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Resumen

Se presenta un trabajo final para optar a un titulo profesional, en este trabajo se busca
aplicar los conocimientos adquiridos a lo largo de la carrera a un negocio de donas,
creando un respaldo para un eventual incremento de la demanda de un producto que se
viene introduciendo a los distintos distritos considerados en el estudio.

El objetivo de la tesis es llegar a un disefio de una fabrica para la producciéon de donas
artesanales, para esto ha sido necesario realizar un estudio del sector econ6mico, de la
ingenieria del proyecto, de los costos de produccion, la organizacion de la empresa, una
evaluacion economica y financiera, para finalmente determinar la factibilidad del
proyecto.

El capitulo més extenso es el de la ingenieria del proyecto, este abarca la descripcion del
producto, el disefio del proceso productivo, en donde se utiliz6é diversas herramientas de
la ingenierfa como los diagramas de operaciones, balance de materiales, diagrama de
hombre-maquina, analisis de interrelaciones, determinacién de areas y la evaluacién
cuantitativa para determinar la localizacién y ubicacién idéneas para la fabrica.

Cabe resaltar, que el estudio cuantitativo realizado para el sector econémico brindé
informacion de relevancia para poder desarrollar todos los capitulos siguientes de la tesis,
sugiriendo desde un principio un buen recibimiento del producto por parte del mercado,
pudiendo determinar una estimacién de la demanda, que fue utilizada para el calculo de
los costos de produccidn y las ventas a considerar para una evaluaciéon econémica y
financiera.

Finalmente, tras el desarrollo de los primeros seis capitulos, se determin¢ la factibilidad
del proyecto, encontrandose con resultados positivos que motivan a implementar los
estudios realizados.
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Introduccion

El presente trabajo, inicia exponiendo la historia, definicién, tipos y la materia
prima de las donas, que es el producto a manufacturar en la fabrica que se ha disefiado,
esto con el objetivo de tener un respaldo profesional frente a un aumento de la demanda
en un negocio de venta de donas artesanales, para ello, se ha investigado sobre los
distintos procesos y herramientas necesarias para el disefio de una fabrica, teniendo el
respaldo de conocimientos obtenidos previamente en la carrera universitaria y ademas
de nuevas fuentes buscadas por el tesista. Luego, se ha realizado un estudio el sector
economico en el cual se desarrolla el negocio, con el objetivo de tener informaciéon de
calidad que respalde las decisiones tomadas para los siguientes capitulos, esto se ha
logrado gracias a una técnica de obtencidn de datos cuantitativos, obteniendo un total de
401 encuestas respondidas con informacion relevante para el desarrollo de la tesis. Un
dato relevante obtenido con las encuestas es que, en los distritos estudiados, hay una
percepcién baja de disponibilidad de donas, lo cual es positivo para la factibilidad del
negocio, ademas, se obtuvieron datos relevantes para el calculo de la demanda en el
mercado estudiado. Con el respaldo de datos cuantitativos, se inici6 el estudio del proceso
productivo, se identificé los distintos procesos involucrados y se plasmaron en diagramas
de operaciones; con la informaciéon obtenida sobre la demanda, y las operaciones
identificadas, se determiné la capacidad necesaria de la fabrica, y con esto el balance de
materiales y la maquinaria necesaria para cumplir con la capacidad requerida. Teniendo
toda la informacién anterior, era necesario determinar la cantidad de operarios que
trabajarian directamente en la produccion, para esto se recurrié a desarrollar un
diagrama hombre-maquina, obteniendo como resultado la necesidad de dos operarios.
Finalmente se procedio a establecer la organizacién de la empresa, determinando la
necesidad de empleados para las funciones que se realizaran en la fabrica; ademas de un
analisis de costos de produccion, tanto directos como indirectos para la creacion y
funcionamiento de la fabrica, con esto se desarroll6 un estudio econémico y financiero.
Todos los estudios e informacidn recolectada a lo largo de la tesis se utilizaron para
determinar la factibilidad del proyecto, resultando ser un proyecto viable técnica, social,
legal, ambiental y econdmicamente.






Capitulo 1
Marco teorico

1.1 Ladona
1.1.1 Origen

El origen de las donas, se puede remontar milenios atras, precede incluso al
cristianismo, en cuanto los seres humanos aprendieron las capacidades culinarias de la
grasa, comenzaron a descubrir su efecto sobre sus masas hechas a base a harinas. Incluso
se ha encontrado evidencia con mas de 3,000 afios de antigiiedad, en épocas del Faradn
Ramsés 111, en donde se observa cocineros friendo lo que parece ser tiras de masa en una
olla sobre el fuego (Krondl, 2014).

Krondl (2014) también expone sobre una evidencia mas certera, un milenio mas
adelante en los afios, donde los griegos tuvieron algo que podria llamarse, de forma mas
certera, una dona, bajo esta misma idea, cita a un autor griego en su libro llamado
“Deiphosophist”, en el cual describe un pastel frito en aceite de oliva y cubierto con miel,
llamado “Loukoumades”.

1.1.2 Definicion

Hoy en dia, tomando en consideracién su historia y las distintas representaciones
que se le ha dado a las masas fritas dulces, es complicado tener una definicién en concreto
de lo que es una dona, la industria ha logrado establecer una idea de lo que es una dona, a
tal punto que si se consulta a una persona que tenga algo de conocimiento sobre lo que es
una dona, describira el producto de produccién masiva en el siglo 20: un pastel con forma
de anillo o disco (Delancey, 2015). Finalmente, Delancey también describe a las donas de
distintas maneras: como una comida callejera, de carretera, de dia festivo, de casa, o como
una comida confortable.
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Krondl (2014) define a las donas como un producto dulce, cocinado en grasa, y con
una forma de “Torus”.

1.1.3 Tipos

Krondl (2014) enuncia los distintos tipos de donas a lo largo de la historia y a lo
largo del planeta, ya se ha mencionado una version griega, también menciona a los
romanos, con el “globi”, a los judios en la fiesta del Hanukkah, con los “bimuelos” o
“zalabia”, en la figura 1 se puede observar este ultimo.

In Algeria, zalabia takes the form of long batons,

made with a light, crispy yeast batter, which,
when fried, is briefly dipped in syrup.
Figura 1. Zalabia.
Fuente: “The donut” Michael Krondl (2014)

Ademas, Krondl, enuncia un postre de India, llamado “gulab jamun”, otro de
Turquia, llamado “lokmas” y en Marruecos tienen el “sfenj”.

Pero en Perd, dominan las versiones americanas de las donas, gracias a las
franquicias de “Dunkin’ Donuts” y “Krispy Kreme”.

Entonces, los tipos de donas que dominan el mercado, se pueden encontrar en el
menu de estas grandes empresas. En donde predominan las donas con el caracteristico
agujero en el medio y las donas sin el agujero, pero con relleno, ambas con algun tipo de
glaseado por encima, ver figura 2 para mas detalle.
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Figura 2. Donas en Dunkin’ Donuts.
Fuente: https://dunkin.pe/

1.1.4 Materia prima

En cuanto a la materia prima utilizada para la elaboracién de las donas, es muy
variada dependiendo del tipo a realizar y de la disponibilidad de insumos en los distintos
paises, Krondl (2014) enuncia la distinta materia prima utilizada para uno de los procesos
mas importantes en la elaboracion de las donas, la fermentacion, para esto se llega a
utilizar levadura, polvo de hornear, huevos batidos o cerveza, ademas, la base mas comun
de la masa para donas es la harina de trigo, pero también se llega a utilizar harina a base
de maiz o legumbres.

Otro insumo comun para elaborar donas segin Krondl, es la leche, pero también se
puede utilizar requesoén, yogurt o incluso agua.

A parte de esta materia prima, es comun utilizar huevos, algin medio que provea
dulzor, el mas comun seria el azucar, y finalmente un medio graso, éste podria ser
mantequilla o algin derivado de grasa vegetal, como por ejemplo la margarina. Todo lo
anterior, seria para la masa de la dona.

Finalmente, la materia prima para los rellenos y glaseados varia en demasia,
dependiendo de la presentacidén final que se le quiera dar a la dona, pero por su propia
definicién, lo mas comun es que sean glaseados y/o rellenos, que aporten algin dulzor
extra a la masa frita de la dona.


https://dunkin.pe/
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1.2 Diseiio de fabricas

Para el disefio de una fabrica, es necesario realizar diversos estudios, algunos de
estos abarcan el disefio del proceso, un estudio de capacidad, de balance de materiales,
mano de obra directa necesaria y la disposicidn en planta, una vez cubierto cada uno de
estos apartados, es posible trabajar alrededor de la informaciéon recolectada, para
determinar la mano de obra indirecta necesaria, tanto como los costos y la financiacion
requerida para llevar a cabo el proyecto, y finalmente estudiar la factibilidad de este.

1.2.1 Diseiio del proceso

Para el disefno del proceso, es necesario contar con informacién que permita la
planificacién de la fabrica, entre estos se encuentra las operaciones necesarias para la
manufactura del producto, asi como la maquinaria y equipo necesarios, ademas de la
secuencia de operaciones que llevan al producto final y el tiempo necesario para realizar
cada operaciéon (Meyers y Stephens 2006).

Meyers y Stephens (2006) exponen la importancia de desarrollar un diagrama de
operaciones del proceso productivo, en donde se muestre cada operacién necesaria para
la produccién de cada elemento del producto final, con esto se puede llegar a conocer con
mayor detalle la materia prima necesaria, asi como la secuencia de fabricacién y las
necesidades de maquinaria y equipo.

Cada producto es el resultado de un conjunto de procesos, por lo que el disefio del
proceso de fabricaciéon es muy importante al momento de disefiar una fabrica, para esto,
hay que tomar en cuenta 5 factores de los procesos: mano de obra directa, materia prima,
magquinaria y equipo, operaciones y procesos, y el ambiente de trabajo (Diaz, Jarufe y
Noriega 2007).

1.2.2 Capacidad

El estudio de la capacidad de la fabrica es fundamental para obtener una opcién
viable, para esto es necesario conocer pronoésticos de la demanda en el mercado en donde
se piensa operar, también es importante considerar la disponibilidad de la materia prima
e insumos (Diaz, Jarufe y Noriega 2007). Por lo que es necesario contar con un estudio de
mercado que permita conocer esta informacidn.

Una forma de determinar la capacidad, segun Diaz, Jarufe y Noriega (2007), es
tomando en cuenta la relacion tamano-mercado, para esto es necesario realizar
pronosticos de la demanda y la penetracion, conociendo y analizando el mercado objetivo.
Con esto se podra conocer una estimacién de la produccién que se necesitara para cubrir
las necesidades del mercado al que se aspira atender.
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1.2.3 Balance de materiales

Es importante conocer los materiales que ingresan a una operacién, y los
materiales que salen al terminar cada operacion, este balance cuantificado nos ayuda a
planificar y controlar la produccion, asi como para conocer el rendimiento de cada materia
prima utilizada a lo largo del proceso productivo (Leidinger, 1997).

Leidinger (1997) enuncia como se expresa el balance de materiales con la siguiente
ecuacion:

Materiales que entran = Materiales que salen + Acumulacién

Pudiendo ser laacumulacion tanto negativa, como positiva o cero, dependiendo del
resultado al final de la operacion.

Con lainformacién recolectada del balance de materiales, se buscara la maquinaria
que tenga la capacidad de procesar los volimenes de produccion requeridos que se han
encontrado en el estudio de la capacidad de la fabrica.

1.2.4 Mano de obra directa

Tomando en cuenta la capacidad de la fabrica y la maquinaria que se utilizara en el
proceso productivo, se puede realizar un estudio del requerimiento del personal que se
encargara de la produccion, este es el factor mas importante de un proceso productivo
(Diaz, Jarufe y Noriega 2007).

Para la determinacién de la cantidad de operarios de la fabrica, se utiliza un
diagrama hombre-operacidon, en donde se detalla cada operaciéon que realizard el
operario, y el tiempo que tardara en realizar dicha operacion, haciendo uso de una
determinada maquinaria en cuanto sea necesario.

1.2.5 Disposicion en planta

En el estudio de la disposicién en planta, se establece la ubicacion de cada uno de
los elementos de la fabrica, dividiendo las areas y operaciones de tal manera que se
desarrollen eficientemente, con esto se obtiene una disposicion fisica, que puede ser de
un espacio ya existente, o una nueva disposicion proyectada (Diaz, Jarufe y Noriega 2007).

Diaz, Jarufe y Noriega (2007) establecen tres tipos de disposicion de planta: por
posicion fija, por proceso y por producto. Teniendo que escoger alguno para la disposicion
final, tomando en cuenta el tipo de producto a producir, la cantidad a producir y el tipo de
proceso productivo (continuo, por lotes o por proyectos).
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Diaz, Jarufe y Noriega describen estos tipos de disposicién se detallan de la
siguiente manera:

Disposicion por posicion fija

En este tipo de disposicidn, se trabaja sobre la materia prima o insumos,
permaneciendo estos en una posicidn fija, a donde deben dirigirse los operarios, las
herramientas y la maquinaria.

Disposicion por proceso

En este tipo de disposicion, cada operacion de un mismo proceso se realiza en un
area comun, en este caso la maquinaria y equipo se agrupan de acuerdo a el proceso que
serealizara, y los operarios se movilizaran de acuerdo a esta distribucion hacia la estacion
en donde se realice cada una de las operaciones en la secuencia establecida.

Disposicion por producto

En este tipo de disposicion, se divide cada area para un tipo de producto o para
cada etapa del producto, en donde cada area de la fabrica se encuentra distribuida segin
la secuencia que seguira dentro del proceso productivo.

Una vez establecido el tipo de disposicidn, es necesario establecer una distribucion
adecuada de las areas, tomando en cuenta la cercania entre estas, haciendo uso de un
diagrama de interrelaciones en donde se detalla el tipo de cercania y la razén de esta. Con
estos estudios finalizados se establece la superficie necesaria para que se contenga cada
una de las maquinarias y equipos, la materia prima, la infraestructura y los trabajadores,
una técnica para el calculo de la superficie necesaria en el drea de produccion de la fabrica,
es el calculo de superficies de distribucion o Método de Guerchet (Diaz, Jarufe y Noriega
2007).



Capitulo 2
Sector econdmico

2.1 Mercado objetivo

Alo largo de los afios se ha generado en las personas una necesidad de consumo
de postres, uno de los postres mas conocidos es la dona, esto ha generado la creacién de
cadenas de negocios basados en donas, teniendo como mas conocidas a las franquicias de
Dunkin’ Donuts y Krispy Kreme. En Pert, Dunkin’ donuts ha ido ganando mercado desde
1996.

Las donas no son un producto muy presente en Piura, se puede encontrar donas en
algunas panaderias o supermercados, pero no se encuentran muchos negocios que tengan
a las donas como producto principal.

Para el presente proyecto, se definira un perfil de consumidor:

e Personas que residan en los distritos de Piura, Veintiséis de Octubre y Castilla.

e Personas que posean un gusto por alimentos dulces.

e Personas que consuman o tengan algun interés en consumir donas.

e Personas con algin nivel de poder de compra, para este motivo se consideran
personas mayores de 15 afios.

Esta idea de negocio ya ha conseguido establecer distintas ventas en los distritos
mencionados, ganando una presencia en el mercado y reconociendo la necesidad de
expansion.

2.2 Estudio oferta

Como se menciond en el apartado anterior, la presencia de negocios que tengan a
las donas como producto principal es escasa, ademas, la percepcidn de disponibilidad de
donas que tienen las personas es de una disponibilidad baja en su mayoria, esto se ve
evidenciado en los resultados de una encuesta realizada a la poblacion, esta fuente
primara de informacidn cuantitativa se estudiara a mayor detalle en el siguiente apartado
(2.3. Estudio de demanda).
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2.2.1 Competencia

Una de las fuentes mas frecuentes de donas en Piura son las panaderias y
supermercados, asi como las tiendas de barrio, estas donas usualmente no son de tan

buena calidad.

Existen algunos emprendimientos de tiendas virtuales de donas en Piura,
principalmente posicionados mediante redes sociales de las cuales predomina Instagram.
A continuacion, se expondran las mas destacadas y aun activas, cabe destacar que no ha
sido posible obtener el dato de cantidad de donas vendidas por unidad de tiempo de las

fuentes mencionadas.

Donuts Piura

Se caracterizan por vender las donas con el clasico agujero en el centro, con
glaseados de distintos colores, ademas cuenta con un producto novedoso al cual
denominan “Big Donuts”, que consiste en una dona de gran tamafo. Se encuentra en el
mercado aproximadamente desde abril del 2020. Ver figura 3 para informacién grafica.

Chentes DP DONUTS®

Figura 3. Instagram donutspiura.
Fuente: Instagram

King Donuts Piura

Marca que entr6 al mercado aproximadamente desde agosto del 2019, es una de
las mas antiguas y se caracteriza por su transparencia con el precio, ademas teniendo uno
de los precios mas bajos del mercado. Comercializan donas sin relleno y con relleno a
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distintos precios y ademas ofrecen la posibilidad de personalizacién. Ver figura 4 para
informacion grafica.

kingdonuts78 HEEE K8 -

215 publicaciones 1.050 seguidores 265 sequidos

KingDonuts_Piura

Somos tienda online A

Trabajamos a pedidos[ ] &8

donas @de todo sabor y color @

Pasapalos para fiestas {§ )

Ocasiones@@?

DIOS ES AMOR

521041689-947366070
www.facebook.com/King-Donuts-112440056776220

- T
Fed

i =

&

5

innovacion Destacada clientes king Destacada panaderia

Figura 4. Instagram kingdonuts78
Fuente: Instagram

Like Donuts

Posee distintos sabores y presentaciones de donas, en el mercado
aproximadamente desde mayo del 2020 y con precio competitivo. Resalta su servicio de
envio gratis en Piura. Ver figura 5 para informacion grafica.

likedonutspe I KB -

20 publicaciones 832 seguidores 18 seguidos

Like Donuts

© Szbemos que te gustan!_Like Donuts
§ pidelas ya § whatsapp link:
bit.ly/LIKEDONUTS

Figura 5. Instagram likedonutspe
Fuente: Instagram
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IDonut

Es la marca mas antigua, con presencia en el mercado desde aproximadamente junio del
2019, posee una gran variedad de donas de distintos sabores y formas, ademas incluye
tortas en su cartera de productos. Ver figura 6 para informacion grafica.

donutpiura  HEEEEE B8 -

74 publicaciones 661 seguidores 46 seguidos

IDonut@

2 ol
-~ =R
N amo o=
3 L

Cumpledo. O

tortitas & Nuestross_.

Figura 6. Instagram idonutpiura
Fuente: Instagram

2.3 Estudio de demanda
2.3.1 Situacion actual

Actualmente el mercado de donas en Piura esta en crecimiento gracias ala creacion
de nuevos negocios enfocados a su venta. Se puede esperar un buen crecimiento, asi como
se ha observado en la capital del Perd desde la llegada de Dunkin’ Donuts.

2.3.2 Técnica de obtencion de datos cuantitativos

Se plante6 una encuesta virtual para la obtencién de informacién relevante en el
estudio de la demanda y se plantearon los siguientes objetivos:

e Identificar el porcentaje de personas que han consumido donas, ademads del
porcentaje de personas que no han consumido donas, pero que tienen algln interés
en consumirlas.

e Conocer las preferencias de consumo de donas, teniendo en cuenta el tamafio de
preferencia, relleno de preferencia y glaseado de preferencia.

e Conocer la percepcion sobre la disponibilidad de donas en Piura.
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e Identificar qué precio estarian dispuestos a pagar por una dona.
e Frecuencia de consumo de donas.

Para este estudio se definié un tamafio de muestra, tomando en cuenta la poblacién
mayor de 15 afos de los distritos de Piura, Veintiséis de Octubre y Castilla, para la
obtencion de este dato se recurrié a los datos definitivos de la poblacion censada del INEI
en su primer tomo del 2017, obteniendo como resultado una poblacién de 358242
habitantes, para mas detalle ver tabla 1.

Tabla 1. Poblacién mayor de 15 afios segun distrito.

Distrito Cantidad
Piura 122984
Veintiséis de Octubre 118110
Castilla 117148
Total 358242

Fuente: Datos: INEI. Elaboracidon propia.

La muestra tomada representa una proporcién de una poblacion finita y se calculé
con la siguiente férmula:

Nxo2xZ?2

1T (N = DxE?) + (02x22)

Donde:

e n: Tamafio de muestra
e N: Poblacién=358242
e 0: Desviacién estadndar asumida = 0.5

e 7Z: Nivel de confianza de 95%, de tabla de probabilidades de la normal estdndar= 1.96
e E: Margen de error aceptado=5%

Reemplazando datos en la férmula:

358242x0.52x1.96°
n=
((358242 — 1)x0.052) + (0.52x1.962)

n = 384

Se realiz6 la encuesta y se obtuvo un total de 401 respuestas, de las cuales, casi
60% de las personas tiene una percepcion de disponibilidad baja de donas, ademas un 32
% considera una disponibilidad media. Ver tabla 2.
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Tabla 2. Percepcion de disponibilidad de donas.

Condicion Conteo %

Alta 32 7.98%
Media 129 32.17%
Baja 240 59.85%

Fuente: Elaboracidn propia

La frecuencia de consumo que predomina es la de una o dos veces cada mes, tanto
en las personas que ya consumen donas, como en las personas que no consumen, pero
tienen alglin interés en consumir donas. Para mas detalle ver tablas 3, 4 y 5.

Tabla 3. Frecuencia de consumo de donas de personas que si consumen donas.

Condicion Conteo %

Si consumen 250 100.00%
Todos los dias 2 0.80%
Una o dos veces cada semana 30 12.00%
Una o dos veces cada mes 88 35.20%
Una o dos veces cada seis meses 75 30.00%
Una o dos veces cada afo 55 22.00%

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 4. Personas que no consumen donas y su interés.

Condicién Conteo %

No consume 151 100.00%
Si consumiria 51 33.77%
Tal vez consumiria 70 46.36%
No consumiria 30 19.87%

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 5. Consumo esperado de personas que no consumen donas, pero con interés positivo.

Condicion Conteo %
Interés positivo 121 100.00%
Todos los dias 0 0.00%
Una o dos veces cada semana 24 19.83%
Una o dos veces cada mes 57 47.11%
Una o dos veces cada seis

meses 29 23.97%
Una o dos veces cada afio 11 9.09%

Fuente: Elaboracién propia

Ademas, se conoce que el 32% de personas que consumen donas, y personas que
no consumen donas, pero tienen algun interés en consumir, estarian dispuestas a pagar
S/3 por una dona, siendo este el precio predominante. No se obtuvo una gran diferencia
alrededor de este precio, salvo en los dos precios mas elevados de S/4.5 y S/5, que se
consideraron como objeto de estudio. Para mas detalle ver tabla 6.



27

Tabla 6. Percepcion del precio para la unidad de dona.

Condicién Conteo %

Total 371 100.00%
S/2.5 91 24.53%
S/3 120 32.35%
S/3.5 73 19.68%
S/4 51 13.75%
S/4.5 12 3.23%
S/5 24 6.47%

Fuente: Elaboracidon propia

2.3.3 Estimacion de la demanda

Con los datos de las encuestas se realizé una estimaciéon del mercado objetivo, y
para obtener una mayor precisién estadistica se utiliza los datos de los niveles socio
econdmicos brindados por la APEIM, tomando en cuenta el nivel socio econémico A, By C
del departamento de Piura (28.6%), este valor se multiplica al total de personas que
consumen donas y al total de personas que no consumen donas pero tienen un interés
positivo (ver tabla 7 para mayor detalle de esto ultimo), obteniéndose el siguiente
resultado:

Mercado objetivo=331441x0.286=94793

Tabla 7. Estimacion con poblacidn total.

Condicion Conteo
Total 358242
Si consume 223343
No consume 134899
No consume, pero con interés

positivo 108098

Fuente: Elaboracion propia

Ademas, se conoce que casi el 60% de los encuestados tiene una percepcion baja
de la oferta de donas, esto es favorable para el proyecto ya que, por otro lado, se conoce
que aproximadamente un 62% de los encuestados si consume donas (ver tabla 8),
entonces, tomando en cuenta las consideraciones anteriores en el mercado objetivo, se
asume un nivel de penetracion en el mercado del 5%.

Tabla 8. Total de respuestas con detalle de consumo.

Condicion Conteo %

Total 401 100.00%
Si consume 250 62.34%
No

consume 151 37.66%

Fuente: Elaboracién propia



28

Se quiere estimar una demanda semanal tomando en cuenta la frecuencia de
consumo de la poblacidn, para esto se utilizara la siguiente férmula:

MOxNPx Y. #%1 (PCxFC)
TE

Demanda semanal =

Donde:
MO: Mercado objetivo=94793
NP: Nivel de penetraciéon=5%
PC: Probabilidad de compra, PC=0 sin probabilidad PC=1 con probabilidad
FC: Frecuencia de compra semanal
371(PCxFC): Frecuencia de compra semanal de consumidores e interesados=110?

TE: Total de encuestas consideradas=401

Reemplazando datos en la formula:

94793x0.05x110
Demanda semanal= 201 =1301 donas/semana

1 Para hallar este valor, se ha sumado las frecuencias de consumo expuestas en las tablas 3y 5, cada
valor se ha convertido a semanas, tomando en cuenta 7 dias por semana, 4 semanas por mes, 26 semanas cada
6 meses y 52 semanas cada afo.



Capitulo 3
Ingenieria del proyecto

3.1 Producto

3.1.1 Descripcion general

Los productos finales de la fabrica seran donas artesanales con distintos glaseados
y rellenos dependiendo de las preferencias de los consumidores.

Por ahora, solo se ha trabajado con 3 tipos de glaseado: 2 consistencias de glaseado
clasico y glaseado de chocolate, y con dos tipos de relleno: crema pastelera y compota de
manzana. Teniendo como resultado 3 presentaciones de donas: glaseado clasico con
relleno de crema pastelera, denominada dona clasica, glaseado de chocolate y relleno de
crema pastelera, denominada dona de chocolate, glaseado clasico con relleno de compota
de manzana, denominada dona de manzana.

Con la implementacién de la fabrica se busca mantener y/o mejorar la calidad del
producto, estableciendo mejores parametros de control en el proceso de produccién, asi
como detallando y especificando un diagrama de operaciones para sus distintas
presentaciones.

3.1.2 Especificaciones técnicas

Se definiran caracteristicas técnicas para los 3 elementos principales que
conforman las donas a producir: masa frita, glaseado y relleno.

Masa frita

Se busca tener un color ligeramente dorado, como se puede observar en la figura
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Figura 7. Masa de donas después del proceso de fritura.
Fuente: Elaboracién propia

Ademas, como se observa en la figura 8, en el interior debe presentar una textura
suave y esponjosa, producto de las burbujas de aire generadas en la fermentacion, y un
color ligeramente crema.

Figura 8. Interior de la dona.
Fuente: Elaboracién propia

Glaseado

Se consideran distintos espesores en el glaseado clasico, dependiendo de la
presentacion de la dona. Para la dona con glaseado clasico y relleno de crema pastelera,
se utiliza una proporcién en gramos, de azicar impalpable y agua, de 20:3
respectivamente, mientras que para la dona con glaseado clasico y relleno de compota de
manzana, se utiliza una proporciéon en gramos, de azicar impalpable y agua, de 40:7
respectivamente.
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Para obtener el espesor deseado en el glaseado de chocolate se considera una
proporcion en gramos, de cobertura de chocolate y crema de leche, de 1:1
respectivamente.

Para terminar la etapa del glaseado, se consideran grajeas de colores a las donas
con relleno de crema pastelera y canela en polvo a las donas con relleno de compota de
manzana.

Relleno

En el relleno se busca una consistencia ligera pero no en exceso, para evitar que se
derrame con mucha facilidad del interior de la dona.

La proporcion en gramos de leche, azlicar y maicena es de 118:29:8
respectivamente, para la elaboracién del relleno de crema pastelera.

Para obtener el espesor deseado en la compota de manzana a utilizar, se requiere
una proporcién en gramos, de manzana pelada y cortada, jugo de naranja, y azucar, de
16:2:1 respectivamente.

3.1.3 Materia prima

La materia prima, y cantidades necesarias de cada una, para la elaboracién de la
masa frita se muestra en la tabla 9, para la elaboraciéon de los glaseados en la tabla 10 y en
la tabla 11 la materia prima necesaria para los rellenos. Cabe resaltar, que estas
cantidades son para la elaboracién de 100 donas en cada caso.

Tabla 9. Materia prima para elaboraciéon de masa para 100 donas.

Materia prima Cantidad
Harina pastelera 3225.81 gramos
Huevos 10 unidad
Leche 1290.32 gramos
Sal 19.36 gramos
Margarina 354.84 gramos
Levadura fresca 80.65 gramos
Azucar 451.61 gramos

Fuente: Elaboracidon propia

Tabla 10. Materia prima para elaboracién de glaseados para 100 donas.
Glaseado clasico para relleno de crema

Materia prima Cantidad
Azucar impalpable 2400 gramos
Agua 360 gramos

Grajeas de colores 223 gramos
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Glaseado clasico para relleno de compota

Materia prima Cantidad
Azucar impalpable 2000 gramos
Agua 350 gramos
Canela en polvo 15 gramos
Glaseado de chocolate

Materia prima Cantidad
Crema de leche 500 gramos
Cobertura de chocolate 500 gramos

Fuente: Elaboracidon propia

Tabla 11. Materia prima para elaboracién de rellenos para 100 donas.
Relleno de crema pastelera

Materia prima Cantidad Unidad
Leche 2457 gramos
Azlcar 613 gramos
Huevos 12 unidad
Maicena 160 gramos
Esencia de vainilla 97 gramos
Relleno de compota de manzana

Materia prima Cantidad Unidad
Manzanas 3523 gramos
Naranjas ey unidad
Canela en polvo 128 gramos
Azulcar 660 gramos

Fuente: Elaboracion propia

3.2 Diseiio del proceso productivo

La produccion de las donas podria definirse con 3 subprocesos: producciéon de
masa frita para donas, produccién de relleno y produccion de glaseado. En la figura 9 se
observa un diagrama general de todo el proceso de produccién de donas.

3.2.1 Produccion de masa frita para donas

El proceso se inicia con la produccién de masa para donas. Para esta etapa de
produccioén, primero se requiere seleccionar y pesar los ingredientes necesarios, después
se mezclan todos los ingredientes a excepcidon de la margarina, ésta se incorporara en la
siguiente etapa, una vez completada la mezcla, comienza el amasado y se incorpora la
margarina, el amasado continuara hasta obtener una masa suave y lisa, finalmente, se
pone la masa a fermentar. Después de la etapa de fermentado, se estira la masa hasta
obtener un espesor de 1 cm, luego se corta la masa para obtener la forma caracteristica
de las donas rellenas y se pone a fermentar por segunda vez. Luego, comienza la
produccién de los rellenos para las donas.
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Huevos
Leche
Margerioy Preparacion y pesado
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defectuosa
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Figura 9. Diagrama del proceso de elaboracién de donas.
Fuente: Elaboracién propia
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Terminada la segunda etapa de fermentacion, se pasa a la etapa de freido, se utiliza
aceite vegetal a una temperatura entre 165y 170 grados centigrados. Después de la etapa
de freido se pasa se necesita dejar enfriar la masa frita, durante este proceso comienza la
produccién de los glaseados, este proceso se detallara mas adelante. Todo el proceso de
produccion de masa frita se puede observar con mayor detalle en la figura 10.

Leche, levarura, harina , azdcar,
Margarina Huevos

Iempo:24horas Fermentar

sal
3 Pesar 2 Seleccionar | Pesar
1
@ Mezclar
‘ Amasar

T

Masa fermentada

—> ¥
[ \ Estirar y medir
1
\ / espesor
Cortar

Repetir hasta agotar masa

lempo: 30min Fermentar

T%: Ambiente

Tiempo:2min/lado Freir
T 165-1707C
Tiempo:30min Enfriar

Inspeccionar

Masa frita de dona

Figura 10. Diagrama de operaciones masa frita de dona.
Fuente: Elaboracion propia
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3.2.2 Produccion rellenos

Se produciran dos rellenos, uno de crema pastelera y otro de compota de manzana,
se puede observar un diagrama de operaciones de cada uno en las figuras 11 y 12
respectivamente.

Acfear, maicom, swensia de
Hucvos Leve

vamulh

Loche: Avicar Madoora | 18:29.3 >
/ <

| ) Mezclue

Fapel film

Cremas pasiziess

Figura 11. Diagrama de operaciones crema pastelera.
Fuente: Elaboracidn propia

Azicar. cancly Waromn|a Manvung

[]

Wallar
Coetur

AN

%,

;'_—_’ Ralladura de
nacanja

( d> Corar

~ | Schevchone
/ b ) Lspnmir
j— Pesw

Fugpor O turanin

N
o Culemtm
—— <
X
Manrasa: Jugo de saranga Ardcar-16:2:1 -\
' Merclar
l_/
Foy e

)
J

Campota de manzans

Figura 12. Diagrama de operaciones compota de manzana.
Fuente: Elaboracién propia
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3.2.3 Produccion de glaseados

En la produccion de glaseados se tiene dos variaciones del glaseado con azucar. En
la variacion de glaseado para las donas con relleno de crema pastelera se utiliza menor
proporcion de agua que en la variacion de glaseado para donas con relleno de compota de
manzana, ver la figura 13. Ademas, se tiene un glaseado de chocolate mas conocido como
ganache, ver la figura 14.

Agua Azucar impalpable
! |
2 Pesar 1 Pesar
|
M=Agua:Azicar impalpable=40:7 A 4
CP=Agua:Azicar impalpable=20:3 2 Mezclar

Glaseado de azucar

Figura 13. Diagrama de operaciones glaseados de azucar.
Fuente: Elaboracién propia

Cobertura de chocolate Crema de leche
Y l
2 Pesur 1 Pesar
Calentar

Cobertura:Crema=1:1

Mezcla

Glaseado de chocolate

Figura 14. Diagrama de operaciones glaseado de chocolate.
Fuente: Elaboracién propia
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3.2.4 Capacidad

Se requiere conocer la cantidad de donas a producir por cada turno de trabajo, se
considera un turno de trabajo de 8 horas y un turno por dia. Finalmente, con estos datos
de hallara la capacidad de la fabrica en donas/hora.

En el capitulo de sector econémico (capitulo 2), se encontr6 una estimacion de la
demanda semanal para la fabrica, siendo esta una demanda de 1301 donas/semana, ahora
es necesario determinar la cantidad de donas a producir por dia, para esto se utiliza la
siguiente ecuacion, considerando 6 turnos por semana:

. o donas 1semanas
Capacidad diaria = 1301

X—
semana 6 turno

donas

Capacidad diaria = 216.833
turno

Teniendo el valor de la capacidad diaria, se debe establecer una capacidad de 217
donas por dia, para cumplir con la demanda de 1301 donas/semana. Ahora, teniendo un
turno por dia y, considerando que cada turno tiene 8 horas:

donas 1 turno

apacidad por hora turrl0X8horas

] donas
Capacidad por hora = 27.125

hora

Finalmente, se considera que la produccién de la fabrica debe ser de 28 donas por
hora, para cumplir con la capacidad de 217 donas/dia.

4 donas
Capacidad = 28

hora

3.2.5 Balance de materiales

Con el objetivo de cumplir con la demanda diaria de donas, se requiere producir
217 donas/dia, para este propdsito, se produciran 217 masas fritas de donas, en la figura
15 se observa el balance de materiales para la produccién de las masas fritas de donas.
Durante todo el procedimiento de la produccién de la masa, previo a la fermentacion, se
consideran pérdidas de masa debido a el contacto con las superficies, en este caso se ha
observado una pérdida del 2% de masa hasta después del proceso de amasar.
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Los materiales necesarios para la produccién de los glaseados y rellenos para las
distintas presentaciones de donas, se encuentran especificados en el punto 3.1.3, ver tabla
10y 11.

—— — e

(:Harna ) (Eevacur;\-_) <Azi;ca' j C\ Leche §> <. Sal -> C: Huevosb <-l;;erganna>

7000 grlm:m-, 175gr | 100% 980 gr | 100% 2800 gr | 100% 42gr |100% 22unidedes| 100%  770gr |100%
v y 1320 gr
198 gr Y
15%
1122 gr | 85%
121189 grde
mezcla  y
Mezciar
12889 gr de

masa
1263122 9 ‘
Fermeantar |

1263122 gn,

Estirar y cortar

Acelle

4.5 litros
4185 g | 100%

12631.22gr

Fermentar

A

17074 gr
3859 5 gr

12956.72 gr

@:39 ‘rita de_@

Figura 15. Balance de materiales para la producciéon de 217 masas fritas de dona.
Fuente: Elaboracién propia

3.2.6 Maquinaria y equipos

En el balance de materiales para la masa de donas, se observa que se requiere una
amasadora con una capacidad de al menos 12889 gramos de masa, al ser la maquina de
mayor valor para la fabrica, y por no tener muchas opciones en el mercado, se considerara
una amasadora de mayor capacidad, para reducir el esfuerzo del motor y tener mejor
capacidad de procesamiento frente a un aumento de la demanda, para este proyecto, se
asume un aumento del 8%2 cada afio. Ver figura 16 para detalle de maquinaria y equipos.

2 Incremento asumido tomando en cuenta las ventas del negocio en los 6 meses que estuvo operativo,
considerando un porcentaje no muy elevado, con un cambio en las actividades operativas que consiste en
personal dedicado especificamente a ventas que establecera una estrategia comercial y de marketing.
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Maquinaria y equipos

Magquinaria y equipos

Amasadora
- Capacidad méaxima de harina: 12kg
- Capacidad méaxima de masa: 19kg

Raodillo

ey - Potencia eléctrica: 0.75kw 2 - Largo total: 730mm
- Velocidad del bowl: 15rpm - Largo del centro: 510mm
- Dimensiones: 430x730x770mm
- Peso: 70 kg
Balanza Refrigeradora
- Capacidad maxima: 10kg
o - Margen de error: £ |g =z - Capacidad: 438 Litros
s [ - Dimensiones: 1 70x240x40mm * - Numecro de bandejas: 4
.E' - Potencia: 2 pilas AA - Dimensiones: 700x730x1780mm
Freidora o LLE (WL Utensilios de cocina
¢
- Combustible: GLP - ! | '
% -Dimensiones: 360x460x900mm = 3 ~Cucharas, tenedores, escurridores,
-Capacidad: 12 donas 6.! "(‘it) rallador
\ 0
Mesa de acero Cocina
I - Mesa reforzada con dos niveles o - Nimero de homillas: 6
~ -Dimensiones: 1 110x600x900mm * = Combustible: GLP
“ » Dimensiones: 766x717x%09mm
P
Cortador circular Rellenadora manual
- Rango de llenado: 5-50ml
w o - Capacidad de tolva: 10 Litros
- Cortador para masa de donas - - Precision: +1%
- Didimetro: 70mm - Dimensiones: 270x270x710mm
Contenedor de acero Termometro
-4 - Contenedores de distintos tamanos 5 - Temperatura mixima: 200°C
- Didgmetros: 280, 100, 40mm - Dimenslones: 30x4x38mm
————| Rejilla de acero para freir Batidora de mano
[ v - Numero de velocidades: 5
- A . ,
* | - Dimensiones: 290x3%0mm = - Potencia: 300W
] -Capacidad: 12 donas - Dimensiones: 112x245mm
Bandcja dc accro 8 Olla de accro
% - Dimensiones: 400x300mm = - —
RS

-Capacidad: 15 donas

- Capacidad: 4.5 Litros

Figura 16. Maquinaria y equipos necesarios para el funcionamiento de la fabrica.
Fuente: Elaboracién propia
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3.2.7 Mano de obra directa

Se necesita conocer la cantidad de operarios de planta que requerira la fabrica,
para ello se utiliza un diagrama de hombre-maquina, de tal manera que se tenga un mejor
respaldo en la decision de la cantidad de operarios a requerir, al concluir con el estudio,
se concluyd que se requerira de dos operarios para el correcto funcionamiento de la
fabrica. Ver tabla 12 para una descripcién detallada del puesto.

Tabla 12. Detalle de puesto operario de planta

Variable Detalle
Puesto Operario de planta
Unidad organica Nivel operativo

Descripcion del puesto | Encargado la manipulacién de la maquinaria y equipos

utilizados para la produccidn.

Responsabilidades y - Coordinar el inventario de materia prima y producto

funciones generales terminado, y el volumen de produccién con el
encargado de produccion.

- Transportar y preparar la materia prima a utilizar
para la produccién.

- Mantener en buen estado de la maquinaria y reportar
cualquier inconveniente con esta.

- Realizar las operaciones del proceso productivo
siguiendo los lineamientos de calidad de la empresa.

Jefe inmediato Encargado de produccién

Competencias - Buena comunicacion al momento de desarrollar sus

personales actividades.

- Responsabilidad

- Puntualidad

- Honestidad

- Buena organizacion

- Proactividad

- Cuidado de higiene personal y al manipular la
maquinaria, asi como la materia prima y los
productos

Requisitos - Secundaria completa

- Experiencia minima de 4 meses en panaderia con
manejo de maquinaria

Fuente: Elaboracion propia

3.3 Disposicion en planta

Para comenzar este apartado, se definiran las distintas areas que se requiere para
el funcionamiento de la fabrica, comenzando por el drea de produccion, se entiende que
para producir se necesitan los materiales, es por esto que se considerara un almacén de
materia prima, y al finalizar la produccién, se requerira un almacén de producto
terminado; entre los procesos a realizar por los operarios, se encuentra la limpieza de sus
estaciones de trabajo y de los equipos de trabajo, es por esto que se considerarda un
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almacén de limpieza, ademas, se tiene mano de obra indirecta, por lo que se considera un
area para sus oficinas. Finalmente, se considerara un area de recepcion y despacho, asi
como bafios para todo el personal de la fabrica.

3.3.1 Analisis de interrelaciones

Se determina la necesidad de proximidad entre las distintas areas de la fabrica, en
las tablas 13 y 14 se observa la leyenda utilizada para el analisis.

Tabla 13. Cédigo de proximidades.

Codigo Proximidad Color # de lineas
Absolutamente

A necesario Rojo 4 rectas
Especialmente

E necesario Amarillo 3 rectas

I Importante Verde 2 rectas

0 Normal Azul 1recta

U Sin importancia s -

X No deseable Plomo 1 zig-zag

XX Altamente no deseable Negro 2 zig-zag

Fuente: Material del curso disefio de operaciones

Tabla 14. Cédigo de motivos

Cdédigo Motivo

Actividades
consecutivas

Posible contaminaciéon
Ruido

Ahorro de tiempo
Fuente: Elaboracion propia

BN

Ver tabla de interrelaciones en figura 17 y diagrama de interrelaciones en figura
19. Para el desarrollo del diagrama de interrelaciones se utilizaran los simbolos de la
figura 18, dependiendo de las actividades a realizar en cada una de las areas de la fabrica.
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Produccion

Almacén de materia
prima

Almacén de producto
terminado

Almacén de limpieza

Oficinas

Recepcion

Despacho

Banos

Figura 17. Tabla de interrelaciones.
Fuente: Elaboracién propia

SIMBOLO COLOR ACTIVIDAD
O Rojo Operacion (montaje o submontaje)
O Verde Operacion, proceso o fabricacion “
:> Amarilio Transporte
v Naranja Almacenaje
D Azul Control
Q Azul Servicios
G Pardo Administracion

Figura 18. Leyenda de simbolos.
Fuente: Material del curso disefio de operaciones
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Figura 19. Diagrama de interrelaciones.
Fuente: Elaboracién propia

3.3.2 Determinacion de areas

Se utiliz6 el Método de Guerchet para el calculo de la superficie del area de
produccion, para ello, se requiri6 evaluar con las medidas de la maquinaria y considerar
una altura promedio de los empleados de 1.7 metros, en la tabla 15 se observa estas
medidas.

Tabla 15. Elementos en el drea de produccidn y sus medidas en metros.

Area Elementos Largo (m) Ancho (m) Altura (m) Cantidad
Mesa 0.6 1.11 0.9 3
Refrigeradora 0.73 0.7 1.78 1
Produccién Freidora 0.46 0.36 0.9 1
Cocina 0.717 0.766 0.909 1
Amasadora 0.73 0.43 0.77 1
Persona - - 1.7 2

Fuente: Elaboracién propia

En la tabla 16 se determinan las superficies totales de cada area con las siguientes

férmulas:
Ss=LargoxAncho Sg = SsxN
Se = (SS + Sg)XK hEM—EE = M

> Ssxn
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= —Em St = n(Ss + Sg + Se)

- ZXhEE

Tabla 16. Superficie total del area de produccidn con Método de Guerchet.

) Total

Area Elementos Cantidad Ss Sg Se St (m?)
Mesa 3 0.67 2.00 2.23 14.67
Refrigeradora 1 0.51 0.51 0.85 1.88

Produccién Frei.dora 1 0.17 0.50 0.55 1.22 24.10
Cocina 1 0.55 1.65 1.84 4.03
Amasadora 1 0.31 0.94 1.05 2.31
Persona 2 0.50 - - -

Fuente: Elaboracién propia

Finalmente, se obtuvo una superficie total de 24.10 mZ2 para el area de produccion.

Para el calculo del area de las oficinas, se considerd la informacion brindada en el
curso de disefio de operaciones, ver figura 20. Se considera oficina para 4 empleados:
encargado de ventas, encargado de produccién y operaciones, encargado de contabilidad
y jefe de planta. Se consider6 un promedio de 7 m?2 para cada uno de los empleados, con
esto se determind un total de 28 m? para la superficie de oficinas.

« Ejecutivo principal: de 23 a 46 m- (250 a 500 pies cuadrados)

* Ejecutivo: de 18 a 37 m* (200 a 400 pies cuadrados)

« Ejecutivo jinior: de 10 a 23 m? (100 a 250 pies cuadrados)

*  Mando medio (ingeniero. programador): de 7.5 a 14 m* (80 a 150 pies cuadrados)
« Oficinista: de 4.5 a 9 m? (50 a 100 pies cuadrados)

« Estaci6n de trabajo minima: 4.5 m* (50 pies cuadrados)

I-:H-w—-{'—’_jf,_l"—ﬂ-*’-ol

%" Archiscros Sillon

Escritono &)

241 Silla

= -
(3} -

Informacién v grifico extraido del libro “Instalaciones de Manufactura™. Autor:
D.R Sule. Segunda Edicion . Meéxico, 2001

Figura 20. Area de oficinas.
Fuente: Material del curso disefio de operaciones

En cuanto a la superficie necesaria para los almacenes, se consider6 el espacio
necesario para los anaqueles, y un pasillo de maniobras para los operarios, en la tabla 17
se detalla el area necesaria para las estanterias en cada almacén.
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Tabla 17. Area necesaria para las estanterias en cada almacén.

Largo Area

Largo Ancho Altura X necesaria
Area Elemento (m) (m) (m) Cantidad Ancho (m?)
Almacén de
materia prima Estanteria 1 0.5 2 3 0.5 1.5
Almacén de
producto
terminado Estanteria 1 0.5 2 2 0.5 1
Almacén de
limpieza Estanteria 1 0.5 2 1 0.5 0.5

Fuente: Elaboracion propia

Con esta informacion, se dispuso a realizar un layout del almacén de materia prima,
en donde se determiné una distribucion ideal, encontrando un area adecuada para el
pasillo del almacén, ver figura 21.

Estanteria X j0.5m
m T
w
[y
=1 im
@
o 2.5m

Pasillo
m
w
o
=1 m
@
o
S 1m——<0.5m>
1.5m

Figura 21. Layout alternativo para almacén de materia prima
Fuente: Elaboracién propia

Con esto se determind que el pasillo poseera 2m?, y que la superficie total para el
almacén de materia prima seria de 3.75m? aumentando la superficie necesaria
encontrada en la tabla X8 en 2.25m?2.

En cuanto al almacén de producto terminado y el almacén de materia prima, se
considerara el mismo aumento de 2.25m?, quedando como resultado una superficie total
de 3.25m? y 2.75m? respectivamente. En la tabla 18 se observa un resumen de las areas

totales para cada almacén.
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Tabla 18. Area total para cada almacén.
Area necesaria
Area (m?)
Almacén de materia prima  3.75
Almacén de producto
terminado 3.25
Almacén de limpieza 2.75
Fuente: Elaboracién propia

Se considero la presencia de dos bafios para la fabrica, cada uno con una superficie
de 1.54m?, ver figura 22 para detalle de las medidas. Con esto se necesitara un area total

de 3.08m? para los dos bafios.

TR~ -
0,20 ——+
0 |
{ | |
.t i T
1,40 = :v(
11 0,50
% '
%

Figura 22. Layout para bafios.
Fuente: www.systemed.fr

Para las areas de recepcion y despacho, se considerara el espacio necesario para
un escritorio y un area de maniobras para el transporte de materiales, ver figura 23. Con
estos datos, se considera una superficie necesaria de 10m?, por lo que, para ambas areas
se requerira un total de 20m?.

\

Figura 23. Layout alternativo para area de recepcién y despacho.
Fuente: Elaboracién propia


http://www.systemed.fr/
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En conclusidn, podria considerarse un area de aproximadamente 90m? de area util
para la implementacion de la fabrica, tomando en cuenta los valores encontrados para
cada una de las areas, y sin considerar pasillos. En la tabla 19 se muestra resumen de las
areas a considerar para la fabrica.

Tabla 19. Areas totales para la fabrica de donas.

Superficie
Area necesaria (m?)
Produccion 241

Almacén de materia prima 3.75
Almacén de productos

terminados 3.25
Almacén de limpieza 2.75
Oficinas 28
Recepcién 10
Despacho 10
Bafio 1 3.08
Bafio 2 3.08
Total 88.01

Fuente: Elaboracidon propia

3.3.3 Layout y distribucion a detalle

Se estableci6 un layout en base al diagrama de interrelaciones, ver en figura 24.

Almaccs de

B:u'n.\”l Baso 2 — Pasillo

I'ntrada

Pasillo espacho
Oficina Almacén PT R4m

Produccion [ Recepcion

Almaccn MP U

145 m

Figura 24. Layout para la distribuci6n de la fabrica.
Fuente: Elaboracion propia
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3.4 Localizacion y ubicacion

3.4.1 Localizacion

Para determinar la localizacion se tomaran en cuenta los objetivos estratégicos de
la empresa, en este caso, se trata de la primera fabrica para su produccion, y se tomdé en
cuenta dos distritos en los que se encuentra el mercado objetivo: Piura, Castilla. Ademas,

se utilizard un método de evaluacion cualitativo por puntos, para ello se definiran factores
determinantes de la localizacion y se les asignara valores ponderados:

Materia prima

La disponibilidad de materia prima es esencial para este proyecto, ya que la
produccién es directamente proporcional con la demanda del dia, es por esto que contar
con una cadena de suministro con un tiempo reducido es un aspecto de vital importancia.

Mercado objetivo

La cercania con el mercado objetivo es muy importante en negocios pequeiios, asi
como el poder abarcar la mayor parte del mercado en un area determinada.

Costos de transporte

Tener bajo costo de transporte en la cadena de suministro ayuda a disminuir los
costos de produccion, en cuanto a la obtencién de materia prima, asi como los costos de
distribucién del producto terminado.

Disponibilidad de mano de obra

La disponibilidad de mano de obra con experiencia y una buena relacién laboral
son factores que afectan la productividad de la planta.

Combustible y energia

Contar con el combustible y energia necesaria es vital para el funcionamiento de
una planta que cuenta con maquinaria especifica, ya que la falta de esta conlleva a una
planta parada, y con esto a una disminucion en la productividad, pérdida de
oportunidades y variaciones no deseadas en el planeamiento

Factor de la comunidad

La estructura impositiva y legal, condiciones de la red vial, asi como el desarrollo
de la sociedad y la cultura son de los aspectos mas importantes al escoger la localizacidn.
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En la tabla 20 se observa la cuantificacidn de los factores expuestos.

Tabla 20. Evaluacién cuantitativa para factores de localizacidn.

Factor Peso Piura Castilla
Calificacion Ponderado Calificacion Ponderado

Materia prima 0.25 7 1.75 6 1.5
Mercado objetivo 0.15 8 1.2 6 0.9

Costos de transporte 0.1 6 0.6 6 0.6
Disponibilidad de mano de

obra 0.15 8 1.2 8 1.2
Combustible y energia 0.2 8 1.6 7 1.4

Factor de la comunidad 0.15 7 1.05 6 0.9

Total 1 - 7.4 - 6.5

Fuente: Material del curso disefio de operaciones. Elaboracién propia

Como se puede observar, el distrito de Piura seria la mejor opcién para la
localizacion de la fabrica propuesta en este proyecto.

3.4.2 Ubicacion

Se tomo en cuenta dos ubicaciones, una en el centro del distrito de Piura (ubicacion
1), y otra en una zona residencial del distrito de Piura (ubicacién 2).

Ubicacion 1

En la figura 25 se observa el detalle de la ubicacién 1.

Local comercial - 120m? - 1 Dormitorio

PR . Mancasle ot namimslanta

Figura 25. Detalle de ubicacién 1.
Fuente: www.adondevivir.com
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Ubicacion 2

En la figura 26 se observa el detalle de la ubicacién 2.

Jadondevivir Comen «  Mguier < Tempond < Inoyecss Fubicar =

Algutier
S/ 5,000
USD 1,429

0 B AR LOCE COMWAnN

Local comercial - 252m? - 5 Dormitorios - 1 Estacionamiento

Figura 26. Detalle de ubicacién 2.
Fuente: www.adondevivir.com

Para la ubicacién de la fabrica, se utilizé la misma herramienta de evaluacion
cuantitativa que en el apartado anterior, con distintos factores:

Condiciones del espacio a utilizar

Es importante considerar que la infraestructura en donde se acondicionara la
fabrica seala adecuada para ello, tomando en cuenta el espacio necesario y las condiciones
de limpieza de este.

Servicios publicos

Las condiciones del agua, la electricidad, la disponibilidad de un centro de salud,
entre otros, son una parte importante al momento de elegir la ubicacién de la fabrica.

Costo de alquiler

El nivel del costo de alquiler también sera determinante al momento de elegir la
ubicacién de la fabrica, es necesario tener un costo fijo y que ayude a reducir la inversion.
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Disponibilidad de mano de obra

La cercania de la mano de obra es un punto a tener en cuenta al momento de elegir
la ubicacién de la fabrica, de esta manera se dara mayor comodidad a los empleados y se
evitara tener demoras al momento del ingreso de los mismos.

Aceptacion de la comunidad

Es importante considerar ubicaciones donde se facilite conseguir la licencia de
funcionamiento, por lo que lo ideal es considerar ubicaciones donde ya existen negocios
comerciales en los alrededores, y al considerar este tipo de ubicaciones, también sera
mejor la aceptacion por parte de la comunidad. En la tabla 21 se observa la cuantificaciéon
de los factores expuestos. Con esto se concluye que la ubicacion ideal para la fabrica seria
en un local comercial de la Urbanizacién Santa Isabel.

Tabla 21. Evaluacidn cuantitativa para factores de ubicacidn.
Ubicacién 1 Ubicacién 2
Calificacion Ponderado Calificacion Ponderado

Factor Peso

Condiciones del

espacio a utilizar 0.15 6 0.9 8 1.2
Servicios

publicos 0.15 7 1.05 6 0.9
Costo de alquiler 0.25 7 1.75 8 2
Disponibilidad

de mano de obra 0.3 6 1.8 8 2.4
Aceptacion de la

comunidad 0.15 7 1.05 7 1.05
Total 1 - 6.55 - 7.55

Fuente: Material del curso disefio de operaciones. Elaboracion propia






Capitulo 4
Costos de produccion

4.1 Costos directos

Para el calculo de los costos directos de produccion, se tomara en cuenta los costos
de la materia prima utilizada en el proceso productivo, asi como el costo de los salarios de
los operarios, teniendo una produccidn de 217 donas diarias, se calcula la produccién

semanal:
- donas dias donas
Producciéon semanal=217 ———x6 =1302
dia semana semana

Se considera la utilizacién de 4.5 litros de aceite por semana para la operacion de
freido de la masa para donas. Obteniéndose como resultado un costo total de S/301.5249
para la produccién de 1302 masas de dona frita, y por ello, un costo unitario aproximado
de S/0.2316. En la tabla 22 se observa el detalle de costos para la producciéon semanal de
masa frita.

Tabla 22. Costo de materia prima para masa frita de 1302 donas.

Materia prima Cantidad Unidad  Costo unitario Costo total

Harina pastelera 42000 gramos S/  0.0025 S/105.0000
Huevos 132 unidad S/ 0.3167 S/ 41.8000
Leche 16800 gramos S/ 0.0041 S/ 68.8800
Azucar 5880 gramos S/ 0.0020 S/ 11.5248
Sal 252 gramos S/ 0.0013 S/ 0.3251
Margarina 4620 gramos S/ 0.0070 S/ 32.3400
Levadura fresca 1050 gramos S/ 0.0140 S/ 14.7000
Aceite 4.5 litros S/ 59900 S/ 26.9550
Costo total para 1302 masas fritas de dona S/ 301.5249
Costo unitario por masa frita de dona S/ 0.2316

Fuente: Elaboracién propia

Para el costo de produccion de glaseados, se tomara en cuenta una referencia de
utilizacion para 100 donas en cada caso, obteniéndose un costo unitario de S/0.1990 en
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glaseado, por cada dona clasica, un costo unitario de S/0.1334 en glaseado, por
cada dona de manzana, y finalmente, un costo unitario de S/0.1500 por cada dona de
chocolate. En la tabla 23 se observa el detalle de costos para cada tipo de glaseado,
tomando una referencia de utilizacion para 100 donas en cada caso.

Tabla 23. Costos de materia prima para glaseados

Glaseado clasico para relleno de crema

Materia prima Cantidad Unidad Costo unitario  Costo total

Azdcar impalpable 2400 gramos S/ 0.0060 S/ 14.4000
Agua 360 gramos S/ 0.0004 S/ 0.1440
Grajeas de colores 223 gramos S/ 0.0240 S/ 5.3520
Costo total para 100 donas S/ 19.8960
Costo unitario S/ 0.1990

Glaseado clasico para relleno de compota

Materia prima Cantidad Unidad Costo unitario Costo total

Azdcar impalpable 2000 gramos S/ 0.0060 S/ 12.0000
Agua 350 gramos S/ 0.0004 S/ 0.1400
Canela en polvo 15 gramos S/ 0.0800 S/ 1.2000
Costo total para 100 donas S/ 13.3400
Costo unitario S/ 0.1334

Glaseado de chocolate

Materia prima Cantidad Unidad Costo unitario  Costo total

Crema de leche 500 gramos S/ 0.0160 S/ 8.0000
Cobertura de

chocolate 500 gramos S/ 0.0140 S/ 7.0000
Costo total para 100 donas S/ 15.0000
Costo unitario S/ 0.1500

Fuente: Elaboracién propia

De igual manera, para el costo de produccion de rellenos, se tomara en cuenta una
referencia de utilizacién para 100 donas en cada caso, obteniéndose un costo unitario de
S/0.1678 en relleno de crema pastelera para cada dona, y un costo unitario de 0.3885 en
relleno de compota de manzana para cada dona. En la tabla 24 se observa el detalle de
costos para cada tipo de relleno.
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Tabla 24. Costos de materia prima para rellenos

Relleno de crema pastelera

Materia prima Unidad Costo unitario Costo total
Leche 2457 gramos S/ 0.0041 S/ 10.0737
Azdcar gramos S/ 0.0020 S/ 1.2015
Huevos unidad S/ 0.3167 S/ 3.8000
Maicena gramos S/ 0.0058 S/ 0.9280
Esencia de vainilla 97 mililitros S/ 0.0080 S/ 0.7750
Costo total para 100 donas S/ 16.7782
Costo unitario S/ 0.1678

Relleno de compota de manzana

Materia prima Unidad Costo unitario Costo total

Manzanas gramos S/ 0.0050 S/ 17.5798
Naranjas unidad S/ 0.5725 S/ 9.7325
Canela en polvo gramos S/ 0.0800 S/ 10.2400
Azucar gramos S/ 0.0020 S/ 1.2936
Costo total para 100 donas S/ 38.8459
Costo unitario S/ 0.3885

Fuente: Elaboracién propia

Ademas, se consideran costos del empaque para su distribucion, el empaque

Tabla 25. Costo unitario de cajas en base a unidad de dona.

y el papel manteca, se terceriza, en las tablas se puede observar el detalle.

consiste en una caja de cartulina daplex y papel manteca para el fondo de la caja, se
calcularan los costos unitarios para cada dona dependiendo de cada tipo de empaque, se
tienen 3 capacidades diferentes: caja para 6 donas, caja para 4 donas y caja para 3 donas.
En la tabla 25 se observa el detalle de costos para las cajas, y en la tabla 26 se observa el
detalle de costos para el papel manteca utilizado en cada caja. El cortado de las cartulinas

Cajas
Cantidad(cartulina) 34 33 33
Capacidad(donas) 6 4 3
Cantidad(cajas) 136 198 231
Cantidad(donas) 816 792 693
Costo unitario(cartulina) S/0.8000
Costo de cortado S/10.0000
Costo unitario(etiqueta) S/0.05
Costo total S/ 44.0000 S/ 46.3000 S/ 47.9500
Costo unitario(dona) S/ 0.0539 S/ 0.0585 S/ 0.0692
Costo unitario promedio S/0.0605

Fuente: Elaboracién propia



56

Tabla 26. Costo unitario de papel manteca en base a unidad de dona.

Papel manteca

Cantidad(papel) 23 33 17
Capacidad(donas) 6 4 3
Cantidad(cajas) 138 198 238
Cantidad(donas) 828 792 714
ﬁg?;c;rio(papel) 5/0.2667

Costo de cortado S/5.0000

Costo total S/11.1333 S/13.8000 S/9.5333
Costo unitario S/0.0134  S/0.0174 S/0.0134
Costo unitario total S/0.0147

Fuente: Elaboracidon propia

Con esto se obtiene un costo unitario promedio para cada dona de S/0.0480 en
cajasy de S/0.0147 en papel manteca.

Con estos datos, se puede estimar el costo unitario para cada presentacién de dona,
obteniendo un costo unitario total promedio de S/0.7090. En la tabla 27 se observa el
detalle del costo unitario para cada presentacion.

Tabla 27. Costo unitario por presentacién de dona.

Dona clasica

Elemento Costo unitario  Costo de empaque Costo unitario total
Masa frita S/ 0.2548
Relleno S/ 0.1678 S/ 0.0753 S/ 0.6736
Glaseado S/ 0.1990

Dona de chocolate

Elemento Costo unitario  Costo de empaque Costo unitario total
Masa frita S/ 0.2548
Relleno S/ 0.1678 S/ 0.0753 S/ 0.6246

Glaseado S/ 0.1500

Dona de manzana

Elemento Costo unitario  Costo de empaque Costo unitario total
Masa frita S/ 0.2548
Relleno S/ 0.3885 S/ 0.0753 S/ 0.8287

Glaseado S/ 0.1334

Fuente: Elaboracion propia
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Finalmente, se considera el costo de los operarios que trabajan en el proceso
productivo, se requiere de 2 operarios con un sueldo de S/930 mensuales, en la tabla 28
se muestra el detalle, incluyendo las contribuciones del empleador que aplican para este

proyecto.

Tabla 28. Costo laboral mensual de operarios de planta

Puesto: Operario de planta

Remuneracion S/ 1,860.00 100.00%

Vacaciones S/ 77.50 4.17%
SIS S/ 30.00 1.61%
Total S/ 1,967.50 105.78%

Fuente: Elaboracién propia

4.2 Costos indirectos

Dentro de los costos indirectos, se considera al resto del personal empleado para
el funcionamiento de la fabrica. Estos son: encargado de ventas, encargado de produccién
y operaciones, encargado de productividad y el gerente. En la tabla 29 se detallan los
costos relacionados con el personal indirecto.

Tabla 29. Costos mensuales de personal indirecto.
Encargado de ventas

Remuneracion S/ 1,500.00 100.00%

Vacaciones S/ 6250 4.17%
SIS S/  15.00 1.00%
Total S/ 1,577.50 105.17%

Encargado de produccién y operaciones
Remuneracion S/ 1,400.00 100.00%

Vacaciones S/ 58.33 4.17%
SIS S/ 15.00 1.07%
Total S/ 1,473.33 105.24%

Encargado de contabilidad
Remuneracion S/ 1,200.00 100.00%

Vacaciones S/ 50.00 4.17%
SIS S/ 15.00 1.25%
Total S/ 1,265.00 105.42%

Jefe de planta
Remuneracion S/ 2,000.00 100.00%

Vacaciones S/ 8333 4.17%

SIS S/ 15.00 0.75%

Total S/ 2,098.33 104.92%
S/

Total general 6,414.17

Fuente: Elaboracidon propia
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Ademads, se consideran los costos de alquiler de local, mantenimiento de
magquinaria, adquisiciéon de materia prima, publicidad y servicios de luz, agua y gas, asi
como de teléfono e internet, el costo de subcontratacion de limpieza para la fabrica se
considera en el costo de alquiler y mantenimiento del local. En cuanto al delivery, se
considera un costo de S/100 para la entrega gratuita a los clientes mas cercanos a la
fabrica y clientes frecuentes, una vez se sobrepase la cuota de delivery mensual, o en
cuanto se sobrepase la capacidad de entrega, se tercerizara el delivery y el costo sera
asumido por el cliente. En la tabla 30 se aprecia el detalle de estos costos indirectos.

Tabla 30. Costos indirectos mensuales de local, publicidad y servicios.

Costo indirecto Monto

Alquiler y mantenimiento de

local S/ 5,800.00
Mantenimiento de maquinaria S/ 400.00
Publicidad S/ 500.00
Adquisicién de materia prima S/ 180.00
Agua S/ 250.00
Luz S/ 500.00
Gas S/ 114.00
Teléfono e internet S/ 150.00
Delivery S/ 100.00
SOAT S/ 300.00
Total S/ 8,294.00

Fuente: Elaboracién propia

4.3 Costos totales
Se presentan las siguientes consideraciones para los costos totales:

e Se utiliza el costo unitario promedio de S/0.7090 para la elaboraciéon de donas, y
se considera la estimaciéon de la demanda de 1302 donas semanales, tomando en
cuenta 52 semanas por afo, se estima una demanda de 67704 donas en el primer
afio, ademas, se estima un aumento en la demanda del 8% adicional por cada afio.

e Se considera un incremento del 5%?3 por afio en los servicios de agua y luz, y un
aumento del 10%* por afio en gas.

3 Variaciéon considerada por incremento de actividades, asi como de posible incremento del precio en
ambos servicios.

4 Se considera este valor, por el incremento de las ventas, ademas se considera un posible incremento del
precio del gas, este Ultimo dato es considerado de
https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/boletines/informe_de_precios_dic2020.pdf.
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e Se considera una variacion del indice de precios al consumidor del 2.5%> para los
costos de produccion de las donas, siendo afectado el costo de la materia prima.

e Se considera un incremento del 5%°¢ cada afio en los costos de delivery.

e En cuanto al costo de alquiler del local se considera un incremento del 3%7 en el
afio 3y 5.

¢ Finalmente, se considera un incremento de salarios de un 10%?8 en el afio 3y 5.

En la tabla 31 se muestra el detalle de los costos directos e indirectos totales, con
una proyecciéon de 5 afios.

5 Se pronostica con datos extraidos de
https://estadisticas.bcrp.gob.pe/estadisticas/series/anuales/resultados/PM05223PA/html/2000/2020/,
tomando en cuenta el mayor valor y fijAndolo para todos los afios.

6 Esto se considera por un posible incremento del costo del combustible, esperando continuar brindando
el mismo servicio durante los afios consiguientes, teniendo en consideracidn el precio del combustible, se
considero dato extraido de
https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/boletines/informe_de_precios_dic2020.pdf.

7 Considerando posibles negociaciones por parte del arrendatario, es recomendable tener en cuenta este
incremento en el presupuesto en los afnos siguientes de operacion de la empresa, de tal manera que se
evite inconvenientes en el presupuesto.

8 Valor considerado para retencién de personal, tomando en cuenta un posible el incremento de la
inflacién, considerando una practica de buena responsabilidad social con los trabajadores de la empresa.



Tabla 31. Resumen de costos directos e indirectos.

Costos directos e indirectos Afo 1 Afio 2 Afo 3 Afo 4 Afio 5
Produccién S/ 49,200.71 S/ 54,465.69 S/ 60,293.00 S/ 66,744.67 S/ 73,886.32
Fuerza laboral S/100,580.00 S/100,580.00 S/110,638.00 S/110,638.00 S/121,701.80
Alquiler y mantenimiento de local S/ 69,600.00 S/ 69,600.00 S/ 71,688.00 S/ 71,688.00 S/ 73,838.64
Mantenimiento de maquinaria S/ 4,800.00 S/ 4,800.00 S/ 4.800.00 S/ 4800.00 S/ 4,800.00
Publicidad S/ 6,000.00 S/ 6,000.00 S/ 6,000.00 S/ 600000 S/ 6,000.00
Gasto para adquisicién de materia

prima S/ 2160.00 S/ 2,160.00 S/ 2,160.00 S/ 2,160.00 S/ 2,160.00
Agua S/ 3,000.00 S/ 3,150.00 S/ 3,307.50 S/ 347288 S/ 3,646.52
Luz S/ 6,000.00 S/ 6,300.00 S/ 6,615.00 S/ 694575 S/ 7,293.04
Gas S/ 1,368.00 S/ 150480 S/ 165528 S/ 182081 S/ 2,002.89
Delivery S/ 1,200.00 S/ 1,260.00 S/ 1,323.00 S/ 1,389.15 S/ 1,458.61
Teléfono e internet S/ 1,800.00 S/ 180000 S/ 1,800.00 S/ 1,800.00 S/ 1,800.00
SOAT S/ 300.00 S/ 300.00 S/ 300.00 S/ 300.00 S/ 300.00
Total S/ 246,008.71 S/251,920.49 S/270,579.78 S/277,759.25 S/298,887.81

Fuente: Elaboracién propia

09



Capitulo 5
Organizacion de la empresa

5.1 Organigrama

La propuesta para la empresa consiste en la division de 3 areas que reporten a un
jefe de planta, estas divisiones estan conformadas por produccién, contabilidad y ventas,
ver organigrama en la figura 27.

Jefe de planta

Y A

Encargado de Encargado de

. Encargado de ventas
produceion contabilidad

Operanos de planta

Figura 27. Organigrama propuesto para la fabrica de donas.
Fuente: Elaboracién propia

El drea de produccidn se encargara de realizar todas las operaciones del proceso
productivo de las donas, ademas tomara registro de las entradas y salidas del almacén de
materia prima, asi como un manejo de la cantidad producida, esto trabajando en
coordinacion con el drea de contabilidad y el area de ventas.

El drea de contabilidad se encargara de registrar y controlar los ingresos y salidas
de dinero, ademas de controlar los cobros y pagos de la empresa, todo entrando en
coordinacion con el resto de las areas de la empresa.

El area de ventas se encargara de la promocion del producto, teniendo el manejo
del marketing y la publicidad de este, asi como ejerciendo una relacién directa con los
clientes de la empresa, siendo de esta manera el rostro de la empresa.
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Finalmente, el jefe de planta se encargara de mantener la coordinacion entre todas
las areas de la empresa y mantener el correcto funcionamiento de esta, asegurando una
buena comunicacion y estableciendo un buen ambiente de trabajo, ideando las estrategias
de la empresa y manejando la tercerizacion de la limpieza de la empresa y la distribucién
del producto.

5.2 Personal necesario

Por el tamarfio del proyecto, solo se requiere una persona encargada en cada area,
y dos operarios de planta, ademas del jefe de planta.

Eljefe de planta es el encargado de asegurar la correcta coordinacién de las 3 areas,
y de mantener el funcionamiento de la fabrica, en la tabla 32 se muestra el detalle del
puesto.

Tabla 32. Detalle del puesto jefe de planta.

Variable Detalle
Puesto Jefe de planta
Unidad organica Jefatura de planta

Descripcion del puesto | Planear, organizar, liderar, y controlar los recursos fisicos,

financieros, humanos y de informacién de la fabrica.

Responsabilidades y - Manejar y asegurar la coordinacion entre las distintas

funciones generales areas de la fabrica.

- Controlar la tercerizaciéon de la limpieza y de la
distribucién del producto final.

- Verificar y controlar la conformidad de los reportes
del area de produccioén, contabilidad y ventas.

- Planificar y supervisar los mantenimientos de la
maquinaria.

- Establecer politicas de producciéon y de la cultura
organizacional de la empresa.

- Verificar el cumplimiento de las politicas

establecidas.
- Evaluar el rendimiento de los empleados de la fabrica.
Competencias - Liderazgo y motivacion.
personales - Honestidad y compromiso.

- Trabajo en equipo.

- Andlisis de datos.

- Planificacién y organizacion.

- Comunicacion efectiva.

- Resolucién de conflictos.

- Toma de decisiones.

Requisitos - Titulado en ingenieria industrial.

- Experiencia de dos afios en proyectos de produccidn.

Fuente: Elaboracién propia

El encargado de produccion dirigira y supervisara todas las operaciones del
proceso productivo, en la tabla 33 se muestra el detalle del puesto.
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Tabla 33. Detalle del puesto encargado de produccion.

Variable

Detalle

Puesto

Encargado de produccién

Unidad organica

Produccion

Descripcion del puesto

Dirigir y supervisar la produccién de donas, garantizando el
cumplimiento de la calidad del producto final, asi como
mantener un buen ambiente de produccion.

Responsabilidades y
funciones generales

Gestionar y mantener el buen estado del almacén de
materia primay el producto final.

Gestionar y supervisar la produccién de donas.
Verificar y mantener el buen estado del area de
produccion.

Solicitar el mantenimiento de la maquinaria.
Garantizar la calidad del producto final.

Realizar reportes para el jefe de planta.

Jefe inmediato

Jefe de planta

Competencias
personales

Liderazgo y motivacion.
Honestidad y compromiso.
Trabajo en equipo.
Organizacion.
Comunicacion efectiva.
Resolucion de conflictos.

Requisitos

Técnico de produccion o planta.
Experiencia de un afio en proyectos de produccion.

Fuente: Elaboracion propia

En el capitulo 3 de la ingenieria del proyecto, se detall6 el requerimiento de mano

de obra directa, por lo tanto, se describi6 el puesto de operario de planta, ver tabla 12

para detalle del puesto de operario de planta.

El encargado de contabilidad gestionara los ingresos y salidas de dinero en la

fabrica, ver detalle del pesto en la tabla 34.

Tabla 34. Detalle puesto encargado de contabilidad.

Variable

Detalle

Puesto

Encargado de contabilidad

Unidad organica

Contabilidad

Descripcion del puesto

Gestionar, controlar y registrar ingresos y salidas de dinero
en todos los ambitos requeridos.

Responsabilidades y
funciones generales

Gestionar y registrar ingresos por ventas del
producto final.

Gestionar y registrar salidas por costos y gastos, tanto
directos como indirectos, en el proceso productivo.
Realizar y controlar el pago de impuestos por las
actividades comerciales.

Realizar el pago al personal de la empresa.

Realizar reportes para el jefe de planta.

Jefe inmediato

Jefe de planta
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Competencias - Honestidad y compromiso.
personales - Trabajo en equipo.

- Comunicacidn efectiva.

- Organizacion.
Requisitos - Licenciatura en contabilidad.

Experiencia de 6 meses en el ambito contable de
empresas.

Fuente: Elaboracion propia

El encargado de ventas tendra la relacion directa con el cliente y establecera las

estrategias comerciales y de marketing para la venta de producto, en la tabla 35 se

observa el detalle del puesto.

Tabla 35. Detalle puesto encargado de ventas.

Variable

Detalle

Puesto

Encargado de ventas

Unidad orgdanica

Ventas

Descripcion del puesto

Promocioén del producto y establecimiento de estrategias de
marketing.

Responsabilidades y
funciones generales

Establecimiento de la estrategia comercial y de
marketing del producto final.

Manejo de las redes sociales para la venta del
producto.

Comunicacion directa con los clientes de la empresa.
Registro de ventas y de clientes.

Mantener una buena imagen de la empresa y del
producto.

Realizar y gestionar el delivery de las donas.

Realizar reportes para el jefe de planta.

Jefe inmediato

Jefe de planta

Competencias
personales

Andlisis de datos.
Honestidad y compromiso.
Trabajo en equipo.
Proactividad.
Comunicacion efectiva.
Resolucién de problemas.
Toma de decisiones.
Ventas y persuasion.
Orientacidn al cliente.

Requisitos

Licenciatura en marketing y ventas.
Experiencia de 6 meses en ventas de productos
alimentarios.

Licencia de conducir B-IIb.

Fuente: Elaboracién propia



Capitulo 6
Evaluacion econdémica y financiera

6.1 Inversion inicial

Para obtener el flujo de caja econdmico de un proyecto, se necesita conocer los
gastos preoperativos, el flujo de inversiones y la depreciaciéon anual de activos, en las
tablas 36, 37 y 38 se muestran estos datos.

Tabla 36. Gastos preoperativos.

ftem Valor venta IGV Precio venta

Constitucion de laempresa S/ 397.03 S/ 71.47 S/  468.50
Registro sanitario S/ 33051 S/ 59.49 S/ 390.00
Adecuacion del local S/ 6,779.66 S/ 1,220.34 S/ 8,000.00
Impresion de boletas S/ 84.75 S/ 15.25 S/ 100.00
Implementos para operarios S/ 20339 S/ 36.61 S/ 240.00
Total S/ 7,79534 S/ 140316 S/ 9,198.50

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 37. Flujo de inversiones.

Activo Cantidad  Valor venta IGV Precio venta

Amasadora 1 S/ 3,560.74 S/ 64093 S/ 4,201.68
Balanza 1 S/ 33.90 S/ 6.10 S/ 40.00
Freidora 1 S/ 576.27 S/ 103.73 S/ 680.00
Mesa de acero 3 S/ 1,271.19 S/ 228.81 S/ 1,500.00
Cortador circular 2 S/ 5.08 S/ 0.92 S/ 6.00

Contenedor de acero

280mm 8 S/ 244.07 S/ 43.93 S/ 288.00
Contenedor de acero

100mm 4 S/ 47.46 S/ 8.54 S/ 56.00
Contenedor de acero 40mm 4 S/ 23.73 S/ 4.27 S/ 28.00
Rejilla de acero 20 S/ 338.98 S/ 61.02 S/  400.00
Bandeja de acero 20 S/ 711.86 S/ 128.14 S/ 840.00

Rodillo 2 S/ 4237 S/ 763 S/ 50.00
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Activo Cantidad Valor venta IGV Precio venta
Refrigeradora 1 S/ 1,694.07 S/ 304.93 S/ 1,999.00
Cocina 1 S/ 88898 S/ 160.02 S/ 1,049.00
Rellenadora manual 1 S/ 29847 S/ 53.73 S/ 352.20
Termoémetro 1 S/ 66.95 S/ 12.05 S/ 79.00
Batidora de mano 1 S/ 88.98 S/ 16.02 S/ 105.00
Menaje 1 S/ 35.59 S/ 6.41 S/ 42.00
Olla de acero 6 S/ 569.49 S/ 102.51 S/ 672.00
Moto lineal 1 S/ 3,220.34 S/  579.66 S/ 3,800.00
Laptop 4 S/ 7A454.24 S/ 1,341.76 S/ 8,796.00
Total S/ 21,172.78 S/ 3,811.10 S/ 24,983.88
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 38. Depreciacion anual de activos.
Activo Valor venta util(anos) Depreciacién anual
Amasadora S/ 3,560.74 10 S/ 356.07
Balanza S/ 33.90 5 S/ 6.78
Freidora S/ 576.27 10 S/ 57.63
Mesa de acero S/ 847.46 10 S/ 84.75
Cortador circular S/ 5.08 5 S/ 1.02
Contenedor de acero 280mm S/ 244.07 10 S/ 2441
Contenedor de acero 100mm S/ 47.46 10 S/ 4.75
Contenedor de acero 40mm S/ 23.73 10 S/ 2.37
Rejilla de acero S/ 338.98 10 S/ 33.90
Bandeja de acero S/ 711.86 10 S/ 71.19
Rodillo S/ 42.37 10 S/ 4.24
Refrigeradora S/ 1,694.07 10 S/ 169.41
Cocina S/ 888.98 10 S/ 88.90
Rellenadora manual S/ 298.47 10 S/ 29.85
Termoémetro S/ 66.95 5 S/ 13.39
Batidora de mano S/ 88.98 8 S/ 11.12
Menaje S/ 35.59 8 S/ 4.45
Moto lineal S/ 3,220.34 10 S/ 322.03
Olla de acero S/ 569.49 10 S/ 56.95
Laptop S/ 7,454.24 6 S/ 1,242.37
Total S/ 2,585.56

Fuente: Elaboracién propia
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6.2 Proyeccion de ventas

Se realiza una proyeccion de ventas tomando en cuenta la estimacion de demanda
utilizada en el capitulo de costos de produccion, y considerando un precio de venta de
S/4.00, se asume este precio considerando la percepcion del precio para las donas
encontrado en la encuesta. Ver tabla 39 para detalle de la proyeccién de ventas.

6.3 Flujo de caja econdmico

Para el flujo de caja econdémico, se considera un modulo de IGV, ver detalle en la
tabla 40. Ademas, se considera un moddulo de estado de resultados, ver tabla detalle en
tabla 41. Finalmente, se obtiene el flujo de caja econémico, ver detalle en tabla 42.

6.4 Punto de equilibrio

Para el calculo del punto de equilibrio, se utiliza la siguiente férmula:

Costo fijo

Punto de equilibrio=
4 Precio de venta-Costo variable

Ver detalle proyeccién de punto de equilibro en tabla 43.



Tabla 39. Proyeccion de ventas.

ftem Afo 1 Afio 2 Ao 3 Ao 4 Afo 5
Precio de venta S/ 4.00 S/ 4.00 S/ 4.00 S/ 4.00 S/ 4.00
Unidades de donas 67704 73121 78970 85288 92111

Ventas a precio de

venta
IGV
Ventas sin IGV

S/270,816.00 S/292,484.00 S/315,880.00 S/341,152.00 S/368,444.00

S/ 41,31092 S/ 44,616.20 S/ 48,185.08

S/ 52,040.14 S/ 56,203.32

S/ 229,505.08 S/247,867.80 S/267,694.92 S/289,111.86 S/312,240.68

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 40. Médulo de IGV

Ano 0 Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Afno 5

En contra S/ 4131092 S/ 44,616.20 S/ 48,185.08 S/ 52,040.14 S/ 56,203.32

A favor S/ 11,552.62 S/ 37,526.75 S/ 38,428.55 S/ 41,274.88 S/ 42,370.06 S/ 45,593.06

Neto -S/ 11,552.62 S/ 3,784.16 S/ 6,187.65 S/ 691020 S/ 9,670.08 S/ 10,610.27

Crédito fiscal -S/ 11,552.62 -S/ 7,76846 -S/ 158080 S/ 5,32940 S/ 9,670.08 S/ 10,610.27

A pagar S/ - S/ - S/ - S/ 532940 S/ 9,670.08 S/ 10,610.27

Fuente: Elaboracién propia
Tabla 41. Estado de resultados.

Ano 0 Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ao 5

Ingresos S/ 229,505.08 S/247,867.80 S/ 267,694.92 S/289,111.86 S/ 312,240.68
Costos y gastos -S/ 7,795.34 -S/ 208,481.96 -S5/213,491.94 -S/ 229,304.90 -S/235,389.20 -S/ 253,294.75
Gastos preoperativos S/ 7,795.34
Depreciacion -S/ 2,585.56 -S/ 258556 -S/ 258556 -S/ 2,585.56 -S/ 2,585.56
Utilidad antes de
intereses -S/ 7,79534 S/ 18,43756 S/ 31,790.29 S/ 3580445 S/ 51,137.11 S/ 56,360.36
Base imponible -S/ 7,795.34 S/ 10,642.23 S/ 31,790.29 S/ 3580445 S/ 51,137.11 S/ 56,360.36
IR S/ 3,192.67 S/ 9,537.09 S/ 10,741.34 S/ 15,341.13 S/ 16,908.11

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 42. Flujo de caja econémico

Ano 0 Ano 1 Ao 2 Ano 3 Ano 4 Ao 5
Inversion
Activos S/ 34,182.38
Capital de trabajo S/ 41,551.45 S/ 87750 S/ 97122 S/ 1,075.28 S/ 1,190.27
Operacién
Ingresos S/270,816.00 S/292,484.00 S/315,880.00 S/341,152.00 S/368,444.00
Egresos S/ 249,201.38 S/261,457.58 S/286,650.52 S/302,770.46 S/ 326,406.18
Costos y gastos S/ 246,008.71 S/251,920.49 S/270,579.78 S/277,759.25 S/298,887.81
IGV S/ - S/ - S/ 532940 S/ 9,670.08 S/ 10,610.27
IR S/ 3,192.67 S/ 9537.09 S/ 10,741.34 S/ 15,341.13 S/ 16,908.11
Flujo de caja
econdmico -S/ 75,733.83 S/ 20,737.12 S/ 30,055.20 S/ 28,154.20 S/ 37,191.26 S/ 42,037.82
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 43. Punto de equilibrio.
Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ao 5
Costo fijo S/ 196,808.00 S/197,454.80 S/210,286.78 S/211,014.58 S/225,001.49
Precio de venta S/ 4.00 S/ 4.00 S/ 4.00 S/ 4.00 S/ 4.00
Costo variable S/ 0.73 S/ 0.74 S/ 0.76 S/ 0.78 S/ 0.80
Punto de equilibrio 60126 60660 64974 65586 70361

Fuente: Elaboracién propia
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Capitulo 7
Estudio de factibilidad

7.1 Viabilidad técnica y ambiental
7.1.1 Viabilidad técnica

Las condiciones técnicas y operativas cubren las expectativas del proyecto, la
magquinaria y equipos establecidos para el proceso productivo cumplen con la capacidad
de la fabrica, ademas, seguira cubriendo las expectativas en los siguientes afios, esto
incrementando la eficiencia de uso a lo largo del tiempo en un turno del proceso
productivo.

A largo plazo, la maquinaria y equipos se mantendran iguales, ya que para este
proyecto solo se ha considerado un turno de produccion por cada dia, por lo que atn se
puede duplicar la cantidad de producto final realizando dos turnos por dia.

En cuanto a las condiciones operativas, el estudio del proceso productivo y el
registro de actividades con lecciones aprendidas ayuda a una mejora constante, el
diagrama hombre-maquina comprueba la necesidad de dos operarios, lo ideal seria
mantener los mismos operarios a lo largo del proyecto, para mantener una curva de
aprendizaje constante, que permita sobrellevar un incremento de la demanda de la mejor
manera. Tanto el encargado de producciéon como el jefe de planta estaran en constante
comunicacién e ideando la mejora continua del proceso productivo, de esta manera se
lograra prevenir cualquier inconveniente relacionado con la produccién.

7.1.2 Impacto ambiental

El proceso productivo no tiene ningun desecho de caracter contaminante, ademas,
se buscara separar los desechos dependiendo de su tipo, esto permitira el reciclaje de
plasticos, asi como la obtencién de productos para compost mediante los residuos
organicos.

Alo largo del proyecto se buscara reducir la cantidad de residuos y enfocar cada
uno a un fin que disminuya cualquier impacto ambiental con el que pueda ser relacionado.
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7.2 Viabilidad social y legal

Como toda actividad econdmica, ya sea de produccién o servicio, es importante
considerar como afectara a la sociedad el desarrollo de una empresa. De igual manera, se
debe verificar que se cumpla con el entorno legal establecido.

7.2.1 Viabilidad social

El presente proyecto, busca generar empleo y mantener un ambiente sano de
trabajo, cumpliendo con sus obligaciones tributarias, asi como con el pago de los salarios
de sus empleados, los cuales tendran todos los beneficios de ley, y seran capacitados
continuamente por sus jefes inmediatos, esto permitird un correcto funcionamiento de la
fabrica, y una mejora constante, tanto del proceso productivo, como de sus empleados.

Ademas, se tendra un trato justo con cada uno de los proveedores de la empresa,
realizando los pagos correspondientes en cada caso y programando cada interacciéon con
cada proveedor dependiendo de las necesidades de la empresa, esto permitira tener una
comunicacién adecuada entre ambas partes, reduciendo errores que perjudiquen tanto a
la empresa como a sus proveedores.

En cuanto a los clientes de la empresa, se les entregara un producto de calidad,
utilizando materia prima adecuada, asi como cuidando la calidad de disefio del producto
final, y la limpieza de cada paso del proceso productivo, esto se ha considerado en los
estudios respectivos, con el objetivo de mantener la inocuidad del producto final.

7.2.2 Viabilidad legal

Es necesario y de caracter obligatorio, el tener en cuenta y seguir las leyes
impuestas por las distintas entidades del gobierno peruano, la empresa seguira estas
normativas y estara en constante revision de las nuevas normas que puedan surgir a lo
largo de los afios, de esta manera se operara bajo los estandares de la ley.

Las principales leyes y/o normas que se seguiran son:

- Decreto legislativo N° 1062 Ley de inocuidad de los alimentos.

- Decreto supremo N° 007-98-SA Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

- Ley N° 30021 Ley de promociéon de alimentacién saludable para nifios,
nifias y adolescentes.

- Decreto supremo N2 017-2017-SA y N° 015-2019-SA, que modifican
aspectos de la Ley N° 30021.

Ademads, la empresa seguird todos los lineamientos establecidos para su
constitucion, llevando a cabo los procedimientos necesarios en la SUNARP, SUNAT e
INDECOPI.
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7.3 Viabilidad economica

La evaluacidon econd6mica y financiera muestra una ganancia de S/20,737.12 desde el
primer afio de operacion, las cuales se ven duplicadas, con un valor de S/42,037.82 para
el quinto afio de operacion de la fabrica.






Conclusiones

En los distritos de Piura, Castilla y 26 de Octubre, se tiene una percepcién baja sobre
la disponibilidad de donas en las distintas tiendas, panaderias o supermercados, esto
se ve reflejado por el 59.85% de los encuestados, que indicaron una percepcién baja.
Este es un indicador a favor del desarrollo del presente proyecto, ya que es un
mercado que no esta completamente aprovechado.

Las diversas herramientas que brinda la ingenieria de procesos son necesarias para
determinar la cantidad de recursos a utilizar en un proceso productivo, tanto recursos
naturales, como de fuerza laboral. En especifico, el diagrama hombre-maquina fue
muy util para determinar la cantidad de operarios que requerira la fabrica, y que sea
posible cumplir con la capacidad requerida.

Es complicado determinar la preferencia del mercado con respecto a productos muy
especificos, en la encuesta realizada se logré obtener resultados para los tipos de
donas que manufactura la empresa, pero en mi opinion, estos resultados no son muy
significativos en cuanto a la cantidad de encuestados que los consideraron.

Cuando se toma en cuenta todos y cada uno de los costos, y se maneja un flujo que
comienza a ser mayor al acostumbrado, la decisién y modificaciéon de cada elemento
financiero, en una medida que puede ser considerada pequeina en la vida ordinaria,
tiene grandes repercusiones en los resultados financieros finales.

Con la demanda estimada, y la capacidad requerida para cubrirla, el tamafio de la
fabrica requirié un total de 88.01m? de superficies utiles en donde se llevaran a cabo
cada uno de los procesos productivos, administrativos y de logistica, pero al
desarrollar un layout final recomendado con la ubicacién de cada una de las areas, se
concluyd la necesidad de 121.8m? aproximadamente, esto por la posicién requerida
de cada area, ademas de los pasillos para el flujo de personas dentro de la fabrica entre
las distintas areas.

Tanto para la localizacién como para la ubicaciéon, se establecieron factores para
evaluar cuantitativamente cada uno de ellos utilizando pesos ponderados en dos
opciones distintas, resultando elegido un local comercial en la urbanizaciéon Santa
[sabel en el distrito de Piura.
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e Al realizar los distintos andlisis de costos y financieros, se encuentra que el proyecto
es viable econ6micamente con la estimacién de la demanda encontrada gracias al
estudio del sector econémico en el cual se desarrollarg, obteniendo un flujo de caja
positivo desde el primer afio, lo cual es beneficioso para la recuperaciéon de la
inversion.

e Alfinalizar la tesis, se concluy6 que el proyecto seria factible técnica, ambiental, social,

legal y econdmicamente, esto puede motivar a la inversién en el negocio de las donas
a largo plazo.



Recomendaciones

Considerar mas de una solucién para un problema, ayuda a reducir la posibilidad de
error luego de ser aplicada, ademas de brindar distintas perspectivas, que permiten
identificar errores antes de la implementacién de una idea final.

Cuando se tiene distintos productos y no esta establecida una cantidad especifica de
produccién para cada uno de los productos finales, el promedio de los costos unitarios
de cada producto es muy util al momento de determinar los costos totales de la fabrica
en las proyecciones de ventas para un determinado periodo de tiempo.

Para buscar una ubicacion de una empresa que vendera sus productos directamente
al consumidor final, se deben considerar ubicaciones céntricas y con presencia de
negocios, ya que en esas zonas existe un mayor flujo de personas, y ademas al contar
ya con varias empresas ejerciendo sus negocios, se facilitaria la aceptacion de la
comunidad.

Es recomendable tener un servicio de delivery propio de la empresa, de esta manera
se puede brindar un servicio mas personalizado con promociones propias, para este
proyecto se considera una persona, en algunas situaciones la logistica interna no
permitird brindar servicio propio, en estos casos se sugiere tercerizar las entregas,
siendo el cliente quien cubra los gastos.
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Apéndice A. Diagrama hombre-maquina
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Fermentar masa

Fermentar masa

302

Preparar freidora

Preparar freidora

303

304

305

306

307

el ol Bl Bl R Kl

Limpiar estacion de trabajo

Limpiar estacion de trabajo

Fermentar masa

308

309

310

311

312

313

314

315

316

317

318

319

320

321

872

323

324

325

326

327

328

Freir y reservar masa 3

Freir y reservar masa 3

Fermentar masa
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Preparar freidora

329

330

331

332
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334

335

336

337

338

339

340

341

342

343

344

345

346

347

348

Freir y reservar masa 4

Freir y reservar masa 4

Fermentar masa

Fermentar masa

349

350

351
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Fermentar masa

L8



352

53

354
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356

357

358

359

360

361

362

363

364

365

366

367

368

Freir y reservar masa 5

Freir y reservar masa 5

Fermentar masa

369

370

371

372

373

Comprobar calidad de masas
fritas
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Comprobar calidad de masas
fritas

Fermentar masa

374

375

376

377

378

379

Rellenar donas de masa 3,4y 5

Rellenar donas de masa 3,4y 5

380

381

382

383

384

385

Glasear donas demasa 3,4y 5

Glasear donas demasa 3,4y 5

Fermentar masa

I A A

Rellenar donas de masa 3,4y
5

386

387

388

389

390

391

392

393

394

395

396

397

Empaquetar donas

Empaquetar donas

Fermentar masa

398

399

400

401

Almacenar donas

Almacenar donas

402

403

404

405

406

407

408

409

410

411

Estirar y cortar masa 6

Estirar y cortar masa 7

Fermentar masa

412

413

414

415

416

417

418

419

420

421

Estirar y cortar masa 6

Estirar y cortar masa 7

Fermentar masa

422

423

424
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Fermentar masa
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425

426

427

428

429

430

431

Estirar y cortar masa 6

X

Estirar y cortar masa 3

432

Preparar freidora

Preparar freidora

433

434

435

437
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Limpiar estacién de trabajo

Limpiar estacién de trabajo

438

439

440

441

442

443

444

445

446

447

448

449

450

451

452

453

454

455

457

458

Freir y reservar masa 6

Freir y reservar masa 6

Fermentar masa

Preparar freidora

Fermentar masa

459

460

461

462

463

464

465

466

467

468

469

470

471

472

473

474

475

476

477

478

Freir y reservar masa 7

Freir y reservar masa 7

Fermentar masa

Freir y reservar
masa 6

Fermentar masa

479

480

481

482

483

Comprobar calidad de masas

fritas

Comprobar calidad de masas
fritas

Fermentar masa
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Freir y reservar
masa 7

484

485

486

Rellenar donas de masa 6y 7

Rellenar donas de masa 6y 7

487

488

489

490

Glasear donas demasa 6y 7

Glasear donas de masa 6y 7

Fermentar masa

Rellenar donas de masa 6 y
7
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492

493

494

495

496

497

Rl G R R R R R R R e R e R R R e e R e e e R e R e e e R R R e e R e R R e R R R R R R R R R e e e e B e e e R e e e

Empaquetar donas
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Empaquetar donas

Fermentar masa
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498

499

Almacenar donas

Almacenar donas

500

501

502

503

504

505

506

507

508

509

510

511

512

513

514

515

516

517

518

519

520

521

522

523

524

525

526

527

528

529

530
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532

533

534

535

536

537

538

539

540
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Limpiar estacién y equipos de

trabajo
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Limpiar estaciéon y equipos de
trabajo

Fermentar masa

Fermentar masa

Fermentar masa

Fermentar masa
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Apéndice B. Sector econdmico

Indicador Pregunta
* Edad
~15a20,-21a30,-31a40,-41a50,-51 a 60, -61 a més
* Género

Mercado objetivo - Hombre, - Mujer

e ¢Alguna vez ha consumido donas? *

- Si, - No, - No recuerdo

* (Estd interesado en probar donas? *

-Si, - No [Terminar], - Tal vez

* {Como considera disponibilidad de donas en Piura?

Cantidad de oferentes ) )
-Alta, - Medida, - Baja

* (Qué tamafio prefiere en una dona?
- Grande, - Mediana, - Pequefia
* (Qué tipo de cobertura prefiere en una dona?
Tipo de unidades producidas ~ _ Chocolate, - Glaseado de azdcar, - Azicar fina, - Otro:
* ¢{Qué tipo de relleno prefiere en una dona?
- Sin relleno, - Crema pastelera, - Chocolate, - Manjar, -Pie de limén, -
Otro:

* (Con qué frecuencia consume donas? *

- Todos los dfas, - Una o dos veces por semana, - Una o dos veces al
mes

» ¢ Con qué frecuencia consumiria donas? *

- Todos los dfas, - Una o dos veces por semana, - Una o dos veces al
mes

Estimacion de la demanda

* (Qué precio estd dispuesto a pagar por una dona?

Precio esperado
- 2.5 soles, - 3 soles, - 3.5 soles, - 4 soles, -4.5 soles, - 5 soles

Nota:

- En su mayoria, se recolectard informacidn en preguntas de opcidon multiple para evitar discordancias
con errores de tipeo.

- *Dependiendo de la seleccion de la respuesta en preguntas con el indicador de mercado objetivo, se
redirigira al encuestado a una pregunta especifica para el indicador de estimacién de demanda.





