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OBJETIVOS
OBJETIVO GENERAL

Analizar la factibilidad técnica, econémica y financiera del proyecto: “Estudio de
pre-factibilidad para la instalacion de una panaderiay pasteleriaen el Valle del

Rio Apurimac”
OBJETIVOS ESPECIFICOS:

1. Determinar excedentes de produccion de materia prima(harina de trigo),
canales de comercializacion y precios de venta de ios insumos necesarios
para la operacion de la empresa.

2. Determinar la demanda potencial, efectiva, oferta y demanda insatisfecha
de productos de panificacion y pasteleria.

3. Evaluar las necesidades técnicas, econémicas y financieras del proyecto.

Determinar la rentabilidad técnica, econdmica y financiera del proyecto.



JUSTIFICACION

TECNICA:
Nuestro pais cuenta con fabricas de equipos y maquinarias y la disponibilidad
de equipos nacionales e importados para la agroindustria que posibilitan el

desarrollo de procesos productivos para obtener productos de éptima calidad.

ECONOMICAS

Existen fuentes financieras que apoyan a las micro y pequefias empresas
agroindustriales e industriales, tales como COFIDE, cooperativas de ahorro y
credito, interbanck, otorgando créditos inmediatos y a tasas de interés
bajos, o que permite la ejecucion y rentabilidad del proyecto, generar
nuevas fuentes de ingreso a la mano de obra no calificada y calificada que
existe en la zona.

SOCIAL

El proyecto que se presenta es una alternativa importante para los
consumidores, ya que con la instalacion de esta planta se podra satisfacer
las necesidades de los consumidores en la zona del Valle del Rio
Apurimac, con productos frescos de buena calidad en sus diferentes
presentaciones.Actualmente estos productos son llevados desde
Ayacucha, Huanta y de Otros lugares, por los intermediarios con varios
dias de permanencia, arriesgando la salud de todos los consumidores.

Igual manera con el proyecto y la aplicacion de la tecnologia de
panificacion se plantea utilizar como saborizantes algunos productos y/o

frutas de la zona.

La mayor cantidad de los productos de panificacion serd adquirida y
aprovechada oportunamente a precios justos y con frecuencia
permanentes, rompiendo a la vez la intermediacidn comercial.La
instalacion de una panificadora implica la generacién de puestos de trabajo
en forma directa e indirecta, de esta manera se justifica el desarrollo del

presente proyecto.
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INTRODUCCION

El término panificacion es usualmente aplicado a alimentos que estén hechos a
base de harina y cereales por ejemplo trigo, maiz, etc. Estos productos son
beneficiosos para este negocio ya que tienen una larga vida, y mas aun cuando
ya estan horneados. Durante el proceso de produccion de cada uno de los
productos se aplicara el control de calidad preferentemente en la etapa de
amasado, horneado y en la etapa de embolsado asi para garantizar la
inocuidad de los productos finales.

Eil valle dei rio Apurimac, actuaimente se encuentra en proceso de desarrolio,
por tanto el gobierno central esta dando prioridad en el desarrollo de la zona ya

sea en aspecto de la educacion y social.

El propédsito del proyecto es ofrecer la variedad de productos de panaderia y
pasteleria frescas y de buena calidad, a los consumidores dentro del mercado
objetivo, el cual abarca las provincias de La Mar y Huanta en la regién

Ayacucho y la provincia de La Convencion region Cuzco.

El presente estudio determinara la instalacion de una planta de panaderia y
pasteleria,que tenga una rentabilidad econdmica y financiera aceptable, el cual
aportara con el proceso de desarrollo por parte de la inversion privada y por
ende resolver en parte el problema del desempleo de un grupo y/o familia que

estaran involucrados directa e indirectamente en el proyecto.

El valle del rio Apurimac, en la actualidad se encuentra en proceso de
desarrollo, por tanto necesita la participacion del estado y la inversion privada

para lograr un desarrollo sostenible.



RESUMEN DEL PROYECTO
L MATERIA PRIMA

El proyecto utiliza como materia prima la harina de trigo especialmente la
blanca nieve especial.

El abastecimiento de la materia prima se realizara desde la ciudad de
Ayacucho y en algunos casos desde la ciudad de Lima, que son lugares donde
se encuentran los distribuidores y los procesadores de esta materia prima.

Los precios en la actualidad oscilan entre S/. 2,18 a 2,20 nuevo soles por
kilogramos de harina, puesto en la localizacion de la planta (VRAE).

En base al estudio realizado en el mercado existe una oferta de la harina de
trigo que se puede abastecer para la produccion en la panaderia y

pasteleria.
il MERCADO

El estudio de la demanda se realiza en base a encuestas, con los resultados de
la encuesta se determind el consumo per-capita de los productos, con los
cuales se proyecta la demanda en el horizonte del proyecto.

El estudio de oferta se realizé por informacién de los distribuidores mayoristas
de productos similares a los ofrecidos por el proyecto, comercializados en el

mercado delimitado.

Entre los distritos considerados para el mercado son: Samugari, Santa Rosa,
San Francisco, Quimbiri, Pichari y Sivia.

Para cada uno de los productos del proyecto se determind una demanda actual
de bizcochos 102,74 TM, colisa 388,99 TM, cachito 434,59 TM, chancay 65,43
TM, pasteles 421,38 TM y kekes 550,46 TM y una demanda insatisfecha



bizcochos 77,55 TM, colisa 293,53 TM, cachito 327,90 TM, chancay 53,68 TM,
pasteles 309,44 TM y kekes 358,06 TM, proyectado al 2022.

La presentacion de los productos como es el caso de los panes coliza y cachito
sera a granel en bolsas transparentes y la cantidad dependiendo del cliente
que va adquirir ya sea por mayor o menor este producto tendra un peso de 35
gramos, en caso de los bizcochos y pan Chancay sera embolsados de 20
unidades de panes de 30 y 32 gramos, y los pasteles y kekes se presentara
paquetes de 12 unidades con un peso de 65-70 gramos/unidad.

Se determino el precio unitarioc de venta, previo un analisis del precio del
mercado y el costo unitario de produccion de pan coliza y cachito se fijo a S/
0,25 céntimos de nuevo soles/unidad, al mayorista y los mayoristas al publico
3 panes por un nuevo sol, y los bizcochos y pan chancay se fijé6 S/ 3,5 nuevo
soles la bolsa de 20 unidades al mayorista y al publico 3 panes por un nuevo
sol, los pasteles y los kekes S/. 7,20 nuevo soles/12 unidades, al mayorista y
precio al publico S/. 0,9 céntimos de nuevo sol.

. TAMANO Y LOCALIZACION

Entre los factores que determinan el tamafno de planta son: disponibilidad de
materia prima, mercado, tecnologia y financiamiento. De estos factores, la
disponibilidad del mercado es el factor que limita el tamafo de planta.

El tamafio de la planta propuesto es de bizcochos 11,63 TM, colisa 44,03 TM,
~cachito 49,19 TM, chancay 8,05 TM, pasteles 46,42 TM y kekes 53,71 TM,
proyectado al 2022, '

La localizacién de la planta se evalué en los distritos considerados en el area
de mercado de las provincias de La Mar y La Convencién. Concluyéndose que
la planta se ubicara en el distrito de Quimbiri en el sector Aeropuerto.



IV. INGENIERIA DEL PROYECTO

El proceso productivo para la elaboracién de pan coliza, cachito, bizcochos y
chancay son similares y se puede resumir en la siguientes etapas. Recepcion y
almacenamiento y dosimetria de materia prima, Mezclado, amasado, pesado y
cortado, moldeado, fermentacion, horneado, enfriado, envasado, almacenado y

comercializado.

Para el caso de los pasteles; recepcion de materia prima, almacenado,
dosimetria, mezclado, son similares al proceso de panificacion y por tanto los
procesos es como sigue: Laminado, reposado, formado, barnizado, horneado,
enfriado, rellenado, envasado, etiquetado, encajado, almacenado vy
comercializado.

Para el caso de kekes; los primeros procesos son similares a los anteriores, por
tanto se continla con: Batido, moldeado, horneado, enfriado, envasado,

etiquetado, encajado, almacenado y comercializado.

En la elaboraciéon de los productos de panaderia y pasteleria ain no existe
mucha pérdida por que la materia prima ya esta procesada, el balance de
energia permite conocer el requerimiento energético tales como: 18 791,54
kW-h de energia eléctrica, 3 595,14 gal/afio de petréleo, 3 037,44 m’/afio de
agua potable, necesarios para llevar a cabo el proceso productivo, esto al 100

% de su capacidad de la planta es decir al quinto afio de operatividad.

La determinacion de las areas que conforman la planta se realizé empleando el
método de Gourchett. La distribucién de areas se determiné mediante el

analisis de proximidad.

La planta tiene una extension total de 1000 m? con 403,89 m? de area

construida.

La seleccién de equipos se determiné mediante el balance de materia y
energia basada en la produccion anual de los productos de panaderia y

pasteleria.

El requerimiento anual de materia prima para la capacidad instalada de la
planta es de 79 474,83 TM de harina de trigo, 31 814,28 TM de harina



pastelera, y el total de mano de obra de directa e indirecta es de 15 personas.
Todos los datos mencionados estan referidos a la capacidad maxima de
produccion de la planta (al quinto afo de operacion del proyecto).

La distribucion de planta, equipos, instalaciones sanitarias, eléctricas,

edificacion en el terreno se presenta en el plano.
V. EVALUACION DEL IMPACTO AMBIENTAL

La construccién, implementaciéon y operacién del proyecto demandara de
sistemas de comunicacion, energia, servicios de agua, desagile, entre otros.

El proyecto genera un volumen considerable de residuos sdlidos, durante la
etapa de construccion desechos de construccion, tales como despuntes de
acero y madera, restos de PVC, embalajes y otros. Entre las actividades de
mitigacion consistiran en almacenar adecuadamente estos residuos para

depositar en lugares autorizados por la municipalidad.

En la etapa de procesamiento, los residuos solidos se ubicaran en un almaceén
destinado para este fin para su posterior comercializacion, en especial las

bolsas de harina.

Para el caso de la generacion de ruidos, los operarios utilizaran protectores de
oido, contra los polvos generados se instalaran extractores de polvo, uso de
mascarillas para evitar la absorcion del polvilld por parte de los operarios. Para
evitar la proliferaciéon de roedores se colacaran trampas y uso de venenos que
no interfieren en la salud humana.

VI.  INVERSION Y FINANCIAMIENTO
Para el presente proyecto se necesita una inversion constituida de la siguiente

manera: inversion fija de U.S. $ 194 021,59, imprevistos $ 5 158,69, capital de
trabajo de U.S. $ 25 585,87 y el escalamiento de $ § 155,13.



El 70% de la inversion sera financiada por COFIDE, 30% por aporte propio. Los
intereses generados por el financiamiento ascienden a U.S. $ 22 065,37.

Vii. PRESUPUESTO DE INGRESOS Y EGRESOS

Las operaciones se efectuaran segun la capacidad utilizada afio tras afio,
iniciandose el primer ano con el 60%, incrementando cada afo en un 10%,
donde el quinto afio alcanza la capacidad maxima de produccion.

Para el primer ano el costo total de produccion es de US $ 234 190,05, el costo
de produccion unitario es: pan coliza US $ 0,08 por unidad de 35 gramos, pan
cachito US $ 0,07/35 g, bizcochos US $ 0,091 de 30 g, pan chancay US $ 0,95
de 32 g, pasteles US $ 0,10 de 70 g, kekes US $ 0,11 de 70 g. Los ingresos por
la comercializacion de todos los productos para los mismos anos es US $ 435
355,81.

El punto de equilibrio del proyecto es de 3 816 262,00 unidades de produccion

total en quinto ano, correspondiendo al 38,20% de su capacidad instalada.
Vill. ESTADOS FINANCIEROS

De los estados de pérdidas y ganancias se tiene una utilidad neta para el
primer ano de US $ 60 727,74', incrementado considerablemente en el quinto
afno a US $ 80 307,00, capacidad maxima de produccién al 100% de la planta
de panificadora.

El flujo de caja residual para el primer afno es US $ 60 727,74 y al quinto afo es
de US $ 161 812,64.

IX. EVALUACION ECONOMICA Y FINANCIERA DEL PROYECTO
Se calculé basandose en un costo de oportunidad de capital de 21,34%,

resultando los siguientes indicadores de rentabilidad: Valor Actual Econdémico
(VANE) de US $ 128 440,11, Valor Actual Neto Financiero (VANF) de US § 156



917,50, tasa interna de retorno econdmico (TIRE) de 36,61%, tasa interna de
retorno financiero (TIRF) de 65,50%, la relacién beneficio costo econdémico es
de 1,39 y el periodo de recuperacion de la inversion PRI es de 4 afios, 5 mes y
17 dias de operacion del proyecto. Los indicadores nos demuestran que el

proyecto es rentable desde el punto de vista econdmico y financiero.

Entre los principales variables considerados para el analisis de sensibilidad del
proyecto son: variacion en los costos de produccién en el proyecto y la
variacion de los ingresos del proyecto. De las variables analizadas, la variacién
del costo de produccion tiene mayor efecto en relacion a la rentabilidad del
proyecto. Por lo tanto durante la operacion del proyecto hay que vigilar esta
variable.

X. ORGANIZACION Y ADMINISTRACION

Para facilitar la efectivizacion del proyecto se propone una Sociedad Anénima,
donde los socios tienen una responsabilidad dependiendo de su inversion.

De acuerdo al organigrama el personal esta dividido en tres 6rganos: Direccion,

linea y de apoyo. Cada uno de ellos con funciones y obligaciones definidos.



CAPITULO |
ESTUDIO DE MATERIA PRIMA E INSUMOS

El estudio de la materia prima tiene por finalidad conocer disponibilidad
actual y futura de la harina de trigo tanto nacional como importado, el manejo
de los precios y comercializacién. Es importante conocer la variedad de
trigos para las industrias de panificacién. la calidad, tipos, caracteristicas
fisicas y quimicas, composicion fisico quimica, igualmente el lugar de venta,
volimenes de produccion, usos, analisis de comercializacion, analisis de

precios y disponibilidad actual y futura.
1.1 GENERALIDADES DE TRIGO

El trigo (Triticum) es considerado desde la prehistoria como el producto mas
importante en la alimentacion humana, debido a la adaptacion a todo tipo de
" terreno o a diferentes climas. Actualmente se cultivan mas de 10 especies

de este género siendo solo dos de estas las que presentan interés.

El Triticum vulgare se muele con el fin de producir harina, empleadas en la
fabricacion de pastas alimenticias; y que el Triticum durum o trigo duro son

empleados en la elaboracion de panes, tortas, galletas y productos similares
(QUAGLIA, 1991).
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Este en funcion a su dureza el grano de trigo tiene la siguiente clasificacion:

» Trigo duro; de granos duros y fuertes y débiles de partir, este produce la
mejor harina para panes. _

e Trigo blando; de granos relativamente blandos, es bueno para elaboracién
de bizcochos, panetones, iortas, galletas, etc.

El trigo duro es mas rico en proteinas la cual da una harina mas fuerte, que
forma una masa elastica y conviene mas para la elaboracion de pan; y que
el blando, es mas bajo en proteinas, dando una harina mas débil, siendo

conveniente en |la elaboracién de pasteles. (SCADE, 1981).

El uso del trigo se destina generalmente para la fabricacién de harinas para
panificadoras y pasteleria. El trigo también se utiliza para fabricar cereales
de desayuno, y en menor cantidad para la elaboracion de cerveza, huisqui y
alcohol industrial (DENDY Y DOBRASZCZYK, 2004).

1.2 HARINA DE TRIGO

La harina de trigo es el producto de la molienda del grano limpio del trigo
Triticum vulgare, Triticum durum con 0 sin separacion de la cascara.

La harina de trigo es unica entre las harinas de cereales por su capacidad
para retener el gas producido durante el proceso y durante la coccion y por
tanto de formar la estructura esponjada tipica que conocemos del pan. Esta
ampliamente admitido que esta capacidad se debe fundamentalmente a las

proteinas muy similares al gluten su capacidad de retencion de los gases es
limitada (SCADE, 1981)).

La harina de trigo es el producto de trituracién (molienda) o molturacién y
luego tamizados y cernidos (separacion por densidad). En estas condiciones
se separan diversas fracciones correspondientes a los tegumentos y capas
de aleurona (fracciones llamadas “salvado”) o bien al germen o endospermo.
Generalmente el germen y salvado se utilizan para la alimentacién animal
(CHEFTEL y CHEFTEL, 1992).




















































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































