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INTRODUCCTON GENERAL

QRJETIVO
El objetivc de esta tésis es el justificar la necesidad en el mercado e
instalacifn de una fShrica de galletas.

BLCANGES
Esta justificacién se llevarﬁ_ acabo evaluando los siquientes aspectos:
"a) Necesidad en el mercado: A través de éste, se confirmard la existencia
dema'dammamelmzmdo,mimquepemitiracamer:
- Potencial del mercado de galletas
- -Bstimado de ventas de miestros productos
'~ Canales de distrilucién adecuados
.= .Caracteristicas del consumidor
b) Instalacifn: Este aspecto se evaluard a través de un estudio de
factibilidad técnica. Este estudic noe permitirs conocer:
~ Las instalaciones/capacidad necesaria para obtener el volumen de
= El personal requerido para operar/administrar la fakrica
- _El proceso adecuado de produccion
= 1a maquinaria/equipo adecuados
- 1a seleccién de materia prima adecuada
- la inversién requerida en este proyecto
Consideramos que el comprobar la existencia de una necesidad en el mercado
™ satisfecha, y la confirmacién de una factibilidad técnica constituyen
dos de los pilares fundamentales bajo los cuales se debe tamar la decisitn
de convertir un proyecto de inversién en una verdadera empresa.



ENFOOUE .

Bste estudio considera que la fabrica de galletas ser&un.;micmenwesa,
en 1a cual los socios capitalistas estaran inwolucrados en el manejo de la
misma. [os socios capitalistas, que son cinco, disponen de los recursos
econfmicos suficientes para este proyecto. For otro lado, debe notarse gque
la instalacién de esta f&brica requiere de la flexibilidad nacesaria para
poder  cambiar el giro de la empresa sierpre dentro de la categorfa de
alimentos. Bs decir, el equipo e instalaciones deben tener la flexibilidad
necesaria para poder adaptarice a hsmc&sidad@/opormnidadesq\.sse
encuentren dentro del mercado.
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INTRODXOCTON

Para poder hacer eppresa, se deben de conjugar una serie de elementos

my importantes, los cuales una vez en linea hacen que un conjunto de

recursos se conviertan en una empresa. Asi bien, cuando un grupo de
individuos ocon recursos decide hacer enpresa, debe de encontrar una
actividad que 1les motive y tenga un propSsite claro y bien
establecido. Sin embargo, el &xito de esta iniciativa también deperde
de la existencia de una necesidad en el mercado que saﬁsfaoar.

Existen muchos casos de hombres emprendedores y motivados que

fracasan al ocamenzar una tarea que intenta crear un producto o

servicio para el cual no existe una necesidad que cubrir. Mis atn, el

producto o servicio puede carecer de la superioridad necesaria para
ser competitivo en un mercado establecido.

$0amo idar_\titicar una necesidad en el mercada? ;C&mo reconocer que mi

producto . puede ser exitosofcompetitivo en el mercado? Dificiles

prequntas, existen dos formas de averiguarlo:

A) Invertir, poner en marcha y averiguar si la "iniciativa" elegida

" fue adecuada.

B) Confirmar la existencia de una necesidad no satisfecha, evaluar el
potencial de mercado y determinar si nuestro producto puede
satisfacer esa muasidaq en el consumidor.

1a alternativa "A" requiere de algo mis que ingenic. Cada vez son
menos  los "Ray  Kroc" que . intuyen el potencial del negocio de las
comidas ra&pidas, se asocian con los hermance Mc’Donalds invirtiendo
$10,000 Dls. en 1952 y en 15 aflos se convierten en una empresa de
$10,000,000 Dls.l 1a altermativa "A" requiere de sentido comin, el
menos canin de los sentidos.

(Sentido comGn: “facultad que la generalidad de las personas tiene,

de juzgar rizonablemente de las cosas y obrar acertadamenta'?),



Ia altenﬁtiva up®  jntenta reproducir en laboratorio al sentido

comin., Intenta, porque empresas como Coca Cola, al intentar cambiar

la mercancia 7x, la férmula secreta del éxito de Coca Cola, fracasan

pesar de ocontar ocon estudios y anilisis de mercado que indicaban

que era un producto significativamente superior a la conpetencia y

que seria un éxito rotundo.? Sin embargo, la altermativa Bt

permite conocer tu negocio, a tu competidor y la arena en. la que

nuestro producto pelear&. Este capitulo proporciona unas razones

especificas, desde el punto de vista mercado, por las cuales se

justifica la puesta en marcha de una fahrica de galletas.

QRIFTIVOS DE 1A UNIDAD
Los objetivos particulares que deber&n cubrirse al concluir esta
unidad seran:

a)

b}

c)

)

e)

£)

9)
h)

i)

Analizar el mercado de galletas, identificando segmentos dentro de
los cuales exista un &rea de oportunidad para colocar nuestro
producto.

Definir el segmento de mercado que se atacard.

Seleccionar los tipos de galleta mis adecuados para los sagmentos
da mercado elegidos.

Conocer los principales competidores dentro del mercado de
galletas y los segmentos de mercado a atacar.

Definir el perfil de nuestro consunldor objetivo,

Seleccionar la wmarca, tamafio y empaque adecuados al segmento de
mercado elegido,

Determinar el precio de nuestro producto.

Determinar los canales de distritucién. a través de los cuales
desplazaremos el producto elaborado.

Determinar un prondstico de ventas de galleta en base ammal.
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CAPTTULO 1: W DE 1A D

‘1.1,

1.2.

1.

ORIGENES DE LA IDFA

la idea de instalar una fébrica de galletas sm:ge'de uno de 106 cinoo
socios capitalistas. Debe de notarse que debido a que loa socios
capitalistas estardn involucrados en el manejo de la fabrica, han
puesto especial interés en evaluar una iniciativa que motive a todos

los socios.

VALIDEZ OE LA IDEA

El mercado de galletas es un mercado que ya existe, en el cual,
cualquier perscna es un consumidor potencial. Por otro lado, el
proceso a través del cual se produce una galleta puede ser tan simple
que  se pueden elabarar "hasta en casa". Esto nos da una perspectiva
de que el proceso no es tan complicado. Finalmente, después de haber
visitado tres pequefios negocios que producen galletas, los socios han
decidido que -]a idea de jnstalar upa fibrica de galletas es valida,
motivante y merece llevar a cabo un ‘estudio formal que permita
conocer su verdadero potencial y factibilidad.

OBJETIVOS BN CADA ETADE DE IA INVESTIGACION

El estudic de mercado que se va a.llevaracabopergeguirétres
olyjetivos: explaratorio, causal y descriptivo. El primer objetivo que
se persigue es exploratorjo. Es dec1x:, recabar datos preliminares
terdientes a arrojar luz sobre el problema.? En este caso nuestro
problema es copocer el mercado de galletas e identificar una
oportunidad de negocio dentro de ella.



1.4.

-5~
En la sequnda parte de este estudio, el objetivo que se persequir§
serd causal. Es decir, probar wna hipdtesis sobre una relacién causa
efecto.® ‘1a hipbtesis serd el comwprobar gue las oportunidades de
negocio detectadas ofrecen un potencial real. Estas aveas de negocio
serdn identificadas como “segmentos de wercado gque queremos atacar™.
Finalmente, el abjetivo de nuestro estudio serd desoriptivo. Es
decir, describir cierto fenomeno.® En este caso el fenameno serd la
mn de mercado que elijamos para atacar. los segmentos de mercado
previarente seleccionados.

DESAEROLIO DE IAS FUFNTES DE INVESTTGACTON
Inicialmente nuestro estudio hard uso de datos secundarios que son la
informacion que ya existe en alguna parte, habiendo sido recabada con

otxos fines, Este es un excelente punto de arranque ya que o5

econdmico y de ficil consulta. Posteriormente, haremos uso de datog
irariog gue se obtendrén a través de la obsexvacién y encuestas.

"la observacién consistirs en hacer visitas a tiendas de autoservicio

y establecimientos en dorde se vendan galletas, visitar y comtactar
proveedores Yy pequefios negocios relaciocnades con la produccién de

. galletas. Esto ofrece un excelente método para recabar informacitn

cualitativa.
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Las encuestas constituyen un método eficaz de cttener informacién
clara acerca del mercado que se ests evaluando. las encuestas se
realizaran aunqr;xpodeconsmidoresdentrodelm'ercadndeganeus.
Ia informacién obtenida a través de este estudic debe de ser
estadisticamente confiable. Esto nos permitird contar con una base de
datos sokre las necesidades y opiniones de muestro consumidor
potencial. las encuestas que se requieren llevar a cabo dentro de
este estudio, serin efectuadas por una agencia especializada en
investigacitn “de mercados, Nosotros proporcionaremos a la Agencia
Investigaciones S.A. la informacién de la cual reguerimos tener un
conocimiento superior,

Investigaciones = S.A. se encargard de la elaboracién de los
cuestionarios, las' técnicas de entrevista y la seleccién de los
puntos de muestreo. De esta forma Investigaciones S.A. obtendri
lectupas confiables y_reproducibles de las necesidades, hibitos y
preferencias de nuestros consumidores potenciales.



CAPTTULO 2: MERCADO

2.1.

2.2.

QNCEPTO DE MERCADO

La palalra mercado puede emplearse para significar:

a) El lugar en el que se hace una venta,

b) ILa regitn en que generalmente se vende un abastecimiento, o la
regién en la que generalmente se adquiere un abastecimiento
determinado.

c) los conductos o instituciones determinadas que llevan a cabo los
procesos de la mercadotecnia.

d) El coanplejo conjunto de fuerzas que tiene como rsultado que se -
pague un precio determinado por una cuenta también determinada de
articulos o servicios.’

A oontinnci&\. se encuentra rmuestra definicitn de mercado, la
aml esta relacionada al acto de satisfacer una necesidad en el
consumidor: .

‘weonjunto de compraderes reales y potenciales de un preductot,8

DEFINICION DE GALLETA

(Del fr. qalet, galette, del ant. gal y &ste del alt. galloa,
piedra). Pasta compuesta de harina, azlicar y a veces huevo, manteca
o oconfituras diversas que dividida en trozoe pequefios y moldeados y
modelados en forma varia, se cuecen al hornmo. Puede conservarse
micho tiempo sin que se altere.?

EL MERCADO DE GRLIETAS

El mercado de galletas en México es un mercado que se encuentra en
etapa de maduréz. Es un mercado fragmentado en el cual existe una
gran diversidad de marcas. Dentro de este mercado, existen diversos
tipos de galleta en funcién de su precio, calidad y tipo.



2.4.

TIFO PRECIO/GM (PS) DISTRIBUCION

Commnes 4-8 Todo tipo de negocio
Autoservicios independientes,

Finas 10-16 Cadenas de autoservicio y
depbsitos de galleta

Extratinas Mayar que 20 | Cadenas de autoservicio y
depbsitos de galleta

Cagseras 4-12 Elaboradas y consumidas en

el hogar




Pxecie

Dentro de 1la clasificacién de galletas anterior se encuentra un
rango may amplio de precios que van de 4 Ps/gn a mis de 20 Ps/gm
(Tabla No. 1).

El’' gobierno tiene en ocomtrol de precics a los tipos de galleta
consideradas coamo "bisicas" (Marias y Animalitos). Sin embargo,
actualmente con el PBCE (Pacto para la Estabilidad y Crecimiento
Econimico) cualguier tipo de galleta requiere de autorizacion de
SECOFI  (Secretaria de Comercic y Famente Induscrial) para
incrementar su precio. Debe notarse que para introducir una nueva
galleta en el mercado el productor tendrd la libertad de fijar el
precjo injcial que oconsidere adecuado. Para comenzar la.ventade
este producto, Gnicamente yequerird de dar aviso a SEQOFI a través
de una notificacién. Sin embargo, cualgquier modificacidén posterier
en el precio requerird de autorizacién por SBOOFT.

Promocion .

El mercado de galletas es un mercado muy competido en el que
constantemente hay ofertas de un 20-40% de descuento en cadenas de
autoservicio. Esto refleja gran competencia entre los distintos
productores.

Competencia )
. El mercado de galletas es un mercado fragmentado el cual tiene una
gran diversidad de marcas.
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Fecha obtencifn de datos: 23~VI-30

Fuente de informacién: 8 tiendas de autosarvicio

Marca: Marian
Corpafifa: Galletas de Calidad, S.A. -

QOSTO/GM
surtidor 450 5830 13 Caja cartén
Tartaleta 180 1870 10 Bolsa polipropilenc
Nuez 150 1870 12 Bolsa polipropilenc
Ooco 180 1870 10 Bolsa polipropilenc
Oreja . 180 1870 10 Bolsa polipropileno
Polvorén 320 1870 6 Bolsa polipropilenc

* (tartaleta, nuez, coco, oreja, poivcrén)

Marca: Gabi
. conpafita: Productos Gabi, S.A.

COSTO/GM
C_TIPO__ PESO (G PRECIO (PS) _ (RS) . ERESENTACION
Surtidow 950 10500 "1 caja cartén
oreja 110 1810 16 Bolsa polipropileno

* (tartaleta, coco, chocolate, oreja)
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Marca; f.ili
Oompafifa: Lili, S.A. de C.V.

QOSTO/GM

Nuez 500
Raranja 500
Vainilla 500
Limtn 500
Nez 1000
Naranja 1000
Vainilla 1000
Limén 1000

Marca: la Juaca
Compafifa: Cersol, S.A.

6460
6460
6460
6460
11730
11730
11730

11730

13

QOSTO/GM

Caja cartén
Caja cartn
Caja cartén
Caja cartén
Caja cartfn
Caja cartén
Caja cartém
Caja cartsn

—TIFO____ PESO (GN) PRECIO(PS) _(PS)  ___ PRESENTACTON _

Soleta de anis 200
Soleta de o000 200 .
Soleta de LimSn 200
Surtido 200

Marca: Surtido Rico (Lara)

2585
2585

2585

2585

13

13

Carpafiia: Galletas y Pastas, S.A. de C.V.

QOSTO/GM

—_TIRO __ PESO (G4} ERRCIO (PS) _(PS)

Surtido 250

2050

Bolsa polipropileno
Bolsa polipropileno
Bolsa polipropilenc
Bolsa polipropileno

Caja cartén



Marca: Surtido Tres Estrellas
Campafifa: Lance, S.A. de C.V.

QOSTO/@M
— TIF0O PESO (GM) FPRECIO (PS) _ (PS) m
Surtido 900 5370 6 caja

Marca: Royal Danak (Impartacién)
Compafifa: Danck Bisouit Campagni A/J
Representante en Méxioo: Lozano Migoya, S.A. de CiV.

osTO/CM
—_TRO PESO (@D PRECIO (PS) _ (PS)  PRESENTACION
Danés 400 10120 25 Caja metal
© Marca: Gamesa
Compafifa: Gamesa, S.A. de C.V.

QOSTO/GH
Sandwich combinado 1000 3950 4 . caja cartén

Cremoso vainilla 1000 3860 4 Caja. cartén



Marca: Mac’Ma
' Compafifa: Mac’Ma, S.A. de C.V.

QOSTC/GM

—TIFQ = EESO (QM] PRECIO (PS) _ (PS) = PRESENTACION
Danés 500 10800 21.6  Caja metal

Soleta 250 4550 18.2 caja cartin
surtido (Presidente) 500 8620 17.2  Caja cartsn
Surtide (Parisien) 300 4940 16.4 caja cartén
VkGallet&s con crema 300 l 4380 14.6 Caja cartén
Surtido (Escoces) 600 12810 21.4 caja cartsn
Galleta (Princesa) 300 5890 19.6  Caja cartén
Galleta con leche $00 7130 14.3 caja carton

Distribueido

Ias galletas se encuentran disponibles al pGblico en cualquier
estableciniento dedicado a la venta de bienes de consumo. Dentro de
los principales tipos de negocio en 1los que se venden galletas se
encuentran:

- Tiendas de autoservicio

- Detallistas

. - DepSsitos de galleta » ‘ .
Debe notarse que las galletas fahricadas en el hogar no requieren de
ningin tipo de canal de distribucién ya que en la mayoria de los
caéoselmoraelnismmmidog. '
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. CAPTTULD 3: MERCADO SEGMENTADO

3.1.

3.2.

QONCEPTO DE SEGMENTACION DE MERCADO

“El proceso de clasificar a los consumidores en grupos ue
presentan diferentes necesidades, caracteristicas y comportamiento
recibe el namhre de segmentacién de mercadn.n10

CLASIFICACION ESPECTAT, DEL MERCADO DE GALLETAS

Bristen diversas formas de dividir el mercado de galletas en base a

‘las caracteristicas del consumidor:

- Actitud ante el producto: entusiasta, positiva, indiferente,
negativa y hostil.

- Dézngraﬁcas

- Edad

- = Sem

- Tamafio de la familia

~- Ciclo de la vida familiar

- Ingresos

= Ocupacién

Dentro del proceso de segmentacién de‘ mercado, hemos clasificado el
mercado de galletas en base a la "qcasi6n para la cual el producto
va a ser consumidoM. A partir de esta’ clasificacitn podremce
identificar algunas oportunidades de negocio y finalmente definir
las caracteristicas de mestro consumidor objetivo, dentro del

segmento de mercado que atacaremos. A continuacion se encuentra la
clasiticacién propuesta:

a) Reuniones sociales
b) Reuniones laborales
c) Hogar
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d) Cafeterias/restaurantes

e) No previstas .

Reyniones sociales: Se consumen durante una reunién social (reunién

de té&, platica informal, etc.). El tipo de galleta que comunmente )

se consune es casera y finma, Las finas se adquieren en tiendas de
autoservicio y depfsitos de galletas.

Reuniones Jaborales: Se consamen en horas de oficina (juntas,

seminarios, congresos, -etc.). EL tipo de gal.let:a que se consume

counmente es  narmal  y fin:a.Sead;uieren.ent:iexﬂasde
autoservicio y depdsitos de galletas.

Hogar: Se consumen en cualquier ocasién estande en casa. Se

consumen galletas caseras y de cualquier otro tipo deperdiendo de

la clase sociceconémica, Se adquieren en cualquier tipo de negocio,

Cafeteriag/restaurantes: Se consumen en negocios de alimentos.

Comurmente es galleta elaborada por el establecimiento o fina. las

finas se adquieren en tiendas de autoservicio.

No_ previsto: Dentro de esta clasificacién encontramos dos tipos de

ocasién en la cual se consumen galletas:

a) cuande por impulso, el consunidor las adgquiere y consume en el
momento.

b) cuande le son ofrecidas = como obsequio. Estas pueden ser en un
establecimiento durante la compra de un bien o al hacer uso de
un servicio. "

Debe notarse que la clasificacién anterior tiene como cbjetivo

ﬁmlizar el mercado de galletas bajo una perspectiva tendiente a

identificar oportunidades de negocio en este mercado.

El segmento ©ptimo seri el que ofrezca actualmente grandes ventas,

una alta tasa de crecimiento, competencia débil y necesidades

minimas en los canales de mercadotecnia.
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SELROCTON DEL MERCADO META

Ia seleccién del nercado meta es el acto de evaluar y seleccicnar

o8 saqmmtoa de mercado en los cuales entrar.!! pentro de la

clasificacion propuesta se han decidido evaluar dos tipos de

oasi&xenlasqueseconé.nmgalletas, caméreasoﬁnm

potencial de negocic a explotarse:

a) Reuniones laborales

b) No previstas (aquellas galletas obsequiadas al comrar us
producto o al hacer uso de un servicio).

EVALUACTON DEL POTENCIAL DEL MERCADO META

Para evaluar el potencial de estas areas se desarrollarén doe

" hipstesis, las  cuales fuercn camprobadas a trawés de un estudio de

mercado. Este estudio de mercado fue realizado por la Agencia
Investigaciones, S.A. A esta conpaiifa se le proporciond la
hipétesis a comprobar y la informacién que se requeria obtener.

A oontinuacién se encuemtra la hipdtesis a comprobar y los
resultados del estudic llevado a cabo:
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Hipttesis I .

“En ' el mercado Mexicano existe un mimero importante de empresas que

consumen  una  gran cantidad de galletas.‘!zstas galletas son

consunidas durante juntas y reuniones laborales. Normalmente son

adquiridas a través del departamento de servicios o un encargado

egpecial en cada departamento. El individue encargado adkquiere las .

galletas en un suparmercado o un depSsito de galletas y tendria un

gran interés en recibir este producto en el damicilio de la empresa

Yy a un precio oompetente. Ext:-esez‘vicio tendrd la posibilidad de

expanderse al suministro de todo lo relacionado ©on alimentos

requaridos durante horas laborales (i.e. café, azicar, vasos,

caxcharas, pasteles, etc.)."

Intamacisn requerida

a) Tipo de alimentos y bebidas que se consumen durante horas de
oficina (juntas, seminarios, descansos, etc.).

b) Proceso de adquisicién de alimentos y bebidas consumidas en
horas de oficina.

c) Consumo de galletas semanal en aquellas empresas en que un
departaments especifico adquiere los alimentos y bebidas.

d) Principales marcas de galleta consunidas,  tamafio del empaque y
lugar de compra,

e) Interés en recibir un servicio de entrega de galletas.

a) Ios principales alimentos y bebidas consumidos durante horas de
oficina (juntas, reuniones, etc.)} son galletas y café.
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Rafrescos
Saborizantes
(Tang, Nestea, etc.)

90

10
100
75

80

70

Dentro de los principales procesos de adguisicién de estos

alimentos y bebidas se encuentran:
TIFC I
El departamento de servicios se
encarga de adquirir este tipo de
alimentos y bebidas. Ia empresa
absorbe el coeto de estos
productos.  EL  departamento de
servicios adquiere estos productos

en una tienda de autoservicio.

TIrO 11
Cada departamento de la empresa se
encarga de adquirir loe alimentos y
bebidas requeridos dentro de las
horas de oficina. I1a empresa

absorbe | el costo de estos
productos.

% EMPRESAS QUE L0 MANEIAN
40

25 -
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TIFO IIX

Ia empresa no absorbe el costo de 25
los alimentos y bebidas requeridos

durante las haras de oficina. cada

enpleado se encarga de camprar sus

alimentos y bebidas.

TIFO IV

Otros proocesos. l 10

Total 100
El consumo promedio de galletas dentro de las empresas con
proceso . de adquisicién Tipo I es 15 kg/semana. Dentyo de este
tipo de enpresas, el 40% requieren mis de 20 kg/semana y el 20%
requieren entre 10 y 20 kg/semana.

S de igici6

>20 40
10 a 20 ' 20
<10 -39
TOTAL 100

las principales marcas de galletas consumidas par las empresas
encuestadas fueron: Marian y Mac’Ma. Debe notarse que estas
marcas son consumidas por agquellas empresas que consumen mis de
10 kg/semana (60%). Estas empresas Gnicamente compraban paquetes
mayores de 500 gms. las empresas encuestadas que consumen menos
de 10 kg/semana jndicaron consumir principalmente Marian,
Surtido Rico y Gamesa. Asf también indicaron que compraban
Faquetes de 500 gms y 1 kg.
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En todos 1os casce las empresas indicarcn adquirir las galletas
en una tienda de autoservicio y ocasicnalmente en un depseito de
gal_letas.

las empresas Tipo I que consumen mas de 20 Kg/semana (40%)
expresaron .un gran inter&s en recibir un servicio de entrega de
galletas. las empresas del Tipo I que consumen menos de
20 kg/semana (60%) indicaron que t:endrlan' que evaluar esta
iniciativa o que las cantidades consumidas por la empresa no
justificar&n la ocupacién de este servicio.

EMPRESAS DEL TTPO T

>20 kg/semana 40
Definitivamente ocuparian este servicio 25
Reqpuerirfan conocer més informacién 7
Deberdn sameterlo a la direccitn 2
No estan interesados 3
otros 3
15 a 20 kg/semana 20
De!mitivmem;e ocuparian este servicio 12
Requeririan conocer mis inforrraci'ag- o2
Deberdn sameterlo a la direccién -
No estan interesados 5

Otros . 1



-21 ~
" <10 Kg/semana 40

‘Definitivamente ocuparian este sexvicio 15
Requeririan conocer mis informacién 3
Debersn someterlo a la direccién s -
No estan interesados -3
Su consumo no justifica este servicio 10
Otros 2

conclugicn

Existe una oportunidad de negocio en el servicio de entrega de
galletas a empresas que consumen alimentos y bebidas cuyo costo es
absarbido por la empresa y el producto es adquirido a través del
departamento de servicios (Tipo I). Dentro de este tipo de
ampresas, el 25% indics que definitivamente harian uso de este
servicio. las visitas a estas empresas pueden ser semanales y
dirigidas a empresas con un consumo mayar de 20 kg por entrega.
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Hipbtesis II

En el mercado Mexicano existe un grupo de empresas que al prestar

un servicio obsequian o venden galletas. Este tipo de agresas

egstarn muy interesadas en que el empagque ‘de las galletas que

cbeequian o venden contenga el logotipo de su empresa.

Informacion requerida

a) Tipo de enpresa interesada en esta iniciativa y magnitud de su
interés.

‘ b) Potencial de negocio de esta iniciativa.

<

iniciativa:

- Lincas aéreas
~ Transportes ferroviarios
= Cadenas de cine
b) las empresas interesadas en abastecerse de galletas contenjendo
su logotipo en el empaque ofrecen un volumen considerable y
niveles de rentabilidad atractivos. Sin embargo, el ndmero de
empresas interesadas en este servicio es limitado.

") 1a demanda de galletas indicada por cada empresa visitada es miy
distinta y depende delqixoyta.mhot':lelauwesa. Las lineas
aéreas visitadas (4) tienen una demanda pramedio de
100 kg/semana, los transportes’ ferroviarios (Ferrocarriles
Nacionales) de 300 kg/semana en cada ruta y las cadenas de cine
visitadas (2) tienen una demanda en prowedio de 250 kg/semana.

d) Las 1lineas aéreas visitadas y transportes ferroviarios indicaron
estar completamente interesados en este servicio, Estas empresas
solicitaron cotizaciones de paquetes de galleta entre 30y
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50 gus. Esto refleja el alto potencial de esta iniciativa a
travéis de este tipo de ampresas.

e) [as cadenas ‘de cine visitadas (2) indicarén consumir galletas
marca Marian y Gabi de 90 gms. Sin embargo, estaban dispuestos a
capbiar este tipo de galletas si la calidad ofrecida fuera
superior y el precio igual. ’

Qonclugion

Existe una opartunidad de negocio en el sexvicio .a lineas aereas,

trangporte ferroviarios y cadenas de cine cuyo empaque contenga

lmpreso el logotipo de la empresa. Aungque el potencial de clientes
totales es miy reducido, los volumenes y niveles de rentabilidad
son mly atractivos. las Urnas‘aéreasytrar%portes ferroviarics

vigitadas expresaron tn gran interés en recibir una cotizacién y

muestras., BEn pramedio las lineas afreas oonsumen 100 kg/semana, los

transportes fervoviarios 300 kg/semana encadamtamimtrgsqm
mmdecim 250 lu3y/semana. '

NUESTHO MERCADRO META
En base a log resultados antariores muestros mercadcs meta serfin:

a) Empresas ouyve erpleados consumen galletas en horas laborales y
cuyo oosto es abecrbido por la empresa y el producto es
adquirido a través dol departamento de Servicios.

b) Lineas afreas, transporte ferroviario y cademas de cine que
oheequien o vendan galletas. ElL empagque de estas galletas tendrd
impreso el logotipo de la empresa respectivo.

Ambos mercados meta ofrecen un potencial muy atractivo ya que

ningén ooampetidor o eopresa relacionada oon alimentos ofrece este

servicio. Sin embargo, debe notarse lo siguiente:
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a) No se cuenta con experiencia anterior en el mercado de galletas
que permita asequrar el é&xite en la penetraciéﬁ de estos
b) Atbas iniciativas implican tener una dependencia econfmica a un
n(mero reducido de clientes.
OCon el fin de garantizar un crecimiento adecuado en ventas de la
enpresa, se desarrollarin canales de distribucién a través de
tiendas de autoservicio y distribuidores de alimentos a tiendas
pequefias.,. El cbjetivo de esta operacidén serd teper abilerta la
posibilidad de wutilizar estos canales en caso de que el potencial
de. ventas real en muestros mercados meta sea reducido, no
pudiéndose alcanzar el prondstico de ventas planeado,
Ia importancia de alcanzar nuestro prondstico de ventas radica en
que la capacidad de produccién, inversién en oquipe y proyecciones
financieras se harén en base a dicho prondstico. Por lo tanto es de
vital importancia desarrollar altermativas gue permitan asegurar
que se alcanzard a cubrir el compromiso de ventas.
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CAPTIVLO 4: COMPEIRICIM

4.1.

4.2,

QONCEPTO DE QOMPETENCIA
"Cauce por el que transcurre la actividad de oferta y demanda de un
mercado y quedetermjmla'farmciﬁndelospzéciosycu;éun,h
mimyelaurm'ﬂz

QMPETIDORES CLAYE

Dentro  de las 2 hipStesis que se evalvaron durante la seleccisn dal
mercado meta (3.3) se encontxd que en los mercados meta elegidos
ias marcas de galleta qqe"prhx:ipalmnteestanpmsenw fuaron: .
Marian y Mac‘Ma. ’

" CARMCTERISTICAS COMPETITIVAS

Ia conpetencia entre 2 ooepafifas no se da entre lo que cada wna
produce en sus fhkricas, limmloque'ahadaalptm,x:tomdimta
empaque, - servicio, publicidad, asémla al clienta, financiamiento,
sistema de distrlbnia:ym{:taga, almacenaniento de existencias y
ctros aspectos que el piblico aprecia.!d '

B la grafica siguiente se observa uma clasificacién de los tres
niveles de producto (Figura No. 2).

Ia verdadera canpetencia se encuentra en los mxclecs 2 y 3.



1. Producto Basice
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8. Praduclo sumentado *

Empague

Entrags |
y
Crédito

Nombrs da la
ce

Beneticie o

-9z -

erviclo blsices

Pracio °

Calidag
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als venta
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Figura No. 2
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En base a este concepto, se llevd a cabo una evaluaciétn de los
prirﬁ:ipales factores campetitivos de Marian y Mac’Ma. Debe notarse,
que para reunir esta informacién se visitaron 8 tiendas de
autoservicio.

Marian

Marca: [a marca “Marjian" es my conocida en el mercado y sus
galletas tienen una imagen de calidad y buen sabor.

Producto: Marian tiene 5 tipos de galleta bisicos (polvorSn, coco,
ez, oreja y tartaleta).

Empaque: Marian se empaca en bolsa‘ de celofdn (150, 180 y 320 gms)
.. Y en caja de cartén (450 gms).

Precio: = Marian tiene un precio pramedio de 11 Ps/gn. Este precio se
encuentra dentro del pramedio de galletas en el mercado.

Estilo: El tipo de galletas que produce Marian carece de
originalidad siendo que existen distintos fabricantes que producen
los mismos tipos de galleta.

Entrega: Se caracteriza por ser una empresa con entregas regulares
¥ buen servicio al cliente.

Publicidad: Marian no tiene inversitn en publicidad en los medios
de televisitn y radio. Dentro de los mediocs a través de log cuales
Marian da a conocer sus productos se encuentra: a) cenefas para
anaguel en tiendas de autoservicio; y b) exhibidores para sus
productos.

Mac’Ma
Marca: Mac’Ma es la marca que es considerada camo de mejor calidad
en el mercado de galletas en México. Se considera también la mis

cara y con mejor sabor.
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Producto: Mac’Ma tiene 8 tipos de galleta (Soleta, Danés, galleta
con. leche, galleta Princesa, galléta con crema y murtidos Parisien,
Presidente y Escoses). _
Erpaque: Mac’Ma empaca sus productoe en caja He cartsn (200, 300,
" '500 y 600 gms) y en caja de metal (500 gms).
Precict Mac'Ma tiene un promedio en precio de 16 Ps/gm, 5 Ps/gm
arriba del précio pramadio de galletas en el mercado.
Estilo: El tipo de galletas que produce Mac’Ma es muy variado y
dentro de é6ste, existen algunos tipos de galleta Gnicos en el
mercado paciopal (ejem: tipo Danss).
Entrega: Es una enmpresa con excelente servicio al cliente y
distribucidn de sus productos en tiendas de autoservicio.
Publicidad: Mac’Ma cuenta con inversitn en publicidad en los medios
de televisitn,
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CAPITULO 5: CONSUMITOR

5.1. SONCEPTO DE CONSUMIDOR .
"El mercade de Jog conmmidores se oanpane de todos los individuos
y familias que adquieren o conpran bienes y servicios para su
conamo perscnaln .t

5.2.  NUESTRO QONSUMIDOR OBTETIVOD

Mastro consumidor objetivo son hombres y muijeres de 18 a 60 afios

que trabajan en oficinas ¢ bien viajan en avién y ferrocarril.

Razoramiento

a) 1os hanbres y mjeres entre 18 y 60 afios se encuentran en la
odad en que son econfmicamente activos.

b) Al definir mwestro oconsumidor objetive como hombres y mijeres
que trabajan en oficinas o que viajan en avién y ferrocarril,
nos permite dirigirmos al consumidor que se evalw® en la
hipStesis 1 y 2 de 1a seccitn 3.4, simulténeamente.
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CAPTTULO 6: MEZCIA DE MERCANO

6.1.

NUESTRA_MEZCIA DE MERCADO

“"El procesc de administracitn de mercadotecnia oonsiste en:
a) amlizarhscporhmidadesdemrcado;.b) seleccionar  los
mercados meta; c¢) crear la mezcla de mmadotemiaf y d) dirigir el
estuarzo de mercadotecnia ' 1%

Una vez que hemos amalizado el mercado de galletas, selecciomado
nuestro mercado meta y evaluado nuestros conpetidores clave es
necesario establecer 1la mezcla de mercado adecuada para ruestro
producto. "IAa mezcla de mercadotecnia es el conjunto de variables
controlables de la mercadotecnia gue la firma combina para suscitar
lamptxgctaquedseaporpar\:edelmarcadomm"fﬁ

Les principales variables controlables son: producto, precio, plaza
Yy prumocién,

PRODUCTO  indica 1a axﬁwin;ci(m de bienes y servicios due la
compafifa ofrece al mercado metat )’

VPRECTO denota la cantidad de dinero que el comprador pagard para

‘obtener el producto. Es importante que el precio corresponda al

valor pearcibido de la oferta. De otra forma el consumidor adquirira
los productos rivales".®

TWPLAZA  incluye las actividades que hacen fue el producto llegue al

pdblicon ,

"PROMOCION indica las diversas actividades emprendidas por 1la
enpresa para dar a conocer las cualidades de su producto y
persuadir al mercado meta para gue la cmpre“.zo

Dentro de las variables que componen una mezcla de mercado se debe
pena:' especial énfasis en que esta mezcla sea superior
competitivamente a las mezclas de mercade de nuestros competidores
clave (Marian y Mac’Ma).
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CAPITULO 7: PRODUCTO

7.1

SONCEPTO DE PRODUCTO

"Un producto esdnlquim'cosaqueseofrecemunmzmdoparéh
atancisn, adquisicién, uso o consumo y que puede satisfacer uma -
necesidad o deseo™.

Philip Xotler hace la siguiente clasificacion de loa productos:

 bienss durables, bienes no durables y servicios.?!

Dentro de esta clasificacién las galletas se encuentran dentro da
108 bienes no durables,

"Blepes no durableg son los bienes tangibles que normalmente se

conRamen después de W0 O UNee CUAntos usos; por ejemplo, cerveza,

jabtn y saln?2

Quando se introduce un nuevo producto en el mercado parece estar en

un ciclo de vida gue consta de cuatro etapas: introduccién,

crecimiento, madurez y declinaci6n (envejecimiento) #3

“Introduccifn: Periodo de lento crecimiento de ventas, pues marca

s lanzamiento en el mercado. No se obtienen utilidades a causa de '
108 fuertes gastos que otigina'la introduccisn,

Crecimiento: Periocdo de r&pida aceptacién en el mercado y de

gapnmhs cada dfa mayores.

Madurez: Periodo de menor crecimiento de las ventas pues en ella el

producto ya alcanzd la aceptacitn de la mayorfa de los posibles
compradotes. las utilidades se estabilizan o mexman al elevarse los

‘gastos necesarios para  defender el producto frente a la
- campetencia.

Declinacién: Periodo en que las ventas muestran un fuerte deterioro
Y eh que merman macho 1as ganancias.n 29
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7.3.

-Jz_
CARACTERISTICAS DE [AS GALLETAS
Dentro - de las principales variables que deben notarse en una
galleta se encuentran las siguientes:
= gahor#

~  aparieticia (color, forma)

" = corsistencia

~ arama

- ‘tamafio

* Debe notarse que entre los individuos entrevistados el 60%
indics que 1o importante era un "sabor casero".

Estas caracterfsticas fueron citadas como las mds importantes en

una galleta por mestro consuaidar objetivo. '

CARACTERISTICAS . DE NUESTRO PROOUCTO
Dentro de la encuesta realizada se enwontrd que la pasta seca exa
el tipo de galleta mis preferida (40%) mientras que la galleta tipo

- orejita con pasta hojaldre era la segunda (158%).

Se elaborarin dos tipos de galleta dentro de los cuales una de
estas tendrs tres sabores distintos.

Tipo I: Pagta geca

1. Sabor: este tipo de qalletas serdn introducidos en tres sabores
__ distintos: chocolate, nuez y cereza. :
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2. Aperiencia:

A) Pasta meca - chooolate: casera, pasta seca color
amarillojdorado cublerta con peuefics “filoa" da chocolate
conecido cane granilio de chocolate.

PASTA SECA SABOR CHOOUIATE

Figura No. 3
B) Pasta seca - nuez: mm.pstaseraeolorumriuo/m

cmmnsdunmzmelcmtm
PASTA SECA SAROR NUEZ

Figura No. 4
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C) Pasta seca - cereza: casera, pasta saca oclor amarillo/dovado
con media cereza en el centro. o
PASTA SABOR CEREZA

Figura Neo. 5

43. mﬁmn: Quatwadiza (aunque no fragil).
4. Aroma: Pasta seca ~ chooolate - aruma vainilla
Fasta seca ~ ez - aroma nuez

Pasta seca - cereza - arama mantequilla
5. Dimensiones:  Superficie - 3 om2
mp-o.zs_m
- 7 peso = 15 gm
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Tipo II: oreijita
1. Sabor: mantequilla 'y almendra
2. Apariencia: casera, pasta de hojaldre color amarillo claro
con  bardes ligeramente dorados. Debe notarse gue su frma no
es carpletamente regular entre ellas.
3. consistencia: dqura
4. Arcma: mantequilla
5. Dimensiones: Superficie -~ 2.5 a2
Ancho ~ 0.3 om
Peso - 15 gme
QRETA

‘e

7.4, - NUEVOS PROOUCTOS
Este estidio oontermpla la posibilidad de ad mos a crear
productos, dentro del ramo alimenticio, que se adecuen a las
. pecasidades cambiantes del mercade. las iniciativas para introducir
mevos productos deben de ser cuidadosamente evaluadas.

Figura No. 6
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la generacién de ideas para muevos produwctos en una fAbrica ya
Sublwidaprovimdemydmtmmmmm
alientan a sus empleados sotwe todo a los de la linea de
produccién. mapleadodeulumdepm:o;:imdecauum
invents una maquina qua sella autamfticamente el parabrisas del
autamovil oon la carroceria. En Procter & Gamble, un abuelo que era
al mizmo tiempo ingeniero de esta empresa, estaba cambjandole los
pafiales a4 su primer nieto cuando decidid que debfa haber alquna
'.mejor manera de resolver esta tarea, de mxdo Que presents su idea a
sus asociados y de estos broto el concepto de los pafiales
desechables "Pampers”.

Un método myy frecuente para cbtener huenas ideas es la toxmenta de
ideas. En este se reconoce que las nuevas ideas son en realidad una
mezela de otras ideas?® Una vez cbtenidas deben desecharse las
malas ideas.

A contimiacién se muestra un criterio de evaluaciGn de un nuevo
producto es cual puede ser utilizado al evaluar nuevas iniciativas.
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CALIFICACION DE LA  FICA-

CRITERIOS DE EVALUACION  IDEA DEL PRODUCIO(B) CION
——ADICION DE FROOUCTO ~ REIATIVA (A) 12345678210 AXDB
Critarics de Produccisn

1. Se debe utilizar la 0.8 - X 1.6 -
maquinaria existente
2. Se debe utilizar la 0.7 X 2.8

| mano de cra existente

. Sxitsrics dg Mercadotemis

1. Se debe contemplar las 0.5 X 0.5
lineas de productos
existentes :

2. Ps nocesario que se 0.5 X 2.5
puedan promover pediamte
amncios

3. Deben existir pocos ' 0.4 X 1.6
coppetidores directos

4. Sa debe distribuir a 0.2 X 2.8
través de detallistas TOTAL 9.8
existentes

Escala de calificacién: 1-9 = pobre, 10-19 = adaptable, 20-30 =

busna; calificacién minima para su oconsideracion subsiguienta:
26 -

9.0
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. CAPITULO 8: MARCA

8.1. .

8.2.

REFINICION DE MARCH

"cuardo el producto o servicio ha sido debidamente adaptado a las
necesidades del consamidor, esmoesariopz.:rmdiodc\mlmm
darle un nombre que permita identificarlo y distinguirlo de los de
18 competencian.?’

Miopbre de Ja marca es la parte de una marca que pueds
wvocalizarse, o sea la parte promunciable de la marca; por ejemplo:
Avon, Chevrolet, Disneyland, American g‘prss-'.za

Mogo . de 1a marca e€s la parte de una marca, gue pusde recanooerses,
pero no es promnciable; por ejemplo: un simbolo, disefio, color o
rétulor, 22

SRITERIQ._DE SELECCION DF UNA MARCA

Para geleccionar una marca, esta debe de amplir con los

siguientes objetivos:

= Distinguir el articulo o servicio del de la competencia.

- Servir de garantia de consistencia y calidad.

- Ayudar a darle publicidad al producto.

= Ayudar a crear imagen del producto.

las caracteristicas que una marca debe de tenexr son:

= No debe violar la proteccién legal de otra marca ya existente.

- Ia palabra debe ser corta, s"encina, facil de reconocer,
promunciar, recordar y escribir.

= Debe describir al producto & sc‘:vicin.‘ i

- Debe ser aplicable a un servicio o producto de la misma 1inea
que mds tarde se quiera agregar. ‘
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NUESTRA MARCA

Nuestro producto sers distinguido de la competencia a través de
una marca. &umamasiapmanmtmpr@mm
este se encuentre empacado. )
las galletas cuyo empague tenga el simbolo de la empresa pafa
quien se producen también contendrd nuestra marca. Esto servir§ de
garantia de consistencia y calidad. Asi también le dar& publicidad
a nuestro producto.
1a marca que se asignar& para nuestras galletas serd:

Deli-lletas
las razones por las cuales se escogié este Vnanhre son  las
siquientes:
a) Distingue claramente nuestro producto del de la campetencia.
b) Es una palabra corta y sencilla.
c) Describe nuestro producto ya que las dos diltimas silabas forman

parte de la palabra “galleta".

d

Incluye de una furma indirecta un beneficio de nuestro producto
wdeli®, :
e) Es ficil de recordar,
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CAPTIUIO 9: EMPAQUE

9.1.

REFINICION DE EMPAUF

VEl empague lo cohstituye las actividades consistentes en disefiar
¥ producir el recipiente o envoltura de un articulo®,30

Bste incluye tres niveles de material:

PRIMARIO: Es el envase inmediato del producto.

SECMDARIO: Es el material que protege al primario y se desecha

'uurﬂomtamsapmtodeusarelpmducto.

EMPAQUE DE  EMBARQUE: Se refiere al que se hecesita para
almacenamiento, identificacién o transporte.

ETIQUETA: [a etigqueta forma parte del empaque y esta constituido
por la informacifn {mpresa que aparece en el ¥ que describe al
producto. )

CRITERIO. DE_SELECCION DE R EMPAMUE
vn' erpaque debe de dwlir con ciertas caracteristicas: a) ligero,
b) ecomdmico, ¢) que no se destruya facilmente y d) f&cil de

manejar.

[as galletas en Mé&xico son envasadas en distintos tamafios de
enpaue. Los tamafies de empagque  disponibles en las principales
marcas de galleta son: ’
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180
320

450

Gabi , 110
950

Lilf : 800
1000

.u. Juaca 200
_Surtido Rico 250
surtido Tres Estrellas 900
Gamesa - ' 1000-
Mac/Ma 250
300

‘500

600

1000

Ia decisitn del tamafio &Wﬁmgalleusseemmen

‘tuncienr de  la ocasiSn para la cual el producto serS consumido. Al

seleccionar un tamaflo de empaque, este debe contener el producto
suficiente para satisfacer la necesidad del consumidor durante un
periodo adecuado de tiempo. Es decir, el tamafo de empaque
requerido para galletas que serin consumidas durante una funcitn
de cine es de aproximadamente 90-150 gms; mientras que el tamafio
d_e ampaque requerido para galletas que serdn consumidas durante .
una reunitn variara entre 500-1000 gns.
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9.6.
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NUESTROS TAMAROS
Mtrasganetasserﬂnewasadasmadistlntos:iposdew:

45 amg:

Este tamafio estars dirigido para satisfacer las
necesidades de empresas interesadas’ en cbsequiar qalletas
durante la prestacién de un servicio, por ejemplo:
aerolinaas y transportes ferroviarios. )

Este tarafio permitird satisfacer las necesidades de
consumidores en ocasiones gque ser&n consumidas por una
sola persona.

Este tamafico permitirif satisfacer las necesidades de
consumidores que regquieren de una cantidad suficiente de
galletas para mi&s de cuatro personas o bien para ser
consumidas por una o dos personas en mAs de una ocasién.

NUESTRO EMPAQUE
A ocontinuacién se encuentra el tipo de enpaque que utilizaremos en

cada tamafio.

Tamafio: 45 gms

Galletas:

3

Caracteristicas del empaque

Primario

Bolsa polipropilens (4 x 5 ams)
Secundario
Cajas preformadas y con 3 se;nradoré's (15 x 20 x 30 cms)

Contenido 25 bolsas (primario)

Empaque de_embarque

Corrugado ciego

Conteniendo 15 cajas preformadas (secundario)
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Eiguets )
Impresién en el nivel primario en el nimero de tintas requerido.

Tamalio: 90 gns

Galletas: 6

Caxacteristicas del empaqua

Primrio

Bolsa polipropileno (8 x 10 cms)

Secundario

Cajas preformadas y con 2 separxkres (15x20x3ouis)
Conteniendo 12 bolsas (primario)

Frpagque de embarque

oxrugado cliego

conteniendo 15 cajas preformadas (secundario)

Etigueta

Impresitn en el nivel primario en el nimero de tintas requerido.

Tamafio: 540 gme

Galletas: 36

Coracteristicas del empaque

Eximaxio

Bolsa polipropileno (15 x 20 cms)

Secundario

Cajas prefarmadas y con 2 separadores (15 x 20 X 30 oms)
Contenido 3 bolsas (primario)

BErpique_de embarque

Corrugado ciego

miado 15 cajas preformadas (secundario)

Exigueta

Impresa en el nivel primario en el nGmero de tintas requerido.
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CAPITULO 10: PRECIQ

10.1.

10.2.

DEFINICION DE PRECIO
"E) precio de una mercancia es la cantidad que ha de pagarse por
cada unidad de la misma, Una definicita alternativa es que

constituye el valor de una mercancia en cuanto expresa su valor de

cambio por otras mercancias®,dl

Ia demarda tiende a establecer el precio miximo que la empresa
puede fijar al producto, y los costos f£ijan el precio bajo. la
empresa querrs un precio que cubra todos sus costos de produccitn,
distribucién y wventa ademis de una utilidad justa por sus
esfuerzos y riesgos.

Sin embargo, los preciocs de la campetencia y sus reacciones ayudan
a la empresa a determinar una gama media de sus precios., De eata
forma existen ciertas consideraciones que hacer al fijar un

precio:

Utilidad impo- | Costos | Precios [caracte-| Demanda imposi~
sible con este del de la |risticas ble con este
precio producto|campeten—~| propias precio
cia y de
precios |producto
sustitu-




10.3..

A continuacién se propone un prooedim".ento para fijar el precio de
mestras galletas’2,

Seleccionar los objeti- Determinar Estimar los

voe de precics la demanda costos

Analizar los precios y productos
de la competencia

Seleccionar Escoger el
un método |===>| precio
de precics definitivo

-10.3.1. Seleccionar el obietivo de precice
" El objetivo de precios de rnuestras galletas serd el tener un
precio que permita maximizar muestras ventas y en el largo plazo
alcanzar el liderazgo en la participacién en el mercado.

Coo se analizd en la secclén "seleccidn del mercado meta® (3.3),

la demanda de nuestro producto se efectuards a través de las

siquientes oportunidades de negocio:

a) Servicio de entrega de galletas a empresas. Visitas semanales a
apresas con un consumo major a 20 kg por entrega.
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b) Elaboracién de galleﬁs cuyo empaque contenga  inmpreso el
logotipo de la empresa. lLog clientes potenciales son 1ineas
adreas y cadenas de cine, En promedio las lineas aéreas
consumen 100 kg/semana, los traneportes ferroviarios
300 kg/semana en cada ruta y las cadenas de cine 250 kg/semana.
c) Venta de galletas al comercio. los clientes potenciales son
tiendag de autoservicio y mayoristas. El potencial ds vantas es
myy grande. Esta oportunidad de negocio sers explotada con el
fin de cukrir el exceso de capacidad de produccién de la planta
en caso demlograrnmtmspmmstioosdevmmatmvés}h
nuestros mercados meta.
10.3.3. Eatinar los coutos de las galletes
A través de un anflisis de costos y rentabilidad llevado a cabo
(el cual no es tratado en esta tésis), los costos de produccién de
los tipos de galleta que elaboraremos serdn los siquientes:

$lan

Pasta de hojaldre ~ Oreja 6.3
Pasta seca - chocolate 5.4
- ez 3.5

= cereza ‘ 4.7

10.3.4. Mm&uue.mm ,
Came - se analizd en la seccién de “caracteristicas cumeti.t:ivas"
(4.3), los precios de la competencia son:
COMPETTOOR " PRECIO (Sgm
Marian 11

Mac’/Ma : 16



10.3.5.

10.3.6.

10.4.
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Seleccion del método de precios
El mStodo de precios que utilizaremos sera el de fijacién de
pecios a partir del nivel actual de precios: nos basaremos
fundarentalmente en los precios de la campetencia, y en segundo
lugar a rnuestros costos.
Existen tres opciones: fijarlo al mismo nivel, fijarlo a un nivel
mis alto o fijarlo a un nivel mis bajo.

nitive estras gall
El precio de nuestras galletas estari 20% por arriba que Marian
pero siempre abajo o en linea con Mac'Ma.

Esto permitird conservar miestra competitividad en el mercado.

WESTROS PRECIOG
El precio propuesto para nmuestras galletas sera:
e PRECIO ($/gm)
Creja 12.0
Pasta seca - chooolate 14.4
- ez 14.4
- cereza 14.4

Se ofrecen 106 giguientes descuentos: .

Descuento  pol pronto pago: Reduccién del 2% en el precio a los qua
pagan’ puntualmente sus facturas dentro del plazo estipulado. Esto
permitirs aminorar los gastos de ocolro de crédito y de cuentas
incobrables, asf como ayudar a mejorar la liquidez.
m_m:__vglm, Se aplicara una reduccién de precio a
aquelloé clientes que adquieran grandes volumenes de mestro
produwcto.
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CAPITULO 11: DISIRIRUCTON

11.1. - DEFINICION DE CANAL DF DISTRIBUCION

7 "M:ctnsquecadaenpresaescogepara-udistzi&cl&\m
cmp}eta eficiente y econfmica de sus productos o servicios, de
manera gque el consumidor pueda adquiririos con el menor esfuerzo
posibler .33
El nGpero de los niveles de los canales se puede describir segin
€l nfmero de canales. Un canal es cada intermediario que de alguna
manera colabore a que el producto y su propiedad se acerquen al
camprador £inal.
canal de nivel cero == Falricante == Consumidor
canal de un nivel ==) Fahricante ==p Detallista me==>Consumidor

Philip Kotler establece que hay siete elementos
principales de la distribucién fisica, los cuales tienen
‘una | contribucién . porcentual en el costo total de
distribucitn oo se detalla en la siguiente figura
No, 7. 34



‘Dep. en almacén

Mant. inventario

Transp. salida

Proc.rde ordénes
Adminiatracion
Emipaque

Rec. y embarque

Figura No. 7

-6 -



11.3.

11.4.

“Ia mayoria de las decisiones las taman los productores de
artfculos, quienes se guian por tres criterios generales: 1a’
oobertura del mexcado, el control y los costos" 35
obertura del mercado

El uso de intermediarics incrementa la cobertura. Mientras mayor
sea el  nmerc de clientes potenciales, mayor serd la necesidad de
incrementar el canal de distribucién.

" contyol

Un camal de distribucién corto da mayor comtrol a los productores.

si el producto requiere de una gran labor de reventa, el productor
debe tratar de sblo usar intermediarios que pueden y estén
dispuestos a suministrar esas actividades al vender el producto.
Oonton

1o intermediarios son especialistas y pueden realizar una labar
de distrilucitn nis eficiente.

BEn el inicio de esta actividad se requiere de tener un alto
control de muestra parte, Esta nueva iniciativa requerirad de
una alta labor de reventa. Por lgtanto, en esta opartunidad de
negocio el canal de distribucitn sers nivel cero. Es decir,
nosotros distribuiremos directamente a las enpresas.
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b) Elaboracién de galletas cuyo empague contenga jppreso el
Iogotipe de la empresa.
El canal de distribucién serd de nivel cero, es decir, no
existirin intermediarios. ¥sto se debe al nimero tan reducido
de clientes potenciales y a la alta labor de reventa requerida
en esta oportunidad de negocio.

©) Venta de qalletas al camercio ,
BN esta iniciativa tendremos dos tipos de métodos de
distribucisn:
Nivel 1 fakricante =P Autoservicio =3 Consumidor
Nivel 2 fabricante =>H§yorista =P pDetallista =>Consimidor
Bstos métodos de distribucién permitirin tener una cobertura
my amplia. Asi también no se requiere de una labor de reventa
myy intensa. Con el fin de satisfacer la distribucién de
nuestros productos se requirird de unidades de transpetrte tipo
panel.
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CAPTTULD 12: PRONOSTICO DE VENTAS
12.1. NUESTRO PROMOSTICO DE VENTAS
‘ El prondstico de ventas se realizard en base a la evaluacién da
" nuestros mercados wmeta. El prondstico de ventas se hard para los

primeros seis meses y totalizado para los primeros tres afos.
A) SERVICIO DE FNTRFGA DE GALIETAS A FMPRESAS

En base al estudio de mercado realizado, cada cliente potencial
tiene un consumo mayor de 20 kg por semana. Sin embargo, para
los fines del prondstico de ventas se consideraran 11 kg por
semana por conservatismo. Se estima que el ntmero de clientes a
visitar por difa a ofrecer nuestro preducto serd de 4 con una
eficiencia del 25% (% de clientes potenciales gue indicaron que
definitivamente harfian uso de este servicio durante el estudio
de mercado que se llevo a cabo}. Por lo tanto, se obtendrs un
cliente por dia.

El nimero de visitas diarias asume un vendedor encargado de
hacer los nuevos  pedidos. Por lo tanto, despufs da 20 dias

‘néibiles de trabajo (un mes) tendremos 20 clientes nuevos.

A contimuacién se encuentra elprmﬁstzcodeva:mparalns

u‘imosseismaesytxasams

VENIAS (KG)
MES A

A 2 -3 _4 .5 _& A _2 .3

No. clientes 20 32 44 56 €8 80 65% 120 180
Consumo/cliente-kg _44 44 __44 494 _ 44 _ 44 __ 528 _ 520 _ 52§

Total-kg

880 1408 1936 2464 2992 3520 34320 51480 77220

* Pramedio de clientes en el primer afio. Apnrtirdelam:tom

sa asumen 80 clientes pemanam:es
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_ Debe mbarse que durante los primercs cuatrc meses el vendedor
estard 100% dedicado a cbtener clientes nuevos. Sin embargo, a
partir del segundo mes consideramos que su eficiencia
decrementard en un 20%. Asi también, se considera que 25% de
los clientes nuevos Qurante los meses 2, 3 ¥ 4 repondran a los
que no contimuen oconsumiendo nuestros productos. A partir del
sexto mes se asumen 80 clientes permanentes durante el resto
-del primer afio. Por Gltimo, en la proyeccién anual consideramos
un incremento de 50% en el nimero de clientes para los afios
2y 3.
las galletas se empacarin en bolsas de $40 gms. Esta cantidad
de - galletas por unidad permitird a las empresas abrir los
paquetes y terminarlos en un tiempo adecuado sin que queden
bolsas abiertas por periodos miy largos.
Por Gltimo, inicialmente se asumiran las siguientes
proporciones de la venta total para cada tipo de galleta:

TIEQ DE GALLETA EROPORCION (%)
thocolate 30
Nuez . ©20
Cereza , ) 30
oreja _ 20

' 7 TOTAL 100

Esta asignacion de proporciones pc';r tipo de galleta sera

revisada una vez que se conozca la demanda real.



En base al estudio realizgdo, mestros clientes potenciales

seran lineas ' aéreas, transportes feérroviarios y cadenas de
cine. En promedic las 1lineas aéreas privadas y regiomales
cohsumen 100 kg/semana, los transportes ferroviaries
300 kg/semana y las cadenas de cine 250 kg/semana.
El producto para las lineas aereas y transporte ferroviario
serd empacado en bolsas de 45 gme (i.e. 3 galletas/unidad).
Asunimos que durante el primer afio se trabajard con 3 lineas
aereas y con 5 rutas de tren.
A continuacién se encuentra el prondstico de ventas para los
primeros geis meses y tres aflos:

VENTAS (KG)

No. 1lineas aereas 1 2 3 3 3 3 2.75% 5 7
Consumo/

linea aerea-ky 400 _400 _400 _400 _400 _400 _4800 _4800 _4800
A. Subtotal-kg 400 800 1200 1200 1200 1200 13200 24000 33509
No. rutas 1 2 3 S 5 5 4.25%¢ 6 9
transporte

ferroviario 200 _300 _300 _300 _300 _300 _3600 _3600 3600
B. Subtotal-kg 300 _600 _900 1500 1500 1500 315300 21600 32400
TOTAL~Kg (A+B) 700 1400 2100 2700 2700 2700 28500 45600 66000

* Pramedio de 1ineas aereas en el primer afic. A partir del sexto

mes se asumen 3} clientes permanentes.

#** promedio de rutas de transporte ferroviario en el primer afo. A

partir del sexto mes se asumen 5 rutas permanentes.
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en -la proyeccitn anual consideramos un incremento de 50% env el
nimerc da clientes para cada caso (lincas aereas Yy rutas
ferroviarias) .
Se asumirdn las siguientes proporciones de la venta total para
cada tipo de galleta: ’

TR0 DE GATIETA PROPORCTON
chocolate 25. ,
Nuez ‘25
Cereza 10
creja _40
TOTAL 100

El producto elabcrado para las cadenas de cine ser& empacado en
bolsas &90@(1.& 6 galletas/unidad). Asumimos que durante
el primer afio se trabajara con tres cadenas de cine. A
continuacin se encuentra el prondstico de ventas para los
primercs seis meses y tres afios: )

_VENTAS (KG)
MES AR

4 -2 3 4 .5 _6& _3 _2 _3_

No. cadenas de cine 1 2 3 3 3 3 2.75% 5, 8

' conmmo/
cadena de cine-kg 1000 1000 1000 1000 1000 31000 _3200 _3200 _1200
Total-kg 1000 2000 3000 3000 3000 3000 33000 60000 96000
* Pramadio de cadenas de cine durante el primey afio. A partir del
sexto mes 5e  asumen Jclientapemw\emes.mhprwwcmn
aral consideramos un  incremento del 50% en el ndmaro de
cadenas de cine. Se asumirdn las siguientes proporciones de la
venta total para cada tipo de galleta:
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TIPQ DE GALIETA PROPORCION
Chocolate 40
Nuez 40
Cereza © o _20
100

A ocontinuacién se encuentra un cuadro del pronSstioco de ventas
totales de galleta para loe primeros 6 meses y 3 afios:

—VENTAS (KG)
MES ARQ

TR2RO_(RMS) J N O S YR - FONPUUE NI V- S T

540
45

90

880 1408 1936 2464 2992 3520 234320 53480 77220
700 1400 2100 2700 2700 2700 28500 45600 66000
1000 2000 2000 3000 3000 3000 33000 60000 96000
- 2580 4808 7036 8164 8692 9220 95820 157080 239220

Bn base a las proyecciones de venta calculadas antericrmente,

se efectuard el estudio de factibilidad técnica. Debe notarse
que en caso de que la demanda real egte por debajo de muestros
estimados, la Qiferencia necesaria para cubrir los volumenes de
venta proyectados podrdA se cubierta atnvesdéiaventaul
comercio. BEn esta iniciativa se podrd introducir nuestro
producto a tiendas de autoservicio y detallistas a través de un
distribuidor. Bt las tiendas de autoservicio se podr& desplazar
el tamaio de 540 gms mientras que en datalnsbusysqo Y
90 gms.
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UNIDAD 2

FACTIBILIDAD TECNICA




INIHODUCCTON

Una vez que la idea de poner en marcha una féhrica de galletas ha
sido evaluada, desde el punto de vista del mercado, cbtenierdo
resultados prametedores, es necesario estudiar los recursos
técnicos, materiales y humance que requiere el proyecto para poder
satisfacer las necesidades detectadas en el mercado.

Ia impoartancia de este .asnniomideenla-rmidaddemtar
con . elementos de juicio que contengan el anilisis y evaluacién del
proyecto,  ‘sustentados en bases practicas y con objetivos
perfectamente definidos y capaces de lograr en la prictica, 36

El abjeto de eata Unidad es estudiar, desde el punto de vista
tiknico, 1la posibilidad de llevar a cabo la idea de paner en
marcha una félrica de galletas.
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- ORJETIVOS DE LA RIDAD

~ Tdentificar los vrequerimientos mmancs, materiales.y técniocos
mocesaricos para llevar a cabo el proyecto de instalacién de la
. tébrica de galletas, cumpliendo con los volfmenes de venta
pronosticados ¥y con el fando econdmico considerado para el

royecto.

- Detinir las formulaciones de 1m;n-:orhx:toaaehhoramd, ast
cano el tiempo necesario para su fahricacién y el consuno de
materiales que tendr§ cada uno.de ellos.

= Seleccionar el proocaso de Wim, log materiales, la
maquinaria 'y el equipo que mejor se adecGe a las necesidades
del proyecto y del cliemte.

- Pstablecer un programa de producciGn agresivo que lleve a
optimizar el tiempo de oparacitn y a amplir con los resultados
esperados. :

. = Diseflar una félrica en la que se aproveche cada uno de los -
yeoursos ocongiderados en el proyecto.
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CAPITUIO 1: ALGANCES DEL PROYECTO
1.1, SMARIO

a)

b)

Antecedentes;

Hasta este punto hemos lograde deteqtar una necesidad en el

mercado que podemos satisfacer a través de nuestros productos.

Se ha definido también los segmentos del mercado de galletas que

atacaremos y, en base a los estudios realizados del mismo, hemos

pronosticado un volumen de ventas de 95,820 kg el primer afio

157,080 kg el 2° afio y 239,220 kg el 3° afio(a).

Tomando ocam base estos wolGmenes de venta, 'se realizard el

estudio de factibilidad técnica que se presenta a contimmacisn:

Exopdeito;

Es el da dafinir la altemativa de solucitn m&s atractiva y

establecer &u viabilidad técnicad’ Nuestro -propSeito oon esta

estudio es:

- Determinar las instalaciones necesarias y sus capacidades para
poder cubrir con la produccién que se necesita y asi amplir
oon el volumen de vertas pronosticado.

- Determinar los requerimientos de personal para cubrir la
operacién y administracién de la fatwica.

- Saleccionar el proceso adecuado para cada uno de los productos
‘que se va a elabarar, ‘

- Seleccionar la maquinaria y los equipos accesoriocs adecuados
para el tipo de proceso. 7

= Seleccionar la materia prima necesaria para cbtener productos
de mejor calidad,

(a) Ver capitulo 12 Unidad I (Pronfstico de ventas)
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- Soportar una futura expansién con otros productos, cuyo proceso
sea facilmente adaptable a las instalaciones determinadas en
esta estudio, dentro del ramo de productos alimenticios.
©) Exopuesta: '
Se cuenta oon un fondo ecONAMICO @@ = = = = = = @ = = o = = = = =
$5707000,000.00 (QUINLIENTOS SETENTA MILLONES DE’PES@ 00/100 M.N.)

$210,900.00 USD  (DOSCIENTOS ~DIEZ MIL  NOVECIENTOS = DOLARES
AMERICANOS 00/100), oon el propbeito de dar todas las facilidades
para la fabricacién de galletas de chocolate, muez, cereza, asi
ocomo de orejas de hojaldre, con una capacidad total de
263,000 UE/Afio(b) .
d) Alcances de 1a propuesta y ooeto:

Esta propuesta incluye el siguiente alcance, basando sus ostos en
la paridad e 1 peso = 0.00037 dSlares y oonsiderando una
devaluacién de acuerdo al deslizamjento de 1 peso diario respecto
al d6lar y oontande ocon la autorizacién para iniciar 1la
construccién de 1a fikrica el 1° de enero de 1990 (Tabla No. 2).

-(b) Ver capitulo 3 Unidad II {Ingenierfa de planta - capacidad).
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ALCANCE BASICO INSTALADO

. (MILIONES) | (MILES)

a) HEdificio de 330 m2 160 59.20
b) Maquinaria para el proceso 295 109.15
¢} Almacenamiento y manejo de producto terminado 5 1.85
d) Almacenamiento y manejo de materias primas 5 1.85
e) Linea de empacado 10 3.70
£} Bquipos accesorios e instalaciones 15 5.55
g) Unidades de embarque 80 14.80
COSTO TOTAL DEL PROYECTO 570 270.90

Tabla No. 2

$5707000,000,00 (QUINIENIOS SETENTA MILIONES DE PESOS 00/100
M.N.); los pagos que se har&n a los proveedores serdn deducidos de
esta cantidad el mismo mes en que éstos se efectiien, previa

autorizacisn del precio deloquesecamraraopagara.mfaﬂo
restameseguira ganando interés bancario con una base mensual,
hasta que no sea utilizado.

El objetivo de llevar un control scite los costos del proyecte en
base a un flujo de caja mensual, es el de pramover que los gastos
se hagan en el momento mis adecuado, evitaﬁopaqosadnstieupo,
sotreprotegiéndonos  para poder concluir el proyecto de instalacién
de la fa&krica de gqalletas, con un fondo de capital con saldo

positivo o por lo menos en ceros.
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f) Rlan de ejecucién:

En esta fase del proyecto se planean .y organizan todas las

actividades que involucran la ejecucién e implantacién del

mismo 38

Nuestro plan de ejecuwién de manera global, abarca las siguientes

actividades kisicas:

- Comenzar estableciendo recamendaciones para cubwir las
necesidades de capacidad que tenemos.

= Presentar propuesta del disefio de - las instalaciones y del
Proceso.

- Finalizar este estudio con el establecimiento de todas las
cordiciones necesarias para iniciar la planeacién y el programa
de construccion e instalaciGn de la fahrica.

En esta fase se hace un anilisis de la capacidad con 1a que se va
a disefiar la f&hrica, con respecto a las necesidades de nuestros
clientes, para evaluar si es factible amplir con las mismas
(Tabla No.3). En este punto es conveniente definir 1o que
representa una tUnidad Estadistica (UE)3? ya que este término se
estard utilizando mucho durante el presente estudio.

Antes que nada es irportante mencionar que cualquiera de muestros
productos serd empacado en tres presentaciones:

-~ Bolsas con contenido neto de 45 gramos.

- Bolsas con contenido neto de 90 Jramos(c).

- Bolsas con contenido neto de 540 gramos.

Con excepcion de la oreja de hojaldre.



- 55 -
Para poder obtener un contac total de muestra produccién sin tener
que estar separandc los vol(menes por cada presentacién, es
necesario crear una equivalencia entre cada una de ellas y de esta
manera poder sumarizar coome si se tratase de una sola
presentacién. Y es precisamente la Unidad Estadistica (UE) la que
ha sido creads paxa poder establecer dichas equivalencias.
A oontinuacion se presenta 1.&mréaenquehasi.dodefin1da1a
UE, ulmlmdﬂmfamdeécmexsiénqxen
utilizarin en el presente estudio:

PRESENTACION PRESENTACION AL CLIENTE PAUETE

Bolsa de 45 qrs. | Paguete de 25 bolsas de 45 qgrs. | 1.125 grs.
Bolsa d8 90 grs. | Paguste de 12 bolsas de 90 grs. | 1.080 grs.
Bolsa da 540 grs. | Pagquets de 3 bolsas de 270 grs. | 1.620 gre.

Factores de conversion:

1.00 UE = Paguete de 25 bolsas de 45 grs. oon un pese neto de
1,125 grs. '
0.96 UE = Paquete de 12 kolsas de 90 gre. oun un peso neto de
1.080 grs.

1.44 VE = Paquete de me&ﬂogzs.mmpmmdt‘
1.620 grs.

S ha escogido como UE la presentacién al clients, ya que esto 1os
facilita el manwjc de voltmerss de prodxcidn y de ventas, al
hablar de) mismo factor © equivalencia en ambxs.
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1 2 3
Bbarques (UE) 85,174 139,627 212,640
capacidad (UE} 152,220 152,220 234,000
Diferencia (+/-) 67,046 12,593 21,360
% Capacidad schrada 44.05 8.27 9.13
Tabla No. 3

1a capacidad de 152,220 UE/afio est& basada en 2 turnos, 5 dias a

la semana(d).

Ia capacidad de 234,000 UE/afio estd basada en 3 taxmos, 5 dias a

S la serana(d) ..
h) Mame de dixa:(e)

En ests puto se define a las personas necesarias para poder
llevar a cabo 1a operacitn de 1a fhbrica’?
BEsta cparacién requiere el siguiente personal:

En un tgno:
= 1 gerents
=~ 1 secretaria
= 2 choteres

- 1 despachador de producto terminado

(d) Ver capitulo 3 Unidad II (Ingenieria de planta ~ capacidad).
(e) Ver cap{tulo 3 Unidad IT (Ingenieria de planta - mano de obxa). -
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Pox _coda tagmos;
~ 1 supervisar de produccién
~ 7 operadayes
- Sammm:ﬁdeqaeracilén
= 2 horneros
= 4 empacakores
= 1 verificador de materiales
- 1 trabajador de limpieza
Ademis se requerird de un Contador Externo, quien se encargard de
1a contablilidad general de la fébrica.
Uscs de sexvicios:
Al se plantean los principales servicics que se necesitan para
1a operacifn de la firica. Esta operacitn requiere las siquientes
facilidades o instalacionss para la cbtencifn de energia:
-~ 3 tomas de agua trabajando similtdneamente (para.lavado de

equipo) .

- 1tundeag\aparam(pa.ra limpieza del edificio).
~ 80 lt/dia de agua electropura para process.
- Electricidad monofisica de 110 v.
~ Electricidad trifisica de 220 v.
- Gas L.P. 4 kg/hr.
mpntarioe;
El moceso ha sido disefiadeo para la fawicacién de 4 diferentes
poductos: galletas de chooolate, mue2, cereza y orejas de
hojaldre; sin  embargo, si el mercado requiere algin otro tipo de
galletas se podrd hacer pequefias modificaciones al procesc para
culkxir las necesidades del cliemte.
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La capacidad de 1la fibrica puede expanderse a 234,000 UE al
incluirse un tercer turno de operacitn, dependiendo de la demanda
de nuestyos productos.

1.2. DESCRIPCION DEL, PROYECTO
a) Introduccién:

Se estudia el proyecto de instalacién de una fabrica de galletas,
con un volumen hbase de ventas de 85.174 UE para el primer afio y
con una proyeocién a aumentar a 212.640 UE para el afio 3.
Esta descripeién del proyecto detalla la unidad de produccién
necesaria para fahricar los dos principales tipos de producto que
tenemos, de acuerdo al proceso de elaboracién que se requiere para
cada wo, los cuales son:
= Galletas de chocolate, muez y cereza.
~ orejas de hojaldre. '
En el primer producto (galletas) estamos hablando de un proceso
que requiere de tres etapas principales:
1a. etapa: Batido. :
2a. etapa: Corte (par medio de un dado en la maquina galletera).
Ja. etapa: Harneado. 7
En el segqudo producto (arejas de hojaldre) se consideran-cuatro --
etapas principales:
la. etapa: Amasado.
2a. etapa: Laminado.
Ja. etapa: Corte.
4a. etapa: Horneado.
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Eatos son log dos tipos dep:noesosquese.mnejaradetmdel
proyecto, de los cuales hablaremos en el pum:d de Diagramas de
Flujo y Distribucitn de la Planta, con el fin de proporcionar la
informacitn completa, asi camo en el punto de Balance de Materia
Prina y Tiempo del Ciclo de Preparacién de cada Carga de Producto.
miticio:
Para inmstalar la 1linea de producciSn y todas sus facilidades, se
requiere demmvehmxstrialdéaaon_lzoonéstxwtmdemm,
piscs de concreto y paredes de tabique 41
Solamente en un Area de 50 m2 se construird un segundo nivel pava
poder alojar las oficinas de la féabrica. Aprovechando el drea
dahajod&estesegmdonlvelparaaomﬁiciomrlabcdegade
materia ;‘:rim.'m&mmtamedelamveseraenmmlonivaly
se aprovechard para alojar las siguientes unidades:

1. Proceso.

Es el &rea donde sa elabora los dos tipos de productos
(galletas y orejas).

.mmidaddeprmmtade:

= 2 Lineas da prooceso de galletas.

- 1 Linea de proceso de orejas de hojaldre.

Cada linaa de proceso de galletas cuenta oon el siquienta
equipo principal:

= 1 Batidara de 80 1ts. de capacidad maxima.

- 1mgaum.

= 1 Mesa de trabajo grande (2.40 ¥ 1.10 x 0.90 m.}.
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Ademis de campartir, entre las dos lineas, el equipo que a
continuacién se enlista:
-~ 1 Bascula de 50 kg.
~ 1 hormo eléctrico de columpio.
En cuanto a la linea de proceso de orejas, se debe contar con
el siguiente equipo principal:
- 1 Bfscula de 50 ka.
- 1 Amasadora con capacidad para 200 kg. de masa.
= 1 ILaminadora con sistema reversible.
-~ . 1 bamo éléctrico de columpio,
.~ 1 Mesa de trabajo grande (2.40 x 1.10 x 0.90 m.).
En ambos procesos hemos seflalado finicamente los eguipos
‘principales que se requiere para llevar a cabo la producciéng
mis adelante se dard una informacién mis detallada de cada uno
de los miamos, asi ocomo de los utensiljos y equipos mencres
accescrios de los px:.i.mipals(ﬂ .

2. Bpaque:
Es elémdaﬂeseerpacalosdcstiposrhpmdm_tos (galletas
y crejas de hojaldre). )
1a unidad de empaque consta de Qos lineas que se pueden
utilizar i.rﬂistihfamnte para empacar producto de cua].qumra de
las lineas de proceso y cada linea cuenta con el siguiente
equipo especial:
=~ 1 Mesa para empacado (2.00 x 1.10 x 0,90 m.}.
= 2 Selladoras de pedal.
~ 2 Bisculas de 1 kg.

(£) . Ver capitulo 3 Unidad II (Ingenieria de planta -~ lista de equipo).
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.A.‘L>1gua1 que en la unidad de proceso, aqul hemos indicado
Gnicamente el equipo principal que se requiere; mds adelante se
darda una infoarmacién mis detallada de cada uno de los mismos,
asi como los utensilios y equipos menores accesorios del
principal(f).

3, Epbargues:

En- esta drea se almacena el producto terminado ya empacado y se

cargan las cajas del mismo en las Unidades de Reparto.

Dent:mdeestan_midadoonsiderams los siguientes aspectos:

- ‘Almacenamiento de producto en proceso y texminado.

- tnidades de reparto.

El equipo que se raquiere para el almacenamiento de producto en

procesc y terminado es el siguiente:

- 18 espiguercs con capacidad para 18 charolas de 45 x 65 an.
los cuales deben tener ruedas.

- 350 charolas de 45 x 65 cm. _

~ Tarimas de madera (1.80 x1.20 m.).

Para el reparto a los clientes de los paquetes de producto

terminado, se requiere: :

= 2 unidades de reparto.

(f} Ver capitulo 3 Unidad II (Ingenierfa de planta - lista de equipo).



A continuacidn se describe cada una de las materdas pri,ztas que me
utilizan en la unidad de proceso, asi ocom su presentacifn,
almacenamiento y manejo.

1.

2.

Harinas:
Presentacién:
Almacenamiento;
Maneja:

FProsentacidn:
Almacenaniento
Manejo:

Presentacitn:

Almacenamiento:

Mangjos:

Bulto de 44 kg.

En tarimas de madera.

A través de un diablito z;ara transportar les
ites de  la la linea de

produccidn.

bodega a

Bulto de 50 kg.
En tarimas de madera.
A través de un diablito para transportar loe

bultos de 1a bodega a la linea de
produccisn. .

Caja de 21 kg. aproximadamente (360
hoevoa/caja). )

En tarimas de madera dentro del drea de la
bodega.

A travds de un diablito para transpcrtar las
cajas de la_badega a la linea de preduccién.
Con precaucifn por tratarse de materia prima
fragil.



‘4.

S.

AzGcar glass:
Presentacion:

- Almacenamiento:

6.

7.

Hanejd:
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Caja de 10 kg. tipo flex-rojo y tipo domino.
En tarimas de madera,

sl se van a &asladar menos de tres cajas,
su manejo puede ser manual, Si se trasladan
tres o mis cajas, deberd ser por medio de un
diablito.

Bulto de 50 kyg.
En tarimas de madera.

A través de un diablito para transportar los
kultos de la

produccion.

bodega a la linea de

costal de 50 kg.

En tarimas de madera.

A través deun. diablito para transportar loe
hultos de la bodega a la linea de
produccitn.

Probemul (suavizante para harina):

Presentacion:

. Almacenamiento:

Harbjo: .

Bolsa de 5 kg.
BEn estantes.
Mamual, a menos que se traslade ds de 5
bolsas al mismo tiempo, en cuyo caso se

utilizars un diablito.



14.

16.

17.
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Presentacion; Bote de 2 kg.

Almacenamiento: - En estantes.

Presentacion: Bote de 2 kg.
Almacenamiento:  En estantes.

Manejo; Mammal.
Sabor mantequilla:
Presentacitn: Bote de 2 kg.

Almacenamiento: = En estantes.
Manejo: Marual.
Chocolate granulado:
Preseitacitn; Caja de 10 kg

_Almacenamierto:  En tarimas de madera.

Manejo: Manual, a menos que se - traslade mis de 3
cajas al mismo tiempo, en cuyo caso se
utilizara un diablito.

Preaentacién: Bolsa ds 1 kg.

Almacenamiento;  En eatantes.

Manajo: Marmal.

Osreza artificiai: .

Presentacifn:  Cubeta de 4 kg.

Almacenamiento: En estantes.

Manajo: Marmal, a mence que se traaladenisdﬁs
cubetas al misw tiempo, en cuyo caso se
utilizar& un diablito.
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" 19, Colar amarillo huevo:

Presentacion: Bote de 2 kg.
Almacenamiento:  En estantes.
Manejo: Manual. '

Todas estas materias primas serén almacenadas en el 4rea destinada

para 1a bodega, ya £ea en tarimas de madera o en estanterfa.

mningmndeelmru;uierewidadmespacmmWan_l
almacenamiento, sers necesario considerar los siguientes aspectos:

1., la bodega debe permanecer siempre limpia, sin abservar restos
de alimentos, derrames de algfin material, o charcos de agua.

2. 1a bodoga debe permanecer fresca y ventilada.

3. La bodega debe tener buena iluminacién.

4, Todas las materias primas ahf{ almacenadas deben estar
pexfectamente identificadas.

5. Se debe dar la rotacitn adecuada a la materia prima, siguiendo
un sistema de primeras entradas-primeras salidas.

6, las tarimas de madera utilizadas para el almacenamiento de
materias primas deben encontrarse en Sptimas comdiciones.

7. Debe existir un pasillodeza at. entre tarima y tarima para
poder efectuar la adecuada limpieza y facilitar el accao.,
ademis de tener f&cil acceso a toda la materia prima que se
encuentre en las nismas 42 '

Para el manejo de tarimas dentro y, fuera de la bodega es necesario

cmtarcmunpatinmpecinlpataelmvin_limtodelasmisnas.

A contimuacién se describe cada uno de los materiales de empagque
que se utilizan en la unidad de empaque, asi como su presantacidn,
almacenamiento y manejo:
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Bolsas de polipropileno para 45 grs. (4 x 5 cm.) con

impresién:
Presentacién:
Almacenamiento:
Manejo:

Caja con 10,000 bolsas

En tarima de madera.

Manual, a menos que sSe traslade mis de 1
caja al mismo tiempo, en cuyo caso se

utilizara un diablito.

Bolsas de polipropilenc para 90 grs. (8 x 10 an.) con

impresién:
Presentacién:
Almacenamiento:
Manejo:

Caja con 5,000 bolsas
En tarima de madera.
Marual, a menos que se traslade mis de 1
caja almimotiezrm,é’\a:yocasose

utilizard un diablito.

Bolsas de polipropileno para 540 grs. (15 x 20 cm.) con

impresién:
Presentacién:
Almacenamiento:

Manejos

Ccaja con 5,000 bolsas

En tarima de madera.

Maial, a menos que se traslade mis de 1
caja al mismo tiempo, en cuyo caso se
utilizar& un diabtito,

Cajas preformadas y oon 5 separadores (para paquetes de

45 grs.):
Presentacién:
Almacenamiento:

Manejo:

500 cajas por tarima.
En tarima de madera.
Patin para tarimas.
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5. Cajas preformadas Yy con 2 separadres (para paquetss de
90 grs.):
Presentacion: 500 cajas por tarima.
‘Almaccramiento:  En tarima de madera.
Manejo: Patin para tarimas.
6. Corrugado clego para empacar 20 cajas preformadas:

Pmsmtac@{m Atado de 560 corrugados.
Alpaconamiento: En tarima de madera.
Manejo: Patin para tarimas.

7. Cinta adhesiva para corrugado:

Presentacién: Rollo.

wm: En estants.

Manejo: Marwal.
Ias tarimas con el material de empague se almacenan en un lugar
designado especialmente, a un lado de las lincas de empaque. Bs
importante para esta &rea sequir las recomendaciones emmeradas
para la bodega de materia prima.

1.3. PROGRAMA DEL PROYECTO
Bn esta étapa se especifica el plan del proyecto con el detalle de
las actividades, luego se establece un programa de tiempos para cada
una de ellas y finalmente puede asignarse el personal del proyecto a
128 actividades individuales .
En maestro caso llevaremos a cabo inicamente el primero y segundo
pasos, ya que todas las actividades del proyecto se harin en equipo
(Tabla No. 4).



ESTA TESIS MO OEBE
SAUR DE LA BIBLIOTECH

~a) Resarxollo del proyecto:

1989 1990

JJASOND | EFMAMJJASOND

1. Bstudio dal conoepto,

del producto y del b oviied
mercado.

2. Estudio de factibi-
lidad técnica. XX

3. Preparacitn del
Betudio copleto del 0
proyecto.

4, Mutorizacién para la
ejecucién del pro- 000
yeocto.

Tabla No. 4

NOTA:

El estidio campleto del proyecto comprende todos ‘1os capitulos que
estin contemplados en esta tesis y la @mimfmmml
mismn., Dicho estudio serd presentado a los socios capitalistas para
g autorizacisn mmdelwo.uavezautatizadoelm,se
deberd contar oon el fondo estipulado en el estudio, para iniciar lo
que propiamente hemos llamado Ejecucién del Proyecto. (Ver diagrama
de flujo del disefio de una planta. Pasos principales).
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b) Elecucifn del provecto:
Abarca la lista de actividades a realizarse una vez autorizado el
proyecto, asi.oamo el tiempo para llevar a cabo una de ellas.

1989 - 1990

JIJASOND | EFMAMJJASOND

1. Ingenieria detallada. XRXKXOOORCORXAN0OK

2. Egpecificaciones del
‘equipo principal. b

3. Definicion de la oo
pafila contratista para
1a ejecucitn ;iel pro-
yecto. 00

4. Ordenss de compra del
equipo especial. X

5. Entrega del equipo
principal por parte
del proveedar. XX

6. Inatalacitn de equipo. . 30000¢

7. Instalacién de equipos
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NOTA: .

Ios puntes 1 y 2 se hacen antes de obtener la autorizacién de los
socios, ya que de los mismos se obtiene alquna informacitn necesaria
para el estudio de factibilidad técnica. ‘
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| Todos 108 arveglos de la nave inmdustrial, instalacién de equipcs y
- accesorios necesarios los efectuard la campafifa contratista elegida
para la ejecucién del proyecto, la cual recibirs el visto bueno de su
trabajo a través del Gerente y del Supervisor elegidos para la
operacitn de la fakrica.

Quando -mencionamos el equipo principal nos referimos tanto a la
wddaddewmomahdemym. .

Proyecto: Fé&lwrica de galletas.

Fecha: octulre de 1989.

Ubicacisn: Ejido Petlacaleo No. 7

' ool. San Francisco Qulhiacan

1989 1990

JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC ‘ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL

2 4

(Paridad al 1° de enero de 1990: 0.00037 UsD/PESO)
1. Inicio del estudio.
2, Término del estutio.w
- 3. Presentacifn del estudio para autarizacién.
4. Inicio de la ejecucion del proyecto.
5, Arrangue de la fikrica.

3

* Este periodo incluye la ejecucitn de un. andlisis financiero de
costos y rentabilidad el cual no es tratado en esta tésis.
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CAPTTVIO 2: DESARRCLLO DEL, PRODUCTO EN 1A LINFA
2.1, FORMIIA DE PRODCTO TERMINADO

En este punto se incluye los porcentajes y los usos en kg. de las
materias primas que oamponen especificamente a cada uno de huestros’

productos:
a) Famila de Jas galletas de chocolate:

MATERIA PRIMA Uso (%) Uso (Kg.)
Margarina tipo daming 33.73 3.0
AzGcar 7.87 0.7
AzGcar glass 7.87 0.7
Haevos 7.24 0.644
Harina 29.80 2.65
Cocoa 2.24 0.20
Foyal ' 0.17 0.015
Lache en polvo 1.63 0.15
Sabor vainilla 0.67 0.06
Probaml 0.28 0,025 .
Chooolate gramilado 8.44 0.75

Total 100.00 8.894




" b) Féxmula de las galletas de muez:

MATERIA PRIMA USoO (%) UsO (Kg.)
Margarina tipo domind 33.73 3.0
AzGcar 7.87 0.7
Az(icar glass 7.87 0.7
Huevos 7.24 0.644
Harina 32.04 2.85
Royal 0.17 0.015
Leche en polvo 1.69 0.15
Sabor muez 0.67 0.06
Probesul 0.28 0.025
Nuez picada 8.44 0.75

Total 100,00 8.894




100.00

MATERIA PRIMA USO (%) UsO (Kg.)
Margarina tipo damind 33.73 3.0
Azicar 7.87 0.7
Azficar glass 7.87 0.7
Huevos 7.24 . 0.644
Harina 32.04 2.85
Roynl 0.17 0.015
lache en polvo 1.69 0.15
Sabor naranja 0.67- 0.06
Probemil 0.28 0.025
Caxwza artificial 8.44 0.75

Total 100.00 8.894
d) Fomula de lag areias de hojaldre:

MATERIA PRIMA uso (%) Uso (Kg.)
Margarina tipo flex-rojo 27.30 1.965
AzGoar 3.55 0.255
'wlur asarillo huevo 0.14 0.01
Gal 0,07 0.005
Harina 40.96 2.95
Sabor mantequilla 0.68 0.05
Agua electropura 27.30 1.965

Total 1.2




Oao se Vi en el punto de Introduccitn, dentro del inciso de
descripeitn del proyecto, existen dos principales tipos de producto
de acuerdo al proceso de elaboracién: galleﬁsymjudebjum.

En este punto hablaremos del balance de materia prima y el tiempo
del ciclo de preparacitn de cada carga de producto para ambos
productos: donde entandsmos por hbalance de materia prims el
porcentaje y la cantidad que se adiciona de cada una de las materias
prmspuacwmrmmdemtotemimdo“. Y el
tiempo de'ciclo,mmelq.lencvamtotalefechmlmelmmo
pasos que oconstituyen el ciclo de t:rabajo‘s, también definido como
*voltmen bisico de produccién®®” o ocomo el tiempo que txanscurre
entre la produccitn sucesiva de unidades terminadas en la linea?.

Arngue se produce tres diferentes tipos de galletas (chocolate,

_nnzymza),elbalamedematexiapﬂmsemy
Onicamente varia el tipo de sabor artificial que se utiliza, asi
camo la oonfitwra. (Ver nota para el caso de las galletas de
chooolate)., Se oonsidera ocomo una carga a la preparacion de
8.6894 Xg. de producto terminado de cualdquiera de las galletas que
se elabore, quedando el balance de materia prima como se muestra
en la tabla No. 5.
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MATERIA PRIMA USO (%) U0 {Kg.)
Wergarina 33.73 3.0
Aztcar 7.87 0.7
Azicar-glase _7.87 0.7
Hoevor 7.24 0.644
Harina 32.04 . 2.85
Royal C 0.7 6.015
Lache an polvo 1.69 0.15
Sabor artificiat .67 0.06
Suavizante 0.28 0.025
contitura 8.44 0.75

Total 100,00 8.894

# Peso promadio considerado: 58.5 grs. por pieza.
Tabla No. 5

NYTA: .
" para el caso de las gnlletas de chooolate, el harina queda oomo
29.80% y 2.65 kg.; paumleharelblmnasemelzzny
0.20 ky. de cocoa, para waa carga de 8.894 kg.

b) Balance de matexia wrima de las orefas:
'Se oonsidera como una carga a la preparacion de 7.2 kg. de
mraducto  terminado, qmarthelhnlmdemmiaprigcmn
mestra en la tabla No. 6.



MATERIA FRIMA uso (%) UsO (Kg.)
Harina 40.96 |- 2.9
Color 0.14 0.01
sal 0.07 0.005
Agua 27.30 1.965
Margarina 27.30 1.965
Aztcar . 385 0.255
Sabor " 0.68 0.08

Total 100.00 7.200
Tabla No. 6

Camo se ha visto en la Introduccitn de la Descripcién del
Proyecto, el proceso de elaboracién de las galletas requiere de
tres etapas principales, cada una de las cuales se debe cubrir en
el tiempo que se indica a continuacién para poder obtener un
producto de la calidad deseada.

1a, etapa: Batido.

En.esta etapa se incluye la secuencia de adicién de materias .
primas, asf como los diferentes pasos y operaciones que se
efecttan. El equipo principal que se utiliza es la batidora y las
bisculas de 1 y 50 kgs. Debido a que las galletas de chocolate
presentan ciertas modificaciones en la adicién de materia prima,
e;has se seﬁalaranenmm;mientrasqueparalasgalm
de muez y oereza, la secuencia de adicién es la misma, con la
Gnica variante del sabor.
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Mregar 3 kg. de margarina.
Acremar 1a margarina.

" 5 minutos.

Mregar 0.7 kg. de azicar y 0.7 kg. de azicar
glass. ) ‘
Homogeneizar la mezcla.

3 minutos.

Galletas de chocolate:

Paso 3:

Operacién:
Duracién:

Aregar 0.234 kg. de hevo (4 piezas), 1.3 ky. de
harina y 0.2 ky. de cocoa.

Hoamogeneizar 1a mezcla.
3 nirutos.

Galletas ds nuez y cereza:

Paso 3:

Mregar 0.234 ky. de huevo (4 piezas), 1.5 ky. de
harina.

Hamogenaeizar la mezcla.

3 minutos. -

Mregar 0.015 kg. de royal, 0.15 kg. de leche en
polvo, 0.06 ky. de sabor artificial y 0.234 ky. de
huevo (4 piezas). '
Hanogeneizar 1a mezcla.

4 minutos. ,

Mregar 1.350 Xkg. de harima y 0.025 ky. de
suavizante. '
Homogeneizar la mezcla.

5 minutcs.

DuaraciSn total de la etapa: 20 minutos,
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28.-ctapa: Qorte, .

En esta etapa se incluye desde 1a adicitn de la mezcla, realizada

en la etapa de batido, hasta la preparacién del producto para ser

hameado. El equipo principal que se utiliza es 1a méquina

galletera, los espigueros, las charolas y las bfisculas de 1y

50 kgs. AuI no se presenta variacién en el proocesc de las tres

galletas, la Gnica diferencia reside en el paso de la adicitn de

la confitura, ya que a cada una le corresponde un tipo diferente

sin variacién en la cantidad ni en el mumento de agrogarla en los

tres casos.

Paso 1: Agregar 7.968 kg. de mezcla a la m&quina galletera.

q:encien carurguim:dnn.a:gu.

Duracién; 15 mimtos.

Paso 2: Accmodo en charolas de 45 x 65 om. de las 576
ganctasqae'-edxiam.

Cpencldﬁ: Colocar 48 galletas de 13.83 grs. por charola y
panerlas en el espiguerc.

Duracisn: 10 mimutos. '

Paso 3: Agregar 0.176 kg. de huevo (3 piezas) en un
recipienta pequefio. 4

“r.x;aracim: Barnizar con hevo las 48 galletas de las 12

4 charolas, utilizando una brocha pequefia.

Duracién: 10 mimtos.

Paso 4: Agregar 0.75 kg. dé oonfitura, repartidcs en las
576 galletas, ]

Operacién: Colocar la oonfitura correspordiente a las 48
galletas de las 12 charolas.

Duracién: 15 mimrtos.

Duracién total de la etapa: 50 minutos. -
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3. etapa; Hormendo.

l-hueupa se incluye desde el amwdodelasdiarélasenel

borme hasta que las galletas terminan de ser horneadas, El equipo

principal que se utiliza es el horno. )

Para esta etapa no existe ninquna difererncia en la temperatura y

el tiempo de horneado para las tres galletas.

Paso 1: Aoamodo de 1as charolas en el harno.

mtm: Oolocar las 12 charolas en el hcrno

Duracisn: 5 minutos.

Paso 23 lbrueadodehsgall_.et:as.

Operacioin: Ecender el hormo a temperatura de 120 qrados
Celsius,

Duracifn: 25 minutos.

Duracitn total de la etapa: 30 minutos.

El tiempo total del ciclo de proceso de galletas es de 100

"~ miratos, equivalente a 1 hora 40 minutos, obteniendo 576 galletas

de 15 grs. cada una.

NOIA:

En la duracitn de los pascs de adicion de materias primas y/o

confitura, ya se ha considerade el tienpo de pesado de las

OComo se ha visto en la Inmtroduccién de la Descripcién del
Proyecto, el proceso de elaboracién de oreja requiere de cuatro
etapas principales, cada una de las cuales se debe cubrir en el

tiempo que se maxca a contimiacidn, para obtener un producto om
la calidad deseada.
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la. etapa; Amasado.
En esta etapa se incluye la secuencia de adicitn de materias
primas, asi como los diferentes pasos y operaciones que se
efectGan. El equipo principal que se utiliza es la amasadora y
las bisculas de 1 y 50 kgs.
Paso 1: Agregar 2.95 Kg. de harina, 0.010 kg. de ocolor

artificial, 0.005 kg. de sal y 1.965 kg. de agua.
' Operacién:  Amasar hasta farmar el gluten.

Duracién: 10 minutos.
Paso 2: Agregar 1.965 kg. de margarina y 0.05 kg. de sabor
artificial.

Operacitn: Separar en dos el gluten, agregar la margarina y el
) sabor  artificial para posteriormente wolver a
amasar,
Duracion: 5 minutos.
Duracién total de la etapa: mm.
2a, etapa: Laminado.
En esta etapa se incluye el laminado de la masa preparada en la
etapa anterior. En uno de los pasos se considera una operacién de
corte de la masa hecha lamina, que se realiza para obtener
n}juus propiedades en la mimma y gue no se incluye dentro de la
etapa de cm.te {que se describird después de la presente etapa)
ya que ahi se habla de producto terminado antes del horneado. El
equipo principal que se utiliza" es la laminadora y la mesa de
trabajo.
Paso 1: Mgregar a la tolva de la laminadora 6.945 kg. de
masa de gluten.
Operacién; Laminar la masa de gluten.
; Duracion: 20 minutos.



Paso 2:

Duracién:
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Acomodo . en 1a mesa de trabajo de la masa de gluten
hecha l&mina.
Cortar la masa de gluten, hecha 1amina, en tiras,
5 mirutos. ‘
Acomodo de las tiras de masa de gluten en la panda
transportadora de la laminadora.
Laminar cada tira de masa de gluten.
15 minutes. '

Duracién total de la etapa: 50 minutos.
23, etapa: Qorte,
Esta etapa se incluye la formacidn del producto terminado y su

corte. El equipo principal que se utiliza es la mesa de trabajo.

Paso 1:

Operacién:

Duracidn:

Paso 2:
Operacién:

" Operacién:

Duracién:

Aoaodo de las tiras de masa solre 1a mesa de
trabajo. Agregar 0.255 kg. de azGcar.

Doblar mamualmente las ti.rasdemasatustalogra.lr:
la forma de la oreja.

30 mirutos. ‘

Aoomodo de las tiras de masa en forma de oreja.
Cortar en forma vertical las tiras de masa para
obtener piezas de 15 grs. cada una.

20 minutos.

Acamodo de las 480 crejas en charolas de 45 X 65
d. .
Colocar 48 orejas de 15 grs cada una par cada
charvla y ponerlas en el espiguero.

20 minutos.

Duracién total de la etapa: 60 minutos.
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‘43, etapa: Hommeado.
Esta etapa se incluye desde el acamodo de las charolas en el
~horno hasta que las orejas terminan de ser horneadas. El equipo
prh\cipalqueseutilizaesel!mn
Paso 1: Acamodo de las charolas dentro del hormo.
Operacitn: Oolocar 10 charclas dentro del hamno.
Duracion: 5 minutos.
Patio 2: Harneado de las orejas.
Operacién: = Encender el horno a 150 grados Celsius.
Duracisn: 20 minutos.
Duracidn total de la etapa: 25 mirutos.
-El tiempo total del ciclo de proceso de galletas es de 150
 mirutos, equivalente a 2 horas 30 minutos, obteniendo 460 orejas
de 15 grs. cada una.

NOTA:
En la duacitn de los pasos en los que se adiciona materias -
Frimas ya se ha considerado el tienpo de pesado de las mismas,
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TIRMEQ DEL CICLO DE EMPACADO.

En este punto se incluye el tienmpo total que se emplea para empacar
una carga ompleta de las tres lineas de proceso, funcionando
simultSneamente y utilizando las dos lineas de empaque en paralelo.

B8 importante destacar que, antes de que las lineas de proceso
produzecan su primera carga del dQfa, la linea de empagque tendrs 1
hora 10 mimutos para preparar todo el material de empaque necesario,
de . acuerdo almme@Wi&dadxp&el
Supervisor para operar a lo largo del dia. Los 30 minutos restantes
sersn utilizados para empacar la Gltima carga de las 3 lineas del
dia antericr.

la. etapa: Preparacion para el empamue.

Esta etapa se incluye desde el momento en que las galletas o las
orejas tarminan su etapa de horneado hasta que inicia el empacado.

Buipo principal: Espiguerocs.

* Paso 1: Sacar del hormo las charolas con galletas u

orejas y acamodarlas en el espiquero.

. Operacién: Apagar el horto una vez que ha concluido el ciclo

de hormeado de las galletas u crejas y acamodar
las charolas en espigueros,
Daracién total de la etapa: 5 minutos.

- 73, etapa: Laminad

Enpacado en  Lolsas de polipropilene y aplicacién del sello
horizontal superior de las mismas.

Esta etapa abarca el empacado de galletas u orejas, recién sacadas
del hormo; en bolsas de polipropileno; la aplicacién del sello
harizontal superior a cada bolsa y la preparacién para el empacado
en cajas preformadas.



Equipo principal
paso 1: '

Operacién:

.. Paso 2t _
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Mesa de empaque y selladora de pedal.

Empacado en bolsas de polipropileno de 45, 90 y/o

540 grs. para las galletas y 45 y/o 540 grs. para

las orejas. )

Tamar una charola de galletas u crejas del

espiguerc y oolocario en la mesa de empague.

Pocterjormente tamar una bolsa de polipropileno,

la cual ya trae los sellos verticales y el

horizental superior, abrirla y colocar:

a) 3 galletas u crejas en bolsas de 45 grs.

b) 6 qalletas en bolsas de 90 grs.

c) 36 galletas u arejas en bolsas de 540 grs.

En esta operacifn es importante considerar dos

puntos:

- No tomar una mueva charola del espiguero antes

' de que la anterior quede completamente vacia.

- En caso de encontrar galletas u orejas de mala
calidad (quemadas, rotas, incawpletas, etc.),
serd - necesario desecharlas en una bolsa grande -
de plastico instalada a un lade de la mesa de
empaque.

Sellado de las bolsas de polipropilenc. 7

Aplicar el seile horizontal superior a cada

bolsa, una vez que S2 ha ampacado:

a) 3 galletas u orejas para la presentacién de
45 grs.

b) 6 galletas para la presentacién de 90 grs,

c) 36 galletas u orejas para la presentacién de.

540 grs.
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‘Paso 3: - Mxiodo  de las bolsas recisn selladas en charolas
‘ recolectaras. .
Operacién: . Aocoomodar las bolsas de  las siguientes
) ‘pxwtacim que hayan sido seiladas:
a) . 45 grs. de galletas en la charola reoolectara
. 1.
b) 90 grs. de galletas en la charola recolectora
nm. 2. .
Cc) 540 grs. de galletas en la charola recolectora
. 3.
d) 45 grs. de crejas en la charola recolectora
nm. 4. '
e) 540 grs. de orjeas en la charola reocolectora
nm. 5. '
£) Bolsas con problemas de sello,
Duracifn total de 1a atapa: 15 minutos.

BEs Mm que los espacadkores chequen, al cambiar de versitn en
las  qalletas  (chocolate,” mwez  y cereza), que las charolas
recolectoras 1, 2, Y 3 se encuentren sin bolsas&hvu‘si&:
espacada antericrsente. PBsto es con el fin de evitar que bolsas de
mmmimsemnnmhmismaja.

Esta etapa incluye el empacado de las distintas presentaciones de
galletas y crejas (45, 90 Y 540 grs.) dentro de cajas preformadas y,
el estibado de éstas,
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Bquipe principal: Rodacargas y tarimas de madera.

Paso 1: Empacadc  en bolsas de galletas u arejas en
Operacisn: Bypacar en una caja prefarmada con S separadores:

a) 25 bolsas de la charola recolectora mam. 1
{45 gr. de galletas) hasta terminar.
b) 25 bolsas de la charola recolectora mum. 4
" (45 gr. de orejas) hasta terminar,
B‘acarrenwncqja preformada oon 2 separadores:
€) 12 bolsas de la charola recolectora mm. 2
(90 gr. de qalletas) hasta texminar.
d) 3 bolsas de la charola recolectora mm. 3
(540 gr. de galletas) hasta terminar.,
e) 3 bolsas de la charocla recolectora mm. 5
(540 gr. de arejas) hasta texminar.
Paso 2: ) Sellado de las cajas recién empacadas.
Operacién: Sellar las cajas marmalmente con cinta adhesiva,
' wa vez gue €stas se encuentren oompletas de
acuerdo al tipo de presentacin que se haya
empacado, Yy ponerle el sello ocon la cClave
oorrespondiente a cada presentaciSn, en la cara
frontal de la caja, de acuerdo al siguiente
criterio: "
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PRESENTACION CLAVE
45 gr galletas -G
45 gr orejas 3-0
90 gr galletas 6G
540 gr galletas 36-G
540 gr orejas . 36-0
Pase 3: Estibado de las cajas en tarimas de acuerdo a su
presentacion.
: Operacién: Estibar cada una de las cajas, utilizando tarimas

diferentes para cada una de las presentaciones.
Duracién total ‘de 1a etapa: 10 minutos.
El tiempo total del ciclo de empacado es de 30 minutos, empacando un
miximo de 1,632 piezas de 15 qr. (considerando la operacién
similténea de las 2 lineas de galletas y de la linea de orejas).
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En ‘este punto se incluye la operacién que se debe seguir para cargar
los pedidos de los clientes en las unidades de embargue,

Paso 13

Paso 2:

Paso 3:

Pasoc 4:

El despachador debe recibir del Supervisor o del Gerente
una de 1las copias de los pedidos que generan los clientes.
ElL mismo debe verificar, en el Area de Almacenamiento de
Producto Terminado, si existe el inventario suficiente de
cada producto para cubrir el pedido. En  caso negativo

_deber& dar aviso immetiato al Supervisor o al Gerente para

que tanen las medidas adecuadas.

Una wvez oque .el despachador verifict 1la suficiente
existencia de inventario, procederd a notificar las
cantidades de producto y el lugar de donde se halrd de
tamar el mismo, a cada uno de los choferes de las unidades
de embarque para que cargen su unidad.

Ios choferes empacaran las cajas de una misma versién en un
carrugado ciege y en cantidad no mayor a 20 cajas. Por lo
tanto, se habri de utilizar corrugados ciegos por separado
para eampacar las cajas de cada una de las presentaciones
que se incluyan en el pariodo. 7

Una vez que los choferes terminen de cargar el pedido, el
despachador ~ verificara que  lo que se haya - cargado
oxrespoida a  lo  establecide en el peaido, para
posteriormente sellar con dinta adhesiva (manualmente) los
corrugados ciegos € incluir el sello corresponsiiente a la

presentacién, de acuverdo a la siguiente tabla:
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PRESENTACION CIAVE
45 gr calletas » 3G
45 gr orejas 30
90 gr galletas 6G
270 gr galletas . 36-G
270 gr orejas 36-0

Paso §: ‘Cargar la unidad de embarque, sellar la hoja de pedido, (en
caso de que algquna de las presentaciaones no se hublera
cargado, se deberd anctar en la seccitn de cbeervacicnes de
lalnja, el motivo de la falta) y surtir el pedido.

En el capitulo 4, Disefio de 1la Fibrica se visualiza

esquemiticamente, por medio de los diagramas de flujo respectivos

_cadama(hhseupasdehssiquiem:esmddadm: .

Unidad de proceso de galletas.

Unidad de proceso de crejas de hojaldre.
Unidad de empaque,

Unidad de embarque.



Definimos la capacidad como la tasa de produccién de una
operaci&nd®.

la capacidad _da la fibrica de galletas serd de 234,000 UE, basada
en una operacién de 3 tumos, 5 dias a la semana y con las
siguientes consideraciones:

1. porcentaje de produccidn por producto. (g)

PRESENTACION: - | 45 gr. | 90 gr. | 540 gr.

PRODUCTO %l%,%

Chacolate 25 40 30
Nuez 25 40 20
Cereza 10 20 30
Oreja 40 . 20

2. Unidad de groceso,
» a) Linea de galletas:
Num, de 1lineas: 2
Tiempo por carga: 1 hr. 40 min. = 100 min.
Paso por carga:  8.894 kg.
- Galletas/carga: 576
Cargas/dfa; 86

(g) Ver capitulo 14 Unidad T (Pronéstics de ventas - mestro producto).
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CAPACIDAD DE PRODUCCION EN Kg. Y UE

Kg. TOTALES UE
Diario 765 680
Semanal (h) ‘3,825 3,400
Mensual (i) 16,065 14,280
Anual (3) 191,280 170,000
b) Linea de orejas:
Num. de lineas: 1
Tiempo por carga: 2 hrs. 30 min. = 150 min.
Peso por carga: 7.2 kg.
Crejas/carqa; 480
Cargas/dfa: 40
Kg. TOTALES UE
Diario 288 256
Semanal (h) 1,440 1,280
Mansual (i) 6,048 5,376
amwal(3) 72,000 64,000

(h) :l.-unn-s.diu

(i) 1mes =21 diag

(3) 1 afio = 250 dias
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3. Unidad de empaque.
No. de lineag = 2
PRODUCTO FINAL (PRESENTACION AL CLIENTE):
Caja de 25 bolsas de 45 gr. { 3 piezas por bolsa).
Caja de 12 bolsas de 90 gr. ( 6 piezas par bolsa).
Caja de 3 bolsas de 540 gr. (36 piezas por bolsa).

CAPACIDAD DE EMPAQUE

UE
Diario 1,000
Semanal (h) 5,000
Mensual (1) 21,000
Amaal(j) 250,000

Como' se observa en la tabla No. 7, nuestra limitante de
capacidad se encuentra en el &rea de proceso:

Afio
Capacidad 1 2 3
Proceso 152,220 152,220 234,000
Erpaque 166,500 166,500 250,000
Tabla No. 7

(h) 1 samana = S dias
(1) 1 mes = 21 dfas
(3) 1 afio = 250 dfas
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4. Prograna de produccitn afios:
El pzogramé:deptoducclﬁnsehaceparadistrihﬂ:lacapacidado
recursos 'dispmiblé entre los diversos productos a
elaborarse?,
Este programa se realizé tomando en cuenta las siguientes
consideraciones para la produccién de cada versitn en las
diferentes presentaciones camo se muestra en las tablas No, 8, 9
Yy 10. . .
Tabla No. 8: PORCENTAJE DE PRODUCCION POR VERSION ANO 1

CHOCOLATE NUEZ CEREZA | OREJAS UE
PRESENTACTON (TOTALES)

% UE L3 UE 3 UE | ¥ UE

Bolsa de 45gr. | 25 { 6,334| 25| 6,334| 10|2,533| 40/10,134{ 25,335
Bolsa de 90 gr. | 40 |11,733; 40|11,733} 20|5,867 29,333
Bolsa de 540 gr. | 30 | 9,152| 20| 6,101) 30|9,152( 20| 6,101} 30,506




PRESENTACION
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PRODUCCION ARO 1
(Kg. mm. de cargas y mm. de dias de produccién).

NO. DE

VERSION  GRMS. PZAS. _U,E. _U.R. GALLEIAS

Chocolate 45
[0
540

90

90

TOTAL GALLETAS

Oreja 45

TOTAL ORETAS

3
6
36

6

36

6,334
11,733
9,152

6,334
11,733

6,101

2,533
5,867
9,152

10,153
6,101

6,334
12,222
6,356

6,334
12,222

4,237

2,533
6,111

6,356

10,153
4,237

475,050
879,984

686,448

- 475,050

879,975

457,575

189,975

440,025

686,400

761,475
457,575

Ke.

7,126
13,200
10,207
30,623

7,126
13,200
6,864
27,190

2,850
6,600

39,296
19,746

77,559

11,422,

-6.864
18,286

18,286

NO. DE
CARGAS

801
1,484

3,443

801

1,484

3,087

320

742

2,220

8,720

1,586

2,539

2,539

DIAS DE

PROD (2

TURNOS)
u
27

62

14
27

55

13

40

157

61
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Tabla No. 9: PFORCENTAJE DE PRODUCCION POR VERSION ARO 2

v

‘ GHOOOLATE |  MNUEZ CEREZA | OREJAS UE
PRESENTACION (TOIALES)
s) vE [s] UE [%] UE | % uE
Bolsa de 45 gr. | 25 |10,134} 25(10,134 10| 4,053|40]16,213) 40,534
Bolsa de 90 gr. | 40 (21,333 40{21,333] 20{10,667 | 53,333
Bolsa de 540 gr. | 30 |13,728| 20| 9,152{ 30{13,728)|20} 9,152} 45,760
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PRODUCCION ARD 2
(Kg. mm. de cargas y mm. de dias de produccién).

_VERSION  GRMS. ' PZAS. .WLE.

Chaoolate 45
90

540

90
540

TOTAL GALLETAS

‘Oreja 45

TOTAL OREJAS

3
6

36

36

10,134
21,333
13,728

10,134
21,333
9,152

4,053
10,667
13,728

16,213
9,152

10,134

22,222

9,533

10,134
22,222
6,356

4,053
11,111
9,533

16,213
6,356

NO. DE
-GALLETAS
760,050
1599,975

17029,600

760,050
1/599,975
686,400

303,975
799,982
17029, 600

1215,975

686,400

N
11,401
24,000
13,444
50, 845

11,401
24,000
10,296
45,697

4,560
12,000
15,444
32,004

128,546

18,240

10,296

28,536

28,536

DIAS DE

NO. DE PROD (2

CARGAS TURNOG)
1,282 23
2,698 48
1,736 31
5,716 102
1,282 23
2,698 48
1,158 21
5,138 92
513 9
1,349 24
1,736 3t
3,598 64
14,452 258
2,533 97
1,430 5%
3,963 152
3,963 152
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Tabla No. 10: PORCENTAJE DE PRODUCCION DOR VERSION AfIO 3
CHOCOLATE NUEZ CEREZA | ORETAS UE
PRESENTACION (TOTALES)
[ UE || UE Jx]) UE |8 uE
Bolsa de 45 gr. | 25 (21,333] 25|21,333} 10| 8,53340|34,134| 85,333
Bolsa de 90 gr. | 4C |23,467| 40{23,467| 20|11,733 58,667
Bolsa de 270 gr. | 30 |20,592| 20|13,728) 30|20,592|20{13,728] 68,640
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. PRODUCCTON ARD 3
(Kg. num, de cargas y mm. de dias de produccién).

DIAS DE

PRESENTACION MO, DE NO. DE PROD (2
thocolate 45 3 21,333 21,333 1'599,975 24,000 2,698 31
90 6 23,467 24,445 17760,025 26,9500 2,968 35

540 - 36. 20,592 14,300 1/544,400 23,166 * 2,605 39
73,566 8,271 96

Nez 45 3 21,3J3> 21,333 14599,975 24,000 2,698 b 8
90 6 23,467 24,445  17760,025 26,400 2,968 a5

540 36 13,728 9,533 - 17029,600 15,444 1,726 20

65,844 7,402 86

Careza 45 3 8,533 8,533 639,975 9,600 1,079 13
90 6 11,733 12,222 879,975 13,200 1,484 17
540 36 20,592 14,300 1°544,400 23,166 2,605 20

45,966 5,168 60
TOTAL GAILLETIAS 185,376 20,841 242
Orwia 45 3 34,134 34,134 2/560,050 38,401 5,333 113

540 36 . 13,728 9,533 1/029,600 15,444 2,345 _54
53,845 7,478 187

- TOTAL ORETAS 53,845 7,478 187
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3.2, MANO DE OBRA Y PRODUCTIVIIAD.
a) Mano de colxa:
1a operacién de 1a féirica requiere el siguiente perscnal:
En un turmo:
- 1 gerente
~ 1 secvetaria
- ZMampamlamidmdesmuq\m
- 1 despachador de producto terminado
Total: 5 empleados
Par cada tanmo gue se trabaje:

= 1 supervisor

En la unidad de proceso:

———{Linea de galletas) fLinea de credas) -
- 2 operadoves de batidora - 1 operador de amasadora

= 2 operadcres de mAquina -~ 1 operador de laminadora

dalletera - 1 operador de corte

~ 1 hornero ' - 1 harnero '

En 1a unidad de empaque:

—-{linea de emoque 1) ——{Linea de amague 23
--‘2q~a:bm- ~ 2 enpacadcres

En el &rea de recepci@n y mnejo de materialea:

.~ - 1 varificador

n el frea de soporte de la operacitn:

~ 3 ayudantes

= 1 tratajadar de limpieza
Total por turno: 19 empleados
Miclm se ocontratard los sexvicios de un contador
externo,  quien llevar& todos los asmuntos de contabilidad de la
' fhhrica, cobwando por hanorarios profesionales.
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b) Productividad:

Tradicionalmente se define oomo la relacién entre produccién e
insumoe0,

la siguiente tabla (No. 11) mestra los turnos por dia y los
trabajadores requeridos en la cperaciSn de las areas de prooceeo
Yy empaque, para alcanzar los volGmenes pronosticados, asf oomo
la productividad cbjetivo a alcanzar en los primexcs tres afios:

A0
1 2 3

Volumen (MUE) 85 140 214
DNunos por dia

Proceso 2 2 3
Bnpacue 2. 8 12
Verificacién de materiales 2 8 12
Soporte operacién 2 38 53
Trabajadores por dia kL 53
Proceso 18 38 53
Bpague 8 38 53
Verificacién de materiales 2 3s 53
Soporte operacitn 8 8 12
TOTAL e} 38 53
Horas hankre/afio 72,000 72,000 106,000
Productividad (UE/HH) 1.2 1.9 2.0

Tabla No. 11
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NOTA:
Calculada  como embarquas/horas-homiwe y considerando’ 1 afio
equivalente a 250 dias.



A ocontimuaci@n se presenta una tabla (No. 12) con los consuws de
cada una de las materias primas utilizadas en el proceso de
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galletas y arejas, para los primeroce tres afios de operacién:

USO (Kg./ARO)
MATERTA FRIMA PRESENTACTON 1 , 2 3
Margarina Tipo Domin® caja de 10 K. 21,170 | 43,360 | 62,527
Azicar - Bulto de 50 Kg. 6,800 | 11,150 | 16,550
AzGcar glass Bulto de 50 Kg. 6,150 | 10,150 | 14,600
Huevo Caja de 21 Kg. 5,615 9,310 | 13,425
Harina Bulto de 44 Kg. | 31,700 | 51,750 | 79,850
Royal Costal de 50 Kg. 150 250 350
Leche en polvo Bote da 10 Kg. 1,320 | 2,180 | 3,140
Probemiil Bolsa de 5 Kg. 220 360 520
Cocon Bulto de 20 Kg. 700 | 1,140 | 1,660
Sabor vainilla Bote de 2 Kg. 210 350 500
Sabor nuez Bote da 2 Kg. 190 310 440
Sabor naranja Bote de 2 Kg. 140 210 310
Chooolate granulado cajade 10Ky. . | 2,500 | 4,300 | 6,210
Nuez Costal de 20 Kg. | 2,300 | 3,860 | 5,560
Cereza artificial Cubeta da 4 Kg. 1,670 | 2,700 | 3,880
Oolar amarillo huevo Bote de 2 Kg. 30 - 40 76
Sabor mantequilla Bote de 2 Kg. 130 200 370
Sal Bolsa de 1 Kg. 13 20 38
Margarina tipo flex-rojo | Caja de 10 Kg. 5,000 | 7,7% | 15,780
Tabla No. 12

NOTA:

Los conmmos anuales se encuentran redondaados.
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3.4, m
a) Bipo principal:
zbat.idcns‘
Marca TuosaS!
Modelo B 80/40
4 velocidades
Motor trifasico de 2 HP
Capacidad méxima de 80 1t.
‘1 amasadora
Marca TUOGA
Modelo de harguilla
2 velocidades
Motar trifasico de 3 HP
Capacidad méxima de 200 K. de masa
1 laminadora
Marca ECHENIQUES?
Modelo laminadora de base
Con rodillos graduables
Motor triffsico de 1 HP
Con bandas transportadoras
Con tolva para masa
" 2 méquinas galleteras
Marca GomEz5?
Modelo rodillos con base
Motor trifssico de 1 HP
0on regulador para tamefio de galleta
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3 hormos
Marca ECHENIQUE
Modelo derga.sLP (oo tanque de gas estacionario)
Para 12 charclas (45 x 65 am.)
Tiempo de horneado de 20 mirutos
Con termastato hasta 300 grados Celsius
3 mesas de trabajo grandes
Marca LOCKIE™

- Modealo MICP=-240

.

Dimensiones (2.40 x 1.10 x 0,90 cm.)

Con cajones para quardar utensilios
2 bsaculas de 50 Kg.

Marca OKENSD

Con platafarma y balanzén
2 mosas para ampacado

Marca LUCKIE

Modelo MICP-200

Dimensiones 2.00 x 1.10 x 0.90 m. de largo, ancho y alto

respectivamonte

Oon cajones para guardar utensilios k
4 selladoras

Marca POLIPAQ®

Modelo S-IV

De cierre répido

Para aperador
4 basculas de 1 Xg.

Marca BCHENTQUE
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"~ 2 unidades de reparto
Marca NISSANS?
'ﬂpoldxivan
" Modelo 1991
b) Bquipos accescriocs:
son los que se utilizan oomo auxiliares para la operacitn del
equipo principal y son: .
1 centrifugadora para huevo
Marca BOHENIQUE ‘
Con motar trifssico de 0.5 HP
Falricada totalmente en acero inowidable
Con vaso movible
18 espiguercs
Marca PROPASA®®
De &nqulo cerrado con l&mina
Oon llantas reforzadas
Con capacidad para 18 charolas de 45 X 65 on.
Con quarda polvo
350 charolas
| Marca PROPASA
Dimensiones 45 x 65 cm,
En lfina galvanizada o negra
Con marco reforzado
2 estantes
Marca PROPASA
Dimensiones 3.00 x 0.75 x 2.00 m. de largo, ancho y alto
respectivamente



3 ~ 118 -
Tarimas de madera
Dmilms 1.22 x 1.22 m.
Gon 3 polines
3 masas de trabajo pequefias
Marca LIXKIE .
Dimensiones 1.00 x 1.00 X 0.9 m. de largo, ancho y alto
respect ivamente
Oon cajones para guardar utensilios
50 contenedores de pléstico
Marca PROPASA
3 diablitos
5 botes para azlcar
2 para azlcar glass
3 para az(car gramlada
- 6 cucharones grandes de aluminio
5 rochas
Patin para tarimes de ufias cortas
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CAPITULO 4 DISEND DE LA FABRICA

l 1 DISENO DE UNA PLANTA
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4.2 DISENO DX NUESTRA FRERICA

EXISTEN 3 TIPDS PRINCIFALES DE DISEND EX UKk PLANTM: 53
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4.3 DISENO DE LA UNIDAD DE PROCKEO

DIAGRAMA GENERAL DE LA UNIDAD DE PROCESO

FNATERTA PRINA
BODEGA
BASCULA 38 XG BASCULA 98 X6
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L H
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{ H
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HORNO HORND T
1 . H
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)

T

A UNIDAD DE EMPAQUE

FIGURA o, 10
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> DIAGRAMA DE UNAR LINEA DE PROCES50 DE GALLETAS
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‘B) DIAGRAMA DE LA LINEA DE PROCESO0 DE OREJA
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4.4 DISENO DE LA UNIDAD DE ENPAQUE

DIAGRAMA GENERAL DE LA UNIDAD DE EMPAQUE

GALLETAS ¥ OREJAS

* P

FIQMA %, 13

HKORNEADAS
NESA DE RESA BE
ERPAQUE & ENPAQUE 2
| IH A SELLADORA SASCULA SELLADORA
[? - 1 SELLanol .. -
m?m 1 k6. E!.L’D " I 1 X6, 4
CHAROLA | CHAROLA ([ CHAROLA R CHAROLA 11 CHAMOLA CHAROLA CHAROLA J I CHAROLA J1 CHAROLA J§ CHAROLA
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A> DIAGRAMNA DE FLUJO DE
UNA LINEAR DE EMPAQUE
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NOTAs EL TERNINO DE GALLETA AQUI ENPLEADD INCLUVE TAMBIEN A LAS OREJITAS, ‘

FIGURR Mo, 44
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4.5 DISENOC. DE LA UNIDAD DE EMBARQUE

DIAGRAMA DE FLUJO DEL AREAR DIIEHBQILIIUE
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NEDIFICAR
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FIOSMA s, 13
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CONCLUSTONES DE LA UNIDAD 1

1. Mercado ) .
El mercado de galletas @3 un mercado altamente competitivo en
el cual existen segmentos que ofrecen un potencial may
atractivo con altos niveles de remtabilidad y volumsn.

2. Maroado meta

- &)

b)

1o sagmentos de mercado que se atacarin no tiensn una
cmpetencia directa, For 1o tanto la penetracitn en egtos
segrentos parece ser relativamente sencilla. Sin embargo, el
reducido nmero de clientes potenciales representa un alto
riesgo para una empresa naciente.

El &xito en la implantacitn de 1la félrica de galletas
dependers del desarrollo de canales de distrilucién alterncs
(tiendas de autoservicio, mayoristas, etc.), gue permitan
desplazar el producto que inicialmente los sogmentos de
mercado a atacar no absorban. Es decir, en caso de que el
ronSetico de ventas o puxia ser cubierto, se requieren
otros canales para desplazarlo y asi amplir ocon el
pronSatico de produccifn.

3. aapetencia
1oe principales competidores (Marian y Mac'ma) demtro del
mercalo de galletas tienen omo principal motor generador de
ventas su excelente franmicia y distribucign. Bstos factores
debersdn ser atacadks por medio de una venta directa y
persuasiva cliente por cliente para penetrar exitosamente los
mercados meta.
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5.

6.
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Producto
El ptat.\cto que inicialmente elaboraremos eg convencional en
cuanto a sabor y apariencia, Esta enfocado a satisfacer a un
anplio espectro de consumidores dentro de muestro mercado meta.
Deberd ponorse especial énfasis en la apariencia y sabor casero
de nuestras galletas. Es importante mencionar que la inovacién
Y creatividad al desarrollar muevas formas y tipos de galletas
serd clave en el éxito de mestra enpresa. Sin embargo, debido
a gque elmcadoesd#saumidopam loa empresarios y se
careoe de informacitn histérica acerca de las preferencias
reales de los oconamidores, hews decidido elaborar galletas
my convencionales. Y a partir de esta base generar ruevos
tipos de galleta en un coxto plazo.
Becio
la variable mrocio mo ser& un factor decisive para adquirir
mestro producto en el conmmidor. Bsto se debe a que se
axuvertra en el rango promedio emtre muestros competidores
clave. Serd muy conveniente en el mediano plazo introducir
otros tipos de galleta a diferentes nivelss de precio. Esto nos
pearnitird entender 1a sensibilidad al precio de mestxo
consumidor cbjetivo.
Distribuciin
a) Una da las partes principales en el éxito de esta empresa
sard wu fusrza de distribucién. Bl serviclo con excelencia
al cliente serfA clave para asegurar el mantener clientes a
hzqu' plazo. Asi también, tendrsn los clientes oportunidad
de recohocer la ventaia competitiva de uma distribucién
" directa,
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b) Canales de distribucién alternos pernitiran asegurar el
ampliniento de muestros objetivos de venta. En el coxto
plazo, se deben alrir opciones para vender galletas al
comercio en casc de una demanda baja en nusgtros msrcados
mta.-
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QRCLUSIONES DE LA UNIDAD 2:

1.

2.

Instalaciones:

El :ipamumimwmmuojuhtmmdem
és miy sencillo de conseguir, ya que requiere contar exclusivamente
con . 1os servicios fundamentales de  agua, mn,gasytem“.
Aemfis de no necesitar de una gran extensién de las mismas, por
tratarse de maquinaria y equipo de volumen reducido,

Todo lo anterior nos da la wventaja de poder localizar nuestras
instalaciones en un punto logistico estratégico, dentro de una zoma
cercama ' a nuestros principales proveedores, asi como un ficil acoceso a
las instalaciones de muestros principales clientes.

Por Gltimo cabe mencionar que las instalaciones recomendadas nos
permiten un posible crecimiento, a medianc y/o largo plazo, de acuerdo

a las necasidades de mestro mercado.

Mategia prima:

Ias materias primas utilizadas para la elaboracitn de muestros
productos son distribuidos por una extensa gama de proveedores, dentro
de un mercado miy oampetido y de alta calidad. Esto nos permite
seleccionar, de mrmpm:ta, aquellas materias primas que mejor

" satisfagan muestras necesidades para la elaboracién de los distintos

productos.

También nos da la posibilidad de des#trollar proveedores altermos de
acuerdo a muestras exigencias, evitando la deperdencia de suministro a
un sblo proveedor.

Otro punto importante a destacar es que no dependemos de importacién
de materias primas, ya que los proveedores locales son suficientemente
cxmﬁablestantoencalidadmentimposdeentxegayvolm.
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Maquinaria v equipo:
-I1a .msq\ximria Y equipos accesorios necesarics para la falricacitn de

qalletas no requieren ser de alta tecnologfia -y ni siquiera my
especializados, mis aGn se pueden utilizar para la elaboracifn de
otros productos del ramo alimenticio y, en especifico, de harinag y
pastas, Esto nos puede permitir, en un futuro, la expansitn del

- negocio hacia la elaboracién de otro tipo de productos alimenticios

diferentes a las galletas.

AdemSs podamos mencionar que mis de 90% de la maquinaria y equipos
accesorios, pecesarios para la filrica de galletas, son de falricacién
nacional. Se cuenta también, en el pais, con las refacciones y el
sexrvicio especializado para acualquier problema técnico que presenten
Hano de oixa: .

El prooceso de.eubaracidn da muestros productos no requiere de una
mano de obra con alto grado de especializacién.

Sin embargo, para los puestos de operadores (batidora, maquina

" galletera, hormo, amasadara, laminadora y corte) se buscard a personal

que haya tenido experiencia laboral en este tipo de mquinas. Para el
resto de 1as posiciones cperativas se requiere personal con primaria
terminada y mayores a 18 afios.

En el caso del gerente se busca que tenga como perfil la carrera de
ingenierfa industrial ocon experiencia en manejo de personal,
administracién por objetivos, mcadotu:ﬁayvmtas..

"En el caso del mupervisor se husca que tenga como perfil la carrera de

ingenierfa industrial, ocon experiencia en el manejo de personal
ohrero, administracién de la produccisn y mantenimiento.
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