001452
1001 2000002626
211-200-723
210-202-803




(0025001)

Polvo de hornear Fleischmann 51b

(0250009 Txie

Levadura dulce Fleisch 5009 Polvo para hornear Fleischmann

1x20 «Menor dosificacién

«Doble accién

Levadura instanténea Fleischmann -Mayor volumen en el producto terminado
Netamente natural -Libera gas en la cantidad exacta
+Excelente para panes dulces y salados durante todas las fases de preparacién del producto
-Menor dosificaciéon .Masa méas cremosa

-Alto poder de fermentacién

(0010020) Margarina Hojaldre

Grasa comestible «Por su punto de fusién curva sélido
hojaldre 5 16 es |la Gnica en el mercado

1x6 especialmente elaborada para

hojaldres y semi hojaldres.
-Por su plasticidad es de facil manejo
-Mayor volumen y rendimiento

Margarina Cremy (0010001) O\

-Para cualquier tipo de reposterfa y batidos M—/argarlna i \

-Por su empaque es de facil uso doméstico Industrial Regia 5 Ib A /
1x6 =

(0014027)
Margarina Cremy Multiusos
1x24




Comestible 25 Ib

Aceite Sélido Regia Bulk
+Mayor absorcién de agua por
su punto de fusién

-Excelente para frituras

-100 % Vegetal

SIVIENIU UUSHIICaciun

«Alto poder de fermentacion

super-F

Mejorante Regular parg
an Dulce y Bolleria

contdivio Nero:
g

0250007)

Mejorante Pan dulce stiper
Fleischmann 440 g

1x20

Mejorador para pan dulce Fleischmann

-Estabilidad y volumen en el pan
-Mayor absorcién de agua
-Mantiene la suavidad en el pan
+Mejora la coloracién del producto

egiinsa

©@010015)

Aceite de Palma comestible
11b1x24

Aceite Sélido Regia
-Especial para panes dulces,
salados y galletas

«Mayor brillo en la corteza,
miga y esponjosidad

+100% vegetal

«Masa mas cremosa

J&
Premezclas de vainilla y chocolate
«Excelente sabor, color y aroma
-Mayor rendimiento
-Facilidad en el uso
-Permite adicionar sabores
-Desempeno excepcional de la masa

(0010021)
Grasa comestible reposterina
1x2ib

Margarina reposterina
«Menos tiempo en el cremado
-Mayor volumen del batido
«Mejor esponjosidad en la torta

(0014036)

Grasa c ible rep
30lbsTx6x5

’
ina

(0250005)

Pre mezcla de vainilla
Fleischmann

20 kg

(0250018)

Pre mezcla de chocolate
Fleischmann
10 kg

(0250017)

Pre mezcla Integral
Fleischmann

5kg



RELLENOS

Desde 1976

(0240001)
-Resiste altas temperaturas Dulce delectic

«Facil aplicacién
-Excelente Sabor, Color y Textura kg (11libras)

e

Dulee de beche ~ =N\
(0240002)
Dulce de Leche
e 20 kg (44 libras)
(0240005)
Mermelada de Pifia
20 kg(44 libras)
N\
(0240004) S
SE— Mermelada de Guayaba 1
20 kg(44 libras) i Bl
(0240008)
Rollonn de Frocn
= 20 kg (44 libras)
0240005
Mermelada de Pifa
20 kg(44 libras)
\
0240004
Mermelada de Guayaba
20 kg(44 libras) )
(0240008
Relleno de Fresa
0240009 Skg (11libras)
| Mermelada de Guayaba
5kg(11 libras)

Decoracién

Tamafo uniforme
-Colores Liamativos
<Producto multipropésito

0240003
Fruta confitada
5 kg (11 libras)




Formula Condensada Azucarada
+Se puede usar para todo tipo de postre
«Exquisito sabor y textura

(0150001
Formula Condensada
Azucarada 380gr

1x48

Esencias Maluquer

Crema pastelera Fleischmann

«Se puede usar en temperaturas

frias y calientes

«Facil dosificacion

«Textura cremosa, suave y firme

«No se gelatiniza ) )

< . QS
v, \ a5 %ﬁ’%%
B Y
S (0250003
Crema Pastelera
vainilla Fleischmann 1kg

1x5

-Mejor presencia aromatica y sabor
en el producto terminado

«Menor dosificacién en las formulas
«Variedad de sabores




Domos pasteleros

-Mayor higiene y presentacion en el producto

-Se puede exhibir el producto fuera de las vitrinas
«Inversién recuperable

(0170091) (0150085)
Domo pastelero Domo pastelero
cuadraado 1/4 cuadrado1/2
base negra base negra
(1 libra) (2 libras)
1x50 1x50

. N

== :
(0340001)
Esencia
b= Canela Blanca
Galén

(0340004)
Esencia
Naranja
Galén

(0340007)
Esencia
Vainilla Oscura
Galén

Brillo Gel Fleischmann

-Anti oxidante para las frutas

-Mejor presentacién del producto terminado
«Facil de aplicar

«Corte limpio

-Textura fina y himeda después de la aplicacién

E-N

(0170008 (0170086)
Domo pastelero Domo pastelero
4 onz alto 1/2 Ib alto
1x50 71x50

(0170006) ©0170007)
Domo p lero Domo p lero
1 libra alto 2 libras alto
1x50 1x50

(0340002) (0340003)
Esencia Esencia

Coco Mantequilla

Galén Galén

(0340005) (0340006)

Esencia Esencia

Pina Vainilla Clara

Galén Galén

(0340008) </Q340009‘

Esencia Esencia
Tutty Frutty Ron con pasas

Galén Galén

(0250004)
Brillo Gel
Fleischmann
5kg



%IQ’ \  (0170023)
Ablsagrado 6 donas

1x300

Suero Dulce de leche

-Mayor vida util del producto terminado
+Mejora el color y el aroma

-Mayor rentabilidad

+<Una libra equivale a cuatro litros

1x50 1x50

PDPW

Premium ';0260001,:\-
Deproteinized Suero de leche
Whey 25 kg (55 Libras)

e
tMAYA.

(0810012)
Coco rallado
(boisa de Ib) 1x16

s P
ESPECIES Y.DECORACION

(©810011)

Canela molida superior
(boisa de Ib) 1x16




(0810018)
Cocoa Industrial
(bolsa Ib) 1x10

(0810029)
Pasa Mediana Caja
1x22

(0810010

Canela en astilla
(bolsa de Ib) 1x3

(0810016)
Cremor tdrtaro
(bolsa de Ib) 1x20

BOLSAS BLANCAS
(PERSONALIZADAS)

-AMBAS CARAS Y COSTADOS

BOLSAS PERSONALIZADAS

NICARAGUA

P S .3 ‘ A.x P
- 14.5"ANX10" 6":01& -
®\ .

14.5" 4 xw'%us.s"m'

®.,

16.5"ANX14"ALx4.5" ron00
4

e

®
‘ | 8.5"ANX10"4LX4"7000_0
!
\

———




COSTOS DE OPERACION

ANO
DESCRIPCION 2 3 2 5 3 7 3 5 0

1. Costos de Fabricacién 1,075,125.89| 1,082,514.34| 1,123,119.64| 1,130,684.21| 1,146,103.96] 1,141,068.03| 1,141,068.03 1,141,068.03
1.1 Costos Directos 914,041.96 921,430.41 962,035.72 969,600.29 985,020.03 985,020.03 985,020.03 985,020.03
1.1.1 Materia Prima y Materiales 615,961.96 623,350.41 630,835.72 638,400.29 653,820.03 653,820.03 653,820.03 653,820.03
1.1.3 Salarios Produccién 216,000.00 216,000.00 240,000.00 240,000.00 240,000.00 240,000.00 240,000.00 240,000.00
1.1.4 Prestaciones 82,080.00 82,080.00 91,200.00 91,200.00 91,200.00 91,200.00 91,200.00 91,200.00
1.3 Otros gastos Indirectos 161,083.93 161,083.93 161,083.93 161,083.93 161,083.93 156,048.00 156,048.00 156,048.00
1.3.1 Depreciacién de Construcciones civiles,Maquinaria y equipos - - - - - - - -
1.3.2 Senicios basicos 96,048.00 96,048.00 96,048.00 96,048.00 96,048.00 96,048.00 96,048.00 96,048.00
1.3.3 Mantenimiento 60,000.00 60,000.00 60,000.00 60,000.00 60,000.00 60,000.00 60,000.00 60,000.00
1.3.6 Amortizacion de diferidos 5,035.93 5,035.93 5,035.93 5,035.93 5,035.93

2. Gastos Administrativos 170,635.93 170,635.93 170,635.93 170,635.93 170,635.93 170,635.93 170,635.93 170,635.93
2.1 Salario Administrativos 120,000.00 120,000.00 120,000.00 120,000.00 120,000.00 120,000.00 120,000.00 120,000.00
2.2 Prestaciones 45,600.00 45,600.00 45,600.00 45,600.00 45,600.00 45,600.00 45,600.00 45,600.00
2.3 Depreciacion de Mobiliarios y equipos de oficina 5,035.93 5,035.93 5,035.93 5,035.93 5,035.93 5,035.93 5,035.93 5,035.93
3. Gastos de Ventas 95,970.90 95,970.90 95,970.90 95,970.90 95,970.90 95,970.90 95,970.90 95,970.90
3.1 Gastos de Ventas 36,000.00 36,000.00 36,000.00 36,000.00 36,000.00 36,000.00 36,000.00 36,000.00
3.2 Depreciacion de Vehiculo 35,970.90 35,970.90 35,970.90 35,970.90 35,970.90 35,970.90 35,970.90 35,970.90
3.3 Gasolina,Lubricantes y Llantas 24,000.00 24,000.00 24,000.00 24,000.00 24,000.00 24,000.00 24,000.00 24,000.00
COSTO TOTAL 1,341,732.71| 1,349,121.16{ 1,389,726.47| 1,397,291.04| 1,412,710.78| 1,407,674.86| 1,407,674.86| 1,407,674.86




CUOTA FIJA

Amortizacién al

N . Intereses Cuota Saldo
Principal
[0} C$ 539,563.50
1 Cs$ - Cs$ 11,240.90 | C$ 11,240.90 | C$ 539,563.50
2 C$ - Cs$ 11,240.90 | C$ 11,240.90 | C$ 539,563.50
3 C$ = C$ 11,240.90 | C$ 11,240.90 | C$ 539,563.50
4 C$ - Cs$ 11,240.90 | C$ 11,240.90 | C$ 539,563.50
5 Cs$ - Cs$ 11,240.90 | C$ 11,240.90 | C$ 539,563.50
6 C$ = C$ 11,240.90 | C$ 11,240.90 | C$ 539,563.50
7 C$ 5,497.26 | C$ 11,240.90 | C$ 16,738.17 | C$ 534,066.24
8 Cs$ 5,611.79 | C$ 11,126.38 | C$ 16,738.17 | C$ 528,454.45
9 Cs$ 5,728.70 | C$ 11,009.47 | C$ 16,738.17 | C$ 522,725.75
10 C$ 5,848.05 | C$ 10,890.12 | C$ 16,738.17 | C$ 516,877.70
11 C$ 5,969.88 | C$ 10,768.28 | C$ 16,738.17 | C$ 510,907.82
12 Cs$ 6,094.26 | C$ 10,643.91 | C$ 16,738.17 | C$ 504,813.56
13 C$ 6,221.22 | C$ 10,516.95 | C$ 16,738.17 | C$ 498,592.34
14 C$ 6,350.83 | C$ 10,387.34 | C$ 16,738.17 | C$ 492,241.51
15 Cs$ 6,483.14 | C$ 10,255.03 | C$ 16,738.17 | C$ 485,758.38
16 Cs$ 6,618.20 | C$ 10,119.96 | C$ 16,738.17 | C$ 479,140.17
17 C$ 6,756.08 | C$ 9,982.09 | C$ 16,738.17 | C$ 472,384.09
18 C$ 6,896.83 | C$ 9,841.33 | C$ 16,738.17 | C$ 465,487.26
19 Cs$ 7,040.52 | C$ 9,697.65 | C$ 16,738.17 | C$ 458,446.74
20 Cs$ 7,187.19 | C$ 9,550.97 | C$ 16,738.17 | C$ 451,259.55
21 C$ 7,336.93 | C$ 9,401.24 | C$ 16,738.17 | C$ 443,922.62
22 C$ 7,489.78 | C$ 9,248.39 | C$ 16,738.17 | C$ 436,432.84
23 C$ 7,645.82 | C$ 9,092.35 | C$ 16,738.17 | C$ 428,787.02
24 C$ 7,805.11 | C$ 8,933.06 | C$ 16,738.17 | C$ 420,981.92
25 C$ 7,967.71 | C$ 8,770.46 | C$ 16,738.17 | C$ 413,014.21
26 Cs$ 8,133.71 | C$ 8,604.46 | C$ 16,738.17 | C$ 404,880.50
27 C$ 8,303.16 | C$ 8,435.01 | C$ 16,738.17 | C$ 396,577.34
28 C$ 8,476.14 | C$ 8,262.03 | C$ 16,738.17 | C$ 388,101.20
29 C$ 8,652.73 | C$ 8,085.44 | C$ 16,738.17 | C$ 379,448.48
30 Cs$ 8,832.99 | C$ 7,905.18 | C$ 16,738.17 | C$ 370,615.48
31 C$ 9,017.01 | C$ 7,721.15 | C$ 16,738.17 | C$ 361,598.47
32 C$ 9,204.87 | C$ 7,533.30 | C$ 16,738.17 | C$ 352,393.60
33 C$ 9,396.63 | C$ 7,341.53 | C$ 16,738.17 | C$ 342,996.97
34 C$ 9,592.40 | C$ 7,145.77 | C$ 16,738.17 | C$ 333,404.57
35 C$ 9,792.24 | C$ 6,945.93 | C$ 16,738.17 | C$ 323,612.33
36 C$ 9,996.24 | C$ 6,741.92 | C$ 16,738.17 | C$ 313,616.09
37 C$ 10,204.50 | C$ 6,533.67 | C$ 16,738.17 | C$ 303,411.59
38 Cs$ 10,417.09 | C$ 6,321.07 | C$ 16,738.17 | C$ 292,994.50
39 C$ 10,634.12 | C$ 6,104.05 | C$ 16,738.17 | C$ 282,360.38
40 C$ 10,855.66 | C$ 5,882.51 | C$ 16,738.17 | C$ 271,504.72
41 Cs$ 11,081.82 | C$ 5,656.35 | C$ 16,738.17 | C$ 260,422.90
42 Cs$ 11,312.69 | C$ 5,425.48 | C$ 16,738.17 | C$ 249,110.21
43 C$ 11,548.37 | C$ 5,189.80 | C$ 16,738.17 | C$ 237,561.84
44 C$ 11,788.96 | C$ 4,949.20 | C$ 16,738.17 | C$ 225,772.88
45 Cs$ 12,034.57 | C$ 4,703.60 | C$ 16,738.17 | C$ 213,738.31
46 C$ 12,285.29 | C$ 4,452.88 | C$ 16,738.17 | C$ 201,453.02
47 C$ 12,541.23 | C$ 4,196.94 | C$ 16,738.17 | C$ 188,911.80
48 Cs$ 12,802.51 | C$ 3,935.66 | C$ 16,738.17 | C$ 176,109.29
49 C$ 13,069.22 | C$ 3,668.94 | C$ 16,738.17 | C$ 163,040.07
50 C$ 13,341.50 | C$ 3,396.67 | C$ 16,738.17 | C$ 149,698.57
51 C$ 13,619.45 | C$ 3,118.72 | C$ 16,738.17 | C$ 136,079.12
52 C$ 13,903.19 | C$ 2,834.98 | C$ 16,738.17 | C$ 122,175.93
53 Cs$ 14,192.84 | C$ 2,545.33 | C$ 16,738.17 | C$ 107,983.10
54 C$ 14,488.52 | C$ 2,249.65 | C$ 16,738.17 | C$ 93,494.58
55 C$ 14,790.36 | C$ 1,947.80 | C$ 16,738.17 | C$ 78,704.22
56 Cs$ 15,098.50 | C$ 1,639.67 | C$ 16,738.17 | C$ 63,605.72
57 C$ 15,413.05 | C$ 1,325.12 [ C$ 16,738.17 | C$ 48,192.67
58 C$ 15,734.15 | C$ 1,004.01 | C$ 16,738.17 | C$ 32,458.52
59 C$ 16,061.95 | C$ 676.22 [ C$ 16,738.17 | C$ 16,396.57
60 Cs$ 16,396.57 | C$ 341.60 | C$ 16,738.17 | C$ 0.00
TOTALES C$ 539,563.50 | C$ 431,742.94 | C$ 971,306.44




