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RESUMEN

Nuestro proyecto estudiara la factibilidad de elaborar galletas artesanales asi
como también se realizara un andlisis del mercado.

Se establecer un sistema de costos que evidencie la viabilidad del proyecto
Crearemos 4 propuestas de productos artesanalmente elaborados, que
contribuyan al mejoramiento nutricional permanente del nifio, adolescente y
adulto de los establecimientos educativos.

Establecer procesos de elaboracion de los productos, presentacion y
mercadeo del mismo.

Nuestras metas serdn presentar un proyecto novedoso de micro
emprendimiento

Crear un sistema de produccién

Explicar el proceso mediante la maqueta y muestras del proceso de
produccion.

Llevar a la practica esta iniciativa para posicionarnos dentro del mercado y
generar un volumen de venta. Exposicion del trabajo a la comunidad
Universitaria en la Facultad de Ciencia de la Hospitalidad

Compartir experiencia en Escuelas y Colegios, trasmitiendo los
conocimientos en nuestra carrera

Con nuestro futuro emprendimiento crear plazas de trabajo

Elaborar un producto que guste y sea accesible al consumidor
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ABSTRACT

Our project to study the feasibility of developing artisan biscuits so as also
undertake a market analysis.

A cost system which soon becomes apparent the viability of the project will
be established

We will create 4 proposals of handmade products that contribute to the
permanent nutritional improvement of the child, adolescent and adult
educational establishments.

Exhibition of the work to the University in the Faculty of Science of the
Hospitality community

Share experiences in schools and colleges, conveying the knowledge in our
race

With our future undertaking to create places of work

Develop a product that like it and is accessible to the consumer
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INTRODUCCION

No se ha conocido a nadie que se pueda resistir facilmente a una galleta
horneada como en casa, debido a que las galletas son faciles y divertidas de

prepararlas asi como de comerlas.

Al producir cualquier alimento es necesario tener en cuenta la gran
deficiencia de diferentes nutrientes en la poblacion, especialmente en la
poblacién estudiantil de los sectores mas necesitados de nuestra ciudad; de
alli radica la importancia de poder fortificar los alimentos que van a ser
consumidos con el fin de suplir esas necesidades basicas requeridas.

La mejor manera de llenar un requerimiento minimo diario de micronutrientes
es dandole a los nifios que los necesitan, un alimento que ellos consuman
frecuentemente y sea de su total agrado; como lo son las galletas sabor
vainilla con chips de chocolate, galleta de chocolate, avena y coco que
usualmente son consumidas y hacen parte de las loncheras de los
escolares, especificamente entre los nifios pequefios.

Todo esto se realizard con el fin de complementar o llenar algunos de los
requerimientos nutricionales de los nifios y que no encuentran en los
alimentos que consumen habitualmente por distintos factores sociales o
culturales.
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CAPITULO |
1.1 GENERALIDADES:

A lo largo de la historia, la humanidad se ha encontrado en continua
evolucion y desarrollo mediante la inventiva del hombre que ha llevado a la
creacion de tecnologias cuyo avance ha sido muy significativo en los altimos
afos. De igual manera en el &rea de produccién de alimentos ha sido
afectada por constantes cambios y una evolucién tecnoldgica acelerada.

Actualmente existen cambios en los hébitos alimenticios en la poblacion,
especialmente en los nifios de etapa escolar debido a que los colegios estan
sujetos a reglamentos que prohiben la venta de comida chatarra en los
bares respectivos y a la vez se exige que se vendan alimentos elaborados
con materias primas ricas en vitaminas que no solo busquen satisfaccion al
ser consumidos sino que contengan propiedades e ingredientes que
proporcionen un beneficio extra al consumidor, con un menor contenido de
grasa saturada, que proporcione vitaminas, y un mayor contenido proteinico.

Siguiendo esta tendencia de alimentacion y con la disponibilidad de materia
prima 100% ecuatoriana que contiene cantidades de nutrientes que pueden
permanecer al elaborar un alimento, se pretende elaborar galletas
artesanales enriquecidas de proteinas. Esta iniciativa se ha presentando a
los bares de los 3 colegios escogidos como pilotos , se ha realizado un
estudio de mercado obteniendo una aceptacion de un 72%, lo que nos dio
una pauta para disefiar un proyecto de una planta de produccién de galletas
artesanales.

Este proyecto de microempresa tiene dos componentes:..

1.- Propuesta y produccion del producto.

2.- Disefio de la planta de produccion que abarcara los aspectos técnicos,
areas de almacenamiento de materias primas, especificacion y seleccion de
equipos, distribucién de las areas y un estimado de costos de inversion y
equipos.

Se ha disefiado un estudio de mercado y financiero, con ellos se evalla la
viabilidad del proyecto.
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1.2 LA GALLETA'Y SU VALOR NUTRICIONAL

La historia de la galleta esta muy ligada a la de los cereales. Al principio,
éstos no se cocian, sino que se comian mojados en agua o leche. No
obstante, hace 10.000 afios nuestros antepasados ndémadas descubrieron
que una pasta de cereales sometida a calor adquiria una consistencia similar
al pan sin levadura que permitia transportarla con facilidad. Se han
encontrado en yacimientos en Suiza galletas de mas de seis mil afos
cuidadosamente envueltas.. Esto hace que la galleta sea considerada uno
de los primeros alimentos cocinados.

Las galletas tal y como las entendian en aquella época eran muy sencillas y
apenas admitian variedad. Eran obleas planas y duras, cocidas dos veces.
En la Edad Media se generalizo el cultivo de cereales, aumento la poblacion
y el consumo de galletas se extendio rapidamente, convirtiéndose asi en un
alimento popular, especialmente entre campesinos y cruzados. Se les
afiadia huevo y el jugo de la carne para hacerlas mas nutritivas, por lo que
también ocuparon un lugar preferente en las bodegas de los navios.
Llegaron a sustituir al pan en travesias largas, gracias a su mejor
conservacion y facilidad de transporte. De hecho, eran el principal alimento a
bordo de las tres carabelas que llegaron a América en 1492.

Durante el Renacimiento, los Médicis introdujeron por primera vez en la
Corte las galletas, presentandolas como algo sabroso para acompafiar a una
bebida caliente (se acababa de descubrir el chocolate). Es en esta época
cuando la galleta pasa de ser un alimento basico, habitual en largas
travesias, a uno de placer. Se amplia entonces la variedad de elaboracion
para satisfacer la demanda: saladas, aromatizadas, rellenas, con miel, con
formas variadas, etc.

Es en los siglos XVIIl y XIX cuando empieza en Europa la produccién masiva
de galletas, paralela a la industrializacion, hace que las galletas se
impongan como la comida de viaje ideal, ya que podian aguantar meses o
incluso afos si se guardaban adecuadamente.

Ana Lucia Cajamarca Pucha
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A medida que avanza la industria y se van mezclando culturas, se
desarrollan nuevas recetas: por ejemplo, en Estados Unidos la galleta
redonda muy grande con chips de chocolate se convierte rapidamente en
simbolo nacional, y en Europa nada mas acabar la Il Guerra Mundial se
popularizan las galletas recubiertas de chocolate, representando asi la
llegada de la paz.

Hoy, las galletas son un alimento popular que se encuentra en todo el
mundo, sin distincion de paises ni lugares. Conforman un mercado en
crecimiento, con nuevas formulas adaptadas a los gustos del consumidor y a
los pardmetros de salud, rapidez y conveniencia. A ello ayuda la aparicién de
las galletas funcionales, que permiten su consumo a las personas con
necesidades dietéticas especiales.

1.2.1 Valor Nutricional

Los nutrientes son compuestos quimicos necesarios para el metabolismo del
ser vivo. El hombre requiere 40 nutrientes diferentes para mantenerse sano,
y obtiene cada uno de ellos de distintos alimentos, de ahi la importancia de
seguir una dieta variada.

1.2.2 La Piramide Nutricional

La Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion (AESAN) incluye
en su base la ingesta de alimentos con un alto aporte de carbohidratos. La
recomendacion de los expertos es realizar de 4 a 6 tomas de cereales, entre
los que se encuentran las galletas.
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vino, frutos secos,
pasteleria, aceite
de oliva, azucar

Galletas de Desayuno

hasta 2 raciones/dia
carne, huevos,

pescado, leche
y legumbres

cereales, verduras
y hortalizas, frutas

1.3 IMPORTANCIA DE LA ALIMENTACION EN LA NINEZ Y
ADOLESCENCIA

Durante la adolescencia hay un crecimiento acelerado del cuerpo ya que en

esta etapa aumenta el 15% de la estatura y el 50% del peso final de adulto.
Este crecimiento es principalmente para la produccién de muasculo en los
varones Yy tejido graso en las mujeres, asi como del crecimiento de otros
organos. La mujer experimenta su mayor crecimiento en estatura entre los
10 y 13 afios, mientras que en los hombres es 2 afios después, entre los 12
y 15.

Por todo lo anterior la alimentacion juega un papel importante para poder
aumentar la masa corporal. Las necesidades nutricionales se incrementan,
es decir, se requiere consumir no solo mayor cantidad de alimentos sino
aguellos que contengan las proteinas, carbohidratos, grasas, vitaminas y

Ana Lucia Cajamarca Pucha
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minerales en las cantidades que necesitan para la construccién y buen
funcionamiento de las células. Las necesidades de energia, vitaminas vy
minerales se incrementan en comparacibn con lo que consumen
anteriormente.

La energia es proporcionada por tres nutrientes: las proteinas, los
carbohidratos y las grasas. La dieta que se necesita debe ser suficiente en
energia, equilibrada, completa y variada.

Se calcula que una adolescente de 12 afos debe consumir 2600 kcal y un
adolescente de 16 afos, aproximadamente 3400.Cuando se dice que debe
ser completa se est4d hablando de que se debe consumir diariamente
alimentos de 3 grupos. Los grupos de alimentos son:

- cereales y tubérculos

- frutas y verduras

- proteinas de origen animal y leguminoso.

La alimentacion tiene que ser equilibrada, suficiente y variada. La energia
para realizar las actividades cotidianas se obtiene los carbohidratos,
nutrientes que deben suponer el 50-60% de la ingesta diaria.

Las galletas son un alimento que aporta nutrientes diferentes segin cada
variedad. Sélo hay que elegir bien los momentos de consumo. Sus
principales componentes son los hidratos de carbonos, proteinas y grasas, lo
que las convierte en un alimento ideal para una dieta equilibrada y saludable.

Hoy en dia, la obesidad infantii va en aumento gracias al consumo
desmedido de comida chatarra y una pobre alimentacién no balanceada.
Tomado: www.institutodelagalleta.com

1.4 ANALISIS DEL REGLAMENTO DE BARES ESCOLARES

“‘Reglamento de bares escolares, tres afios vigente pero estan a medias”.
Asi titula el diario Universo un articulo que recoge la probleméatica de que
algunos colegios todavia no cumplen los reglamentos. El Reglamento
sustitutivo para el manejo y administracion de bares de los establecimientos
educativos esta vigente desde el 31 de mayo del 2006. Por ello indica el
diario los inspectores de Salud recomendaron aplicar las medidas de higiene
correspondientes.

Ana Lucia Cajamarca Pucha
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El reglamento, creado mediante Acuerdo 280 del Ministerio de Educacion,
sefala el tipo de alimentos y bebidas que se deben preparar y vender,
normas de higiene, funcionamiento, caracteristicas y administracion de los
locales. Su difusion estuvo a cargo, hace tres afos, de las direcciones de
Salud y Educacion (area de salud y educacion sexual). Sin embargo, no
todos los administradores de planteles ni directores conocen bien el
reglamento que, entre otros puntos, sefiala que “los alimentos y bebidas
deben ser naturales y frescos, con caracteristicas fisicas, quimicas y
biolégicas que no atenten contra la salud”.

Olga Franco, de Salud y Educacion Sexual de la Direccién de Educacion del
Guayas, dice que una de las dificultades para el control es la falta de
personal, transporte y presupuesto para el analisis de las muestras. Franco
reconoce que no se puede erradicar del todo la costumbre de consumir
comida chatarra (rica en grasa saturada o trans como salchipapas, hot dogs,
hamburguesas, gaseosas, chifles, pasteles, pizzas). “No se puede vender
algo que a ellos (alumnos) no les gusta sino que tienen que llegar a
consensos”, dice al afiadir que los miembros del gobierno estudiantil deben
ser parte, segun el reglamento, de la comision responsable del control de la
calidad de alimentos y precios.

Reina de Rubio, master en seguridad alimentaria y nutricion, sefiala que un
bar debe poseer tres clases de alimentos: el formador (sandwich de pollo,
yogur, leche descremada o semidescremada), el energético (cereales,
galletas, pan integral) y el regulador (frutas, un batido o ensalada de frutas).

La nutricionista Gladys Najera sefiala que un bar puede tener una
combinacion de alimentos. Una opcién, por ejemplo, serian las
hamburguesas con carne molida sin grasa y cocidas a la parrilla o preparar
hot dogs con embutidos de pollo. También pueden ofrecer choclos hervidos,
helados hechos, no cremosos sino de frutas. Tomado del Diario el
Universo, lunes 20 de Abril del 2009

El Reglamento existente, regula entre otros temas los siguientes:

Clases de Negocios, se menciona que hay tres clases: completos (local
cerrado con servicios higiénicos, lavabos, muebleria, vajilla y personal de
servicio); los adaptados (que carecen de los servicios mencionados) o
guioscos.

Contratacion, la convocatoria para administrar un bar escolar se realizara
mediante concurso publico. La contratacion serad entre la autoridad del
plantel y el favorecido en el concurso. No podran participar familiares en
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cuarto grado de consanguinidad y segundo de afinidad de autoridades,
docentes, administrativos o de servicio.

Transporte, para el transporte de los alimentos se utilizaran recipientes
limpios.

Proteccion, los alimentos preparados deben protegerse con tapas, estar en
vitrinas de vidrio o manteles limpios y blancos.

Certificados, el personal debe tener certificados de salud. El cabello y las
uflas cortos y limpios; no presentar en la piel heridas; no toser o estornudar
sobre los alimentos; no fumar ni ingerir licor. “tomado del diario El Universo.
Lunes 20 de abril de 2009”

Andlisis:

Segun lo que dispone el reglamento podemos observar que en muchos
colegios de nuestra ciudad aun no se respeta en su totalidad dicha norma,
segun nuestro parecer este reglamento es muy importante ya que establece
gue los estudiantes en la etapa escolar deben gozar de una buena y nutritiva
alimentacion para su desarrollo y también permite que las personas
encargadas de los bares tengan la opcién de ofrecer nuevos producto
elaborados con productos naturales y que no contengan gran cantidad de
grasa y preservantes. También es importante en cuanto dispone que las
personas que laboren en los bares conozcan las reglas de manipulacion,
conservacion y servicio de cada alimento cuidando siempre la higiene del
lugar de trabajo y personal.

Basandonos en esta disposicion y sabiendo la importancia de la

alimentacion en los adolescentes decidimos ofrecer una muestra de galletas
artesanales, producidas diariamente.

Ana Lucia Cajamarca Pucha
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CAPITULO Il

2.1 EL PRODUCTO

El producto es el resultado de un esfuerzo creado que tiene un conjunto de
atributos tangibles e intangibles (empaque, color, precio, calidad, marca,
servicio y la reputacion del vendedor) los cuales son percibidos por sus
compradores (reales y potenciales) como capaces de satisfacer sus
necesidades o deseos.

Sabemos que un cliente compra si tiene una necesidad no cubierta, o un
deseo por satisfacer, y sabe, o cree, que pagando una cantidad de dinero
por un producto o servicio resolvera su problema.

Empieza a ser evidente que el producto es el arma que nos va a permitir
llegar al segmento de mercado que nos hemos trazado como objetivo. Esto
es muy importante, pues muchos emprendedores basan su idea de empresa
sobre un producto muy concreto. Si bien no es bueno ni malo, conviene
tenerlo muy presente ya que tarde o temprano ese producto habrd que
abandonarlo y trabajar otros productos distintos segun la etapa del ciclo de
vida en que se encuentre.

Autor: STANTON, ETZEL, Fundamentos del Marketing (1999) pag. 198

2.1.1 Nuestro producto

Las galletas en si son un alimento popular que se encuentra en todo el
mundo, sin distincibn de paises ni lugares. Conforman un mercado en
crecimiento, con nuevas formulas adaptadas a los gustos del consumidor y a
los pardmetros de salud, rapidez y conveniencia. A ello ayuda la aparicion de
las galletas funcionales, que permiten su consumo a las personas con
necesidades dietéticas especiales, es un producto que consumen todas las
personas, grandes, chicos, amas de casa y en especial los nifios y
adolescentes en etapa escolar. Es por eso que para satisfacer al
consumidor hemos determinado elaborar galletas de tipo artesanal con
sabores y texturas especiales.

Ana Lucia Cajamarca Pucha
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2.2 SISTEMA DE COSTOS Y FACTIBILIDAD

Son muchas las empresas que requieren conocer el costo de cada uno de
sus productos vendidos para tomar innumerables decisiones, sin embargo
s6lo conocen una aproximacion del mismo dado que los sistemas de costeo
son deficientes o inexistentes.

Toda empresa tiene como objetivos el crecimiento, la supervivencia, y la
obtencién de utilidades; para el alcance de éstos los directivos deben
realizar una distribucion adecuada de recursos (financieros y humanos)
basados en buena medida en informaciobn de costos; de hecho son
frecuentes los andlisis de costos realizados para la adopcion de decisiones
(eliminar lineas de productos, hacer o comprar, procesar adicionalmente,
sustitucion de materia prima, localizacién, aceptar o rechazar pedidos,
disefio de productos y procesos), para la planeacién y el control.

Antiguamente, los sistemas de costeo se limitaban a acumular datos para
costear los productos elaborados, e incorporarlos en informes de la
contabilidad financiera (Balance General y Estado de Resultados); sin
embargo el desarrollo de las industrias, dado los adelantos tecnolégicos
introducidos por la globalizacion y la competitividad, han hecho que las
operaciones fabriles y las lineas de productos se tornen mas complejas.

Partiendo de que la materia prima pasa de un proceso productivo a otro,
hasta convertirse en producto terminado, el sistema de costeo debe
clasificar, registrar y agrupar las erogaciones, de tal forma que le permita a
la direccion conocer el costo unitario de cada proceso, producto, actividad y
cualquier objeto de costos, puesto que la cifra del costo total suministra poca
utilidad, al variar de un periodo a otro el volumen de produccion, Esto solo
se puede alcanzar mediante el disefio de un sistema de costeo adecuado.
Los sistemas de costeo son subsistemas de la contabilidad general los
cuales manejan los detalles referentes al costo total de fabricacion.

Ana Lucia Cajamarca Pucha
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Los Sistemas de Costeo Variables son los que consideran y acumulan solo
los costos variables como parte de los costos de los productos elaborados,
por cuanto los costos fijos sOlo representan la capacidad para producir y
vender independientemente que se fabrique.

Cuando una empresa se propone a mejorar constantemente, en cuanto a
productividad, reduccion de costos y fabricacion de bienes y servicios mas
atractivos y con ciclos de vida mas cortos, los sistemas de costeo
tradicionales se tornan obsoletos dado que los mismos se limitan a
determinar correctamente el costo de los productos, para valorar
inventarios, costear productos vendidos y calcular utilidades.

Autor: BACKER, JACOBSEN y RAMIREZ, 1997, Contabilidad de Costos

2.2.1 Estimacién de Costos del Proyecto

La demanda establece un limite superior para el precio que la empresa
puede cobrar por su producto. Los costos establecen el limite inferior. La
empresa quiere cobrar un precio que cubra su costo de producir, distribuir y
vender el producto, y que incluya un rendimiento justo por su esfuerzo y
riesgo.

2.2.2 Tipos de costos y niveles de produccion

Los costos de una empresa son de dos tipos: fijos y variables. Los costos
fijos (también llamados gastos generales) son costos que no varian con la
produccion ni con los ingresos por ventas. Una empresa debe pagar facturas
cada mes por concepto de renta, calefaccién, intereses, salarios, sea cual
sea la produccion.

En contraste, los costos variables son los gastos que varian en relacion
directa a los volimenes de produccion y que seran nulos cuando la
produccion sea igual a cero. Los ejemplos de esta clase de costo incluyen
los costos de la materia prima, el costo de la hora de trabajo y el costo de los
envases. Si los costos fijos (CF) se dividen por el nimero de unidades
producidas, entonces se obtiene el costo fijo medio (CFM). En forma similar,
dividiendo los costos variables (CV) por el nimero de unidades producidas
se calcula el costo variable medio (CVM). El costo total medio (CTM) es
obviamente la suma de CFM y CVM. A medida que aumenta la produccién
los costos fijos se dividen por un mayor nimero de unidades y asi va
cayendo el CFM. El CVM también disminuye en cierto rango de niveles de la
produccion, en la medida en que la empresa se beneficia de las economias
de escala.

Autor: GARCIA JUAN, (1996) Contabilidad de Costos. Mc Graw. México
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2.2.3 Inversion

A

Para nuestro proyecto hemos estimado los costos fijos y los costos variables

de la siguiente manera:

COSTOS FIJOS DE INVERSION
2 HORNOS INDUSTRIALES DE 3 LATAS 1000,00
1 FRIGORIFICO DE 2 SERVICIOS DE ACERO INOXIDABLE 1650,00
1 COCINA INDUSTRIAL 2 QUEMADORES 223,00
2 BATIDORAS KITCHEN — AID DE 6 LITROS 2000,00
3 MESAS DE TRABAJO DE ACERO INOXIDABLE 1020,00
1 HORNO MICROONDAS 60,00
1 MESA DE TRABAJO ACERO INOXIDABLE CON POZO
INCORPORADO 399,00
2 ESTANTES DE ACERO 396,00
3 BALANZAS MARCA CAMRY 45,00
LICUADORA 65,00
1 PROCESADOR DE ALIMENTOS 125,00
8 LATAS DE HORNO 100,00
4 CILINDROS DE GAS 240,00
8 BOLS 12,88
4 COLADORES 4,32
8 DISPENSADORES DE HARINA Y AZUCAR, ETC... 37,76
2 CUCHILLOS 14,00
2 CUCHARAS MEDIDORAS 4,00
4 ESPATULAS 6,00
6 CUCHARAS 4,50
2 OLLAS MEDIANAS 6,00
4 TACHOS PARA BASURA 19,40
12 GABETAS MEDIANAS 99,60
INSTALACIONES Y ADECUACION DEL AREA 800,00
DISENO DEL AREA 200,00
TOTAL COSTOS FIJOS DE INVERSION 8531,46
COSTOS FIJOS DE OPERACION (Mensuales)
SUELDOS 876,00
UNIFORMES 15,63
AGUA 60,00
TELEFONO 12,00
Ana Lucia Cajamarca Pucha
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GAS 15,00
BOMBEROS 2,50
MUNICIPIO PATENTE, LETRERO 2,50
CAMARA DE TURISMO 2,50
PERMISO DE SALUD 2,50
INTERESES DE FINANCIAMIENTO* 160
TOTAL COSTOS FIJOS DE OPERACION 988,63
*Crédito de 12000 dolares a un afio plazo con una tasa de
interés del 15% mas gastos administrativos.

Para el proyecto los costos variables se han calculado en base a una receta
estandar de produccion para un mes que cumple con los puntos de equilibrio
del negocio que se explicara mas adelante.
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COSTOS VARIABLES

MATERIA PRIMA CANTIDAD P.UNIT P.TOTAL
150 KL. HARINA DE TRIGO 3 36,00 108,00
100KL. AZUCAR BLANCA 2 43,00 86,00
25KL. AZUCAR MORENA 1 21,50 21,50
2 KL. POLVYO DE CACAO ALCALINO 1 5,04 10,08
82KL. CHOCOLATE FONDANT

AMARGO 1 6,59 451,00
73 KL. MANTEQUILLA 1 4,91 353,52
10KL. COCO SECO 1 7,29 72,92
7 LITROS ESENCIA DE VAINILLA 1 2,59 18,13
9 KL. DE PASAS SECAS 1 1,83 16,50
18KL. MANTECA VEGETAL 1 2,21 39,78
27KL. AVENA 1 1,58 41,37
1000 HUEVOS UNIDADES 0,11 110,00
2KL. SAL 1 0,69 0,69
1.800 KL. BICARBONATO 1 25,00 45,00
1KL. POLVO PARA HORNEAR 1 9,25 9,25

1 KL. ESENCIA DE COCO 1 5,42 5,42
13200 FUNDAS DE CELOFAN 1 0.005 66,00
TOTAL COSTO VARIABLE 1747,16
COSTOS ) TOTAL

COSTOS FIJOS DE INVERSION ] 8531,46

COSTOS FIJOS DE OPERACION | 988,63

(Mensuales)

COSTOS VARIABLES 1747,16

COSTO TOTAL DE INVERSION 11.267,25

2.2.5 INVERSIONES

Para la realizacion de este proyecto se requiere de una inversion de

$11.267,25

Para lo cual se cuenta con un capital de 12.000,00 aportados con un 50%
por cada socia, este capital incluye la operacion del primer mes.
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2.3 FIJACION DE PRECIOS
2.3.1 Precio del Producto

Los precios a utilizarse en el momento de la entrega del producto a los
responsables de cada bar seran de acuerdo a los costos fijos de inversion y
operacion y a los costos variables.

Para poder fijar el precio de distribucion para nuestros intermediarios
(responsables del bar) se realizo un analisis de los precios actuales de cada
materia prima que se utilizara en la elaboracion de las galletas en un célculo
de receta estandar de las diferentes clases de galletas que se produciran,
con su respectivo costeo:

A continuacion demostramos en una ficha técnica el costeo respectivo.

RECETA: GALLETA DE CHOCOLATE FECHA: 30/12/11
RENDIMIENTO: 67 UNIDADES
CANTIDAD | CONCEPTO UNIDAD | C. UNITARIO |C. TOTAL
940 Harina Gr. 36,00 0,68
600 Azucar blanca Gr. 43,00 0,52
400 Mantequilla Gr. 14,73 1,96
225 Chocolate fondant | Gr. 118,68 1,49
amargo
560 Chispas de chocolate Gr. 118,68 3,70
40 Polvo de cacao amargo | Gr. 126,06 0,20
0,005 Sal Gr. 0,69 0,01
0,010 Bicarbonato Gr. 25,00 0,25
0,040 Esencia de vainilla Gr. 41,40 0,10
6 Huevos Unidades | 3,30 0,66
Costo de materia prima 9,57
20% otros adicionales 1,91
Costo neto de Materia Prima 11,48
3025
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RECETA: GALLETA CHOCOCHIPS
RENDIMIENTO: 50 UNIDADES

FECHA: 30/12/11

CANTIDAD | CONCEPTO UNIDAD | C. UNITARIO |C.TOTAL
770 Harina Gr. 36,00 0,55
270 AzUcar blanca Gr. 43,00 0,23
400 Mantequilla Gr. 14,73 1,96
185 AzUcar Morena Gr. 43,00 0,16
385 Chispas de chocolate Gr. 118,68 2,55
0,005 Sal Gr. 0,69 0,01
0,010 Bicarbonato Gr. 25,00 0,25
0,040 Esencia de vainilla Gr. 41,40 0,10
4 Huevos Unidades | 3,30 0,44
Costo de materia prima 6,25
20% otros adicionales 1,25
Costo neto de Materia Prima 7,50
2265
RECETA: GALLETAS AVENA FECHA: 30/12/11
RENDIMIENTO: 56 UNIDADES
CANTIDAD | CONCEPTO UNIDAD | C. UNITARIO |C.TOTAL
460 Harina Gr. 36,00 0,33
400 AzUcar blanca Gr. 43,00 0,34
400 Manteca vegetal Gr. 2,21 0,88
260 AzUcar Morena Gr. 43,00 0,22
185 Pasas Gr. 22,00 0,34
600 Avena Gr. 1,58 0,94
0,010 Sal Gr. 0,69 0,01
0,010 Bicarbonato Gr. 25,00 0,25
0,040 Esencia de vainilla Gr. 41,40 0,10
4 Huevos Unidades | 3,30 0,44
Costo de materia prima 3,85
20% otros adicionales 0,77
Costo neto de Materia Prima 4,62
2505
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RECETA: GALLETA DE COCO
RENDIMIENTO: 47 UNIDADES

FECHA: 30/12/11

CANTIDAD | CONCEPTO UNIDAD | C.UNITARIO | C.TOTAL
640 Harina Gr. 36,00 0,46
540 Azucar blanca Gr. 43,00 0,46
530 Mantequilla Gr. 14,73 2,60
160 Coco seco Gr. 87,50 0,63
0,010 Sal Gr. 0,69 0,01
0,010 Polvo de hornear Gr. 9,25 0,01
0,010 Esencia de vainilla Gr. 41,40 0,10
0,010 Bicarbonato Gr 25,00 0,25
0,010 Esencia de coco Gr. 0,65 0,01
4 Huevos Unidades | 3,30 0,44

Costo de materia prima 4,97

20% otros adicionales 0,99

Costo neto de Materia Prima 5,96
2120

Categoria de Negocio

Para sacar el costo y para obtener una rentabilidad hemos decidido
colocarnos de acuerdo a la categoria de negocios que corresponde a
MARCAS que le corresponde el coeficiente 2 esto es dado por el manejo de

marcas y franquicias.
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Céalculo de Cantidad de Producto

Para sacar la cantidad de Galletas se suma la cantidad que se necesita en
gramos

G. CHOCOLATE | G. CHOCOCHIPS | G. AVENA G. COCO
CANTIDAD CANTIDAD CANTIDAD CANTIDAD
940 770 460 640

600 270 400 540

400 400 400 530

225 185 260 160

560 385 185 0,010

40 0,005 600 0,010
0,005 0,010 0,010 0,010
0,010 0,040 0,010 0,010
0,040 4 0,040 0,010

6 4 4

3025 /45GR. 2265/45GR. 2505/45GR. 2120/45GR.

La cantidad total de cada galleta dividimos para el peso estandar que es
45¢r.
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Para realizar la receta estandar de cada galleta se elabor6é un cuadro para
sacar el costo bruto de materia prima, al cual se adiciono un 20 % de
adicionales que corresponde a los gastos de operaciéon como la luz, el gas,
el agua, como también se incluye la mano de obra y el costo del empaque y

asi obtener el costo Neto de materia prima.

En el cuadro explicaremos como sacar el precio para la distribucién

PRODUCTO C.N.M.P/UNIDADES | P. UNIT CATEGORIA | P./ DISTRI
G. CHOCOLATE | 11,48/67UNIDADES |0,17* 2 0,34

G. 7,50/50UNIDADES 0,15* 2 0,30
CHOCOCHIPS

G. AVENA 4,62/56UNIDADES 0,08* 2 0,16

G. COCO 5,96/47UNIDADES 0,13* 2 0,26
TOTAL 1,06
Analisis

Haciendo un analisis del cuadro anterior debemos recalcar que el costo de
la materia prima para la elaboraciéon de las galletas varian segun el costo de
los ingredientes, por lo que se podria decir que nos cuesta mas caro producir
las galletas de chocolate con relacion a las de avena por ejemplo, que su
costo es mas bajo, por lo que no podriamos venderlas a distintos precios, de
ahi que se ha obtenido un precio estandar como lo indica el siguiente

cuadro:

PRODUCTO PRECIO PRECIO ESTANDAR
DISTRIBUCION

G. CHOCOLATE 0,34

G. CHOCOCHIPS 0,30

G. AVENA 0,16

G. COCO 0,26

TOTAL 1,06/4 PRODUCTOS 0,27
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2.3.3 Materia prima

Podriamos definir como materia prima a todos aquellos elementos fisicos
susceptibles de almacenamiento 6 stock. Contablemente se ubicara dentro
del rubro de bienes de cambio y su naturaleza podra variar segun el
elemento a producir pero es el Unico elemento del costo de fabricacion
nitidamente variable.

En este caso para la produccién de las galletas se utilizaran materia prima
de primera calidad con productos nacionales ricos en vitaminas que ayuden
con la contribucion de energia necesaria para el dia a dia

La materia prima presenta diversas etapas...

Compra: el volumen ideal de compra estara determinado por el lote éptimo
que serd el punto donde se igualan los costos de pedido con los de tenencia.
Este punto puede encontrarse a través de diversos métodos pero el mas
utilizado es el que analiza la cantidad de pedidos mensuales o segun la
produccion requerida diariamente, nunca debe faltar el producto para la
realizacion de cualquier plato o producto, en este caso la compra de la
materia prima es muy importante.

Recepcion: circuito administrativo de la empresa que implica, entre otras
cosas, el control de calidad de la materia prima y se requerird de formularios
internos como las facturas, remitos y recibos. La materia prima ingresa al
stock al precio de adquisicién con todas las erogaciones necesarias para su
compra y manipulacion anteriores al ingreso a la empresa, siempre y cuando
pueda identificarse con una partida en particular.

Almacenamiento: sera la accién de colocar la materia prima en un lugar
fisico para su control y mantenimiento del stock. Su control podréa realizarse
a través de diversos métodos siendo el mas aconsejable la ficha de
inventario permanente con verificaciones periddicas que permitan su
controlo o también mediante el método FIFO (primero en entrar, primero en
salir).

Entregas: implican el traslado de la materia prima del almacén a la linea de
produccion para la fabricaciéon de un producto, para lo cual debemos contar
con proveedores responsables y confiables que cumplan a tiempo la entrega
del pedido requerido.

Devoluciones: constituyen un egreso del almacén de la materia prima no
utilizada en la linea de produccién. Esta mercaderia puede ser devuelta en el

Ana Lucia Cajamarca Pucha
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mismo estado en el que se la entregd 6 con alguna deficiencia para que este
producto no dafie la produccion de cualquier alimento que a su vez implica
una pérdida de tiempo y dinero para cualquier empresa.

Deficiencias de inventario

Normales: son aquellas que pueden preverse como la humedad, roturas por
traslado, robos menores, etc. Este tipo de pérdidas pueden tratarse
ajustando como ajustes a la materia prima.

Anormales: son aquellas que no pueden preverse como una inundacion,
incendios, robos a gran escala, etc. Este tipo de deficiencias no deben
modificar el costo sino asentarse como un resultado extraordinario.

Desperdicios: Se considera desperdicio a aquél material vendible que
proviene de las operaciones de fabricacion. En materia de costos, el ingreso
producido por la venta puede tratarse como un abono al costo del material
de la orden que origind el desperdicio, es decir, el resultado debe restarse
del costo del producto, pero debe cuidar este punto porque implica un sobre
costo adicional.

2.3.4 Punto de equilibrio

Se dice que una Empresa esta en su Punto de Equilibrio cuando no genera
ni Ganancias, ni Pérdidas. Es decir cuando el Beneficio es igual a cero.
Para un determinado costo fijjo de la Empresa, y conocida la Contribucion
Marginal de cada producto, se puede calcular las cantidades de productos o
servicios y el monto total de ventas necesario para no ganar ni perder; es
decir para estar en Equilibrio.

Del lado de los costos, es necesario recuperar mensualmente los costos fijos
de operacidén, los costos variables y el valor de los costos de inversion, si el
costo de produccién de la unidad es de USD 0,27 tenemos que el costo es
de un valor aproximado de USD 3564,74

Del lado de los ingresos, nuestro objetivo es vender 660 galletas por dia,
valor que multiplicado por 20 dias laborables en las instituciones educativas
nos da 13.200 galletas por mes que se venderan con un margen del 30%, es
decir a razon de USD 0,35 cada una, lo que da un total de ventas de USD
4620.

Ello nos da una ganancia memsual bruta de USD $ 1055,26

El punto de equilibrio del negocio es entonces la venta mensual de 10.185
galletas a USD $0,35 cada una.
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2.4 PROPUESTA DEL PRODUCTO

'.L. =

Al tratarse de una microempresa decidimos comenzar elaborando estos 4
tipos de galletas de un solo modelo, esperando tener la aceptacion y con el
tiempo poder ofrecer diversidades de sabores mejorando su presentacion y
modelos que gusten y sean atractivos a la vista del cliente y asi poder
ampliar nuestro mercado.

La propuesta es un producto elaborado artesanalmente sin ningun
preservante, con un peso de 45gr. adecuado para el target al cual nos
dirigimos el mismo que guste y su costo sea accesible, para lo cual hemos
seleccionado cuatro tipos de galletas basandonos a la pregunta de las
encuestas realizadas.

Las galletas vienen en cualquier forma y sabor que uno se pueda imaginar
como por ejemplo ricos brownies de chocolate, delgadas rebanadas de
nuez, mini sanduches rellenos de jalea, tejas crujientes, delicados circulos
espolvoreados con azucar, bolas con whisky americano.

Generalmente las galletas, son faciles de hacer y siempre garantizardn un
sabor al paladar, se puede gozar de ellas en cualquier momento. Ya sea que
se sirvan con una taza de té después de la cena, dentro de una lonchera o
se las envie como regalo a un amigo que vive lejos, las galletas son
justamente lo que necesitamos para satisfacer nuestro antojo de algun
bocadillo dulce.

Autor: WILLIAMS SONOMA, Galletas, pag. 105
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Los productos que se va analizar su factibilidad son los cuatro sabores de
galletas:

Galleta de chocolate
Galleta chocochips
Galleta de Avena
Galleta de coco

Estos tipos de galletas seran elaboradas artesanalmente de un tamafio y
sabor que pueda ser consumido por nuestro target durante su horario de
receso o al final de clases.

A continuacioén se presenta las recetas de cada producto a elaborar, las que
estan basadas en las fichas estandares mencionados anteriormente:

2.4.1 Recetas De Galletas

Antes de preparar una deliciosa galleta debemos tener todos los
ingredientes de muy buena calidad, frescos y manteniendo siempre las
buenas practicas de manufactura. No se necesita mucho tiempo para su
preparacion una vez hecho la mise en place, lo que si debemos tener muy
en cuenta es el peso exacto de cada ingrediente para evitar que las galletas
sean mal elaboradas, también se necesita estar pendiente de el tiempo y la
temperatura durante la coccién en el horno.
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Galleta doble de Chocolate
Ingredientes:

940 GR. Harina

600 GR. Azucar

400 GR. Mantequilla

225 GR. Chocolate

560 GR. Chispas de chocolate
10 GR. Sal

15 GR. Bicarbonato

600 GR. Huevos

40 GR. Polvo de cacao amargo
40 GR. Esencia de vainilla
Preparacion:

1.- Pesar los ingredientes muy bien y en cantidades exactas
2.- Batir los huevos con el azlcar, incorporando la esencia de vainilla y el

polvo de cacao amargo

3.- Anadir la mantequilla previamente derretida con el chocolate batiendo

suavemente

4.- Mezclar la preparacion anterior con el harina mezclada con la sal y el
bicarbonato previamente cernida mas las chispas de chocolate.
5.- Formar una masa suave y hacer bolas con un peso de 50gr, poner en

una lata separadas por un espacio.

6.- Llevar al horno precalentado a 180grados centigrados por 12 minutos.
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Galletas Chocochips
Ingredientes

770 gr de Harina

400 gr de Mantequilla

270 gr de Azacar Blanca

185 gr de Azucar Morena

385 gr de Chispas de chocolate

5 gr de Bicarbonato

5 gr de Sal

10 gr de Vainilla

200 gr huevos (4)

Preparacion:

1. Calentar el horno a 180 grados.”

2 .Pesar todos los ingredientes

3. Batir el azucar la mantequilla y la vainilla, luego poner los huevos de uno
en uno mientras se va batiendo

4. Luego agregar la harina que esta previamente pesada y mezclada con el
bicarbonato, la sal y tamizada batir bien con los otros ingredientes y por
ultimo agregar las chispas de chocolate.

5. Coloque la masa en forma de bolitas pesadas de 45 gr, con una
separacion adecuada en las latas.

6. Hornear hasta que estén ligeramente doradas, de 8 a 10 minutos (el
centro de la galleta quedara suave). Cuando estén listas déjela enfriar fuera
de la lata sobre un meson.
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Galletas de Coco
Ingredientes:

640 gr de Harina

530 gr de Mantequilla

540 gr de Azdcar Blanca

160 gr de coco seco

10 gr de Bicarbonato

10 gr polvo de hornear

10 gr de Sal

10 gr de esencia de vainilla

5 gr de esencia de coco

200 gr huevos (4)

Preparacion:

1. Calentar el horno a 180 grados.”

2 .Pesar todos los ingredientes, se procesa el coco pero dejando unos 40 gr
aparte para pasar las bolas hechas antes de nadar al horno.

3. Batir el azucar la mantequilla y la vainilla, luego poner los huevos de uno
en uno mientras se va batiendo

4. Luego agregar la harina que esta previamente pesada y mezclada con el
bicarbonato, la sal tamizada y luego se mezcla con el coco procesado, batir
bien con los otros ingredientes.

5 Coloque la masa en forma de bolitas pesadas de 45 gr pasar por el coco
restante 'y colocar en las latas con una separacidon adecuada.
6. Hornear hasta que estén ligeramente doradas, de 8 a 10 minutos (el
centro de la galleta quedara suave). Cuando estén listas déjela enfriar fuera
de la lata sobre un meson.
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Galletas de Avena

Ingredientes:

460 GR. Harina

600 GR. Avena

400 GR. Manteca Vegetal

400 GR. Azucar Blanca

260 GR. Azucar Morena

185 GR. Pasas

40 GR. Esencias de Vainilla

10 GR. Sal

10 GR. Bicarbonato

4 Huevos

Preparacion:

1.- Pesar los ingredientes

2.- Cremar la manteca con el azucar, la esencia de vainilla

3.- Anadir los huevos uno a uno

4.- Incorpore la harina mezclada con la sal y el bicarbonato previamente
cernido

5.- Adicione las pasas picadas

6.- Formar una masa suave, formar bolas de 50 gr. Poner en la lata a una
distancia correspondiente para que no se peguen entre ellas

7.- Llevar al horno por 10 minutos a una temperatura de 180grados
centigrados.

2.5 PROCESOS DE PRODUCCION

Antes de empezar a hacer cualquier receta de galletas, se deben tener todos
los ingredientes necesarios y saber muy bien las instrucciones o pasos a
seguir para la elaboracién. Se deben tener todos los utensilios y equipos
necesarios, asi como la materia prima completa.

Para la elaboracion debemos primeramente precalentar el horno, limpiar las
latas y los ingredientes a utilizar deberan estar pesados en boles u otros
tipos de recipientes aptos para lo mismo.

Algunos preparaciones llevaran diferentes temperaturas como por ejemplo la
mantequilla que en unos casos deberd estar a temperatura ambiente para
poderla cremas facilmente, o también disuelta con chocolate.

Debemos estar consientes que para preparar o producir una galleta se
deben utilizar ingredientes de calidad.
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2.5.1 Los Materiales

La mayoria de las galletas que se van a producir contienen ingredientes
relativamente comunes que se pueden encontrar dentro del mercado
nacional, pero siempre asegurandonos que sean productos frescos y de la
mejor calidad, cabe destacar que se puede encontrar productos similares
pero que no garantizan que el producto terminado obtenga una presentacion
a sabor deseado.

Se debe comprar la cantidad de materia prima que se vaya a utilizar
mensualmente o de acuerdo a la produccion que se tenga, obviamente sin
guedarse sin un stock dentro de la bodega. Algunos productos se deben
almacenar en bodegas frescas y secas ( harina, azucar, chocolate, frutos
secos, en general abarrotes) y otros en cuartos de refrigeracion como es el
caso de la mantequilla, en cuanto a los huevos se deben mantener en un
lugar fresco y adecuado ya que para la produccion de las galletas es
necesario que estén al ambiente. Para elaborar este tipo de galletas
debemos usar chocolate de calidad y de un tipo especifico en este caso
recomendado el chocolate amargo.

También es importante recordar el uso del bicarbonato, sal o polvo de
hornear en medidas adecuadas respetando cada receta sin sobrepasar la
medida requerida, porque su uso exagerado dafard la preparacion y el
sabor y apariencia no seran los mismos.

En general todos los ingredientes deben pesar bien para obtener un buen
producto final.
Autor: LINDA DOESER, Con las manos en la masa 100 Galletas, pag. 8

2.5.2 Como se produce la galleta

Aunque las instrucciones para hacer galletas varian mucho cada persona
que se dedique a la produccién necesita dominar ciertas técnicas basicas
gue son comunes a muchas recetas, asi como debe conocer las Buenas
Practicas de Manufacturas (B P M) para evitar cualquier riesgo de
contaminacion.

Tengamos presente que casi todas las masas de galletas se pueden
elaborar a mano en caso de no contar con un equipo adecuado, se puede
utilizar también un batidor para agilitar el proceso de produccién.

Pasos importantes para la produccion:
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Cremado de mantequilla y azucar: Las recetas de las galletas se empiezan
primeramente cremando los dos ingredientes hasta lograr que se torne de un
color claro, aumente su volumen y se vuelva suave y esponjoso, este paso
tomara de 3 a 4 minutos si utiliza un batidor eléctrico y a mano el doble de
tiempo, no debemos exagerar el tiempo de cremado ya que se volvera muy
suave.

Huevos y esencias: Una vez listo el paso uno procedemos adicionar los
huevos uno a uno como también las esencias que son parte importante de
las recetas. Las esencias pueden ser de vainilla, coco, almendras, limén,
etc.

Ingredientes secos: Continuando con este paso llegamos al proceso de
agregar el harina previamente mezclada y cernida con otros ingredientes
secos como el polvo de hornear, la sal o el bicarbonato de sodio. Cernir que
es la mejor forma de combinar y airear estos ingredientes para que se
distribuyan uniformemente y rapidamente en el momento que se incorporen
con los pasos anteriores. En este paso finalmente pueden adicionarse las
chispas de chocolate, avena, coco seco, pasas picadas dependiendo del tipo
de receta que se esté elaborando, luego de esto no batir demasiado la masa
para evitar que las galletas se vuelvan duras.

Pesado, boleado y horneado: Una vez obtenida la masa revisamos la
temperatura del horno que sea la adecuada para el horneado del producto.
El peso de cada una de las galletas debe ser parte muy importante para
cualquier negocio porqgue de esto dependera la cantidad de galletas que
saldra de cada masa.

Una vez pesada procedemos a formar bolas del peso requerido (45gr.) para
nuestro propédsito, las mismas se colocaran en latas a una distancia
adecuada para evitar que se peguen entre ellas, luego llevamos al horno por
un tiempo minimo de 10 minutos, esto variara dependiendo de cada galleta
que se esté horneando.

Se retira del horno cuando estén en el punto deseado y sacamos de
inmediato de las latas y colocamos en un lugar adecuado (mesones) para su
enfriamiento, procediendo luego con el empaquetado.

Autor: WILLIAMS SONOMA, Galletas, pag. 105- 106
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2.5.3 Demostracion de la etapa de produccion

Para la demostracion del proceso de produccion se indica un ejemplar de
como debe estar distribuida cada area:

Almacenamiento de materia prima: Esta area estd destinada a la recepcion
de toda la mercaderia en general los abarrotes, a su vez sera un ambiente
fresco, ordenado mediante un inventario para saber el orden de los
productos que ingresaron primero y evitar el desorden.

Cuarto frio: En este lugar se almacenaran los productos que necesitan de
refrigeracion por ejemplo la mantequilla, huevos, etc.

Area de produccion: Lugar que lo consideramos la méas importante porque
aqui es donde se va producir las galletas, area distribuida con los materiales
necesarios: mesones, equipos, hornos y las instalaciones adecuadas, etc.

Cuarto de empaque: Es importante que el producto terminado tenga una
buena manipulacién al momento de ser empacado por lo tanto se ha
designado esta area para este proceso que consiste en colocar cada galleta
en una funda de celofan, sellada y con el logo de la microempresa.

Area de personal: Todo el personal que trabaje en la manipulacion de
alimentos debe ser muy cuidadoso con su higiene y su aspecto personal.
Llevara un uniforme o ropa adecuada, malla en el cabello, ufias cortas, para
evitar la contaminacion. Es por eso que se designa esta area exclusivamente
para el personal.

Experiencias en el proceso de produccién

Para nosotras elaborar las galletas es un arte, un placer que hemos ido
realizando poco a poco en este tiempo y tratando de conservar el sabor
casero que a todos encanta, pero mejorando las técnicas de preparacion,
para asi poder presentar un producto de calidad que satisfaga al que las
consuma y es asi que nos surge la idea de elaborar estas galletas para
contribuir con una parte de la alimentacion de los nifios y jévenes
conociendo que es una golosina el consumir este producto, pero decidimos
producirlas de manera artesanal y con el mismo estilo clasico redondas
porque por la contextura de las masas no permite dar otra forma, con el
tiempo esperamos sacar otro tipos de producto en esta misma rama pero
con nuevos estilos.
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2.6 LA MICRO EMPRESA

cookies

capricho artesanal

Andlisis de la microempresa

La Misién:
Contribuir en la alimentacion de la gente elaborando un excelente producto
con la adquisicién de materia prima de excelente calidad.

Los objetivos Micro empresariales

 Contribuir a la generacion de puestos de trabajo, directa e indirectamente,
a partir de la introduccién al mercado.

» Consolidarse como lider en la industria de elaboracion de Galletas
artesanales en la Ciudad.

* Obtener la rentabilidad adecuada que compense el esfuerzo realizado por
la direccion de los emprendedores.

Recursos internos: Esta microempresa es una Sociedad de Hecho
Recursos financieros: Los recursos que permitirdn poner la micro empresa

en marcha provienen de los aportes de los promotoras del proyecto con el
50% cada una.
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Recursos humanos: Aparte de los emprendedores se buscara un ayudante,
quien con su esfuerzo y responsabilidad contribuira a sacar adelante la micro
empresa. La seleccion del ayudante tiene que hacerse con mucho cuidado,
quien debe dominar las reglas de higiene y protocolo del trabajo
encomendado.

Ubicaciéon: La microempresa se localizara en la Parroquia San Sebastian
Sector Zona Rosa.

La ventaja competitiva: La principal ventaja que tiene la micro empresa se
relaciona al conocimiento de la preparacion del producto y el uso del equipo
para el efecto.

Andlisis FODA

El ambiente externo esta representado por las Oportunidades y los
Amenazas o riesgos; el entorno interno considera el analisis de las
Fortalezas y Debilidades.

Fortalezas

* La relacién que tiene los emprendedores con las instituciones a quienes
ofrecer el producto.

* El acceso a la actual tecnologia y las innovaciones que puedan darse en el
producto.

Oportunidades

Es un mercado que por el tipo de producto que ofrece tiene la oportunidad
de crecer a varias zonas de la ciudad puesto que Cuenca tiene muchos
centros educativos que estan en desarrollo y estdn necesitando de este
producto.

Por el momento es el mejor producto el cual tiene capacidad de acceder el
consumidor objetivo.

Debilidades

Los costos de algunos producto son relativamente altos y que deben
disminuirse al elevar la demanda y por lo tanto los niveles de productividad.
Amenazas

Por ser un producto que se producira solo en épocas de clases corre el
riesgo de bajar las ventas
La situacidbn econdmica no alcanza y por tanto los ingresos familiares

disminuyen, lo cual puede afectar las ventas.
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2.6.1 Organigrama de la microempresa

SOCIAS:
ANA CAJAMARCA

ANGELICA CRIOLLO

ADMINISTRADOR

DEPARTAMENTO DE DEPARTAMENTO DE
PRODUCCION CONTABILIDAD

AYUDANTE DE
PRODUCCION
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Los socios: Es el 6rgano de mayor jerarquia dentro de la micro empresa, es
la representacion de los socios, quienes deciden los asuntos propios de la
microempresa (aumento de capital, aprobacién de los balances, flujo
financiero) Nombran o renuevan a los Gerentes.

Gerente Administrativo: Nombrado por los socios, se encargara del
planeamiento, control y direccion de la produccion dentro de micro empresa.
La administracion deberd desarrollar el plan de actividades, evaluar el
control de la calidad.

Area de Produccién: Los socios y la Administracion se encargaran del
planeamiento, control de la produccion evaluacién y desarrollo de las
actividades productivas. Esta area administrara los recursos materiales y
humanos. Sus labores deben ser sustentadas en los aspectos del
mejoramiento en la permanencia o mejoramiento de la calidad del producto.
Brindar las facilidades y cubrir las necesidades para toda el area.

Ayudante: Esta persona seran un soporte para el area de produccién y debe
conocer las actividades productivas del negocio lo cual les permitira cubrir el
conjunto de requerimientos de trabajo: produccion, control de calidad y las
labores prioritarias a las cuales se dedicara. Este operario ademas de la
elaboracion debe cumplir con las normas técnicas dadas para la produccion
de las galletas, asi como a cumplir con las normas de control de calidad y las
BPM.

Debido a que las operaciones revierten un especial cuidado, para no
ocasionar mermas es importante que se tenga en cuenta los aspectos
técnicos dada por la direccién encargada de este proyecto.
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CAPITULO I
3.1 MARKETING

Marketing o Mercadotecnia es el conjunto de técnicas utilizadas para la
comercializacion y distribucion de un producto que satisfagan las
necesidades del consumidor.
El Marketing es muy importante para satisfacer las necesidades del que
oferta como del que demanda, nos ayuda a introducir un producto nuevo,
similar u otro en el mercado.

El trabajo que presentamos a continuacién tiene por finalidad dar a conocer
todo lo relacionado con el mercadeo directo e indirecto, con pautas que nos
ayudaran a poder introducirnos en un mercado competitivo, para el cual
utilizaremos los dos tipos de marketing: Directo e Indirecto

Directo: Utilizaremos la técnica del contacto entre productor y consumidor,
con la muestra de nuestro producto a ofertar.

Indirecto: Este nos ayuda a hacer publicidad a través de las redes sociales y
asi podremos darnos a conocer y ampliar el mercado una vez posicionado,
ya que este medio no es costoso.

Autor: PHILLIP KOTLER, Fundamentos de Mercadotecnia (1988) pag.23

3.2 SEGMENTACION DE MERCADO

La Ciudad de Cuenca cuenta con varios establecimientos educativos, pero
se decidié tomar una parte del segmento para analizarlo psicograficamente
porque nos interesa conocer sus actitudes y gustos del producto ofertado.

Colegio Asuncion Parroquia Huaynacapac 1286 Alumnos, 114 Profesores
Colegio Borja Parroquia Bafios, 1102 Alumnos, 90 Profesores

Colegio Alemén Sthilee, Chaullabamba, 210 Alumnos, 30 Profesores
Colegio Rosa de Jesus Cordero “Catalinas”, Parroquia El Tablon, 724
Alumnas, 71 Profesores

Colegio Alborada, Parroquia Sayausi, 326 Alumnos, 43 profesores.
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El mercado al cual nos dirigimos son estudiantes de los establecimientos
educativos porque consideramos que nuestro producto contribuird al
mejoramiento de su alimentacion en su etapa escolar, tomando en cuenta
que existe la prohibicibn de ventas de comida chatarra en los bares
respectivos.

El producto que ofertamos es para todo tipo de personas, el establecimiento
es de libre acceso para el consumidor por la calidad, precio y presentacion
que satisfaga su necesidad.

3.2.1 Investigacion del mercado

La investigacion de mercado es una técnica que permite recopilar datos, de
cualquier aspecto que se desee conocer para, posteriormente, interpretarlos
y hacer uso de ellos. Sirven al comerciante o empresario para realizar una
adecuada toma de decisiones y para lograr la satisfaccidon de sus clientes.

Para este trabajo se realizO una investigacibn de campo a los
establecimientos de 5 planteles educativos con las muestras del producto a
las autoridades, responsables de los bares y a un grupo de estudiantes
aplicando una encuesta para conocer su aceptacion.

Métodos para investigar un mercado:

La Encuesta: En este método se disefia un cuestionario con preguntas que
examinan a una muestra con el fin de obtener informaciones y conclusiones
sobre la poblacién. Una muestra es un grupo considerable de personas que
reune ciertas caracteristicas de nuestro grupo objetivo. Como técnicas de
recoleccion de datos se utilizé la aplicacién de una encuesta, disefiada para
determinar la opinion de los clientes potenciales y el posible grado de
aceptacion y demanda.

La encuesta tenia preguntas cerradas y en abanico, segun Tamayo
(1999)

Las preguntas cerradas son las que se responden con un "si" o un "no";
mientras que las preguntas en abanico es cuando se presenta una serie de
posibilidades para responder entre las cuales el entrevistado escogera la
que crea conveniente.

Técnicas de Analisis Datos: Para el andlisis de los resultados se hizo una
interpretacion en forma cuantitativa en funcion de los resultados obtenidos a
través del instrumento disefiado. Se tomé el resultado arrojado por la
aplicacion de la encuesta y se utilizaron cuadros para codificar los resultados
y gréficas, donde se representaron las alternativas del instrumento con sus
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respectivas frecuencias. "para la presentacion de los resultados se emplean

tablas y gréaficos con los datos que se pretenden representar”.

3.2.2 Tabulacion y analisis de encuestas

En que colegio estudias

NOMBRE COLEGIO CANTIDAD
Colegio Aleman 20

Colegio Asuncion 20

Colegio Alborada 20

Colegio Borja 20

Colegio Catalinas 20

TOTAL 100

En que colegio estudias

B Colegio Aleman

@ Colegio Asuncidn

._ —| @ Colegio Alborada

@ Colegio Borja
@ Colegio Catalinas
ETOTAL

TAMANO DE LA MUESTRA

H Colegio Alemén
B Colegio Asuncion

Colegio Alborada
B Colegio Borja

m Colegio Catalinas
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Para elaborar la encuesta elegimos 5 planteles conocidos de los cuales se
tomd una muestra de 20 estudiantes para con esto realizar el respectivo

analisis.

alimentacion

Le parece que las galletas son nutritivas para su

NOMBRE COLEGIO SI |[NO
Colegio Aleman 19 |1
Colegio Asuncion 9 11
Colegio Alborada 16 |4
Colegio Borja 9 11
Colegio Catalinas 17 |3
TOTAL 70 |30

Le parece que las galletas son
nutritivas para su alimentacion

80 70
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40
30 10
13 16 17
20 9 9 —  msl
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Le parace que las galletas son nutritivas para su
alimentacion

B Colegio Aleman
M Colegio Asuncion
Colegio Alborada

m Colegio Borja

H Colegio Catalinas
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Con respecto a la pregunta 1 un 74%, de los encuestados que corresponden
a los colegios Aleman, Catalinas y Alborada creen que las galletas si son
nutritivas. Y con un 26% estan los colegios Asuncion y el colegio Borja.

Le gustan las galletas

NOMBRE COLEGIO Sl NO
Colegio Aleman 18 2
Colegio Asuncién 8 12
Colegio Alborada 19 1
Colegio Borja 9 11
Colegio Catalinas 18 2
TOTAL 72 28

Le gustan las galletas

80 77
70
60
50

40 ms

30
19 18
20

3l W W m =

Colegio Colegio Colegio Colegio Colegio TOTAL
Aleman  Asuncién Alborada Borja Catalinas

CONO

Le gustan las galletas

B Colegio Aleman
M Colegio Asuncion
1 Colegio Alborada
H Colegio Borja

H Colegio Catalinas
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En este analisis podemos decir que a un 76% de los encuetados le gusta las
galletas y un 24% no le agranda o les gustan las galletas.

Cuél de estos sabores prefieres
NOMBRE CANTIDAD
Chocolate 46
Choco chips 41
Avena 41
Coco 31
Nuez 27
TOTAL 186
Cual de estos sabores prefieres

200 186
180
160
140
120
100

80 [ Series1

60 |—46

40 :17 al 41 E 7

20

; L]

Chocolate Choco Avena Coco Nuez TOTAL
chips

Cual de estos sabores prefieres

B Chocolate
B Choco chips
W Avena

m Coco

B Nuez
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Este analisis es muy importante ya que ayuda a elegir los sabores que
prefieren para asi poder seleccionar el tipo de galleta que debemos
elaborar, su preferencia esta con un 25% las galletas de chocolate, el 22%
las galletas de chocochips y avena respectivamente, con un 17% prefieren
las galletas de coco y con un 14 % le gustan las de nuez. Por lo tanto se

decidio los cuatro sabores que mas gustan.

Universidad de Cuenca g

Te gustaria que en el bar de tu colegio se venda este tipo
de galletas

NOMBRE COLEGIO SI NO
Colegio Aleméan 18 2
Colegio Asuncion 9 11
Colegio Alborada 16 4
Colegio Borja 9 11
Colegio Catalinas 17 3
TOTAL 71 29

Te gustaria que en el bar de tu colegio
se venda este tipo de galletas

i

80 71
60

40 ms
20 EINO

18 16
J J
L mm B mm
Colegio Colegio Colegio Colegio
Aleman  Asuncion Alborada Borja

Colegio TOTAL

Catalinas

tipo de galletas

Te gustaria que en el bar de tu colegio se vendan este

B Colegio Aleman

M Colegio Asuncion

Colegio Alborada

M Colegio Borja

H Colegio Catalinas
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Aqui podemos analizar el74% de los que respondieron esta pregunta si les
gustaria tener este tipo de galletas en el bar de sus colegios, y el 26% no

esta de acuerdo o no les interesa.

Pagaria 50 centavos por una galleta

NOMBRE COLEGIO Sl NO
Colegio Aleman 15 5
Colegio Asuncién 8 12
Colegio Alborada 13 7
Colegio Borja 6 14
Colegio Catalinas 17 3
TOTAL 59 |41

Pagarias 50 centavos por una galleta

70
59
60
50
40
30 msl
) 17 EINO

15
10 8 6 [l
d1 = Im

=

Colegio Colegio Colegio Colegio
Aleman  Asuncién Alborada Borja

Colegio TOTAL

Catalinas

Pagaria 50 centavos por una galleta

B Colegio Aleman
B Colegio Asuncion
1 Colegio Alborada
B Colegio Borja

M Colegio Catalinas
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Con respecto al precio el 76% acepta el precio ofertado y el 24% no esta de
acuerdo en pagar ese valor, esta pregunta nos ayuda para fijar el precio de
distribucion o tener una pauta.

Sabiendo el resultado que arrojo las encuestas realizadas en los
establecimientos llegamos a la conclusién que nuestro producto tiene una
aceptacion del 72%, siendo factible lanzar al mercado.

Dado que este es nuevo en el mercado, la demanda del producto en si no
existe, por lo que debe empezarse a crearla y dar conocimiento a los
consumidores de la existencia del producto, se hace necesario incursionar
en el mercado local a través de promociones y afiches, para determinar el
grado de satisfaccion del consumidor con el producto entregado. La
publicidad mediante las redes sociales, jugara un papel importante en el
mercado, en el momento en que la poblacién tenga conocimiento de la
existencia del producto.

3.3 MERCADEO DEL PRODUCTO

Se espera que con una buena estrategia de mercadeo y teniendo en cuenta
las caracteristicas del producto; la demanda pueda empezar a ser tangible
en el primer mes después de estar a la venta. Nuestro producto antes de
salir al mercado va ser elaborado utilizando todas las técnicas aprendidas
durante los estudios y con la experiencia en esta area ya que para ello se
tendra el material y los equipos necesarios. Una vez que el producto
terminado este empacado serd entregado a las personas responsables de
los bares, para esto ellos realizaran el pedido necesario con un dia de
anticipacion y los costos de transporte seran cubiertos por su cuenta, pero
con el transcurso del tiempo se contara con un medio de transporte para asi
facilitar la distribucion.
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3.4 EMPAQUE Y DISTRIBUCION DEL PRODUCTO

Desde el punto de vista del Marketing el disefio es un arte, puesto que no
solo se trabaja en

Base a las satisfacciones de necesidades, sino también en la parte estética
dependiendo de la cultura.

3.4.1 Disefio: Las bolsas de celofan contienen un solo producto (galletas).

Calidad: Nuestros productos se presentan en forma clara la calidad del
producto.

Galletas producidas y empacadas higiénicamente, bajo estrictas condiciones
de salubridad. Igualmente aplicamos las normas sanitarias vigentes para el
empaque y embalaje y las BPM.
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Empaque y embalaje: Los productos se empacan en las bolsas y
posteriormente estas se sellan y se empaca en las gavetas para ser
transportadas a los distintos establecimientos.

3.4.2 Logotipo
El producto va a estar representado por un logotipo que lo diferencia de los

demas productos y que ademas aporta una gran asociacion entre €l y su
caracteristica principal de conservar la galleta

Slogan: "Capricho artesanal” Con este slogan se relaciona al producto con
su funcién y caracteristica principal.

CAPRICHO = Obra de arte que rompe con los modelos acostumbrados por
medio del ingenio y la fantasia.

ARTESANAL = que estd hecho a mano con técnicas tradicionales,
rescatando tradiciones anteriores a la industrializacion.

Etigueta: La etiqueta es la parte del producto que contiene la informacién
escrita sobre el articulo; una etiqueta puede ser parte del embalaje
(impresion) o puede ser simplemente una hoja adherida directamente al
producto, en este caso va adherida en el empaque que contiene la galleta.
Parte delantera Reverso
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3.4.4 Prototipo del Producto

COOKIES, tiene la forma de una funda, de manera tal, que cubre totalmente
la galleta, para poder asi cumplir su funcion de mantener el producto, libre
de manipulacion directa, es de color transparente, que se pueda ver el
producto, sellada y facil de abrir.
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CONCLUSIONES

Luego de haber realizado el estudio de factibilidad y conociendo las
necesidades del consumidor se concluye lo siguiente.

Con la creacion de la microempresa se podra cubrir las necesidades del
consumidor, al mismo tiempo crear fuentes de empleo, ayudar al consumo
de productos preparados artesanalmente con materia prima nacional libres
de aditamentos, que ayuden al mejoramiento nutricional del nifio y
adolescente en la etapa escolar, segun el analisis de mercado realizado para
el efecto tenemos un 72% de aceptacion de nuestro producto en los 3
establecimientos de la Ciudad.

Al lanzar este producto al mercado nos sentimos orgullosas de aportar al
crecimiento de la produccién e industria nacional que nada tiene que envidiar
a la produccién extranjera ya que nuestra ciudad cuenta con profesionales
capaces de elaborar cualquier producto.

También como una meta fijada es llegar a ser parte importante del mercado
local; es por esto que nuestro esfuerzo y trabajo estaran siempre
encaminados en brindarle el mejor producto pensando siempre en la
calidad, el mejor precio y sobre todo prestando un buen servicio para con
esto poder ampliar nuestro producto.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda que la microempresa tenga en mente siempre una visién a
futuro del negocio y mediante la implementacion de nuevos productos, que
a la vez desarrollar una estrategia de innovacion

La microempresa debe ser capaz de cumplir con su propio modelo de
gestion de innovacion tecnoldgica, basado en sus necesidades, relacionadas
con su sector y tamafo, pero, sobre todo, con su propia estrategia y vision
del futuro.

Como también se recomienda que para la creacion de este tipo de proyecto
se deba contar con un asesor que nos ayude con las pautas que se
necesitan y asi se pueda desarrollar con mas profesionalismo este tipo
trabajo.

Por ultimo las personas que vayan a trabajar en este tipo de negocio deben
tener un amplio conocimiento de las técnicas del proceso de produccion y
manipulacion de los alimentos y conocer las normas de seguridad
alimentaria.
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Encuesta

La siguiente encuesta esta realizada para estudiantes de edades
comprendias entre,
12 — 18 afios de edad para conocer si el producto que vamos a ofrecer tiene
la aceptacion.

1) En que colegio estudias?

Colegio Borja...............
Colegio Aleman.............
Colegio Catalinas.............
Colegio Alborada.............
Colegio Asuncion.............

2) Le parece que las galletas son nutritivas para su alimentacion?

Sl NO...ooiiii
4) Cual de estos sabores prefieres?
Chocolate....
Choco chips......
Avena.........
Coco........
Nuez............
5) Te gustaria que en el bar de tu colegio se venda este tipo de galletas?
] P NO....ooviienn.
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IMAGENES DE GALLETAS

CHOCOLATE

CHOCOCHIPIS
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AVENA

COCO
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