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Sinopsis

SINOPSIS

El presente Trabajo Especial de Grado tiene como finalidad estudiar la
factibilidad técnica y economica para la creacion de una empresa de manufactura y
comercializacion de Bocadillos, cuyo principal objetivo serd el de introducir al mercado
un producto de excelente calidad y produccién 100% nacional. La metodologia
empleada para la elaboracion de la investigacién fue la de proyecto factible, estudiando
mediante etapas, la viabilidad de ejecucion del mismo.

En la primera etapa, el estudio de mercado, se aplica una investigacion
cualitativa para conocer el comportamiento y las caracteristicas del consumidor, asi
como sus tendencias de consumo. Para de esta forma poder generar las estimaciones
necesarias para realizar el estudio de esta propuesta. asi como un diagnéstico del
mercado meta al que se apunta.

El estudio técnico representa la segunda etapa del proyecto; es aqui donde se
determinan los requerimientos y procesos para la manufactura, comercializacion y
gestion empresarial pertinente al negocio proyectado. Con este estudio se materializan
los resultados del estudio de mercado, se da forma al producto y se comprueba la
viabilidad técnica de su produccién. También se evalGa el uso de tecnologias y de
posibles capacidades de expansiéon y de adaptacion a nuevos productos de similar
manufactura

La etapa final del proyecto es la realizacion de un estudio econdmico-financiero,
en el que se transforma en unidades monetarias, toda la informacién recopilada en las
etapas previas del proyecto, a fin de poder construir el flujo de fondos proyectado usado
para elaborar la evaluacion del proyecto y comprobar la rentabilidad del mismo. Dentro
de esta etapa, se considera en un horizonte de 5 afos, la proyeccién del presupuesto de
costos e ingresos, la estructuracion de estados financieros, el cédlculo de la inversion

requerida y las posibles oportunidades de financiamiento.
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Introduccion

INTRODUCCION

En la Venezuela que vivimos, la persona comun vive un ritmo de vida acelerado
constante, esto ha llevado a que la gente no disponga de tiempo de darse lujos a la hora
de alimentarse, por ello han tenido que recurrir a un mercado nuevo y en franca
expansion, el de establecimientos de comida rdpida. Adicionalmente, estos
establecimientos se han dedicado solo a cubrir las necesidades de platos principales y
han dejado de lado el drea de postres. Basados en estas premisas, nace la idea de realizar
un estudio de factibilidad para crear una empresa de manufactura y comercializadora de
bocadillos,

Dado que la industria de alimentos es considerada una de las mds estables a
nivel nacional, y que ademds se trata de un producto de fécil elaboracion y
comercializacion, donde el mayor punto a considerar es la cadena de frio para preservar
la calidad de ciertas materias primas y del producto semi-terminado. Se considera que
los niveles de rentabilidad serdn alcanzados en un corto periodo de tiempo, convirtiendo
esta idea en una inversion atractiva.

A pesar de la existencia de varias compaiifas en el mercado, existe una gran
oportunidad dentro de este campo, debido al crecimiento del sector en los tltimos afios.
Por esta razén se estudiara la posibilidad de introducir la empresa al ramo de la industria
de comida rapida, mediante una diferenciacion en los precios, servicio y calidad de

nuestros productos.

VI
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Capitulo I- Andlisis Preliminar

CAPITULO I
ANALISIS PRELIMINAR

1.1- Planteamiento del Problema

En los altimos afios se ha visto fortalecido el sector de venta de comida rapida,
generandose de esta manera una gran variedad de empresas comercializadoras de este
tipo de productos. Esto se debe a que las personas prestan cada vez menos atencién al
tipo de establecimientos donde deciden comer, con tal de recibir un servicio rapido y
relativamente econémico, y es que el acelerado ritmo de vida del venezolano lo ha
llevado a concentrar su atencién, mayormente, en la velocidad de servicio prestado a la
hora de escoger donde comer.

Esta tendencia se ve claramente reflejada en las estadisticas que indican que
actualmente cerca del 80% de las personas, escogen comer en un establecimiento de
comida rdpida antes que en un restaurante, por otro lado, el servicio prestado por estas
empresas, normalmente se limita a ofrecer una gran variedad de platos principales, pero
no disponen de la variedad requerida por los consumidores a la hora de hablar de los
dulces, y es precisamente aqui donde yace la importancia de las empresas dedicadas a
satisfacer las necesidades de este grupo.

Por esta razén y con miras a conseguir participacion en un mercado creciente, el
objetivo de este Trabajo Especial de Grado, serd el de estudiar la factibilidad técnico-
econémica de crear una empresa dedicada a la manufactura y comercializacion de
Bocadillos como Brownies y Galletas, ademas de prestar el servicio de venta de Café y
Reftresco, sin limitar con esto la comercializacion de otros productos.

La empresa funcionard con una planta productora y un local donde se
comercializard el producto final. En la planta se elaboraran todos los productos como
mezclas pre-claboradas, para luego ser distribuidas al local donde se procedera a
terminar dichos productos en el momento de recibir la solicitud de pedido por el cliente,
y de acuerdo a los prondsticos de la demanda; para luego proceder a la venta de los
mismos.

La estrategia de la empresa se enfocard en optimizar el proceso productivo y los

recursos, con el fin de ofrecer un producto que cumpla con las especificaciones y

tiempos de entrega acordados con los clientes, a un costo razonable y sin sacrificar la
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calidad del mismo. De resultar positivo el estudio, se evaluard la posibilidad de

franquiciar otros locales.

1.2- Objetivos del Estudio

1.2.1- Objetivo General

Realizar el estudio de la factibilidad para la creacion de una empresa de

manufactura y comercializacion de Bocadillos.

1.2.2- Objetivos Especificos

e Realizar un Estudio de Gran Vision de la empresa el cual posea:

O
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0]

o

Mision.
Vision.
Objetivos Estratégicos.

Perfil del Negocio.

e Realizar un Estudio de mercado que contenga:

(o]

o]

o

o

Caracterizacion de los productos.
Investigacion y andlisis del mercado.
Analisis de la demanda.

Andlisis de la oferta.

Andlisis de Precios.

Estrategia de Promocién y Publicidad.
Andlisis FODA.

e Realizar el Estudio Técnico para:

@]

o]

Definir el proceso productivo.

Definir el proceso de comercializacion.

Determinar los requerimientos de materia prima, equipos o maquinarias,
servicios industriales y mano de obra para la planta y el local.

Establecer la estructura organizativa de la compaiiia

Determinar las necesidades de almacén para materia prima y producto

terminado de la planta

Determinar las necesidades de almacén para materia prima del local.
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Determinar los requerimientos de transporte para el producto terminado
hacia el punto de venta.

Determinar la ubicacion éptima de la planta.

Determinar la ubicacion 6ptima del local.

Disefiar la infraestructura requerida para la instalacion de la planta
Disefiar la infraestructura requerida para la instalacion del local.

Analizar los aspectos legales establecidos en las normas venezolanas.

Realizar el Estudio Econdmico-Financiero el cual permita:

Estimar los ingresos del proyecto.

Determinar la estructura de costos y gastos del proyecto.

Calcular la inversién inicial,

Construir los estados financieros proyectados.

Evaluar la factibilidad econdmico-financiera del proyecto a través de las
técnicas de Valor Presente Neto y Tasa Interna de Retorno.

Anélisis de Punto de Equilibrio.

Andlisis de sensibilidad y riesgo a través de diversos escenarios.

Alcance

El alcance de este Trabajo Especial de Grado consiste en el estudio de la
factibilidad para la creacién de una empresa de manufactura y comercializacion de

Bocadillos, sin que esto conlleve a la implantacion del mismo.

1.4- Estudio de Gran Vision

1.4.1- Mision
Prestar al cliente un servicio rapido, con calidad humana y profesional,
ofreciendo productos de primera, buscando asi satisfacer las necesidades y expectativas

de todos y de esa forma se tenga un servicio placentero en todo momento.
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L 1.4.2- Vision

Posicionarse como la empresa comercializadora de bocadillos preferida por
excelencia de los centros comerciales, buscando el mejoramiento continuo en la calidad
de servicio y productos, logrando mayor competitividad y estabilidad en un mercado

futuro, para expandirse como franquicia a través del pais.

1.4.3- Objetivos Estratégicos

El objetivo principal es llegar a ser la primera eleccion en comercios de

Bocadillos en los centros comerciales, a fin de:

e [Entender las necesidades del cliente:; de esta manera el desarrollo progresivo
de la empresa siempre ird enfocado en satisfacer los requerimientos del
cliente.

e Offecer productos de altisima calidad.

e Crear relaciones ganar- ganar con nuestros clientes y proveedores.

e Prestar un servicio de fabricacion y venta de productos de excelente calidad.

e Ser reconocida como una empresa que ofrece confiabilidad, capacidad de
respuesta inmediata, flexibilidad y compromiso de trabajo.

e Contribuir al desarrollo de las PYME (Pequefias y Medianas Empresas) en el
pais, con la conformacion de una empresa nacional que generara fuentes de
empleo.

e Expandirse a nivel de la region Capital, una vez que se logre consolidarse en
el centro comercial.

e Agregar valor al drea estratégica donde sea ubicado el establecimiento de la

marca.

1.4.4- Perfil del Negocio

1.4.4.1- Ubicacion

La oficina administrativa de la empresa se encontrard ubicada en Caracas,

; Distrito Federal, pudiendo establecer agencias en todo el territorio nacional, seglin lo

disponga la asamblea de accionistas y de lo establecido en los estatutos de la empresa.




p— UNIVERSIDAD CATOLICA

o &; ANDRES BELLO
Tf #4§ ESCUELA DE INGENIERIA
ilu' INDUSTRIAL

Capitulo I- Analisis Preliminar

1.4.4.2- Localizaciéon del Local

Se tocara el tema de la ubicacién del local, ya que esto es de vital importancia a
la hora de establecer el negocio. En funcién a lo elegido se determinaran factores
importantes como lo son el tema de la seguridad, costos, tipo de clientela y cercania,
tanto de la planta como de los proveedores. La ubicacion que se elegird serd aquella que
mejor se adapte a los requerimientos que cada uno de los accionistas considere
importante.

Debido a que el mercado a atacar es unicamente un Centro Comercial de la zona
este de la ciudad de Caracas, se consideran tres posibles localidades del mismo:
Galerias Prados del Este, Sambil Caracas y Boleita Center, para ubicar el Local y elegir
la alternativa més adecuada por medio del método de los puntos (ver tabla 1). En esta
tabla se aplica un valor a cada factor a analizar, comprendido entre 0 y 10 dependiendo
de la importancia que éste represente a la hora de elegir la ubicacion. Luego se
promediaron dichos valores para asi tener un criterio comun.

A continuacion se califican cada uno de las localidades propuestas en una escala
de I a 100, dependiendo de como se considera que se encuentra ese lugar con respecto a
cada uno de los factores a analizar. Finalmente se calculan los totales de cada lugar
multiplicando cada peso por el valor asignado a cada sitio y asi poder compararlos.

A continuacién se muestra la tabla 1 donde se detallan cada uno de los factores a

ponderar considerados importantes por los accionistas:

Galerias

Factores de Analisis Ponderacion Prados Sambil Caracas ggl:t‘;?
| del Este sk
Ubicacion 9 77 693 95 855 83 747
Mano de Obra 4 90 360 90 360 90 360
Seguridad 8 95 855 90 810 85 765
Costo 6 90 540 70 420 75 450
Tamarfio de Mercado 7 80 560 99 693 90 630
Competencia 6 90 540 70 420 70 420
Vias de Comunicacion 7 88 616 95 665 90 630
Cercania Materia Prima 8 60 480 94 | 752 90 720
| 4644 4975 4722

Tabla 1: Método De Los Puntos Localizacion Del Local.
Fuente: Elaboracién Propia,
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Una vez analizados los resultados de este método de puntos, se evidencia claramente

que localizar el local en El Sambil, es la opcion mas adecuada a los factores planteados

previamente.

1.4.4.3- Localizacion de la Planta

Al igual que con el local, se debe determinar la ubicacion de la planta, ya que es
de vital importancia elegir el lugar correcto para que asi se incurra en menos costos.
Debido a que segun lo elegido se determinaran factores importantes como lo son la
localizaciéon del local donde funcionarda la planta, cercania con los sitios de
comercializacion, cercania con los proveedores de materia prima, vias de comunicacién
y de acceso, mano de obra, electricidad, agua y seguridad. La ubicacion que se elegira
serd aquella que mejor se adapte a los requerimientos que cada uno de los propietarios

considere importante.

Debido a rque el mercado a atacar es Gnicamente el Distrito Capital se consideran
tres posibles ubicaciones del mismo (Quinta Crespo, Los Ruices y El Hatillo) para
ubicar la planta y elegir la alternativa mas adecuada por medio del método de los puntos
(ver tabla 2). Se aplica un valor a cada factor comprendido entre 0 y 10 dependiendo de
la importancia que éste represente a la hora de elegir la ubicacién. Luego se promedian

para asi tener un criterio comun.

A continuacion se califican cada uno de las localidades propuestas en una escala
de 1 a 100, dependiendo de como se considera que se encuentra ese lugar con respecto a
cada uno de los factores analizados. Finalmente se calculan los totales de cada lugar
multiplicando cada peso por el valor asignado a cada sitio y asi poder compararlos.

A continuaciéon se encuentra la tabla con la que se decidiria y donde se
encuentran las ponderaciones de cada uno de los factores que los propietarios

consideraron importantes:
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LOCALIZACION

Factores de Analisis Ponderacion Los Ruices El Hatillo

cia del mercado | 8 a0 720 95 . 760 _ 80 640

Vias de Comunicacion 93 651 95 665 90 630

98 882 97 873 90 | 810

3 _ 4943 5210 5162
Tabla 2: Método De Los Puntos Localizacién De La Planta..
Fuente: Elaboracién Propia.

Mano de Obra 4 90 360 90 360 80 360
ﬁguridad 9 70 630 85 765 95 855
Electricidad 7 99 693 90 630 90 630
|Agua 8 g9 792 99 792 99 792
Terreno 5 43 215 73 365 89 445
T
9

Cercania Materia Prima |
Totales

14
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CAPITULO 11
MARCO TEORICO

2.1- [Estudio de Factibilidad

En este estudio se profundizan las investigaciones de mercado, tecnologia,
estructura de costos e ingresos para asi levantar las bases para la evaluacion de la
inversion concluyendo con el célculo de la rentabilidad.

Para realizar un estudio de factibilidad, es necesario cumplir con tres aspectos
bésicos para lograr una buena interpretacion de los resultados, dichos aspectos se

mencionan a continuacion:

2.1.1- Estudio de Mercado

*“Un estudio de mercado debe servir para tener una nocion clara de la cantidad de
consumidores que habrdn de adquirir el bien o servicio que se piensa vender, dentro de
un espacio definido, durante un periodo de mediano plazo y a qué precio estdn
dispuestos a obtenerlo. Adicionalmente, el estudio de mercado va a indicar si las
caracteristicas y especificaciones del servicio o producto corresponden a las que desea
comprar el cliente. Nos dird igualmente qué tipo de clientes son los interesados en
nuestros bienes, lo cual servird para orientar la produccion del negocio. Finalmente, el
estudio de mercado nos dard la informacién acerca del precio apropiado para colocar
nuestro bien o servicio y competir en el mercado, o bien imponer un nuevo precio por
alguna razon justificada.”’

Este estudio se apoyara en el andlisis del diagrama de Pareto para determinar el
nivel de mercado de la competencia y el impacto que estas generan sobre el publico
consumidor. De igual manera el estudio de mercado permitira tomar en consideracion

algunos planteamientos de las cinco fuerzas competitivas de Michael Porter.

I S >
“Definicion Estudio de Mercado , véase
htp://www.esmas.com/emprendedores/startups/comohacerestudios/400989 . hitml
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2.1.2- Estudio Técnico

Un estudio técnico debe definir la localizacion estratégica de la planta, las
dimensiones de la misma segin los requerimientos de produccion, materiales,
maquinarias, volumen y personal necesario para su puesta en marcha. Ademés se
establece la distribucion adecuada para su excelente funcionamiento.

Este estudio se apoya en las tablas 1 y 2 mostradas en el Capitulo 1 en la seccion

de perfil del negocio.

2.1.3- Estudio Econémico - Financiero

El estudio Econémico — Financiero, se encarga de realizar las evaluaciones
econdmicas de cualquier inversion. Si el rendimiento esperado va de acuerdo con lo
estimado por los inversionistas, el proyecto se puede considerar factible. El anélisis del
valor del dinero en el tiempo permite determinar dicho rendimiento.

Este estudio se apoyard en el anélisis de la Tasa Interna de Retorno, el Valor
Presente Neto, la Tasa Minima de Rendimiento, Estado de Flujo de Efectivo y Capital

de Trabajo.

2.2- Metodologia Aplicadas

2.2.1- Fuerzas de Michael Porter

Un enfoque muy popular para la planificacion de la estrategia corporativa ha
sido el propuesto en 1980 por Michael E. Porter en su libro “Competitive Strategy:
Techniques for Analyzing Industries and Competitors™. El punto de vista de Porter es
que existen cinco fuerzas que determinan las consecuencias de rentabilidad a largo
plazo de un mercado o de algiin segmento de éste. La idea es que la corporacion debe
evaluar sus objetivos y recursos frente a éstas cinco fuerzas que rigen la competencia

industrial.

A continuacion se muestra un esquema del analisis de las cinco fuerzas:

e “El poder de negociacion de los consumidores.
o Cuota de concentracion del comprador vs. concentracion de la empresa.

o Apalancamiento de la negociacion.

16
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o Volumen del comprador.
o Coste de cambio del comprador vs. coste de cambio de la compaiiia.
o Disponibilidad de informacién del comprador.
o Habilidad para integrarse verticalmente.
o Disponibilidad de productos sustitutivos existentes.
o Sensibilidad del comprador al precio.
o Precio total de la compra.
¢ Kl poder de negociacion de los proveedores.
o Coste relativo de cambio del proveedor vs. Coste de cambio de la
compafiia.
o Grado de diferenciacion de los suministros.
o Existencia de suministros sustitutivos.
o Concentracion de proveedores vs. Ratio de concentracion de la firma.
o Amenaza de concentracion de proveedores en relacion con integracion
vertical de las compaiiias.
o Coste de los suministros en relacion a precio de venta del producto.
o Importancia del volumen para el proveedor.
e Amenaza de nuevos competidores.
o Existencia de barreras de entrada.
o Economias de escala.
o Diferencias de producto en propiedad.
o Valor de la marca.
o Costes de cambio.
o Requerimientos de capital.
o Acceso a la distribucion.
o Ventajas absolutas en coste.
o Ventajas en la curva de aprendizaje.
o Represalias esperadas.
o Politicas gubernamentales.
e La amenaza de productos sustitutivos.
o Propensién del comprador a sustituir.

o Precios relativos de los productos sustitutivos.

o Coste de cambio del comprador.
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o Nivel percibido de diferenciacion de producto.
o Intensidad de la rivalidad de los competidores.
o Poder de los compradores.
o Poder de los proveedores.
o Amenaza de nuevos competidores.
o Amenaza de productos sustitutivos.
o Crecimiento industrial.
o Sobrecapacidad industrial.
o Barreras de salida.
o Diversidad de competidores.
o Complejidad informacional y asimetria.
o Valor de la marca.
o Cuota de coste fijo por valor afiadido.
o Estudie el ambiente externo en especial el ambiente industrial
o Detecte una industria con alto potencial para los rendimientos superiores
al promedio
o Identifique la estrategia que requiere la industria atractiva para obtener
RSP (rendimientos superiores al promedio)
o Desarrolle o adquiera los activos y habilidades necesarios para poner en
. practica la estrategia

| o Aproveche las fortalezas de la empresa’™

2.2.2- Diagrama de Pareto

“Una forma especial de grafico de barras verticales que separa los problemas
muy importantes de los menos importantes, estableciendo un orden de prioridades.

Fue creado sobre la base del principio de Pareto, segun el cual, el 80% de los
problemas son provenientes de apenas el 20% de las causas. Wilfredo Pareto fue un
economista italiano que, en el siglo XIX, presenté una férmula que mostraba la

desigualdad en la distribucién de los salarios.™

2 ; , s . G i 5 ; .
“Fuerzas de Porter , véase http://es.wikipedia.org/wiki/An%C3%A 1lisis_Porter de las cinco fuerzas

\ “Definicion Diagrama de Pareto , véase hitp://www.infomipyme.com/Docs/gENERAL /offline/GDE_08.htim
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2.2.3- Valor Presente Neto (VPN)

El VPN es una de las principales herramientas para el calculo de la rentabilidad

de un negocio y constituye el valor actual de los flujos de efectivo futuros menos la
inversion inicial

La expresion para obtener el VPN, viene dada a continuacion:

" A
VPN = —inversion + :
inversion ; (] N k)r

VPN: Valor Presente Neto.
Ay Flujo Efectivo correspondiente a un periodo t.

K: Tasa de rendimiento.

2.2.4- Tasa Interna de Retorno (TIR)

Se define la Tasa Interna de Retorno como el rendimiento esperado de un
proyecto de invérsion, y se obtiene cuando el VPN es igual a cero (0), para que un
proyecto se considere rentable, el TIR debe ser superior a la tasa de rendimiento

atractiva minima (TMR).

2.2.5- Tasa Minima de Rendimiento (TMR)

La Tasa Minima de Rendimiento es el porcentaje de ganancia minimo que el
inversionista desea obtener del proyecto, el cual es usado para realizar comparaciones
con el TIR, para de esta manera poder tomar una decisién en cuanto a su puesta en

marcha

2.2.6- Estado de Flujo de Efectivo

El estado de Flujo de Efectivo es un estado financiero que permite conocer el
origen y el uso de los fondos en efectivo de la empresa, este estado financiero divide las
transacciones efectuadas en tres tipos de actividades: operativas, de inversion y de
financiamiento.

Las actividades operativas se analizan estudiando las variaciones del activo y el
pasivo circulante y el estado de resultados

Las actividades de inversion se analizan mediante los movimientos presentados

en los activos fijos de la empresa

19
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Las actividades de financiamiento se analizan mediante los pasivos a largo plazo

y cuentas patrimoniales.

2.2.7- Capital de Trabajo

Es la inversion de una empresa en activos a corto plazo, efectivo, valores
negociables, cuentas por cobrar e inventarios. El capital de trabajo neto se define como

los activos circulantes menos los pasivos circulantes.

2.3- Definiciones Asociadas con la Produccion

2.3.1- Bocadillos

“Un bocadillo es un tipo de alimento elaborado, parte de la cultura occidental,

cuya finalidad no es ser el alimento principal del dia (desayuno, almuerzo, o cena).
f

Generalmente se utiliza para satisfacer al hambre temporalmente, proporcionar una

minima cantidad de energia para el cuerpo, o por satisfaccion y disfrute.

Estos alimentos se disefian para ser menos perecederos y mds apetecibles que los
alimentos naturales. Contienen a menudo cantidades importantes de edulcorantes,
conservantes, saborizantes, sal, ¢ ingredientes atractivos como el chocolate, mani y
sabores especialmente disefiados (como en las papas fritas condimentadas). Muchas
veces son clasificados como "comida chatarra”: tienen poco o ningtin valor nutricional,
exceso de aditivos, y no se ven como contribuyentes a la salud.

En el sector alimenticio de mercados consumistas, como en Estados Unidos,

genera aproximadamente mil millones de délares en ganancias al afio. Es un mercado

enorme y un gran numero de empresas lucha constantemente por predominarlo.”*

2.3.1.1- Brownies
“Se cree que los brownies fueron descubiertos por accidente, cuando un cocinero
descuidado que intentaba hacer un pastel de chocolate olvidé usar levadura. Hay

muchas recetas diferentes para los brownies, y las versiones sencillas sirven a menudo

como introduccidn a la reposteria.

“Definicion Snack , véase hip://es wikipedia.org/wiki/Snack
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En la cocina estadounidense, un brownie (literalmente ‘marroncito’), también
conocido como brownie de chocolate o brownie de Boston, es un pastel de chocolate
pequefio y sabroso, parecido a una galleta, llamado asi por su color marrén oscuro. A
veces se cubre con fudge (sirope espeso de chocolate) y puede llevar dentro trocitos de

nueces, chocolate 6 mantequilla de mani.™

2.3.1.2- Galletas

“La galleta (del francés galette) es un pastel horneado, hecho con una pasta a
base de harina, mantequilla, azicar y huevos.

Fuera de estos ingredientes, las galletas son muy diferentes entre si, pudiendo ser
saladas o dulces, simples o rellenas, o con diferentes agregados (como frutos secos,

chocolate, mermelada y otros).”®

2.3.2- Materias Primas

Para la elaboracion de nuestros productos necesitamos la materia prima que a

continuacion se nombraran:

2.3.2.1- Chocolate

“El chocolate es el alimento que se obtiene mezclando azicar con dos productos
derivados de la manipulacion de las semillas del cacao: una materia solida (la pasta de
cacao) y una materia grasa (la manteca de cacao). A partir de esta combinacion bésica,
se elaboran los distintos tipos de chocolate
Chocolate negro: es el chocolate propiamente dicho, pues es el resultado de la mezcla
de la pasta y manteca del cacao con aztcar, sin el afiadido de ningtin otro producto. Las
proporciones con que se elabora dependen del fabricante. No obstante, se entiende que
un chocolate negro debe presentar una proporcion de pasta de cacao superior,
aproximadamente, al 50% del producto, pues es a partir de esa cantidad cuando el

amargor del cacao empieza a ser perceptible. En cualquier caso, existen en el mercado

5 S ; . I 5 ;
“Definicion Brownie , véase http://es.wikipedia.org/wiki/Brownic

“Definicion Galleta , véase http://es wikipedia.org/wiki/Galletas

21




UNIVERSIDAD CATOLICA
0

Q.'J} ANDRES BELLI
; —_—
IEN%EIE INGENIERIA
) Capitulo I1- Marco Tedrico

tabletas de chocolate negro con distintas proporciones de cacao, llegando incluso hasta
el 99%.

Chocolate blanco: estrictamente, no se trata de chocolate, pues carece en su
composicion de la pasta de cacao, que es la materia que aporta las propiedades del
cacao. Se elabora con manteca de cacao (por lo menos, el 20%), leche (en polvo o
condensada) y azicar. Es un producto extremadamente energético y dulce. Visualmente

muy atractivo, es un elemento decorativo muy usado en la reposteria.” ’

2.3.2.2- Mantequilla

“Es la emulsion de agua en grasa obtenida como resultado del desuero, lavado y
amasado de los conglomerados de gldbulos grasos, que se forman por el batido de la
crema de leche y apta para consumo, con o sin maduracion biolégica producida por
bacterias especificas.

Es un alimento muy graso, rico en grasas saturadas, colesterol y calorias, por lo
que es recomendable para deportistas 0 personas que requieran un importante consumo
energético. Ademds no es un alimento que esté refiido con una dieta sana y equilibrada y

es muy fécil de digerir a pesar de su contenido graso™. ®

2.3.2.3- Huevos

“Los huevos de algunos pajaros son un alimento habitual, muy rico en proteinas
y de facil digestién, son el componente principal de miltiples platos dulces y salados, y
un complemento imprescindible en muchos otros.

Los huevos son una fuente barata de proteinas, y en casi todas sus preparaciones
son muy digestivos. Ha habido, no obstante alguna polémica sobre su contenido en
colesterol, que es alto, y si eso puede producir hipercolesterolemia en quien lo ingiere.
No es un tema que esté claro ni zanjado, como tantos otros en nutricion. La
consideracién tradicional de no tomar mas de dos huevos al dia ni més de diez a la

semana, sigue siendo valida.””’

“Definicion Chocolate , véase hitp://es, wikipedia.org/wiki/Chocolate

“Definicion Mantequilla , véase http://es wikipedia.org/wiki/Mantequilla

9 . y . o s ; ;
“Definicion Huevo , véase http://es. wikipedia.org/wiki/Huevo %2 8alimenta%29
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2.3.2.4- Harina

“Se entiende por harina al polvo fino que se obtiene del cereal molido y de otros
alimentos ricos en almidén.

Se puede obtener harina de distintos cereales. Aunque la mas habitual es harina
de trigo, elemento imprescindible para la elaboracién del pan, también se hace harina de
centeno, de cebada, de avena, de maiz o de arroz. Existen harinas de leguminosas
(garbanzos, judias) e incluso en Australia se elaboran harinas a partir de semillas de

varias especies de acacias™ '’

2.3.2.5- Sal

“La sal de mesa, conocida comunmente como sal, es la sal especifica cloruro
sddico, cuya féormula quimica es NaCl. Otras denominaciones frecuentemente son sal
marina y sal comun.

La sal es el condimento mas antiguo usado por el hombre y su importancia para
la vida es tal que ha marcado el desarrollo de la historia en diversas fases. Es posible

que el primer tratado conocido sobre la sal apareciera publicado en China por el 2700
adiCL?"

2.3.2.6- Aztcar

“Se denomina coloquialmente azicar a la sacarosa, también llamado azlcar
comun o azdcar de mesa. La sacarosa es un disacarido formado por una molécula de
glucosa y una de fructosa, que se obtiene principalmente de la cafa de azicar o de la
remolacha azucarera.

Azucar Blanco. Azicar con 99,5% de sacarosa. También denominado aztcar sulfatado.
Azicar Moreno. El auténtico azicar moreno (también llamado “negro™ o “crudo”) se
obtiene del jugo de cafia de azicar sin refinar ni procesar. solo cristalizado. Este
producto integral debe su color a una pelicula de melaza que envuelve cada cristal.
Normalmente tiene entre 96 y 98 grados de sacarosa. Su contenido de mineral es

ligeramente superior al azlicar blanco, pero muy inferior al de la melaza. Muchas veces

0 e ; ; e x o ;
“Definicion Harina , véase hup://es wikipedia.org/wiki/Harina

i) “Definicion Sal , véase htip://fes.wikipedia.org/wiki/Sal_%28condimento%29
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se vende como “azlicar moreno”, azicar blanco o refinado al que se le ha afadido

. ay 13
extracto de melaza, que le otorga un color oscuro y sabor particular.”

2.3.2.7- Avena

“La avena es un género de plantas de la familia de las podceas, utilizada como
alimento y como forraje para los animales.

Si bien en épocas tempranas la avena no tuvo la importancia del trigo o la
cebada, en Asia Central se cultivaba en buena cantidad. aunque se la consideraba una
mala hierba para aquellos. En busquedas arqueoldgicas se encontraron pruebas del uso
de la avena en Europa Central en la Edad de Bronce. También fueron encontrados
granos de este cereal en excavaciones egipcias, aunque no se pudo probar que fuera

cultivada™.

2.3.2.8- Nuez

“La nuez como fruto del nogal, es la semilla del nogal comtn. De alto valor
nutritivo, este fruto es rico en proteinas, vitaminas del grupo B, oligoelementos, aceites,

lecitina y 4cidos grasos omega 3. Se le atribuye la capacidad de reducir el colesterol.” *

2.3.2.9- Avellanas

“La avellana es una nuez comestible, fruto del avellano comun. Tiene forma
esferoidal, con un didmetro aproximado de 10 a 15 mm. Esté formada por una cascara
fibrosa externa que rodea una cubierta lisa en la que se aloja la semilla. La céscara

fibrosa se seca durante la maduracion.”

12 sz 3 5 o c S
“Definicion Azicar , véase hitp://es.wikipedia.org/wiki/Azucar

13 e a4 5 o i
“Definicion Avena , véase hitp:/les wikipedia,org/wiki/Avena

14 . . e -
“Definician Nuez, véase hip://es. wikipedia.org/wiki/Nuez %28fruto_del nogal%29

15 — . . y i
“Definicion Avellana, véase http://es. wikipedia.org/wiki/Avellana
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2.3.2.10- Bicarbonato de Sodio

“Es un compuesto solido cristalino de color blanco muy soluble en agua, con un
ligero sabor alcalino parecido al del carbonato sédico, de formula NaHCOs. Se puede
encontrar como mineral en a naturaleza o se puede producir artificiaimente.

Debido a la capacidad del bicarbonato sddico de liberar diéxido de carbono se
usa junto con compuestos acidicos como aditivo leudante en panaderfia y en la

.o s 16
produccién de gaseosa™

2.3.2.11- Vainilla

“Es una esencia saborizante elaborada usando las vainas de semillas de la
orquidea Vanilla. La especie principalmente recolectada es la Vanilla planifolia. aunque
también se utilizan otras, como Vanilla pompona y Vanilla tahitiensis). Es nativa de
México aunque en la actualidad estd ampliamente extendida por los trépicos.

Madagascar es uno de fos mayores productores.” !’

2.3.2.12- Pasas

“Pasa o uva pasa es una uva seca, deshidratada parcialmente. Suelen comerse en
crudo, cocidas o como condimento en otros platos gastronémicos. Son muy dulces por
la alta concentracion de azlicares y si se almacenan durante bastante tiempo el azicar se

cristaliza dentro de la fruta.” '

2.3.2.13- Canela

“El nombre de canela, se deriva del vocablo griego kinamon. La canela Molida
se utiliza ampliamente en postres, pasteles, dulces, etc. y entera se utiliza para adornar y
sazonar algunos platillos, sin embargo su uso mds extendido estd en el famoso T¢ de
Canela, que resulta de poner unas varitas de canela a hervir en agua hasta obtener la

infusion, agregando azicar a gusto.” '’

16 e 2 . o= e ;
“Definicion Bicarbonato, véase http://es.wikipedia,org/wiki/Bicarbonato_de_sodio

1 “Definicion Vainilla, véase hup://es.wikipedia.org/wiki/Vainilla#El saborizante

18 “Definicion Pasas, véase http:/fes. wikipedia.org/wiki/Pasas

19 G , G g i
“Definicion Pasas, véase http://es.wikipedia,org/wiki/Pasas
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CAPITULO 111
MARCO METODOLOGICO

3.1- Metodologia General

En este capitulo se realiza una resefia explicativa y esquematizada de los
lineamientos metodolégicos empleados en el desarrollo de esta investigacion. La
metodologia empleada tuvo como objeto cumplir de manera sistemética, los objetivos
propuestos. El disefio de la investigacion estd basado en el esquema de Investigacion de

Proyecto Factible. A continuacion se presenta el esquema empleado:

ESTUDIO l—
ECONOMICO- CONCLUSIONES
FINANCIERO

ESTUDIODE | | \ EETUDIO i
MERCADO | /| TECNICO

Figura 1: Estructura Metodologica
Fuente: Consultas Bibliograficas De TEG Anteriores

El Trabajo Especial de Grado que se presenta estara estructurado de la siguiente

manera:

N\ |

ANALISIS MARCO MARCO | ESTUDIO DE
PRELIMINAR TEORICO METODOLOGICO MERCADO

S|

CONCLUSIONES Y Estuoio | |/l peripio

ECONOMICO-
RECOMENDACIONES | |\ FINANCIERO A | TECNICO

Figura 2: Estructura del Trabajo Especial de Grado
IFuente: Consultas Bibliograficas De TEG Anteriores.
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Estudio de Mercado

Consiste en verificar la posibilidad real de penetracion del producto en un

andlisis de mercado se presenta en el siguiente cuadro:

mercado especifico a través de la determinacién y cuantificacién de la oferta y la

demanda asi como del andlisis de los precios y la comercializacion. La estructura del

Estructura del Anélisis De Mercado

ANALISIS DE
MERCADO
—— ‘ P
ANALISIS DE ANALISIS DE ANALISIS DE ANALISIS DE LA
LA OFERTA LA DEMANDA LOS PRECIOS COMERCIALIZACION
|

i) ——————ry

CONCLUSIONES
DEL ANALISIS DE
MERCADO

17

Figura 3: Estructura Del Andlisis De Mercado.
Fuente: Consultas Bibliograticas De TEG Anteriores

Pasos a Seguir Durante El Analisis De Mercado

DE INFORMACION

IDENTIFICAR LAS FUENTES

7

DISENO DE UN SISTEMA PARA
RECOPILAR LA INFORMACION

+

RECOLECCION DE DATOS

g

TRATAMIENTO DE DATOS

=

PRESENTACION DE
RESULTADOS

{

ANALISIS DE RESULTADOS

FUENTES PRIMARIAS Y

FUENTES SECUNDARIAS

vy

+

OBSERVACION,

ENTREVISTAS ¥ ENCUESTAS m

-

|
h 4

TRABAJO DE CAMPO

g

ANALISIS ESTADISTICO

N

i

CIFRAS, TABLAS Y
GRAFICOS

Figura 4: Pasos a Seguir Durante el Estudio de Mercado.
Fuente: Consultas Bibliograficas De TEG Anteriores
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3.3- Estudio Técnico

Consiste en verificar la posibilidad técnica de fabricacién del producto que se
pretende comercializar, ademds de analizar y determinar el tamafio y localizacion
Optima, los equipos, las instalaciones y la organizacion que se requieren para realizar la
produccién. Al mismo tiempo que se considera la valorizacién econémica de las

variables.

Pasos a Seguir Durante el Andlisis Técnico

PROCESO DE
PRODUCCION
CAPACIDAD
MAQUINARIAS Y
EQUIPOS
REQUERIMIENTO DE
MATERIALES

REQUERIMIENTOS DE
INGENIERIA DEL PROYECTO MANO DE OBRA
REQUERIMIENTOS DE
I SERVICIO

REQUERIMIENTOS DE
TRANSPORTE

’- ORGANIZACION DE LA PR R NIOS DY

ESPACIO
EMPRESA DISTRIBUCION DE LA

I PLANTA

DETERMINACION DE LA
LOCACION

Figura 5: Pasos a Seguir Durante el Estudio Téenico.
Fuente Consultas Bibliograficas De TEG Anteriores
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3.4- Estudio Economico - Financiero

Este estudio busca determinar el monto de la inversion econdmica necesaria para

la realizacion del proyecto, asi como el retorno de la inversion y el valor presente neto.

Pasos a seguir durante el Analisis Econémico- Financiero

ESTIMACION DE LOS INGRESOS '

!

DETERMINACION DE LOS GASTOS Y COSTOS DEL PROYECTO

, !

CALCULO DE LA INVERSION INICIAL

¢

'

CONSTRUCCION DE LOS FLUJOS DE CAJA

!

DETERMINACION DE LOS INDICADORES FINANCIEROS

!

ANALISIS DE SENSIBILIDAD

Figura 6: Pasos a Seguir Durante el Estudio Econémico- Financiero.
Fuente: Consultas Bibliograficas De TEG Anteriores
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CAPITULO IV
ESTUDIO DE MERCADO

4.1- Recoleccion de Datos

Para conocer el comportamiento y las caracteristicas del consumidor se disefié
en primer término una encuesta (Ver Anexo IV-1), con todos los elementos necesarios
para lograr que el consumidor muestre sus aptitudes y motivaciones frente a la incursion
en el mercado de un nuevo producto innovador y con una marca desconocida.

De esta manera se pueden estimar ciertos parametros de caracter representativo
para el desarrollo del estudio, los cuales permiten obtener valores que sirven de

referencia para extrapolarlos al mercado que se desea llegar.

4.2- Caracterizacion de los Productos

La compaiifa se dedicard a la produccion y venta de bocadillos; debido a su gran
diversidad y a su complejidad de preparacion, s¢ lanzaran al mercado inicialmente en
una cantidad limitada, en funcion a la variedad existente en la actualidad. En funcion de
ello la produccion y venta estard enmarcada en 3 tipos de brownies y 4 tipos de galletas,

y adicionalmente se prestard el servicio de venta de café y refrescos.

4.2.1- Principales Productos

4.2.1.1- Brownie Tradicional

Este Brownie tradicional es el favorito de nifios y adultos que deleitan el
chocolate en su mdxima expresion, es el brownie original y no posee otros ingredientes
adicionales, definitivamente es una excelente decision el comerlo.
Tamafio de la presentacion: 7 x 8 em.

Ingredientes: chocolate, mantequilla, azicar, huevos, harina, sal y levadura.
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4.2.1.2- Brownies con Nueces

Este, al igual que el anterior es para los clientes amantes del chocolate, pero con
un gusto mds exigente. Estd hecho con las mejores y més finas nueces lo cual le da un
cambio no solo en el sabor, sino también en la presentacion. Una creacién que debe ser
la eleccion de muchos.

Tamaiio de la presentacion: 7 x 8 cm.

Ingredientes: chocolate, mantequilla, nueces, azicar, huevos, harina, sal y levadura.

4.2.1.3- Brownies de Chocolate Blanco con Avellanas

No todas las personas aman al chocolate negro; para ello la compaiiia lanzara
dentro de sus variantes el brownie con chocolate blanco y avellanas, absolutamente una
delicia que ha cautivado a las personas que aman el brownie tradicional.
Tamario de la presentacion: 7 x 8 cm.
Ingredientes: avellanas picadas, chocolate blanco, aziicar, huevos, mantequilla, harina,

levadura, sal.

4.2.1.4- Galletas con Nueces

Esta galleta, es para los clientes mas exigentes. Esta hecha con las mejores y mis
finas nueces, especialmente seleccionadas para su elaboracion. Definitivamente es toda
una delicia que vale la pena probar.

Peso: aproximadamente 100 gr.
Ingredientes: Harina, Levadura en polvo, Sal, Mantequilla, Azicar Morena, Azucar,

Vainilla, Huevos, Nueces.

4.2.1.5- Galletas con Chispas de Chocolate
Esta pequefia galleta es la favorita entre los nifios y adultos por igual. Esta hecha
con ingredientes naturales. Cubierta con deliciosas chispas de chocolate, ingrediente

principal en su elaboracién. Esta galleta va a satisfacer definitivamente a cualquier

amante del chocolate.
Peso: aproximadamente 100 gr.
Ingredientes: Mantequilla, AzlGcar Granulada, AzGcar Morena, Huevos, Vainilla,

Harina, Sal, Levadura en Polvo, Chispas de Chocolate.
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4.2.1.6- Galletas de Mantequilla

Esta galleta fue desarrollada para aquellas personas a las que no les gusta el
chocolate, pero a logrado cautivar el paladar de muchos amantes de las galletas de
chocolate. Es definitivamente una galleta que todos deben probar, no van a creer lo
deliciosa que es.
Peso: aproximadamente 100 gr.

Ingredientes: Mantequilla, Azicar, Harina, Yema de Huevo, Vainilla; Sal, Nueces

4.2.1.7- Galletas de Avena con Pasas
Esta galleta de fibra y fruta, va a deleitar todos tus sentidos. Los ingredientes
principales son dulces y jugosas pasas, y avena. Se le agrega un toque de canela para

hacerla un poco aun mds deliciosa. La gente se va a sentir bien de solo comer estas

galletas.
Peso: aproximadamente 100 gr.
Ingredientes: Margarina o mantequilla, Azicar Morena, Huevos, Vainilla, Harina.

Bicarbonato, Sal, Pasas, Avena, Canela.

4.3- Investigacion y Analisis del Mercado
La Definicién del mercado consiste en la determinacién de todas aquellas
caracteristicas que tienen los clientes potenciales de la empresa, con la idea de generar
una estrategia de promocion y publicidad acorde con el objetivo de mercado planteado.
Para poder limitar el trabajo de acercamiento hacia los clientes, deben definirse

dos conceptos importantes dentro del mercado: Potencial y Objetivo.

4.3.1- Mercado Potencial

Constituyen todos aquellos clientes que tendria la empresa en caso de ser el
unico proveedor de este tipo en el mercado. Para el caso especifico de una empresa que
manufactura y comercializa bocadillos, el mercado potencial serd toda aquella persona

que desee consumir un delicioso brownie o galletas, para nuestro caso especifico sera
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toda persona que sea visitante del Sambil el cual “recibe méas de tres millones de

personas al mes, o sea, unos 100.000 visitantes al dia”, *°

Capitulo IV- Estudio de Mercado

Se presume que en el afio 2006 se mantuvo el numero de visitantes que visita el

centro comercial con un incremento del 1 % el cual mantendremos como constante.

ANO

Numero de Clientes
Potenciales Mensual

Numero de Clientes
Potenciales Anual

| 2005 3.000.000,00 36.000.000,00
2006 3.030.000,00 36.360.000,00
2007 | 3.060.300,00 36.723.600,00
2008 | 3.090.903,00 37.090.836,00
2009 | 3.121.812,03 37.461.744,36
2010 | 3.153.030,15 37.836.361,80
2011 3.184.560,45 38.214.725,42

Tabla 3: Mercado Potencial
Fuente: Elaboracion Propia

4.3.2- Mercado Objetivo

Son aquellos clientes que se quieren captar cuando la empresa estd en su etapa
introductoria y sobre el cual se basard el estudio de factibilidad. Una vez obtenido el
mercado potencial se pasa a calcular el mercado objetivo para el cual se llevaron a cabo
una serie de pasos.

Se tomo el valor estimado del mercado potencial y se afectd por varias
proporciones obtenidas en la encuesta consecutivamente. En primera instancia se
extrajo la proporcién de personas que no consumen Bocadillos, luego se extrae el
porcentaje de personas que tienen preferencia por otras franquicias que representan un
mercado muy dificil de penetrar, ya que estos clientes pueden o no consumir ambos
productos y se extrajo con ello la proporcion de preferencias a la hora de comprar, y en
ultima instancia se afecto por el share de mercado que se espera ocupar. De esta forma

se obtuvo el mercado objetivo. El detalle se ve reflejado en el anexo 1V-2

20 7 e L
“Articulo “Los Malls Venezolanos: Un Fendmeno Sociologico” , véase

http://www.veneconomia.com/site/files/articulos/artEsp46_5.pdf
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Total Clientes Objetivos |
Para Brownies .

Total Clientes Objetivos
Para Galletas

Total Clientes Objetivos
Para Café |
Total Clientes Objetivos
Para Refresco

147.524 | 173.161 | 239.969 | 275.233

118.948 177.803 | 208.702 | 289.222 | 331.723

34,938 | 35287 | 35640 | 35.996 | 36.356

28.986 | 29.276 | 29.569 | 29.865 30.163

Tabla 4: Mercado Objetivo Para Cada Producto.
Fuente: Elaboracion Propia

4.4- Analisis de la Oferta

Para realizar un andlisis adecuado de la oferta es necesario definir todas aquellas
caracteristicas que deben cumplir todas las empresas que sean consideradas como
competencia.

.

e Localizacion: Centro Comercial Sambil Caracas.

e Tipo de Empresa: Toda Empresa ubicada en el centro comercial dedicada a la

venta de Bocadillos

Segiin la informacién obtenida por el estudio de mercado y visitas al centro
comercial se conocen que dentro del mismo hay unas ocho empresas dedicadas a la

venta de Bocadillos de las cuales cinco venden Brownies y dos de Galletas.

4.4.1- Introduccion al Mercado

Seglin los resultados de la encuesta, (ver anexo IV-3 y anexo 1V-4) se logro
conocer el share del mercado el cual se posicionan estas empresas que es conocido por
la poblacion a la que se le hizo la encuesta. Por medio de este grafico se puede clasificar
la competencia en grupos, que fueron separadas en alta y baja competencia. Esta grafica

se realiza para las galletas y para los brownies aplicando el diagrama de Pareto.
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'Diagrama de Pareto

 3000%
- 25008

- 2000%

% de sh'Eajfe_ 15,00%1
o 1000%
5,00%

L . , 2 : D;BO%? ; — |
gt - Chip Subway Tony Migas's Otras Tt |
|

~and Roma's Frutti
Copk’ie’s
Compaiiias Brownies

Grafico 1: Share De Mercado Para Brownies
Fuente: Elaboracion propia

Por el principio de Pareto podemos observar que el 81,35% del mercado lo
ocupan cuatro empresas dedicadas a la venta de Brownies, las cuales conforman a los

altos competidores, mientras que el 18,65% restante lo ocupan los denominados bajos

competidores.

Diagrama Pareto

45,00%-
40,00%
36,00% |
30,00% |
ket 25.‘90%--/
o e aTE 2000%,”

10,00%
5:-00%‘ 2 e,
o Chip and Subway Otras
- Cookies '
Compaiiias Galletas

Grifico 2: Share De Mercado Para Galletas
Fuente: Elaboracién Propia
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En el caso de las galletas y por el mismo principio observamos que el 80,08%

del mercado estd ocupado por dos altos competidores, dejando solo el 19,92% para los

de baja competencia.

4.4.2- Descripcion de los Competidores Actuales

e Competidores Directos: Son aquellos que comercializan Brownies y Galletas
ademds de poseer un posicionamiento de marca, y se ubican en el mismo centro
comercial

e Competidores Indirectos: Son aquellos que comercializan otro tipo de
Bocadillos que pueden sustituir los nuestros

¢ Competidores Potenciales: son aquellos que actualmente no ofrecen el
producto o similares, pero que en un futuro por su crecimiento puedan llegar a

posicionarse en el mercado.

1

4.4.3- Identificacion y Analisis de Competidores

En el mercado a atacar tenemos distintos competidores, aquellos que venden
brownies y los que venden galletas, estos competidores son empresas que poseen un
gran posicionamiento de marca ademés de poseer tradicion en la venta de bocadillos.

En el drea de brownies el 81,35% del mercado esta ocupado por cuatro grandes
empresas donde las de mayor competencia son Chip- A - Cookie, seguida de Subway,
dejando el 18,65% del mercado para las empresas pequefias.

En el caso de galletas, los dos grandes competidores repiten, en esta ocasién
poseen el 80,08% del mercado.

Para conocer un poco més a los competidores, se realizé un estudio haciendo uso
de la herramienta del “benchmarking” sobre los aspectos mds importantes y se
evaluaron ventajas y desventajas de las empresas y sus productos, para lograr identificar
cualidades importantes que se puedan emplear y lograr una diferenciacion en el

mercado. Los resultados de esta evaluacion se presentan a continuacion:
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Producto

Franquicia

Competidor

Competidor Directo

| Chip A Cookies es uno

Imagen

de los competidores
mas fuertes en el
mercado de bocadillos
de este tipo, tiene 27
establecimientos en
Venezuela y también
tiene presencia en el
extranjero

Competidor Directo

Empresa dedicada a la
venta de sindwiches
de alta calidad, pero
con sus promociones
de venta ha logrado
ingresar como un alto
competidor en lo que
respecta a bocadillos.

Competidor Directo

Tony Roma's es un
restaurante, conocido
por sus famosas
costillitas, pero
también es conocido
por sus deliciosos
brownies.

Competidor Directo

Entrando hace poco en
el mercado y con 4
locales ha logrado

conseguir a muchos
seguidores, con un
concepto de vender
comida casual en un
ambiente acogedor.

. y Brownies y
Chip A Cookies

Galletas

_ Brownies y

Subway

Galletas
Tony Roma’s Brownies
Miga’'s Brownies
Tutti Fruti Brownies

Competidor Directo

Su principal producto
son deliciosos helados,
es un bajo competidor
en la venta de
brownies.

Cinnarolls Rollitos de Canela

Competidor

Indirecto

Poseen unos 15
establecimientos a
nivel nacional, sus
sabrosos rollitos de

canela pueden sustituir
a nuestro producto en
cualquier momento.
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Empresa que en sus
pocos afios en el
Coniendon mercado ya ha logrado
Churro Mania Churros preémios como
Indirecto franquicia, también es
la franquicia de mayor
crecimiento en el
exterior.

Como su nombre lo
indica es una empresa
Competidor dedicada a la venta de

pretzels con distintos

acompaifantes, que
pudieses sustituir a
nuestros productos.
Son los kioscos
ubicados dentro del
centro comercial que
se dedican a la venta
de dulces pero también
entre sus productos se
encuentras galletas y
brownies
empaquetados.

My Pretzels Pretzels .
Indirecto

Otros (kioskos) Brownies, Galletas | Competidor Directo

Tabla 5: Andlisis De Los Competidores
Fuente: Elaboracion Propia

4.5- Analisis de la Demanda

Para realizar este andlisis se recurre a las encuestas, las cuales proporcionan
informacion, que si bien no es probabilistica, sirve como referencia para este estudio,
extrapolando los datos obtenidos al mercado que se busca. Esto se debe a la escasez de

datos estadisticos de este tipo, para lo cual se estudia la frecuencia de consumo.

obteniendo los siguientes datos (ver anexo IV-5)

Frecuencia | Veces al Proporcion de Total Oportunidades
Nes Personas Al Mes

Una vez a la semana

. Una vez cada quince dias

| Una vez al mes

Tabla 6: Andlisis De Las Oportnidade De Consumo Mensual De Brownies.
Fuente: Elaboracion Propia
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Frecuencia Veces al Proporcion de {
Mes Personas |

lUna vez a la semana

' Total Oportunidades |

Una vez cada quince dias

Una vez al mes

Total

Tabla 7: Andlisis De Las Oportunidades De Consumo Mensual De Galletas.
Tuente: Elaboracion Propia

Propo DN de otal Opo dade
dia 30 65 1.950
: 4 100 400
2 12 35 420
! 1 103 103
ota 2.873

Tabla 8: Analisis De Las Oportunidades De Consumo Mensual De Café.
Fuente: Elaboracion Propia
i
Frocliencia Proporcion de Total Oportunidades
Personas al Mes

Una vez al dia

Una vez a la semana

Mas de una vez a la
Semana

Una vez al mes

Tabla 9: Andlisis De Las Oportunidades De Consumo Mensual De Refresco
Fuente: Elaboracion Propia
Para cada producto se calcula el numero total de oportunidades al mes, la cual
corresponde a distintas cantidades de personas segtn el producto. Para el caso de los
brownies y galletas se elimina el rubro que consume una vez al dia debido a su baja
frecuencia. Estos totales se usan aplicando una extrapolacion y asi se obtiene el

estimado de consumo de mercado al que se quiere llegar.

4.5.1- Proyeccion de la Demanda

Para obtener la demanda estimada se considera en primera instancia, los valores
del mercado objetivo y se multiplican por el nimero de oportunidades mensuales de
consumo llevado a afios, obteniendo de esta manera la estimacion de la demanda anual

para cada uno de los productos.
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ANO 2007 |
Sl AU EE LS 160 701 | 240216 | 281.962 | 390.746 | 448 166
Brownies = e = )
Estimado de Ventas Anuales de
Galletas i
el 331.272 | 334.585 | 337.931 | 341.310 | 344.723
_Eéiimado de Venfas Anuales de
Refresco

226.476 | 338.537 | 397.369 | 550.679 | 631.601

256.855 | 259.424 | 262.018 | 264.638 | 267.284

Tabla 10: Demanda Total Esperada De Unidades Consumidas Anualmente
Fuente: Elaboracion Propia

4.5.1.1- Proyeccion de la Demanda por Presentacion
Para esta parte del estudio, se toma el estimado de ventas anuales de cada
producto y se le aplica una proporcién del producto en estudio, agrupando las encuestas

de acuerdo a las preferencias del consumidor: (ver anexo IV-6)

Tipos de Brownies % Total ,

'Brownie Tradicional | 48.01% |

Brownie con Nueces 37,18%

Brownie de Chocolate Blanco con Avellanas 14,80%

Tabla 11: Porcentaje de Brownies a Consumir
Fuente: Elaboracién Propia

Tipos de Galletas % Total

Galletas con Nueces 30,52%
Galletas con Chispas de Chocolate 31,65%
Galletas de Mantequilla 16,03%
Galletas de Avena con Pasas 21,80%

Tabla 12: Porcentaje de Galletas a Consumir
Fuente: Elaboracion Propia

Tamano de Café | % Total
72,61%
Café Grande 27,39%

Café Pequefio

Tabla 13: Porcentaje de Café a Consumir
Fuente: Elaboracion Propia
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% Total

| Tamaro de Refresco

' Refresco Peque 47,23% |
Refresco Mediano 34,40%
Refresco Grande 18,37%

Tabla 14: Porcentaje de Refresco a Consumir
Fuente: Elaboracion Propia

Los porcentajes mostrados en las tablas anteriores se usan para el célculo del
total a vender anualmente por producto durante todo el proyecto. A continuacion se

muestran los resultados.

ANO 2007 2008 | 2009 2010 | 2011
R e I 77.160 | 115.338 | 135.382 | 187.615 | 215.185
Brownies con Nueces 59.755 | 89.322 | 104.845 | 145.296 | 166.647
REAMUCECARURER IR E IR o5 705 | 35555 | 41734 | 57.836 | 66.335
__Avell_anas =0
Galletas con Nueves 69.121 103.323 | 121.279 | 168.069 | 192.767

Galletas con Chispas de
Chocolate

71.670 | 107.132 | 125.750 | 174.266 | 199.874

Galletas de Mantequilla 36.313 | 54.280 | 63.713 | 88.295 | 101.269
8 49.372 | 73.802 86.628 | 120.050 | 137.691
B 240.528 | 242.933 | 245.362 | 247.816 | 250.294
| 90.745 | 91.652 | 92.568 | 93.494 | 94.429

121.313 | 122.527 | 123.752 | 124.989 | 126,239
| 88.364 | 89.248 | 90.140 | 91.042 | 91.952
Refresco Grande 47.177 | 47.649 48.126 | 48.607 | 49.093

Tabla 15: Demanda Total de Cada Producto Anual
Fuente: Elaboracion Propia

4.5.2- Comportamiento del Consumidor
Ver Anexo IV-7

e Al analizar los datos obtenidos en la muestra tomada se puede observar que el
80,64% de las personas consumen Brownies, mientras que las galletas son
consumidas por un 91,18% lo cual indica que son productos muy aceptados
entre la gente.

e El 71,39% de las personas que visitan el centro comercial son personas
comprendidas entre 21 y 40 afios.

e El 51,96% no estd de acuerdo en comprar estos productos en una nueva

franquicia.
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e Para el mercado de los brownies el 44,68% de las personas que consumen este

producto tienen preferencias por otras marcas, y de ese porcentaje el sabor es el
factor de preferencia en un 89,12%, mientras que para el mercado de las galletas
el 46,77% tiene preferencia por alguna marca y en el 73,56% es debido al sabor.

e De los clientes que consumen ambos bocadillos el 40,48% se inclinan por la
comprar de brownies. el 45.54% prefieren galletas y el 13,99% restante
consumen los dos sin preferencias.

e Para el caso de las bebidas, el 53,97% le gusta beber café con mayor frecuencia,
el 28,48% prefieren beber refresco y el 17,55% restante no tiene preferencias a
la hora de comprar estos productos.

e Los consumidores de brownies estan dispuestos a pagar en un 45,90% el precio
mas bajo del mercado, un 37,99% estd dispuesto a pagar un precio un poco mas
elevado y el resto los precios més altos.

e De las pérsonas que consumen galletas, el 57,26% pagarian los precios mas
bajos, el 29,37% pagarian un poco mads, y el resto los precios més altos.

e Para el caso del café més de la mitad de los consumidores estan dispuesto a
pagar el promedio del precio del mercado por cualquiera de las presentaciones.

e Para ¢l mercado del refresco las personas, en casi su totalidad, no pagarian

precios mas elevados del promedio del mercado.

| 4.5.3- Participacion en el Mercado

Se ha decidido suponer una entrada en esta rama de produccion, con un supuesto
| de participacion de mercado del 2,5% incrementando levemente esta cifra cada afio
| sobre la participacion del periodo anterior. Esperando con esto restar share a otras
I empresas y asi lograr entrar en el grupo de baja competencia, buscando al cavo de 5

afios estar en el mercado con un 6,70%.

Para el caso del café y refresco, como va a ser un servicio que se va a prestar, no
| se esta buscando entrar en un mercado tan amplio y competitivo, por lo cual
] simplemente del total de personas que toman estos productos seleccionaremos el 0,5 %

del mercado total y lo mantendremos constante a lo largo del estudio.
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4.6- Analisis de Precios
El andlisis de los precios constituye una parte fundamental dentro del estudio de
factibilidad del proyecto, pues define el precio estimado que deben tener los productos

de la empresa para poder ser considerados como competitivos dentro del mercado de

bocadillos en el centro comercial.

Franquicias (precios en Bs.),

Brownies 3500 2900 8000 4000 6000 2900
Galletas 3900 1800 N/A NA | NA 1800
Café Pequeio | 1000 N/A N/A 1000 | 1000 1000
Café Grande | 1700 2000 N/A 3000 | 1900 1700
Refresco :

SRl ’ 2300 2800 N/A 2500 | 1900 1900
Refresco

e i 2600 3100 N/A 2800 | 2100 2100
Refresco Grande | 2900 3500 N/A 3300 | 2500 2500

Tabla 16: Precio de Venta al Consumidor de la Competencia
Fuente: Elaboracién Propia

| Posteriormente, utilizando como punto de comparacion los precios de la
competencia se procedié a establecer tentativamente los precios que debe tener la
empresa para los mismos productos. Para ello, y con el objetivo de mantener la premisa
de los precios competitivos, se decidié establecer que el precio de venta serd el minimo

para cada producto. Los precios serdn ajustados anualmente segun la tasa de inflacion.

4.7- Estrategia de Promocion y Publicidad

Debido a que el cliente final de los productos serdn los visitantes del centro
comercial, y en su mayoria es la poblacién entre 21 y 40 afios, la estrategia de
Promocién y Publicidad debe ir enfocada de tal manera que llegue a estos clientes
potenciales, por esta razon se considera que la publicidad masiva como es el caso de la
radio, television y vallas son muy costosas y no generan el efecto deseado.

Es por eso que se ha decidido entregar en el centro comercial y en las cercanias
de las puertas del mismo volantes que contengan informacion acerca de la empresa, su
mision como empresa, fotos de nuestros distintos productos con sus caracteristicas y

precios para que la gente vea la variedad que poseemos, ubicacion en el centro
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comercial, ademds al lado de la persona que entrega los volantes se encuentre un

ayudante entregado pequefias muestras de algunos de los productos para que la gente los

pruebe.

4.8- Analisis FODA

FORTALEZAS

Enfoque en calidad, precio vy

sobretodo servicio

e El local esta ubicado en un centro
comercial el cual recibe una gran
cantidad de visitantes
mensualmente

e Presentaciones variadas para cada
producto.

¢ Productos elaborados bajo las

normas Covenin e ISO 9000

DEBILIDADES

e Poca experiencia en el mercado de
bocadillos

e .No se cuenta con el respaldo de
marca dado que es una nueva

e El éxito del proyecto depende de la
aceptacion por parte de los
consumidores

e lLa falta de informacion al
momento de realizar el estudio

OPORTUNIDADES

La aceptacion del producto es muy
alta

Crecer con el mercado

El centro comercial posee un gran
numero de visitantes
mensualmente

Crecimiento a nivel de franquicias
a lo largo del pais.

AMENAZAS e

El entorno politico afecta el clima
de las inversiones

La competitividad presentada en el
producto dada su tradicionalidad
La mayoria de los clientes no estdn
dispuestos a comprar  estos
productos en una nueva franquicia

Tabla 17: Matriz FODA de la Empresa
Fuente: Elaboracion Propia

44




— UNIVERSIDAD CATOLICA
ANDRES BELLO

DpUSTRIAL
Capitulo V- Estudio Técnico

CAPITULO V
ESTUDIO TECNICO

5.1- Definicion del Proceso Productivo

Recepcitn { Inspeccién Transpene a Almacén de Transperle a Pesado de
de Materia Pnma Almacen Matarda Prima Zona de Pesado Ingredientes

N

/ *
Transpore a Preparacian Transporie a Almacen de Producto Transporte al
Amasadors de [a Masa Almacen Semi-Terminada
4

| Recepcidn / Inspeccion de Transporte a Zona de Elaboracion Transporie a Almacén de
| Producto Semi-Terminado Llenado ge Moldes de Productas Almaceén Praductos Elaborades

Transporte a Horneado de

Homeo Productos

Figura 7: Diagrama de Flujo Proceso
Fuente: Elaboracion Propia
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5.1.1- Manejo y Almacenamiento de Materia Prima
El ciclo se inicia con la recepcion de las materias primas para ser posteriormente

separadas y almacenadas de acuerdo a sus caracteristicas: materiales no refrigerados y

materiales refrigerados.

5.1.2- Elaboracion de la Masa.

En el proceso de amasado se incorporan varios materiales y aditamentos
necesarios para la elaboracion de la masa. En esta fase para la preparacion de la masa,
se incluyen la harina, margarina, huevos, sal, chocolate y azicar. Esta se realiza con la
ayuda de la Amasadora (ver anexo V-1). Una vez preparada la masa, se deposita en

recipientes pldsticos de 15 Its. (Ver anexo V-2) para su posterior almacenaje en frio

5.1.3- Almacenaje de Producto Semi-Terminado.

Los recip;entes de 15 Its. obtenidos en el proceso de amasado son colocados y
apilados en el almacén refrigerado (ver anexo V-3) ya como un producto semi-
terminado, donde permanecerdn a una temperatura méxima de 4° C, para que de esta

forma la masa se mantenga fresca hasta su envio y comercializacién en el punto de

venta.

5.1.4- Acarreo de Producto Semi-Terminado.
El envio de los envases del producto semi-terminado es llevado acabo desde los
almacenes refrigerados en la planta hasta la nevera ubicada en el local. Todo este

proceso es llevado a cabo por vehiculos especiales refrigerados (ver anexo V-4).

3.1.5- Recepcion de Producto Semi-Terminado y Almacenaje

Una vez recibido el producto semi-terminado en el local comercial, se procede a
su clasificacion de acuerdo al tipo de producto y a su posterior almacenaje en neveras
refrigeradas (ver anexo V-5), donde permaneceran a la temperatura de 4° C hasta su

posterior colocacion en los moldes.
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5.1.6- Elaboracion de los Brownies y las Galletas.

Después de tener el producto semi-terminado en el local comercial, se procede a
su colocacion en los moldes especiales (ver anexo V-6) para hornear, los cuales vuelven
a la nevera para esperar a ser horneados a medida que los productos en vitrina sean

vendidos.

5.1.7- Horneado

En esta parte del proceso, se toman los moldes llenos de la masa y se introducen
en los hornos eléctricos (ver anexo V-7), para obtener ¢l producto final terminado.
Luego el producto terminado es retirado de las bandejas y colocado en las vitrinas

exhibidoras (ver anexo V-8).

5.2- Proceso de Comercializacion

}
La comercializacion esté referida, para la empresa, como el proceso de la venta
de los productos terminados (brownies y galletas) y de los servicios adicionales
prestados como lo son la venta de café y refrescos. A continuacion se muestra el

diagrama de bloques del proceso de comercializacion:

Recepcion de
Orden y Pago

Empaquetado y
Entrega del
Producto

Figura 8: Diagrama de Bloques Proceso de Conmercializacion
Fuente: Elaboracion Propia

5.2.1- Orden de Pedido y Pago
En esta etapa del proceso se reciben las 6rdenes y al mismo tiempo son
canceladas, esto lo realiza cualquiera de los dos cajeros entrenados para tal fin. El cajero

luego le entrega la orden a uno de los encargados del despacho de producto terminado.

47




— UNIVERSIDAD CATOLICA

It"h ANDRES BELLO
Capitulo V- Estudio Técnico

5.2.2- Empaquetado y Entrega del Pedido

En esta etapa los despachadores se encargan de empaquetar en bolsas de papel

blanco todos los productos de la orden. Para luego ser entregado al consumidor.

5.3- Capacidad de la Planta

La capacidad instalada de la planta esté calculada en funcién de las necesidades
del mercado y el cumplimiento de la demanda esperada en todo el horizonte de
planificacion del proyecto (ver Anexo V-9), dado que éstas fueron nuestras limitantes a
considerar en el estudio de mercado.

Una vez analizados los factores determinantes en la capacidad de la planta, se
calcula el tamafio de la misma en base al porcentaje de participacién y posicionamiento
que se quiere lograr en el mercado objetivo.

Para lograr el objetivo deseado, se debe considerar la compra de dos lineas de
produccién (brownies y galletas), que permitan un ficil ajuste y cambio para la
produccion de las diferentes presentaciones de productos considerados en el proyecto,
es decir, que permitan realizar una manufactura flexible, logrando asi satisfacer la
demanda esperada en todos sus segmentos.

Los elementos considerados a la hora de estimar la capacidad instalada de la
planta, se presentan a continuacién.

e En primer lugar se estima la demanda anual por productos, para luego
llevarla a periodos mensuales de igual tamafio. Este resultado se utiliza para
calcular la capacidad instalada necesaria, a fin de poder cubrir toda la
demanda esperada obtenida del estudio de mercado.

e Una vez calculada la capacidad instalada necesaria, se procede a la seleccién
de los equipos necesarios para poner en marcha la empresa. Esta proviene de
las necesidades identificadas en el estudio de mercado y los calculos de
capacidad. Para ello deben tomarse en cuenta los requerimientos de tiempo y
calidad del producto final, ademas de la flexibilidad que se debe tener para

ajustarse a una demanda creciente.

Tomando en cuenta los elementos analizados anteriormente, se pasa a describir

las caracteristicas de la planta.

48




UNIVERSIDAD CATOLICA
Q-@i ANDRES BELLO

"J&E‘]‘ %gmnzmcaxm
Capitulo V- Estudio Técnico

e Area de la Planta: La planta contard con un édrea total de 379 mts®
distribuidos de la siguiente manera: 120 mts” destinados para la colocacion
de oficinas, 40 mts® para almacén de materia prima, 15 mts® para almacén de
materia prima refrigerada y producto semi-terminado, donde se colocara una
(1) nevera industrial. El resto sera destinado al area de produccion, donde se
colocardn una mesa de trabajo, dos (2) balanzas digitales y dos (2)
amasadoras/batidoras.(ver anexo V-10)

e Una (1) Rampa de Acceso: La planta debe poseer una rampa de acceso por
donde se carguen y descarguen todos los productos, desde materias primas

hasta productos semi-terminados.

5.4- Requerimientos y Necesidades

5.4.1- Requerimientos de Materia Prima

Para determinar los requerimientos de materia prima a ser usados para la
produccion tanto de los brownies como de las galletas, se obtuvo informacién de
expertos en el area (Subway y Chip-A-Cookie), y se localizé a los posibles proveedores
de la misma. De todos estos datos recolectados se determinan los siguientes elementos
como materias primas:

e Harina de trigo

e Azlcar

e Chocolate

e Huevos

e Levadura

e Vainilla

5.4.2- Requerimientos de Maquinas y Equipos.

5.4.2.1- Planta

Para determinar los requerimiento de maquinaria y equipos se acudio a empresas

ubicadas en la Web especializadas en esta rama de produccién, suministrando gran
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variedad de informacion. Las maquinas y equipos requeridos para el proceso productivo

son:

e Dos (2) Balanzas digitales de gran tamaifio.(ver anexo V-11)

e Dos (2) Amasadoras de brazo con descarga en la zona inferior de la artesa.

e Un (1) cuarto refrigerado para almacén de materia prima y producto semi-
terminado, que trabajard a una temperatura de 4°C (+/- 2°C), en este se
almacenardn las materias primas que requieran de refrigeracién y los
envases plasticos de producto semi-terminado. Este tendrd un tamafio de 15

2
mis-.

5.4.2.2- Local

(ver anexo V-12)

Para determinar los requerimientos de equipos se visitd locales comerciales
similares que funcionan en esta rama de comercializacion, asi como también casas
distribuidoras de estos tipos de productos, via Web. Con esta informacion, se determiné
que los equipos requeridos para el proceso de comercializacion son:

e Una (1) Nevera Industrial, para almacenar el producto semi-terminado que

llega de la planta, asi como las bandejas de moldeado.

e Dos (2) Hornos Industriales.

e Dos (2) Mostradores.

e Dos (2) Computadoras facturadoras con su programa de contabilidad.

e Una (1) Maquina de Café Expreso. Especificaciones en Anexo V-13

e Una (1) Maquina Dispensadora de Refresco. Especificaciones en Anexo
V-14

5.4.2.3- Requerimientos de Servicios Industriales en la Planta

e Sistema de Ventilacion: Todas las dreas de la planta deben estar ventiladas
para evitar el calentamiento de las zonas de trabajo y proveer las condiciones
recomendables de trabajo al personal. Para lograr esto se utilizaran
ventiladores de techo y extractores laterales en toda la planta.(ver anexo V-
15)
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¢ Sistemas de Seguridad Industrial: En esta seccion se incluye todo lo
referente a sistemas contra incendio (extintores, aspersores y alarmas de
humo), equipos para el personal (bragas, lentes de seguridad, guantes, tapa
boca, gorros, botas de seguridad, tapones, etc.). equipos de primeros auxilios
y por ultimo equipos de limpieza y desinfectantes. (ver anexo V-16)

e Areas requeridas para personal: Son las édreas de bafios y vestuarios
incluidas en el lay-out de la planta. Incluyen lavamanos, inodoros, bancos y
lockers personales. También se plantea un drea disponible para comedor.

e Areas de depdsito y almacén: Se requiere de un almacén no refrigerado
para la materia prima que no requiera de condiciones especiales de
temperatura. Esto incluye el mobiliario e instalaciones necesarias para el

manejo del material.

5.4.3- Requerimientos Mano de Obra

Para calcular los requerimientos de mano de obra, fue necesario determinar la
cantidad de personal minimo para operar la maquinaria, mantener la planta, realizar el
envio del producto semi-terminado, atender en el local y adicionalmente, todo el

personal operativo de la empresa.

Para cumplir con las necesidades de produccion se debe contar con el siguiente

personal:

Requerimiento de mano de obra directa:
e Dos (2) Operadores de Amasadoras.

e Dos (2) Operadores de las Balanzas.

Requerimiento de mano de obra indirecta:
e Un (1) Supervisor de Produccion.

e Un (1) Encargado de Mantenimiento.

Requerimiento de personal Administrativo
e Un (1) Gerente General.

e Un (1) Supervisor de Comercializacion.
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e Cuatro (4) Vendedores.

e Cuatro (4) Cajeros.

e Un (1) Contador.

e Una (1) Secretaria.

e Tres (3) Encargados de Limpieza (uno en planta y dos en el local)

e Dos (2) Vigilantes.

Se puede observar que al momento de seleccionar al personal del local se
duplicé la cantidad necesaria para trabajar debido a que el Centro Comercial Sambil

trabaja més de ocho(8) horas y se crea la necesidad de un segundo turno de trabajo.

5.4.4- Requerimiento de Mobiliario y Equipos de Oficina

Los requerimientos de mobiliario para las oficinas se determinaron en base a la
cantidad de personas asignadas a trabajar en el drea de las oficinas. En base a esto se
ubicaron diferentes proveedores y se toma el que presentara la mejor relacion

valor/costo.(ver anexo V-17)

UNIDADES

COSTO
DEstupaion REQUERIDAS l'h::;;\;“o 1O E B

Mesa Sala de Reuniones 1 750.000 750.000
Escritorios Oficinas 5 599.990 2.999.950)
Archivadores 2 300.000 600.000
Computadoras (Clones) 5 1.800.000 9.000.000
Teléfonos de oficina 5 60.000 300.000
Acondicionadores de Aire 2 2.500.000 5.000.000
I'otocopiadora/Impresora 1 990.000 990.000
Papeleria y Articulos Varios - 1.500.000 1.500.000

Tabla 18, Requerimientos Generales de Mobiliario y Equipos.
Fuente: Elaboracion propia.

5.4.5- Requerimientos de Transporte.

En relacion a los requerimientos de trasporte se estima que con la adquisicion de

un camion cava refrigerado, podran realizarse diariamente las entregas de productos a

los clientes. Las especificaciones del mismo se muestran a continuacion:
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Car_z-lctcrisl'icas S Prcciu'(_lis._)_l

Chevrolet Modelo NPR (afio 97) | 65.000.000

Tabla 19. Requerimientos de Transporte
Fuente: Elaboracion propia

5.4.6- Requerimientos de Almacén en Planta

La produccion de bocadillos utiliza una gran cantidad de materia prima no
refrigerada, con el objetivo de mantener un inventario de seguridad que permita cubrir
trabajos de emergencia, o retrasos originados por incumplimiento de algin proveedor,
se propone mantener un inventario de harina, azicar y chocolate equivalente al 50 % de
la produccién mensual calculada a través de las estimaciones de mercado.

Ahora bien, las necesidades de almacén de materia prima fueron calculadas a
partir de los requerimientos estimados para el Gltimo afio en estudio, con la finalidad de
garantizar el espacio destinado para este fin en el altimo periodo. Los resultados

obtenidos se muestran en la siguiente tabla resumen:

160 2
1025 10
930 10

Tabla 20. Espacio Requerido para el Almacenamiento de Materia Prima no Refrigerada
Fuente: Elaboracion propia

5.4.7- Requerimientos de Almacén en el Local

Debido a que el producto semi-terminado requiere de refrigeracion, es necesario
adquirir una nevera industrial, para poder mantener los productos frescos y con una
calidad 6ptima durante todo el dia.

Esta nevera cumplird las funciones de almacén refrigerado en el local,

adicionalmente, se comprard una serie de muebles donde se almacenardn todos los

productos que no requieran de refrigeracion para su almacenaje.




=== UNIVERSIDAD CATOLICA
ANDRES BELLO

ESCUELA DE INGENIERLA
INDUSTRIAL

Capitulo V- Estudio Técnico

5.5- Organizacién de la Empresa

JUNTA DIRECTIVA

Gerente General

[ l

Supervisor Supervisor
Praduccion Gartadar Comercializacion
Operadores Operadores

Figura 9 .Organigrama Propuesto
Fuente: Elaboracién propia

5.5.1- Estructura Organizativa

La estructura organizativa propuesta es relativamente sencilla con tramos de
control estrechos y horizontalidad en los cargos, lo que facilita el manejo de la
informacion y favorece las relaciones entre trabajadores; esta estructura es tipica de las
medianas empresas, en donde por principio se integran departamentos con la finalidad
de aprovechar al maximo el desempefio de los trabajadores y tratar de mantener un
minimo de personal. A continuacion se presenta una breve descripcién de las funciones
de los cargos:

e Junta directiva: se encargard de establecer los lineamientos, estrategias y
metas hacia los cuales se orientard la organizacién, cuya ejecucién serd
realizada y vigilada por el Gerente General.

e Gerente General: encargado de establecer estrategias que engloben
propuestas y mejoras de la empresa en todas sus 4reas, asi como también del
manejo e integracion entre las areas.

e Supervisor de Operaciones: encargado de establecer los planes, programas,
controles y criterios en el proceso de manufactura

e Supervisor de Comercializacion: encargado de estableces los planes,

programas y criterios en el proceso de comercializacion.
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e Contador: cuya funcién esencial es el manejo administrativo y financiero de
la empresa, incluyendo la administracién, manejo del personal y servicios al
cliente.

El sistema empresarial se fundamentard en un programa de mejoramiento
continuo para obtener una elevada productividad y excelencia en la calidad de los
productos, con el objetivo de alcanzar el nivel adecuado de competitividad en el
mercado local. Para tal fin, la empresa aplicar los principios de Calidad Total que se

detallan a continuacion:

e Definicion de la mision de la empresa

e Establecimiento de objetivos precisos.

e Programacion de metas.

e Comprometer a todos lideres de la organizacién en la filosofia del
mejoramiento continuo.

e Desarrollar lideres de excelencia

e Involucrar a todos los empleados y obreros en circulos de calidad

¢ Implantar un sistema de verificacion de resultados.

e Propiciar la educacién permanente de los recursos humanos.

e Dirigir las estrategias de mercadeo hacia la satisfaccion del cliente.

35.6- Aspectos Legales

Entre los documentos y permisos necesarios para la elaboracion del proyecto se
encuentran

* Permiso sanitario.

* Registro mercantil.

* Patente de industria y comercio

¢ Inscripcion en el Seguro Social.

* Servicio Auténomo de Propiedad Intelectual (SAPI)
* Permiso de los bomberos.

* Ministerio de Sanidad y Asistencia Social (M.S.A.S.)

* Ministerio del Trabajo (M.T.)
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CAPITULO VI
ESTUDIO ECONOMICO-FINANCIERO

6.1- Tasa de Inflacion Considerada

Para obtener las proyecciones de algunos de los costos asociados al estudio para
el horizonte proyectado fue necesario tomar en cuenta la tasa de inflacion, la cual fue
tomada directamente del estudio “Anélisis de las perspectivas Econémicas y Sociales de
Venezuela 2006-2009 (ver anexo VI-1) para todo el horizonte de estudio, acotando que
no se posee informacién certera para los afios 2010 y 2011, de esta forma se mantuvo la

tasa de inflacidn del ultimo afio.

SREZ0DSS 1S SS2030158
13,5 16,3 ! 21,6 216 21,6
Tabla 21 .Inflacion a lo Largo del Proyecto
Fuente: Elaboracion propia

6.2- Estructura de Costos del Proyecto

6.2.1- Costos Operativos

Los costos operativos se muestran en la siguiente tabla

| Costo de Produccion ‘ 2008 ‘ 2009 2010

) e Costos Directos )
Materia Prima 325.127.842,98 | 565.219.278,94 806.749.392,27 1.359.483.550,77 | 1.896.072.290,74
Mano de obra directa 38.733.344 40 47.656.013,62 56.174.715,76 63.876.768,25 73.948.005,38

Total costos Directos | 363.861.187,38 | 612.875.292,56 | 861.924.108,03 1.423.370.319,02 | 1.970.020.296,12
Costos Indirectos

Materiales Indirectos 80.221.795,56 102.576.260,06 131.146.479,45 177.989.324,38 228.989.918,64
Mano de Obra indirecta 23.722.666,67 28.184.240,00 33.788.288,00 39.116.905,00 45.283.870,62
Costo de Acarreo 18.196.858,33 22.339.525,00 25.830.350,00 29.870.587 50 34.546.517,69
Costo de Servicio 44.788.424,30 52,717.769,52 64.523.118,05 79.403.782,79 97.708.751,31
Electricidad 31.200.000,00 36.285.600,00 42.200.152,80 49.078.777,71 | 57.078.618,47

Repuestos y

Mantenimisrito 13.046.478,34 15.173.054,31 18.450.434,04 22.438.727,79 27.281.844,99
Depreciacién Equipos 27.285.099,53 27.285.099,53 27.285.099,53 27.285.099,53 27.285.099,53
| Seguro 43.488.261,13 50.576.847,69 61.501.446,79 74.785.759,30 90.939.483,30
| Total costos Indirectos 281.949.583,84 | 336.138.396,10 404.725,368,65 499.965.963,98 609.114.104,54
Total Costos 645.810.771,23 | 949.013.688,66 | 1.266.649.476,68 | 1.923.336.283,00 | 2.579.134.400,66

Tabla 22 .Costos Operativos
Fuente: Elaboracién propia
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6.2.1.1- Materia Prima

Para el célculo del costo por materia prima se realizo una busqueda en
mayoristas del drea metropolitana, obteniendo con esto, los precios de la materia prima,
Posteriormente se lleva el precio proporcional, desde la receta original hasta cada uno
de las presentaciones a ofrecer.

En la tabla anexa se muestra el costo unitario por presentacion, para cada uno de

los afios del proyecto. (Ver anexo VI-2)

| Presentacion 2007 | 2008 2009 2010 2011

' Brownie Tradicional 486,91 566,27 688,59 837,33 | 1.018,19
| Brownie con Nueces 986,78 | 1.147,63 | 1.395,52 | 1.696,95 | 2.063,49
Brownie de Chocolate Blanco
[ SRS 1.986,84 | 2.310,70 | 2.809,81 | 3.416,72 | 4.154,74
Galletas con Nueces 849,10 987,50 | 1.200,81 | 1.460,18 | 1.775,58
Galletas con Chispas de
Chocolate 957,30 | 1.113,34 | 1.353,82 | 1.646,25 | 2.001,84
Galletas de Mantequilla 876542 | 1.018,11 | 1.238,02 | 1.505,44 | 1.830,61

Galletas de Avena con Pasas |[EEIVEES 523,98 637,15 774,78 942,13

Tabla 23, Costo Unitario de Materia Prima por Presentacion (Bs.)
Fuente: Elaboracion propia

Presentacion 2007 2008 2009 l 2010 2011 |
Brownie Tradicional 37.569.749,24 | 65.313.220,73 | 93.222.936,82 | 157.094.610,31 | 219.098.308,68
O T LTITI 56.965.541,55 | 102.508.787,23 | 146.312.953,01 | 246.559.238,74 | 343.873.746,47
: gf"“""ie SOt 47,250, 164,32 | 82.157.807,63 | 117.265.570.80 | 197.610.049,37 | 275.604.793,24
| | Blanco con Avellanas |
IR TOONS PPN 55.691.061,12 | 102.031.616,06 | 145.631.876,54 | 24541152288 | 342.273.03844

Galletas con Chispas
de Chocolate

‘Galletas de Mantequilla 31.788.721,07 55.263.178,43 78.878.299,58 132.921.748,20 185.384.655,52

s:r[!hi’t::aie s 22.244.158,85 | 38.670.411,34 | 55.195.093,33 93.011.898,68 129.722.820,21

TOTAL 325.127.842,98 | 565.219.278,94 | 806.749.392,27 | 1.359.493.550,77 | 1.896.072.290,74

Tabla 24. Costo de Materia Prima por Presentacion del Proyecto (Bs.)
Fuente: Elaboracién propia

68.609.446,84 | 119.274.257,52 | 170.242.662,18 | 286.884.382,59 400.114.828,17

6.2.1.2- Cailculos de Mano de Obra Directa e Indirecta

El célculo de los pasivos laborales se realiza segun las disposiciones ordenadas
en la Ley del Trabajo. La tasa de incremento estimada para la mano de obra fue el
promedio de los incrementos salariales interanuales de los ultimos 4 afios, la cual fue de
15% a partir del segundo afio hasta el quinto manteniéndose fija durante el desarrollo
del proyecto.
(Ver Anexo VI-3)
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e El cdlculo de los pasivos laborales se realiza segun las disposiciones
ordenadas en la Ley del Trabajo

e Prestaciones: se pagan 5 dias de prestaciones por cada mes desde el
cuarto mes de trabajo inclusive para el primer afio laborado, y para los
siguientes, se empieza a pagar desde el inicio del afo.

e Bono vacacional: se suman anualmente desde el segundo afio de trabajo
(el primer afio, el trabajador no posee beneficio de vacaciones) el bono
correspondiente a 7 dias de trabajo para el primer afio, 8 dias para el
segundo, y asi sucesivamente.

e Utilidades: la obligacion tiene un limite minimo el equivalente al salario
de quince (15) dias y como limite maximo el equivalente a cuatro (4)
meses. Para el caso de la empresa en cuestion, se pagan cuarenta y cinco
(45) dias de utilidades.

e Prestaciones por antigitedad: se empiezan a pagar a partir del segundo
afio de trabajo por parte de cada trabajador y corresponde al pago de dos

dias incrementdndose este pago anual en razén de dos dias por afio.

— o
Balanzas

£ _Opéradorgg
_Amasadoras

U0o
D0Y
U110

19.366.672,20

19.366.672,20

38.733.344,40

23.828.006,81 23.828.006,81 47.656.013,62
27.587.357,88 27.587.357,88 55.174.715,76
31.938.384,13 31.938.384,13 63.876.768,25
36.974.002,69 36.974.002 69 73.948.005,38 |

Tabla 25. Costo de Mano de Obra Directa (Bs.)

Fuente: Elaboracidn prapia

16.640.000,00 7.082.666,67 23.722.666,67
20.470.000,00 8.714.240,00 29.184.240,00
23.699.200,00 10.089.088,00 33.788.288,00
27.436.585,00 11.680.320,00 39.116.905,00

31.761.853,50

13.521.917,12

45.283.870,62

Tabia 26, Costo de Mano de Obra Indirecta (Bs.)
Fuente: Elaboracion propia
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6.2.1.3- Calculos de Servicios Prestados

Para este cdlculo se busco la cantidad necesaria de insumos para cubrir la
demanda anual durante el proyecto, luego se multiplico estas cantidades por el precio

unitario obteniendo asi el costo total de servicios. (Ver anexo VI-4)

Costo Servici | |
i 4.783.424,30 52.717.769,52 | 64.523.118,05 | 79.403.782,79 | 97.708.751,31

Tabla 27. Costo de Servicios (Bs.)
Fuente: Elaboracion propia

6.2.1.4-

El costo de acarreo se determino en base al sueldo del transportista y la

Costo de Acarreo

depreciacion del vehiculo en cuestion. (Ver anexo VI-5)

ANO | Transportista

__Ayudante

_ Transportista

Déprecié(;fén

Camion

Total

WArgl 8.991.666,67 8.991.666,67 213.525 18.196.858,33
Al 11.063.000,00 11.063.000,00 213.525 22.339.525,00
AR 12.808.412,50 12.808.412 50 213.525 25.830.350,00
AU 14.828.531,25 14.828.531,25 213.525 29.870.587,50
Al 17.166.496,34 17.166.496,34 213.525 34.546.517,69
Tabla 28. Costo de Acarreo (Bs.)
Fuente: Elaboracién propia
6.2.1.5- Materiales Indirectos:

El costo de los materiales indirectos se calcula en base a los requerimientos de

vasos plasticos para el consumo de café, de refrescos, servilletas y bolsas para la entrega

del producto al igual que el azicar para el consumo del café. (Ver anexo VI-6)

| Materiales 2008 | 2009 2000 | 2011
Vasos 90 cc 7.059.48555 | 829228351 | 10.184.250,92 | 12.507.889,60 | 15.361.689,70
VTR L | 4.296.752,54 | 5.047.094,44 | 6.198.639,51 7.612.921,10 | 9.349.885,18
VPR IR 17.632.916,77| 2071215303 | 25.437.837,86 | 31.241.734.85 | 38.369.848,19

Vasos 21 oz. 16.555.023,89

19.446.027,71

23.882.833,39

29.331.940,65

36.024.316,23

Vasos 32 oz. 13.367.736,41

15.702.144,22

18.284.745,44

23.684.752,97

29.088.666,20

Servilletas 7.206.080,85

12.479.072,98

17.811.649,20

30.015.280,58

41.862.043,13

RElOEESReE (Gl 7.773.550,00

13.461.783,15

19.214.292 55

32.378.954,24

45.158.622,58

Azuicar

7.435.701,03

8.132.230,57

11.215.840,30

13.774.846,42

80.221.795,56

102.576.260,06

131.146.479,45

177.989.324,38

228.989.918,64

Tabla 29. Costo de Materiales Indirectos (Bs.)
Fuente: Elaboracién propia
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6.2.1.6- Electricidad

El gasto de electricidad se estima que durante el primer afio serd de dos millones
seiscientos mil Bs. Afectando la tarifa durante el periodo segin la tasa de inflacion

calculada.

| 3.023.800,00 | 3.676.940,80 | 4.471.160,01 | 5.436.930,58 |
2 31.200.000,00 | 36.285.600,00 | 42.200.152,80 | 49.078.777,71 | 57.078.618,47
Tabla 30. Caosto de Electricidad (Bs.)

Fuente: Elaboracién propia

6.2.1.7- Repuestos y Mantenimiento

Los costos para repuestos y mantenimiento de todos los equipos involucrados en
el proceso productivo, se estimaron en un 1,5% del costo total invertido para la
adquisicion de los mismos, A continuacion se muestran las cifras por afo del costo en

mantenimiento.

1}

'Repuestosy | 2007 [ 2008 [ _ 200 M [0S

LENTENTTTEY 13.046.478,34 | 15.173.054,31 | 18.450.434,04 | 22.435.727,79 | 27.281.844,99
Tabla 31. Costo de Repuestos y Mantenimiento Equipos de Produccion (Bs.)
Fuente: Elaboracidn propia

6.2.1.8- Depreciacion Equipos de Produccion

Esta representada por la porcion del activo que se considera consumida durante

el periodo, por efectos del transcurso del tiempo, el uso o el deterioro.

La empresa posee como politica de depreciacion el método de linea recta para
los activos fijos tangibles, el cual se encuentra representado por las maquinarias,
equipos involucrados en el proceso. La vida atil asignada a dichos activos fue distinta
para cada maquinaria dependiendo de cual su costo y el tipo de tecnologia utilizada. El

estimado anual por este concepto se aprecia en la siguiente tabla:
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Equipo Cantidad | Costo Unitario Total S;:LOn:;fto Vida atil | Depreciacion
Camién cava 1 65.000.000,00 | 65.000.000,00 10% | 10 | 5.850.000,00
| Balanza Digital 2 276.318,00 552.636,00 10% 10 49.737,24
| Amasadora 2 14.174.670,50 | 28.349.341,00 10% 10 2.551.440,69
| Cuarto Refrigerado 1 32.250.000,00 | 32.250.000,00 10% 10 2.902.500,00
Nevera Industrial 1 14.174.670,50 | 14.174.670,50 10% 10 1.275.720,35
Hornos 2 1.605512,50 | 3.211.025,00 10% 10 288.992,25
Bandejas B 31.850,00 1.019.200,00 10% 5 183.456,00
g‘;';’(:‘l:'t‘:;“os 1993, 10 50.000,00 500.000,00 10% 5 90.000,00
Potes Masa 100 1.913,50 191.350,00 10% 5 34.443,00
Mostradores 2 600.000,00 1.200.000,00 10% 10 108.000,00
'é":;‘r‘;i:: deiGare 1 12.500.000,00 | 12.500.000,00 0% | 10 1.125.000,00
:,“;‘:S'i':;’;g’s 16 12.000,00 192.000,00 10% 5 34.560,00
Galpon 1.875.000,00 | 710.625.000,00 10% 50 12.791.250,00
Total - I 27.285.009,53

“Tabla 32. Costo de Depreciacion (Bs.)
FFuente: Elaboracién propia

f

6.2.1.9- Seguros

El gasto estimado para asegurar las instalaciones del proyecto fue del 5 % del

costo de los equipos involucrados en el proceso a fin de asegurar cualquier altercado

que pueda suceder

Seguros

l 43.488.261,13 | 50.576.847,69 . 61.501.446,79 | 74.785.759,30 90.939.483‘30
Tabla 33. Costo de Seguros Equipos de Produccion (Bs.)
Fuente: Elaboracion propia

6.2.2- Gastos Administrativos

Son gastos provenientes de la administracion de personal y logistica Son los

gastos en que se incurre al realizar la funcion de administracion dentro de la empresa.
A continuacién se muestran los gastos administrativos de la empresa para los

primeros cinco aios.



s—— [INIVERSIDAD CATOLICA

ANDRES BELLO
""? . ESCUELA DE INGENIERIA , ’ 5 = F
A1 Capitulo VI- Estudio Econdémico — Financiero

| Gastos Operativos EN i 20n7 | 2009 [T
| Personal Administrativo 214.601.33333 | 261.511.320,00 | 305.738.299,60 | 357.568.220,79 | 418.334.131,13
'Repuestos y Mantenimiento | REIRS 498.637 40 606.343,07 737.313,18 896.572,82
Depreciacion Activos fijos 405347391 | 4.053.473,91 | 4.053.47391 | 405347391 | 4.053.473,91
Gasto Varios 2.400.00000 | 2.791.20000 | 3.394.09920 | 4.127.22463 | 5.018.705,15
Publicidad y mercadeo 25.000.000,00 | 30.000.000,00 | 35.000.000,00 | 40.000.000,00 | 45.000.000,00
Alquiler 72.000.000,00 | 83.736.000,00 | 101.822.976,00 | 123.816.738,82 | 150.561.154,40
Seguros | 1.420.169,95 | 1.662.12465 | 202114358 | 2457.710,59 | 2.988.576,08
Teléfono | 10.200.000,00 | 11.862.600,00 | 14.424.921,60 | 17.540.704,67 | 21.329.496,87
Intereses T e ‘ 0,00 0,00 65.509.763,97 | 51.345.490,68 | 37.181.217,39
Total 330.112.728,18 | 396.115.355,96 | 532.571.020,93 | 601.646.877,26 | 685.363.327,74

Tabla 34. Gastos Administrativos (Bs.)
Fuente: Elaboracién propia

6.2.2.1- Gastos de Personal Administrativo

Representa los gastos por pago de los recursos humanos que integran el drea de

administracion y ventas. A continuacion se presenta la siguiente tabla por concepto de

sueldos, generando los costos de personal administrativo (ver anexo VI-7)

Personal

e e Ul 37.440.000,00 | 53.323.200,00 | 61.732.316,25 | 71.464.395 38
Supervisor
AP 16.640.000,00 | 20.470.000,00 | 23.699.200,00 | 27.436.585,00 | 31761953 50

Vendedores 35.966.666,67 | 44.252.000,00 | 51.233.650,00 | 59.314.125,00 | 68.665.985,38
Cajeros 35.966.666,67 | 44.252.000,00 | 51.233.650,00 | 59.314.125,00 | 68.665.985,38

| Contador 16.640.000,00 | 20.470.000,00 | 23.699.200,00 | 27.436.565.00 | 31.761.953.50
Secretaria 7.500.000,00 | 9.625.500,00 | 11.188.350,00 | 13.003.481.25 | 15.111.414.00
E{;’:i’g::"s de } 21.248.000,00 | 26.142.720,00 | 30.267.264,00 | 35.040.960,00 | 40.565.751,36
DT 43.200.000,00 | 50.241.600,00 | 61.093.785,60 | 74.290.043,29 | 90.336.692,64
Total | 214.601.333,33 | 261.511.320,00 | 305.738.299,60 | 357.568.220,79 | 418.334,131.13

Tabla 35. Gastos de Personal Administrativos (Bs.)
Fuente: Elaboracién propia

6.2.2.2- Repuestos y Mantenimiento

Son los costos de repuesto y mantenimiento de todos los equipos que no se
encuentran involucrados en el proceso productivo. Se estima que sea un 1,5% del costo
de adquisicion de los mismos.

A continuacion se muestra la tabla correspondiente

Repuestos y

Mantenimiento 428.750,99 | 498.637,40 606,343,07 737.313,18 | 896.572,82
Tabla 36. Gastos de Repuestos y Mantenimiento (Bs.)
Fuente: Elaboracion propia
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Como estrategia de mercadeo de los productos se ha previsto gastos en
publicidad, se estipulo una partida en el primer afio de veinticinco millones de bolivares,

aumentando en cinco millones anualmente.

Tabla 37. Gastos de Publicidad (Bs.)
Fuente: Elaboracidn propia

6.2.2.4- Seguros

El gasto estimado para asegurar las instalaciones del proyecto fue del 5% del
costo de los equipos que no se encuentran involucrados en proceso. A fin de prevenir

cualquier altercado que pusiese suceder

!

2009 2010 2011

1.429.169,95 | 1.662.124,65 | 2.021.143,58 | 2.457.710,59 | 2.988.576,08
Tabla 38, Gastos de Seguro (Bs.)
Fuente: Elaboracion propia

6.2.2.5- Otros Gastos

Por este concepto se ha estimado un gasto de dos millones cuatrocientos el
primer afio siendo afectado a través del estudio por la tasa de inflacién anual, estos
gastos son por concepto de productos de limpieza tanto de la fabrica como Ja de el local
de comercializacion, ademas de afrontar gastos de papeleria y efectos de oficina, asi

como cualquier imprevisto.

2010 | 2011

4.127.224,63 | 5.018.705,15 |

Tabla 39. Gastos Varios (Bs.)
Fuente: Elaboracion propia
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6.2.2.6- Alquiler

Este viene dado por el precio que se va a pagar mensualmente por el alquiler del

local que serd de seis millones mensuales el primer afio aumentando anualmente segin

la tasa de inflacion

2009 2010
72.000.000,00 | 83.736.000,00 | 101.822.976,00 | 123.816.738,82 | 150.561.154 40
Tabla 40, Gastos Alquiler (Bs.)
Fuente: Elaboracion propia

Alquiler |

6.2.2.7- Comunicacion

Este gasto se estimo en ochocientos cincuenta mil Bs. mensuales por concepto

de llamadas e Internet, aumentando esta cifra segin la tasa de inflacion utilizada:

_ Total |

850.000 | 10.200.000
988.550 | 11.862.600
PIIEM 1.202.076,8 | 14.424.9216
PINTM 1.461.725,39 | 17.540.704,7

PIXRIN 1.777.458,07 | 21.329.496.9
Tabla 41. Gastos de Comunicacion (Bs.)
FFuente: Elaboracion propia

6.2.2.8- Depreciacion Equipos de Oficina

Esta representada por la porcion del activo que se considera consumida durante
¢l periodo, por efectos del transcurso del tiempo, el uso o el deterioro.

La empresa posee como politica de depreciacion el método de linea recta para

los activos fijos tangibles, en este caso los equipos a depreciar son aquellos que no se

ven involucrados en el proceso productivo.
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Equipo

| Cantidad

Costo unitario

Valor de
salvamento

Vida util

Depreciacion

2omptadores 2 2.500.000,00 | 5.000.000,00 10% 5 900.000
| Alarmas Humo 8 53.750,00 430.000,00 10% 10 38.700
EREIEToD 8 29.713,00 237.704,00 10% 10 21.393,36
Ventiladores 6 430.000,00 | 2.580.000,00 10% 10 232.200
Aire Acondicionado 2 2.565.272,50 | 5.130.545,00 10% 10 461.749,05
Extintores 3 168.400,00 505.200,00 10% 5 90.936
e TN T 1 750.000,00 750.000,00 10% 10 67.500
[[Escritorios Ofic 5 599.990,00 | 2.999.950,00 10% 10 269.995,5
Gymmuiba. 1 990.000,00 990.000,00 10% 5 178.200
Tetsonos K 60.000,00 | 360.000,00 10% 5 64.800
Archivadores 2 300.000,00 600.000,00 5 108.000
Computadoras 5 1,800.000,00 | 9.000.000,00 5 1.620.000
Total 4.053.473,91

Tabla 42. Gastos de Depreciacion Equipos de Oficina (Bs.)

Fuente: Elaboracion propia

6.2.2.9- Intereses del Crédito

Para el financiamiento del proyecto, se realizaron visitas a diferentes entidades
bancarias del pais en busca de opciones de créditos; siendo “Foncrei” la entidad
seleccionada para el desarrollo del mismo, debido a sus bajos intereses y facilidad en
cuanto a los requerimientos exigidos. A continuacion se muestran las condiciones bajo
las cuales fue obtenido el crédito:

Tasa del 4 % anual

Financiamiento a cinco (5) afios

Periodo de Gracia de dos (2) afios

Monto a financiar (1.062.320.496.85 Bs.)

A continuacion se muestra la descripcion de gastos por intereses.
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INTERESES

INFERESES ':'f.ﬁﬁfrfgss TOTALES |
0,00 000 0,00
0,00 0,00 0,00
0,00 0,00 0,00
0,00 0,00 0,00
0,00 0,00 0,00
0,00 0,00 0,00
0,00 0,00 0,00
0,00 0,00 0,00
10.623.204,97 | 7.082.136,65 | 17.705.341,61
9.737.937,89 | 7.082.136,65 | 16.820.074,53
8.852.670,81 | 7.082.136,65 | 15.934.807.45
7.967.403,73 | 7.082.136,65 | 15.049.540,37
7.082.136,65 | 7.082.136,65 | 14.164.27329
6.196,869,56 | 7.082.136,65 | 13.279.006,21
5311.602,48 | 7.082.136,65 | 12.393.739.13
442633540 | 7.082.136,65 | 11.508.472,05
3.541.06832 | 7.082.136,65 | 10.623.204.97
265580124 | 7.082.136,65 | 9.737.937.89
1.770.534,16 | 7.082.136,656 | 885267081
885.267,08 | 7.082136,65 | 7.967.403,73
69.050.832,30 | 84.985.639,75 | 154.036.472,04

Tabla 43. Gastos por Intereses (Bs.)
Fuente: Elaboracion propia

6.3- Ingresos del Proyecto

La determinaci6n de los ingresos del proyecto se efectia en base a las cantidades
anuales estimadas de venta por el precio correspondiente a cada presentacion, con un

crecimiento anual estimado por la captacion de més clientes, posicionamiento en el

mercado, entre otros.

Ingresos 2007 2008 | 2009 | 2010 2011
: Anuales 1.802.487.683,82 | 2.609.862.303,35 | 3.507.828.098,89 |5.298.888.621,88 | 7.116.260.987,86
Tabla 44. Ingresos Anuales del Proyecto (Bs.)

Fuente: Elaboracion propia
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6.4- Inversion del Proyecto

La realizacion de un proyecto implica la utilizacién de recursos para dos
aspectos distintos: la instalacion o montaje del proyecto y la etapa del funcionamiento u
operacion del proyecto; es decir, involucra una inversién en activos y una inversion en

capital de trabajo requerida para el primer trimestre de operacion.

6.4.1- Inversion en Activos

.Cal_'t_t-idad Concepto

Galpén 710.625.000
Acondicionamiento Planta 10.000.000
Camion 65.000.000
| Balanzas 552.636
: Amasadora 28.349.341
Cuarto Refrigerado 32.250.000
: Nevera Industrial 14.174.671
Hornos 3.211.025
Bandejas 1.019.200
Instrumentos Local 500.000
Potes 191.350
Mostradores 1.200.000
Maquina de Café 12.500.000
Implementos Personal 192.000
Com
o | sovean
Alarmas Incendio 430.000
Aspersores 237.704
Ventiladores 2.580.000
Aire Acondicionado 5.130.545
Extintores 505.200
Mesa Reuniones . 750.000
Escritorios 2.990.950
Fotocopiadora 990.000
Teléfonos 360.000
Archivadores 600.000
Computadoras 9.000.000
_ Acondiciocnamiento Local 10.000.000
918.339.622

Tabla 45, Inversion en Activos (Bs.)
Fuente: Elaboracion propia
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6.4.2- Inversion en Capital de Trabajo

Constituye el conjunto de recursos necesarios, en forma de activos corrientes,
para la operacion normal del proyecto durante un ciclo productivo. Esta inversion se
estimd igual al costo de produccion y gastos administrativos correspondiente a los

primeros tres meses de operacién durante el primer afio del proyecto, dicho costo fue de
243.980.874,85 Bs.

6.5- Financiamiento

6.5.1- Apalancamiento Financiero

Se estudiaron las carteras de productos de crédito de los bancos mas relevantes
del pais, tanto privados como del estado y se cataloga la oferta del Banco “Foncrei”™
como la mds adecuada para la inversion que se requiere para iniciar la operatividad de la
empresa dado sus caracteristicas de financiamiento.

Los accionistas aportaran un capital inicial de 100.000.000,00 de Bs., mientras
que se contara con un financiamiento de 1.062.320.496,85 Bs. Por parte de la entidad
mencionada, esta cantidad viene dada por la inversion de activo mds el capital de

trabajo

6.5.1.1- Calculo de Amortizacion e Intereses del Préstamo

. —_——
Monto: 1.062.320.496.85 Bolivares

Plazo total Original: 5 anos

Plazo de Gracia: _ | 2 afios

Periodo de Amortizacion: 12 trimestres

Frecuencia de Amortizacion: i TRIMESTRAL

4% anual

Tasa de Interés:

1% trimestral
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INTERESES

ol dlale o olos N =

INTERESES RS ":L'iﬁfi'sss AMORTIZACION CUOTA SALDO
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 ' 1.062.320.496,85 |
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1.062.320.496,85
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1.062.320.496,85 |
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1.062.320.496,85
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1.062.320.496,85
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1.062.320.496,85
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1.062.320.496,85
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1.062.320.496,85

10.623.204,97 | 7.082.136,65 | 17.705.341,61 | 88.526.708,07 | 106.232.049.69 | 973.793.788,78
9.737.937,89 | 7.082.136,65 | 16.820.074,53 | 88.526.708,07 | 105.346.782,60 | 885.267.080,71
8.852.670,81 | 7.082.136,65 | 15.934.807,45 | 88.526.708,07 | 104.461.51552 | 796.740.372,64
7.967.403,73 | 7.082.136,65 | 15.049.540,37 | 88.526.708,07 | 103.576.248.44 | 708.213.664,57
7.082.136,65 | 7.082.136,65 | 14.164.27329 | 88.526.70807 | 102.690.981,36 | 619.686.956,50
6.196.869,56 | 7.082.136,65 | 13.279.00621 | 88.526.708,07 | 101.805.714,28 | 531.160.24843
5.311.602,48 | 7.082.136,65 | 12.393.739,13 | 88.526.708,07 | 100.920.447,20 | 442.633540,35
4.426.33540 | 7.082.136,65 | 11.508.472,05 | 8852670807 | 100.035.180,12 | 354.106.832,28
3.541.068,32 | 7.082.136,65 | 10.623.204,97 | 88.526.708.07 | 99.149.91304 | 265.580.124 21
2.655.801,24 | 7.082.136,65 | 9.737.937,89 | 88.526.708,07 | 98.264.64596 | 177.053.416,14
1.770.534,16 | 7.082.136,65 | 8.852670,81 | 88.526.708,07 | 97.379.378,88 | 88.526.708,07
885.267,08 | 7.082.136,65 | 7.967.40373 | 88.526.70807 | 96.494.111,80
69.050.832,30 | 84.985.639,75 | 154.036.472,04 | 1.062.320.496,85 | 1.216.356.968,89 h

Tabla 46 Calculo de Amortizacion Préstamo (Bs.)
Fuente: Elaboracion propia
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6.6- Estados Financieros

6.6.1. Estado de Ganancias y Pérdidas

Estado de Ganancias y Pérdidas (caso estimado)

| Ventas

i 1.802.487 683,82

2.609.862.303,35

3.507.828.098.89

5.208.888.621,88

7.116.260.987,86

| Costo de Ventas 645.810.771,23

949.013.688,66

1.266.649.476,68

1.923.336.283,00

2.579.134.400,66

DTN 1.156.676.912,59 | 1.660.848.614,68 | 2.241.176.622,20 | 3.375.562.338,88 | 4.537.126.567,20

Gastos Administrativos | 214.601.333,33

261.511.320,00 | 305.738.299,60 | 357.568.220.78 | 418.334.131.13
Gastos Publicidad 25.000.000,00 | 30.000.000,00 | 35.000.000,00 | 40.000.000,00 | 45.000.000.00
Gastos Mantenimiento |_ 428.750,99 498.637,40 606.343,07 737.313,18 896.572,82
ﬁiféf’;gmﬁ; ‘ 2.400.000,00 2.791,200,00 3.394.099,20 4.127.224 63 5.018.705,15
Gasto en Seguros | 1.429.168,95 1.662.124,65 2.021.143 58 2.457.710,59 2.988.576,08
Depreciacion | 4.053.473.01 4.053.473,91 4.053.473,91 4.053.473,91 4.053.473,91
| Gasto Comunicacion 10.200.000.00 | 11.862.600,00 | 14.424.921.60 | 17.540,704,67 | 21.329.496.87
| Alquiler 72.000.000,00 | 83.736.000.00 | 101.822.976,00 | 123.816.738,82 | 150.561.154.40

Utilidad Operativa

826.564.184,41 | 1.264.733.268,73 | 1.74.117.365,25 | 2.825.250.962,30 | 3.888.944.476,85

0,00

0,00

| 65509.76397 | 5134540068 | 37.181.217.39

826.564.184,41 | 1.264.733.258,73 | 1.708.607.601,27 | 2.73.905.461,62 | 3.851.763.259.46

281.031.822,70 | 430.009.307.97 | 580.926.58443 | 943.127.856.95 | 1.309.599.508.22

i Ulidad Neta l

545.532.361,71 | 834.723.950,76 | 1.127.681.016,84 | 1.830.777.604,67 | 2.542.163.751,24

Tabla 47 Estado de Ganancias y Perdidas (Bs.)
Fuente: Elaboracion propia

6.6.2. Flujo de Caja

545.532.361,71

2007 [ 2008 |

834.723.950,76

1.127.681.016,84

2009

2010,

1830.777.604,67 |

2.542.163.751,24

27.286.099,53 27.285.099,53 27.285.099,53 27.285.099,53 27.285.099,53
4.053.473,91 4.053.473,91 4.053.473,91 4.053.473,91 4.053.473,91
0 0 -354.106.832,3 -354.106.832,3 -354.106.832,3

-1.162.320.497

-585.449.561,70

| 866.062.524,20

804.912.757,99

1,508.009.345,82

2.219.395.492,39

Tabla 48 Flujo de Caja (Bs.)
IFuente: Elaboracién propia
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6.6.3. Flujo de Efectivo
_ | soor | zos | ae | 200 [ aon

Flujo de efectivo por

Actividades Operacionales:
| Utilidad Neta i = 545.532.362 H 834.723.951 “ 1.127.681.017 H 1.830.777.605 “ 2.542.163.751 “
Ajustes para Conciliar

la utilidad neta con el

Efectivo Neto Provisto

por las Actividades

Operacionales:
| Depreciacion 31.338.573 31.338.573 31.338.573 31.338.573 31.338.573
EFECTIVO NETO

EROVISTORORLAS 576.870.935 866.062.524 | 1.159.019.590 | 1.862.116.178 2.573.502.325
ACTIVIDADES
| OPERACIONALES

Flujo de Efectivo por

Actividades de Inversion:

Adquisiciones y Retiros de

Propiedades, +918.339.622 0 0 0 0

Planta y Equipos, Neto

| Capital de Trabajo -243.980.874,85 0 0 0 0
EFECTIVO NETO USADO

EN ACTIVIDADES DE -1.162.320.497 0 0 0 0

| INVERSION

Flujo de efectivo por actividades

de financiamiento:

Disminucién o aumento en:
| Obligaciones Bancarias I 1.062.320.497 0 -354.106.832 -354.106.832 -354.106.832
EFECTIVO NETO PROVISTO

POR ACTIVIDADES DE 1.062.320.487 (1] -354.106.832 -354.106.832 -354.106.832
FINANCIAMIENTO
476.870.935 ” 866.062.524 “ 804.912.758 ” 1.508.009.346 “ 2.219.395.492
! Efectivo y sus Equivalentes:

Al inicio del ano 100.000.000 576.870.935 1.442.933.459 2.247.846.217 3.755.855.563

| Al final del afio 576.870.935 1.442.933.459 2.247.846.217 3.755.855.563 5.975.251.056

Tabla 49 Flujo de Efectivo (Bs.)
Fuente: Elaboracién propia
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ACTIVO
| Activo Circulante:

| Efectivo en Caja y Banco 840.851.810 1.706.914.334 2.511.827.092 4.019.836.438 6.239.231.930 J

| Total Activo Circulante 840.851.810 1.706.914.334 2.511.827.092 4.019.836.438 6.239.231.930

Activo Fijo: B

| Planta 710.625.000 710.625.000 710.625.000 710.625.000 710.625.000

| Mobiliario y Equipos 44.176.949 44.,176.949 44,176.949 44,176.949 44.176.949
Vehiculo 65.000.000 65.000.000 65.000.000 65.000.000 65.000.000
Magquinaria 78.537.673 78.537.673 78.537.673 78.537.673 78.537.673
Depreciacion: 898.339.622

| Depreciacion Planta 12.791.250 25,582.500 38.373.750 51.165.000 63.956.250

. Depreciacion Mobiliario y Equipos | 5.628.933 11.257.866 16.886.799 22.515.732 28.144.665
Depreciacion Vehiculo 5.850.000 11.700.000 17.550.000 23.400.000 29.250.000
Depreciacion Maguinaria 7.068.391 14.136.781 21.205.172 28.273.562 35.341.953

| Total Depreciacion { 31.338.573 62.677.147 94.015.720 125.354.294 156.692.867
Total Activo Fijo Neto 867.001.048 835.662.475 804.323.901 772.985.328 741.646.754

‘Total Activo 1.707.852.858 [ 2.542.576.809 H 3.316.150.993 | 4.792.821.766 “ 6.980.878.685

PASIVO Y PATRIMONIO

| Pasivo Circulante:

Obligaciones Financieras 1.062.320.497 1.062.320.497 708.213.665 354.106.832 0

Total Pasivo Circulante 1.062.320.497 1.062.320.497 708.213.665 354.106.832 0
: =
1.062.320.497 | 1.062.320.497 | 708.213.665 | 354.106.832 \I 0
Patrimonio:

Capital Social 100.000.000 100.000.000 100.000.000 100.000.000 100.000.000
| Resultado del Ejercicio 545.532.362 834.723.951 1.127.681.017 1.830.777.605 2.542.163.751

0 545,632,362 1.380.256.312 2.507.937.329 4.338.714.934

Tabla 50 Balance General (Bs.)
Fuente: Elaboracidn propia
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6.7- Evaluacion del Proyecto

6.7.1- Calculo de la TRAM

[La Tasa de Rendimiento Atractiva Minima del proyecto (TRAM) exigida por los

inversionistas, fue determinada de la siguiente manera:

|

|

| TRAM = Tasa libre de riesgo + Prima por riesgo

I Esta ecuacién se traduce como el rendimiento que obtendria el inversionista en

| un instrumento financiero del mercado cuyo riesgo se considere relativamente nulo; y la
prima por riesgo representa el rendimiento adicional que exige el inversionista sobre el
capital invertido, producto del nivel de riesgo asociado al proyecto. En base a estas
consideraciones se obtiene el valor de la TRAM:

TRAM = TLR (16%) ' + Prima por Riesgo (8 %)** = 24%
6.7.2- Calculo del Valor Presente Neto (VPN)

; Consiste en hallar el valor presente de todos los flujos netos futuros proyectados

en el flujo de efectivo, utilizando como tasa de descuento la T.R.A.M. (ver anexo VI-8)

Este indicador se calcula a través de la siguiente expresion:

H

VPN = —inversion + Z -

-
1=( (] i f(.’)

—

s, Bs, Bs. Bs, Bs. J

676.87Q.936,16 866.062.624,91 804.812.767,99 1.608.009.346,82 2.219.396.482,29 |

2007 2008 2009 2010 2011 |

Bs. 1.162.320.497 |

L e e e e )

Figura 10 Flujos de Caja (Bs.)
Fuente: Elaboracion propia

7.4 — " i ; i PY
“Tasa libre de riesgo veas http://www bev.org ve/cuadros/1/127.asp?id=34

22

“Tasa de rendimiento cdlculos propios, fuente el diario nacional 24/02/67
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576.870.935  866.062.524 804.912.757  1.508.009345 2.219.395492
+ —+ o — 4 3
(1+024) (14024  (1+0.24) (1+0.24) (1+0.24)

VPN =-1.162.320497 +

El valor obtenido del Valor Presente Neto fue de Bs. 1.683.221.670.75. Comio se

puede observar, el valor resulto ser positivo, lo que significa que el proyecto es rentable.

6.7.3- Calculo de la Tasa Interna de Retorno (TIR)

Nos indica la tasa de rendimiento minima a la cual la inversion no se altera, no
aumenta ni disminuye. Desde el punto de vista matematico, se calculara expresando la
ecuacion del Valor Presente Neto en funcion de una tasa de descuento desconocida

(TIR.) e igualando a cero, para despejar la tasa. (Ver anexo VI-8)

576.870.935 866.062.524 804.912.757 1.508.009345 2

219.395492
0=-1.162.320497+ + + + +
(+7IR)  (+mr)  (+7IR) (1+TIR)'

2
(1+TIRY

El valor calcilado de la TIR. Es igual a 68,71 %, indice mayor que la T.R.A.M.
estipuiada (24%). Esta tasa calculada demuestra que ef interés producido por el proyecto

es mayor que el costo del mismo, corroborando que el proyecto es rentable,

6.7.4- Periodo de Recuperacion
Este cédlculo es muy util para saber en cuanto tiempo volverd la liquidez del
inversionista sin considerar el valor del dinero en el tiempo, ni refleja la rentabilidad del

proyecto. (Ver anexo VI-9)

Periodo de recuperacion de la inversién = | afios y 9 meses

6.7.5- Punto de Equilibrio

Esta no es una herramienta de evaluacién de la rentabilidad del proyecto, sin
embargo, a través del calculo del punto de equilibrio se puede conocer ¢l nivel minimo
de produccién y ventas para que la empresa no genere ganancias ni pérdidas, asi como
también la variacion en las utilidades al variar la produccion y las ventas. Al calcular el

punto de equilibrio, se definen las areas de pérdidas y utilidades. (Ver anexo VI-10)
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6.8-

Analisis de Sensibilidad

El anélisis de sensibilidad es una herramienta de evaluacién de la rentabilidad

del proyecto y del riesgo del inversionista. Determina las variaciones que se pueden

producir en el rendimiento del proyecto, cuando se introducen cambios en los

parametros originalmente definidos (ver anexo VI-11)

Disminucién de ventas en un 25 %

Utilidad Neta,

Depreciacion

Deuda

Inversiones

248.121,893,88

404.096.670,71

548.889.380,52

956.460.982 06

Afo 5
1.367.980.688,24

27.285.099,53

27.285.099,53

27.285.099,53

27.285.099,53

27.285.099,53

4.053.473,91

4.053.473 91

4.053.473,91

4.053.473,91

4.053.473.91

0

0

-354.106.832,28

-354.106.832,28

-354.106.832,28

Tabla 51 VPN, TIR del Proyecto con Disminucion de Ventas del 25%
Fuente: Elaboracion propia

Disminuciéon de ventas en un 36 %

Utilidad Neta
Depreciacion
Equipo Produccion
Depreciacion
Equipo Oficina
Amortizacion
Peuda

inversiones

Flujo de caja

188.639.800,31

Aoz
317.971.214,70

433.131.053,26

781.597.657,54

Ao §

1.133.144.075,64

27.285.099,53 27.285.099,53 27.285.099,53 27.285.099,53 27.285.099,53
4.053.473,91 4.053.473,91 4.053.473,91 4.053.473,91 4.053.473,91
0 0 -354.106.832,28 | -354.106.832,28 | -354.106.832,28

1,162.320.497 |

1.162.320.497 | 219.978.373,75| 349.300.788,13| 110.362.794.41] 458.829.398,69 |

810,375.816.80—"

24%

Bs. -229.357.935,39

15,81%

Tabla 52 VPN, TIR del Proyecto con Disminucion de Ventas del 30 %
Fuente: Elaboracién propia
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Ao 0 Ario 1 o ?
248.185.763,15

Ao 4

917.895.267,73 |
2728609953 | 27.285009,53 | 27.285.099.53 | 27.285.099.53 | 27.285.099,53

Ario 2 Ario 3

[ 295.114.369,99

532.328.401,14 | 1.309.411.534,03

| Oepreciacion

| Equipo Produccion
| Depreciacion

| Equipo Oficina
| Amortizacion

| Deuda _ 0 0
| Inversiones ! -1.162.320.497

4.053.473,91 4.063.473,9 4.053.473.91 4.053.473,91 4.0563.473,NM

-354.106.832.28 | -354.106.832,28 | -354.106.832,28

-1.162.320.497 | 279.524.336,59 | 426.452.94343 | 209.560.142,20 | 595.127.008,89 | 986.643.275.18 |

24%

Bs. 38.638.379,43
25,29%
Tabla 53 VPN, TIR del Proyecto con Disminuciéon de Ventas del 20 % y Aumento del Costo Variable en
20%

Fuente: Elaboracién propia

Como se puede observar en las tablas adjuntas, al disminuir las ventas en un
25% el proyecto obtiene un Valor Presente Neto de Bs. 89.405.332,30 y una Tasa
Interna de Retorno del 26,93% el cual esta por encima de la Tasa Minima Atractiva de
Retorno demostrando que el proyecto sigue siendo factible.

Cuando las ventas son disminuidas en un 35% el proyecto obtiene un VPN de
Bs.~ 229.357.935,39 y un TIR del 15.91% el cual demuestra una clara perdida en el
proyecto y dejando de ser atractivo, mientras que el aumento de los costos variables en
un 20% y disminucién de ventas en un 20% arroja los resultados de VPN en Bs.
38.638.379,43 y un TIR de 25,29% el cual esta supera la Tasa Minima Atractiva de

Retorno demostrando asi que el proyecto sigue siendo factible.

6.8.1- Perfil del VPN

Se toma el perfil de Valor Presente Neto para el primer afio proyectado, como
una técnica mas para evaluar el proyecto, pero en este caso, se varfan los precios de
venta de los productos dejando fija la cuota de mercado estimada. El objetivo de su uso
consiste en determinar el precio minimo que pueden soportar los productos para que el

proyecto ain siga siendo rentable.
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Los precios que hacen que el VPN calculado sea igual a cero, son aquellos que

se encuentran entre el 73.6% y 73.7% de los precios originales, por lo tanto los precios

minimos de venta de los productos son:

Presentacion

| I_D_reci(u\mnimo

Brownies 2134
Galletas 1325
Café Pequefio 736
Café Grande 1251
Refresco Pequefio 1398
Refresco Mediano 1546
Refresco Grande 1840

Tabla 54 Precios Minimos de Venta 20%
Fuente: Elaboracion propia

Para mayor detalle ver anexo VI-12
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CAPITULO VII
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Luego de evaluar los factores considerados para determinar la capacidad instalada.
se concluye que el proyecto es técnicamente factible, ya que cumple con las
condiciones planteadas del mismo.

El Estudio de Mercado muestra de manera determinante que en el afio 2007, existira
un publico que tiene un posible interés en estos productos, generando una demanda
que puede ser cubierta por una empresa nueva como esta, dada la oferta nacional,

En este escenario, hay un claro espacio en el mercado para que la empresa
promotora del proyecto se posicione sin dificultades significativas; ya que los
puntos estratégicos a atacar ayudaran al afianciamiento de la marca.

La empresa'buscara posicionarse en el mercado con una participacion del 2.5% en el
primer afio con un leve incremento sobre el afio anterior, llegando en el Gltimo afio a
un 6,7% del mercado objetivo, lo cual son nimeros bastante conservadores, por lo
cual consideramos que las estimaciones de produccion serdn bastante ajustados.

La capacidad instalada de la planta, cubre todas las necesidades de crecimiento del
mercado a lo largo de los cinco (5) afios de estudio del proyecto, llegando al Gltimo
afio con una capacidad ociosa de 2,7%. Dejando siempre la posibilidad de expandir
esta capacidad mediante la compra de nueva magquinaria y contratacién de personal.
La tecnologia a utilizar es fabricada por empresas de reconocida trayectoria a nivel
internacional, lo que genera confianza en los equipos y el producto final.

Los indicadores financieros como la Tasa Interna de Retorno, que en el caso
estimado se ubica en 68,71% es muy superior a la tasa de interés que afronta el
financiamiento (4%). a la Tasa Minima Atractiva de Retorno que es del 24% y a la
inflacién esperada, verificando con esto la oportunidad de retorno de la inversién en
cuanto a tasa de interés se refiere.

El Valor Presente Neto, fue estimado en un valor positivo cercano a los 1.700
millones de bolivares, lo que verifica la viabilidad y bondad del proyecto, basandose
en la el instrumento de medicion antes mencionado.

El proyecto contempla la incorporacion de nuevos franquiciados para la

comercializacién de los productos.
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El estudio econdmico - financiero revela que el proyecto es de conveniente
gjecucion, tomando en cuenta su excelente competitividad, capacidad de
crecimiento y rentabilidad. Adicionalmente porque posee un alto margen de utilidad
acumulada, lo cual se traduce en oportunidades para nuevas inversiones, aumentos
salariales, o distribucion de dividendos.

La inversién se ve completamente recuperada en un lapso 35 meses, debido a que
los flujos de dinero son positivos desde el primer afio.

Dada la escasez de la informacion de ventas histéricas de otras empresas y de esta
rama industrial, todas las proyecciones se basan en los estudios de mercado, los
cuales son extrapolados a la poblacién y carecen de caracter probabilisticos.

El perfil del VPN muestra el descuento maximo en precio de que se puede ofrecer
para que la inversion sea rentable, es de un 26,4 %, lo que demuestra que el precio

sugerido de venta es bastante competitivo.
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