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Introduccion

En Chile el pan es considerado un alimento de primera necesidad, constituyendo la
base de la alimentacion de la poblacién chilena, principalmente en los sectores
socioecondmicos mas bajos, donde el 53% del consumo del pan pertenece a los sectores D y
E, seguido del segmento C3 (27%), posiciondndose en el primer nivel de la piramide de
alimentos, debido al aporte de nutrientes y vitaminas al organismo.

Sumado a ello, el proyecto se fundamenta en las distintas oportunidades que reflejan los
indicadores de la industria. Por ejemplo, el consumo de pan a nivel nacional alcanza un
promedio de 93 kg al afio, posicionando a Chile como el segundo pais con mayor consumo per
capita a nivel mundial y marcando una tendencia creciente, la que llega a 10% desde el afio
2010 al 2017. Asi mismo, diversos indicadores econdmicos muestran que la industria del pan
aport6 el 11 % del PIB nacional el afio 2016, situandola en el lugar N °6 en el ranking de los
46 rubros que componen la industria manufacturera y en el lugar N°1 en el ranking de los

alimentos procesados.

Si bien es posible observar que existen multiples aspectos positivos en la industria,
también es cierto que cuenta con debilidades que amenazan la implementacion del proyecto.
Una de ellas es que se encuentra dentro de un mercado atomizado, es decir, existen muchos
productores y a su vez muchos consumidores, no existiendo ninguno que ocupe un lugar
preponderante. Una caracteristica de esto es que existe una parte importante de los negocios
que son microempresas (mas del 70%), por lo tanto, existe una falta de modernizacién en sus
métodos de produccién y una escasa capacidad de innovar en la oferta de productos a

disposicion de los consumidores, convirtiendo al pan en un producto commodity.



Otra amenaza que enfrenta la industria es la irrupcion de los supermercados, quienes
con su oferta de pan corriente durante todo el dia, se posicionan con una participaciéon no
menor dentro del rubro. Es por ello que la propuesta de valor que se pretende cumplir es
entregar un producto de alta calidad a clientes y consumidores de forma oportuna, a un precio
justo y al alcance de todos. Por ultimo, el proyecto esta orientado a inversionistas particulares
con capital propio que estén en busqueda de alternativas de inversiéon con una rentabilidad

segura en el mediano y largo plazo.
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Lista De Glosario

Analisis de sensibilidad: Se denomina analisis de sensibilidad (AS) al procedimiento por
medio del cual se puede determinar cudnto se afecta (cuan sensible es) la TIR ante cambios en

determinadas variables del proyecto.

Capital de trabajo: Desde el punto de vista practico, estd representado por el capital
adicional (distinto de la inversion en activo fijo y diferido) con que hay que contar para que
empiece a funcionar una empresa; esto es, hay que financiar la primera produccion antes de

recibir ingresos; entonces, debe comprarse materia prima, pagar mano de obra directa que la
transforme, otorgar crédito en las primeras ventas y contar con cierta cantidad en efectivo para

sufragar los gastos diarios de la empresa.

CAPM: Modelo de valoracion de activos financieros (siglas en inglés), es una de las
herramientas mas utilizadas en el area financiera para determinar la tasa de retorno requerida

para un cierto activo.

Cloud bread (Pan de nube): Es una especia de pan esponjoso, el cual contiene una masa a
base de huevo y queso cremoso que ha sido elevada por el sector gluten fobico a la categoria

de sustituto perfecto del pan de trigo.

Coeficiente de correlacion de Pearson: Es una medida de la relacion lineal entre dos

variables aleatorias cuantitativas.

Decreto: Decision del Consejo de Ministros, o de una entidad equivalente, que aprueba

disposiciones de caracter general.
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Decreto supremo: Orden escrita del Presidente de la Republica que, dictada dentro de la
esfera de su competencia, lleva la firma del o los ministros de Estado respectivos y esta sujeta

a una tramitacion especial.

Demanda: Es la cantidad de bienes y servicios que el mercado requiere o solicita para buscar

la satisfaccion de una necesidad especifica a un precio determinado

Depreciacion: Corresponde a la pérdida contable de valor promedio de un activo fijo por afio

transcurrido.

Diagrama de flujo: Es una representacion grafica de un proceso. Cada paso del proceso es
representado por un simbolo diferente que contiene una breve descripcion de la etapa de
proceso. Los simbolos gréaficos del flujo del proceso estan unidos entre si con flechas que

indican la direccion de flujo del proceso.

Factibilidad: Disponibilidad de los recursos necesarios para llevar a cabo los objetivos o

metas sefaladas. Generalmente la factibilidad se determina sobre un proyecto.

Fermentacion: Es un proceso catabolico de oxidacion incompleta, que no requiere oxigeno, y
cuyo producto final es un compuesto organico. Un protagonista clave en el desarrollo de la
fermentacion es la levadura. Esta denominacion se otorga a hongos unicelulares que, a través
de la fermentacion, logran descomponer hidratos de carbono, azucares y otras sustancias para

generar diversos compuestos.

Fidelizacion: Es un concepto de marketing que designa la lealtad de un cliente a una marca,

producto o servicio concretos, que compra o a los que recurre de forma continua o periodica.
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Industria: Grupo de operaciones que se desarrollan para obtener, transformar o transportar

productos naturales.

Inversion: En el sentido econdomico, es una colocacion de capital para obtener una ganancia
futura. Esta colocacion supone una eleccion que resigna un beneficio inmediato por uno futuro

y, por lo general, improbable.

Layout: Es una palabra proveniente del inglés que significa disefio, plan, disposicion.
Generalmente se utiliza para determinar la disposicion que tendran las instalaciones de una

empresa.

Leasing: Es una palabra en idioma inglés que significa arriendo y sirve para denominar a una
operacion de financiamiento de maquinas, viviendas u otros bienes. Esta consiste en un
contrato de arriendo de equipos mobiliarios (por ejemplo, vehiculos) e inmobiliarios (por
ejemplo, oficinas) por parte de una empresa especializada, la que de inmediato se lo arrienda a
un cliente que se compromete a comprar lo que haya arrendado en la fecha de término del

contrato.

Ley: Regla o norma establecida por una autoridad superior para regular, de acuerdo con la

justicia, algun aspecto de las relaciones sociales.

Marco tedrico: Consiste en desarrollar la teoria que va a fundamentar el proyecto con base al

planteamiento del problema que se ha realizado.

Mercado Atomizado: Mercado en el que la oferta y la demanda las constituye un elevado
numero de compradores y vendedores sin que ninguno ejerza una posicion que le permita

influir en el equilibrio del mercado
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Método cualitativo por puntos: Este método consiste en definir los principales factores
determinantes de una localizacion, para asignarles valores ponderados de peso relativo, de
acuerdo con la importancia que se les atribuye.

La suma de las calificaciones ponderadas permitira seleccionar la localizacion que acumule el

mayor puntaje.

Oferta: Bienes y servicios que los productores libremente desean ofertar para responder la

demanda de los consumidores bajo ciertas condiciones de mercado.

Per capita: Palabra de origen latino que significa “por cada cabeza”. Se utiliza regularmente
para determinar indicadores como ingreso o consumo de bienes y servicios por cada persona

perteneciente a un pais.

Pyme: Empresa pequefia o mediana en cuanto a volumen de ingresos, valor del patrimonio y

nimero de trabajadores.

Rentabilidad: Son los beneficios que se han obtenido o se pueden obtener de
una inversion que se ha realizado previamente. Es un buen indicador del desarrollo de una

inversion y de la capacidad de la empresa para remunerar los recursos financieros utilizados.

SLP: Planificacion sistematica del disefio (siglas en inglés), es una metodologia utilizada para
la resolucién de problemas de distribucion en planta a partir de criterios cualitativos, aunque
fue concebida para el disefio de todo tipo de distribuciones en planta independientemente de su

naturaleza.

Tendencia Secular: Trayectoria temporal de crecimiento, decrecimiento o estabilidad de una

variable que sigue una serie cronoldgica a largo plazo.
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Lista De Abreviaturas

AC: Antes de Cristo

AIM: Asociacion de Investigadores de Mercado
APL: Acuerdos de Produccion Limpia

ASACH: Asociacion de Supermercados de Chile

FAO: Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (sigla

en inglés)

FECHIPAN: Federacion Chilena de Industriales Panaderos

WEF: Foro Economico Mundial (sigla en inglés)

GfK: Compaiiia de Investigacion de mercado Alemana

Gr: Gramo

GSE: Grupos Socioecondémicos.

IMC: indice de Masa Corporal

INDUPAN: Asociacion Gremial de los Industriales del Pan de Santiago
INE: Instituto Nacional de Estadisticas

IPC: indice de Precios al Consumidor

IVA: Impuesto al Valor Agregado
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KG: Kilogramo

Ltda.: Sociedad Limitada

Lts: Litros

M: Metro

M?: Metro Cuadrado

M3: Metro Cubico

Mg: Miligramo

MINSAL: Ministerio de Salud

MINVU: Ministerio de Vivienda y Urbanismo

MO: Mano de Obra

MP: Materia Prima

°C: Grado Celsius

ODEPA: Oficina De Estudios y Politicas Agrarias

OMS: Organizacion Mundial de la Salud

PIB: Producto Interno Bruto

RIDAA: Reglamento de Instalaciones Domiciliarias de Agua potable y Alcantarillado.

RM: Region Metropolitana
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RR.HH.: Recursos Humanos

SERNAC: Servicio Nacional del Consumidor

SII: Servicio de Impuestos Internos

SISS: Superintendencia de Servicios Sanitarios

SMU: Sociedad de supermercados

SOFOFA: Sociedad de Fomento Fabril

TIR: Tasa Interna de Retorno

Ton: Tonelada

UF: Unidad de Fomento

VAN: Valor Actual Neto
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Resumen

El proyecto tiene como objetivo analizar la factibilidad técnica y econdémica de la
implementacion de una panaderia industrial en la Region Metropolitana, considerando todos
los aspectos y variables presentes en la industria, que permitan apoyar la toma de decisiones
de los inversores.

La metodologia a implementar est4 basada en la preparacion y evaluacion de proyectos, donde
se consideraran tres estudios de relevancia para llevar a cabo; el estudio de mercado, técnico
operacional y el econdmico, entregando informacion cuantitativa y cualitativa, la cual se
plasmara en una evaluacién econémica que permitira ayudar a tomar la decision de inversion,
con fundamentos claros que generen un menor riesgo de incertidumbre. Por otra parte, se
destaca que el proyecto esta orientado a todo tipo de personas que deseen ingresar e invertir en

el negocio y oficio de la panaderia.

La investigacion de mercado arrojé que la industria nacional se encuentra altamente
atomizada, con un claro predominio de panaderias de tamafio pymes con un 97,58 % de la
industria. En la RM se encuentra la mayor cantidad de panaderias llegando a las 3.959
empresas, existiendo un crecimiento de un 47 % con respecto al afio 2005, y un nivel de
ventas de 49.752.660,36 UF el afio 2015.

El estudio de mercado estd basado en fuentes secundarias, del cual se determina que
Cerro Navia es la comuna ideal para llevar a cabo el proyecto, basado en distintos factores
analizados. Por otro lado, se pretende alcanzar una participacion de mercado de un 4,28 % a
nivel comunal, con un mercado objetivo inicial de 6.793 personas y una demanda al primer

ano de evaluacion de 631.749 kilogramos de pan, ascendiendo hasta el ultimo afio (5to) a
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632.307 kilogramos. En el andlisis de precios, se determina un precio para la venta de pan al
detalle de § 990 y por mayor de $ 860, tanto marraqueta como hallulla, los cuales seran los

unicos tipos a producir por la empresa.

Confirmada la existencia de una demanda potencial de clientes en la comuna de Cerro
Navia, se realiza el estudio técnico, permitiendo conocer los procesos de produccion, los
equipos necesarios, cantidad de personal, insumos, tiempos de produccidn, entre otros.
La produccion diaria serd de 29 quintales de harina, lo que corresponde a 1.753 kilogramos de
pan. Para la distribucion de la planta y de la empresa en general, se bas6 en la metodologia
SLP, donde la planta requerira un espacio total de 546,41 m?, mientras que la empresa es de

827 m?.

En el estudio econdmico, se cuantifica todo lo necesario para llevar a cabo el proyecto,
destacando los costos que se estiman en $ 3.006.642.705, inversion inicial de $210.946.216 ¢
ingresos a $4.364.369.950. En la evaluacion econdmica, se utiliza una tasa de descuento del
12,20 %, obteniendo un Valor Actual Neto (VAN) de $525.136.876 y una TIR de 93 %, por lo
que se considera un proyecto altamente factible y aceptable.

Finalmente, este proyecto presenta una interesante sensibilidad a las variables mas
importantes, donde se utiliza tablas de datos y andlisis de escenarios, para el primer caso se
analiza la variable precio disminuida y aumentada $10 por un seis periodos, en el segundo
caso se analiza la demanda y los costos variables para tres tipos de escenarios, como lo son el
optimista, moderado y pesimista. Como resultado se obtiene que tanto el VAN como la TIR,

no se afecta de manera muy negativa, sino que sigue siendo rentable y altamente factible.
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Objetivos

Objetivo general

“Evaluacion técnica y econdmica para la instalacion de una panaderia industrial en la Region

Metropolitana de Chile”

Objetivos especificos

e Analizar las tendencias del mercado de la panaderia, tanto a nivel global como local.

e Determinar la localizacion optima del proyecto, para disminuir el riesgo de
implementacion.

e Cuantificar la demanda potencial de consumidores de pan en la comuna seleccionada.

e Diseiiar la planta de produccion.

e Evaluar econdmicamente el proyecto.

Resultados esperados

Con el proyecto de memoria se pretende evaluar la factibilidad técnica y econdmica de
un proyecto, consistente en la instalacion de una panaderia industrial en la Region
Metropolitana, para ello se ejecutaran estudios que permitan evaluar y preparar
adecuadamente el proyecto, como lo son el estudio de mercado, técnico y econémico, donde
en base a su informacidn cuantitativa y cualitativa, permita tomar la decision de inversion con
fundamentos claros, que contribuyan a una mayor efectividad y una menor incertidumbre. El
alcance de la planta corresponderd a la Region Metropolitana, especificamente en la provincia
de Santiago, donde la localizacién 6ptima en términos comunales serd definida, de acuerdo a

los datos generados por los estudios.
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CAPITULO 1: Industria Del Pan

Para ahondar en cualquier tipo de negocio es necesario conocer desde los elementos
mas basicos hasta los mas complejos de su industria, de forma de comprenderla de una manera
mas sencilla y la vez estar preparado ante cualquier evento repentino e inesperado. Para ello,
mediante el presente capitulo se profundizard en la industria del pan, llevando a cabo un
mayor énfasis en la Region Metropolitana de Chile, detallando desde aspectos generales e

historicos hasta aspectos actuales.

1.1 Datos generales del pan

El pan es el alimento basico del ser humano, formando parte de la dieta tradicional de
América, Oceania, India, Medio Oriente y Europa, acompafiando a las personas durante toda
su existencia. Tanto en Asia como Africa su importancia es menor, dado que en el primero
suele sustituirse por alimentos hecho a base de arroz, y en Africa ain sigue siendo muy
costosa su elaboracion.

Su preparacion es fundamentalmente con harina de diversos tipos de cereales, sal y agua.
La mezcla, en la mayoria de las ocasiones, suele contener levaduras para que fermente la masa
y sea mas esponjosa y tierna.

El cereal mas utilizado para la elaboracion del pan es la harina de trigo. También se utiliza
el centeno, la cebada, el maiz y el arroz. Existen muchos tipos de pan que pueden contener
otros ingredientes, los cuales a la vez estdn directamente relacionados con los contextos y

tendencias que vive cada época.
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En general el pan es entendido histdricamente por muchas culturas como un sinénimo
de alimento fundamental, y a la vez también forman parte de diversos rituales religiosos y
sociales en gran parte del planeta, como por ejemplo: la hostia, en la Eucaristia cristiana.
Ademas, en la actualidad es un elemento econdémico que influye en indices economicos tales
como el IPC, donde forma parte de los once productos con mayor ponderacion y también en el
PIB, donde la industria del pan representa el 3,95% del PIB de la industria manufacturera.
Este alimento se encuentra enriquecido con hierro, vitaminas, minerales, proteinas, zinc,
magnesio, niacina, acido folico, potasio, energia (en forma de hidratos), los cuales aportan
numerosos beneficios en la prevencion de enfermedades. Actualmente el pan esta al alcance
de casi todas las personas, a un precio muy accesible, encontrados en panaderias de barrio,
supermercados, minimarkets, entre otros, donde a la vez existen diversos tipos de panes, que
tienen diferentes texturas, sabor, aroma, tamafio. Pero cabe destacar que a nivel nacional los
panes mas consumidos son la marraqueta y la hallulla.

(INDUPAN, s.£.)

Figura 1. Variedades de pan de harina de trigo
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1.2 Historia

La historia del pan en la alimentacion corre paralelamente a la historia del uso de
cereales por parte del hombre, y acompana a la humanidad aproximadamente desde el afo
8.000 A.C., donde diversos investigadores afirman que el primer pan elaborado fue en Asia
central, el cual posteriormente pudo haber llegado al Mediterraneo por Mesopotamia y Egipto
gracias a antiguas rutas comerciales entre Asia y Europa.

El pan es un producto directo del procesado manual de los cereales en un principio, el cual
posteriormente se transformo en un proceso mayormente mecanizado, donde el hito que marca
su elaboracion es cuando el hombre primitivo pasa de ser ndmada a sedentario.

Junto con el pan, el aceite y el avino, son considerados los primeros alimentos de la historia de

la humanidad que requirieron procesos para su elaboracion.

El primer pan se denomind pan “primigenio”, elaborado con especies antiguas de
cebada. Miles de afios posteriores, la civilizacion Egipcia, descubrio la fermentacion del pan,
estableciéndolo como un alimento practicamente indispensable, considerandolo incluso como
una moneda.

La elaboracion del pan se ha ido desarrollando conforme a la disponibilidad de cereales
existentes en la época, y su evolucion a lo largo de la historia se representa mediante tres vias:
e Mejora y evolucion de los elementos mecéanicos que pulverizan los granos.
e El desarrollo de microorganismos que pueblan la levadura.

e Evolucion de los elementos que permiten el horneado del pan.
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La industria de la panaderia ha tenido diversos cambios, marcados principalmente por
contextos sociales, econdmicos y gastronomicos, que permite el desarrollo de nuevas
tendencias, que puede ir desde la manera de desarrollar un nuevo tipo de pan hasta una que
afecte directamente el consumo. En el nuevo milenio, el 70% del pan que se consume en el
mundo es de harina de trigo.

Por otra parte el pan fue sufriendo mejoras en su molienda y su horneado, donde poco a poco
fue pasando de ser un producto elaborado artesanalmente a uno industrial, al que se le afiaden
diversos aditivos, para ello se estan utilizando diversas maquinarias que facilitan en gran
medida el trabajo, haciendo que el pan carezca de penosas tareas, maquinarias tales como:
amasadoras, hornos automaticos, transportadoras, enfriadoras, cortadoras y hasta méquinas
para envolver. Actualmente la industria estad volviendo a posicionarse en el mercado de los
alimentos, luego de una constante baja en el consumo, desde mediados del siglo XX, basada
en mitos sin comprobacion cientifica de los efectos negativos que produce el pan en la salud.
Esta alza estd basada en el regreso de la panaderia artesanal y en tendencias relacionadas a la
alimentacion saludable y la innovacion en el pan, que permiten la elaboraciones de panes con
textura Unica, mejores y nuevos sabores, y con una gran calidad.

(INDUPAN, s.f.)
1.3 Beneficios a la salud

El pan siempre ha estado asociado a la obesidad, creencia popular que en si ha tenido
efectos en su consumo, pero que actualmente dado las nuevas tendencias y estudios realizados
por diversos profesionales, demuestran lo contrario, dado que el consumo de este alimento
basico entrega diversos beneficios a la vida de una persona, siempre cuando sea mediante una

dieta equilibrada, dado que todo tipo de alimento en exceso, trae con ellos consecuencias.

35



Estudio n°1
Para poder conocer de manera mas detallada los beneficios, diversos profesionales se

han abocado en el tema, desde las mismas panaderias hasta cientificos. En este contexto la
Universidad de Barcelona en el afio 2012, por medio de un equipo interdisciplinario de
farmacéuticos, fisicos, ingenieros y médicos, efectiio un Estudio denominado “Prevencién con
dieta mediterranea en una poblacién de edad avanzada con alto riesgo cardiovascular”, con el
objetivo de derribar los falsos mitos de la ingesta del pan. Los expertos seleccionaron a 275
voluntarios (93 hombres y 182 mujeres) con edades entre 55 y 80 afios que no habian tenido
enfermedades cardiovasculares previas y los dividieron por grupos segin la cantidad de pan
que solian comer.
La conclusion del estudio efectuado, fue que el consumo diario de pan, tanto blanco como
integral, en el marco de una alimentacion variada y saludable, generar los siguientes
beneficios:

e Riesgo coronario mas saludable.

e Menores concentraciones de insulina en la sangre.

e Disminucion de riesgo de obesidad, diabetes, enfermedades cardiacas.

Afirmacion de (Llorach,investigador parte del estudio, 2012) " Nos costd encontrar a gente
que no tomaba pan con frecuencia, aunque alguno reconocié que solo lo tomaba una vez al
afio"

Estudio n°2

Otro estudio fue realizado por la Universidad de Las Palmas de Gran Canaria, por un

grupo de investigacion en Nutricion, formado por el Presidente de la Fundacién Dieta
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Mediterranea y de la Academia Espafiola de Nutricion, Luis Serra, conjuntamente con la
doctora Inmaculada Bautista Castafio.

El objeto del estudio fue analizar “La Influencia del consumo de pan con la obesidad y el
sobrepeso”. La metodologia que desarrollaron se basd en una revision sistematica de articulos
y publicaciones de los ultimos 30 afios, en los que se examinaron la relacion existente entre el
consumo del pan y el peso de los individuos.

Los resultados obtenidos en el estudio demuestran que:

e Una dieta rica en pan, sobre todo en el caso del integral, favorece una disminucion de
peso, circunferencia de cintura o IMC (indice de Masa Corporal), y que no contribuye
al sobrepeso ni a la obesidad.

e EI 90 % de los estudios que relacionaban la obesidad con el consumo del pan, no
tienen una relacion directa.

e La ingesta de pan en dietas alimenticias, tiene dos resultados, disminucién de peso, o

ninguna influencia.

Estudio n°3

El estudio fue realizado por la Universidad Complutense de Madrid el afio 2005, cuyo
objetivo es ratificar las bondades del pan, y afiade un nuevo elemento: el que ayudaria a los
menores a tener menos inconvenientes con la obesidad.
La publicacion que da cuenta de este estudio se denomina “Habitos alimentarios, ingesta de
energia y nutrientes, y padecimiento de sobrepeso/obesidad. Diferencias en funcion del
consumo de pan”.
La dindmica de trabajo fue muy metddica y estudiada, por lo que se bas6é en dos grandes
procesos investigativos. El primero fue seleccionar a 504 escolares de entre 8 y 13 afios de
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edad, los cuales viven en las ciudades de La Coruiia, Barcelona, Madrid, Sevilla y Valencia. A

su vez, estos nifios fueron subdivididos en dos grupos, basandose en su consumo de pan diario.

El primer grupo tenia a los que consumian mas de 80 gramos de pan por dia, y el segundo a

los que comian menos de esa racion.

Con los escolares divididos, se comenzo su analisis, ahondando en varios puntos:

Se observd que el grupo de niflos que consumian mas de 80 gramos de pan diario,
presentaba menores problemas de exceso de peso, ya que el 15,8% sufria sobrepeso y
el 13,9% obesidad. En cambio, en el otro grupo, la cifra aumentaba
sorprendentemente, llegando al 16,6% y al 20,5% respectivamente.

Ademas, se analiz6 el Indice de Masa Corporal (IMC) de cada grupo, el cual también
le dio el favor al segmento que consumia mas pan, porque se registré 18,8 kg / m2,
contra un 19,4 kg / m2.

Se reveld un perfil caldrico mas adecuado en las dietas de los nifios que consumian
mayor pan.

De los tres estudios descritos, se concluye lo siguiente:

El consumo de pan de forma equilibrada en la dieta alimenticia de cada individuo, no
tiene relacion directa con el problema de la obesidad existente en la sociedad.

Entrega diversos beneficios a la salud de las persona, como lo son: Disminucion de
riesgo de enfermedades cardiacas, Diabetes e incluso ayuda a la disminucion de la

obesidad.
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14 Datos de tendencias y consumo

14.1 Tendencias a nivel global

Durante la historia, el pan ha ido cambiando segin los contextos sociales, econdémicos
y gastronomicos, los cuales estan directamente relacionados a las tendencias existentes en
cada la época, con efectos de diversa indole en la industria. Las actuales tendencias han
afectado positivamente a la industria generando un alza en el consumo, contrarrestando de
cierta manera la disminucion gradual en el consumo del pan en el mundo desde la década del
setenta, fundamentado principalmente por dos creencias populares injustificadas:
e El pan es un alimento que lleva a la persona a engordar, y ademds genera con ellos
problemas a la salud.
e Esun alimento barato y por ende es considerado un alimento propio de la poblacion de

menores recursos.

De cierta manera las tendencias han permitido el resurgir del pan, devolviéndole la
importancia de afos anteriores dado su riqueza nutricional, éstas influenciadas principalmente
por los jovenes entre 15-35 afios, conocidos como los milennials, que son parte importante de
la poblacion mundial en la actualidad (2/3 de la poblacidn),los cuales tienen una preocupacion
mas consciente por su salud y tienden a la innovacion gastrondmica, por lo que generaron con
ello nuevas tendencias, con respecto a la panaderia, permitiendo darle un nuevo enfoque
mediante una fortificacion del pan.

Los nuevos consumidores, tienen un perfil muy variado, dependiendo de la region y el pais en
que residan, pero existe una caracteristica general para todos, y consiste es que son individuos

que poseen mayores conocimientos de salud, de la composicion de los alimentos, ingredientes,
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carbohidratos y grasas, tanto beneficiosos como dafinos para la salud. Ademas que se
encuentran en nucleos urbanos extensamente poblados y tienen un interés constante por la
innovacion en términos gastrondmicos.

Segun un estudio efectuado por (Abraham, 2015) “los consumidores estan mas preocupados

por la salud que por el precio, por la innovacion que por la tradicion.”

Las tendencias existentes en la industria son las siguientes:
Pan artesanal

También denominado pan natural o casero, son formados en base a una masa madre,
poseen diversas caracteristicas como lo son: corteza crujiente, intensos aromas, multiples
formas, y una textura suave. Este tipo de panes tiene una alta calidad, comparados con
aquellos con son elaborados con levaduras quimicas, las cuales reducen los tiempos de
fabricacion, hasta el punto de no necesitar fermentacion y hornearse en apenas unos minutos.
La produccion de manera artesanal esta orientada a respetar los tiempos para preparar un buen
pan en términos de sabor y calidad, junto con ingredientes sanos, independiente del ritmo

acelerado de la vida actualmente.

Pan integral con semillas y frutos secos

Aportan gran cantidad de nutrientes y proteinas, tienen una textura crujiente y un gran
sabor. Las incorporaciones tanto de semillas como de frutos secos, son celebradas por los
consumidores vegetarianos, veganos o simplemente aquellos que apuestan por una dieta mas
equilibrada. Los tipos de cereales mas utilizados son: Maiz, Centeno, Semillas de Amapola,
Semillas de Calabaza, Girasol, Avena, Soya, Cebada, Centeno, Sésamo, Alforfoén, Espelta,

Chia, Semillas de Lino, Quinua y Amaranto.
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El tipo de beneficio dependera del tipo cereal, y a la vez ingredientes, ejemplo:
el pan de trigo es rico en carbohidratos, contiene como proteinas el gluten, rico en vitamina B
y lignanos, que son una sustancia que mejoran los sintomas de la menopausia y reducen el

riesgo de cancer.

Pan sin gluten

Esta estrechamente relacionado a la alimentacion saludable, especialmente orientado
para aquellas personas intolerantes al gluten, que sufren enfermedades como la enfermedad
celiaca. Este tipo de pan estd hecho en base a harinas alternativas, como harina de arroz o
harina de maiz. Una de las ultimas tendencias relacionada al pan sin gluten corresponde a
“Cloud Bread”, que consiste en una especie de torta esponjosa hecha a partir de clara de huevo

y sin harina, de ningun tipo.

Panes innovadores con mayor sabor

Tendencia que tiene como finalidad de que el pan sea mas que un mero acompafnante
de la comida, donde apunta a un tipo de pan con gran sabor. A este tipo de panes se le agregan
una gran cantidad de ingredientes como lo son: semillas, frutos secos, verduras, queso, etc.

Ademas esta directamente vinculado a la panaderia artesanal.

Pan acimo

También denominado pan cenzefios, son aquellos que no tienen levadura, y estan
formados unicamente de harina y agua. Uno de los mas conocidos son los elaborados por los
judios seglin la ley Chametz, que evita el consumo de panes fermentados durante la Pascua

Judia. También en otros lugares del mundo como Asia, Norte de Africa o India se hacen panes

41



de este tipo con harina de trigo, por otra parte México y Sur de los Estados Unidos, existe una

gran tradicion por la elaboracion de las tortillas de trigo.

Panes planos

Son muy utilizados por diferentes culturas como las arabes, paises asiaticos como India
o Pakistan. Una de sus principales caracteristicas es la rapidez de su preparacion, ya que no
necesita una gran fuente de calor y puede tenerse listo con una sartén o una plancha caliente.
Este tipo de panes pueden también encontrarse en cocinas occidentales como Noruega o en
Turquia. Estos panes se hinchan, en muchas ocasiones, sin necesidad de fermentacion, ya que
en su coccidn se forman pequeias burbujas de vapor entre la masa. En algiin caso, como el

pan de pita, puede incluirse dentro un relleno de carne picada.

Figura 2. Variedad de panes planos
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1.4.2 Tendencias en Chile

Las tendencias predominantes en Chile son las mismas que lideran en la Region
Metropolitana, dado que esta region es la que posee la mayor cantidad de panaderias a lo largo
del pais (31,51%) y éstas estan basadas en las predominantes en la industria de la panaderia a
nivel global, de las cuales las siguientes tienen una mayor relevancia en el mercado:

e Panaderia artesanal.
e Panes innovadores con mayor sabor.

¢ Pan Integral con semillas y frutos secos.

La panaderia artesanal en este contexto involucra directamente a las otras dos
tendencias, por lo que se estdn creando una gran cantidad de panaderias que combinan los
requerimientos de las tendencias con las del consumo, de tal manera de ofrecer un pan
distintivo de la competencia, ya que es importante aclarar que el pan corriente como lo son la
marraqueta y la hallulla, siguen siendo los tipos de panes mas consumidos por la poblacion
chilena, alcanzando el 90 % del consumo. Por otra parte el pan artesanal alcanza el 10 % del
sector.

Ejemplo de estas nuevas tendencias son:

e Pan Mostacho, panaderia ubicada en Nufioa, que elabora panes de diversos tamafios,
texturas, sabores y aromas, en base a diversos ingredientes, dentro de los mas
destacados son: aji chileno, zapallo, miel, betarraga, cebollas, entre otros.

e La Panadera, es una panaderia ubicada en barrio Italia, orientada en el oficio
tradicional, cuyos panes tienen ingredientes como aceitunas, tomates, orégano, todos

elaborados en base a una masa madre.
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Figura 3. Duefio de Pan Mostacho Pierre Sauré. Fuente: Reportaje Canal 13

Diversos expertos en el tema han dado sus opiniones con respecto a las tendencias a nivel
local, como las siguientes:
Una de las tendencias del consumo de alimentos en general, y del pan en particular, es la
preferencia por productos saludables, como los panes que incorporan diferentes tipos de
cereales y semillas, ya sea que se trate de panes envasados o a granel.

(Pedro Jofré,Ex Gerente General Fechipan-Indupan,2016)

Por qué no probar diferentes panes con quinoa del norte, con variadas presentaciones
de avena o centeno. Hay que explorar mas en Chile, ya que tiene una tremenda diversidad
de semillas, ingredientes propios, otros cereales, etc... y no hablo sélo de panes de molde.

(Rosada, 2014)

“Es bueno que el pan tenga una corteza dura, y tenemos que dejar de asociar el pan con la

grasa, y empezar a asociar un pan artesanal, con la alimentacion sana y diaria” (Sauré, 2016)
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1.4.3 Consumo

El consumo del pan es basico en la dieta de los chilenos y forma parte del primer nivel
de la pirdmide nutricional, fundamentalmente en el desayuno y la denominada “once”,
aseveracion confirmada por diversos expertos como por Caicha (Nutricionista,2016)
“El pan constituye la base de la alimentacion de la poblacion chilena, principalmente en los
sectores de nivel socioecondmico mas bajo”.

En los ultimos siete afios el consumo ha aumentado un 10%, en el 2010 cada chileno consumia
entre 86-90 kg de pan al afio, posteriormente se produce un aumento gradual hasta que en el
afio 2014 alcanza un consumo que se situd entre los 90-96 kg de pan al afio, manteniéndose
hasta la actualidad. En este sentido la poblacion chilena cumple con la dieta saludable y
equilibrada, recomendada por la OMS, la cual indica que 90 kg de pan al afio es
recomendable, superando en un 6% como maximo la cantidad anual recomendada por

persona.

Chile es el segundo pais con mayor consumo de este alimento en el mundo, superado
solamente por Turquia, donde cada ciudadano turco consumo 104 kg de pan al afio.
A nivel de Sudamérica, lo persigue Argentina con un consumo per céapita anual de 82,5 kg y
en las ultimas posiciones se encuentran naciones como Colombia, Honduras y Pert, con cifras
que bordean los 20 kilogramos, esta situacion se basa en que éstos paises tienen otros tipos de
alimentos mds importante en su dieta alimenticia, por ejemplo Peru, que le otorga mayor
importancia al platano, arroz y naranja.

Cabe destacar que a nivel mundial, cada individuo consume alrededor de 53 kg de pan al afo,

esta cifra empeora en América Latina, donde desciende hasta los 47 kg.
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El 53% del consumo del pan en Chile pertenece a los sectores D y E del pais, seguido
del segmento C3 (27%), C2 (15%) y ABC1 (5%). Por otra parte los hogares provenientes de
los sectores mas pobres destinan el 5,10 % de su gasto al pan, mientras que en los hogares de
mayores ingresos este porcentaje baja al 0,76%, asimismo, en los de menores ingresos el 93 %
come pan corriente, mientras que donde hay recursos aumenta el consumo de pan envasado, a

su vez este alimento compone cerca del 2 % de la canasta familiar del IPC.

Per
Honduras 1;’;
- Chile

lgogs |

Argentini
82,5kl

Uruguay
55kl

Figura 4. Consumo Per Cépita anual de pan (kg) por pais. Fuente: Elaboracion propia con
base a datos de Fechipan “Fechipan y la asociatividad, Una nueva etapa”

Tabla 1
Consumo por persona de pan anual

Consumo por persona de pan

anual
Afo Maximo Minimo Promedio
2010 90 86 88
2011 92 87 90
2012 94 88 91
2013 95 89 92
2014 96 90 93
2015 96 90 93
2016 96 90 93

Fuente: Elaboracion propia con base a datos de Fechipan y estadisticas del mercado.
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En base a los datos obtenidos por Fechipan se confeccion6 la tabla de consumo de pan
por personal anual, donde se muestran los kilogramos maximo, minimo y el promedio
consumido. Del ano 2010 al 2014 el consumo aument6 un 10%, donde el incremento fue de
manera gradual, y como los datos no se encontraban con respecto a los afios 2011, 2012 y
2013, se infirié que el crecimiento gradual por afo es equivalente a un 1,3 % para el consumo
minimo y un 2 % para el consumo maximo, éstos porcentajes se obtuvieron de la siguiente
expresion:

Consumo ( méx-min) afio 2014 - Consumo (max-min) afio 2010
Numero de afios (2011,2012,2013)

=Porcentaje de aumento por afio

Cabe destacar que el aumento del 10 % es desde el minimo de consumo que
corresponde a 86 kilogramos al afio 2010 hasta el maximo de consumo actual equivalente a 96

kilogramos.

Evolucion del consumo de pan anual por persona
98

96 —e @

94

92
—@— Maximo

90 — o .
—@®— Minimo

88 Promedio

86

84
2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017

Afio

kg de pan consumidos anual

Grdfico 1. Evolucion del consumo de pan anual por persona. Fuente: Elaboracion propia con
base a datos de Fechipan y estadisticas del mercado.
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En el grafico se muestra la evolucion en el consumo de pan (kg) por persona anual, existiendo
tres curvas:
e La curva de color azul indica la evolucion del consumo maximo por persona desde el
2010 al 2016.
e La curva de color roja indica la evolucion del consumo minimo por persona.

e Lacurvade color verde indica la evolucion del promedio del consumo por persona.

1.5 Industria del pan en Chile
La industria panadera esta altamente atomizada, donde tiene ciertas caracteristicas
distintivas como lo son:
e En su mayoria son negocios familiares y tienen mas de 10 afios de instalados.
e Elaboran los productos que comercializan.
e Muchos proceden de familias de panaderos, pero esperan que sus hijos se dediquen a
otra actividad
¢ Han anexado la venta de otros productos.

La panaderia pertenece a la industria manufacturera, la que aporto el 11 % del PIB
nacional el afio 2016, a su vez como una segunda clasificacion pertenece al sub-rubro de
alimentos, la cual es la rama mas importante de la industria manufacturera, aportando el
26,2 % de su PIB, y por ultimo el tipo de actividad econdomica es “Fabricacion de pan,
productos de panaderia y pasteleria” la cual aporté aproximadamente el 18 % del sub-rubro.
La industria del pan esta situada en el lugar N °6 en el ranking de los 46 rubros que componen
la industria manufacturera y en el lugar N°1 en el ranking de los alimentos procesados.

Lo descrito anteriormente, se confirma por Pedro Jofré (Ex Gerente General Fechipan 2016) :
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“La industria del pan y la pasteleria es el sector pyme mas importante de la manufactura, el
primero de los alimentos procesados, el sexto de toda la manufactura. El problema es que
estd muy atomizado. Del total de la industria, mas del 70% es microempresa y, por lo tanto,

le cuesta modernizarse”.

Estructura del PIB 2016

Participacion del PIB a precios corrientes, referencia 2013

Otros Servicios (1) 24,3%

Comercio, Restaurantes y

Hoteles 11,2%

Industria Manufacturera 11,0%

Servicios empresariales 10,4%

IVAy DM (3)

Transportey
comunicaciones

8,2%

Mineria 8,1%

Construccion

Servicios financieros 4,9%

8

Resto de sectores (2)

Electricidad, gas y agua - 3,0%

Figura 5. Composicion PIB afio 2016. Fuente: SOFOFA
1.6 Distribucion de las panaderias

La industria de las panaderias en Chile posee una distribucion de acuerdo al tamafio de
la empresa, desde la microempresa hasta las denominadas empresas grandes, todas éstas estan

en funcion de las ventas anuales que se obtengan, expresadas en Unidades de Fomento.

Tabla 2

Clasificacion de empresa por su nivel de ventas

Tamano de empresa Nivel de ventas anuales ( UF)
Micro 0,01-2.400

Pequefia 2.400,01-25.000
Mediana 25.000,01-100.000
Grande 100.000,01-1.000.000

Fuente: SII “Estadisticas de empresas por rubro, sub rubro, actividad econdémica y tamafio de ventas
(2005-2015)
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Tabla 3

Evolucion del niimero de panaderias en Chile desde el aiio 2005 al 2010

Afio Grande Mediana Pequena Micro Total
2005 25 133 2.298 6.643 9.099
2006 38 135 2.342 7.153 9.668
2007 38 148 2.508 7.444 10.138
2008 36 205 2.568 7.552 10.361
2009 33 195 2.685 7.934 10.847
2010 38 178 2.798 8.219 11.233
2011 40 207 2.910 8.438 11.595
2012 48 246 3.093 8.907 12.294
2013 45 262 3.189 9.245 12.741
2014 48 271 3.282 9.756 13.357
2015 54 270 3.286 8.954 12.564

Fuente: Elaboracion propia con base a datos de SII “Estadisticas de empresas por rubro, sub rubro, actividad
econdmica y tamafio de ventas (2005-2015)”

A diciembre del ano 2015, existen 12.564 empresas dedicadas la actividad de la

panaderia, y se marca un gran aumento del afio 2005 al 2015, desglosandose de la siguiente

mancra

Empresas grandes aumentaron un 116 %, pasando de 25 a 54 panaderias. Mostrando
que son el tipo de empresa en este rubro, que mas ha crecido en los ultimos afios.
Empresas medianas, registraron un aumento de 103 %, en el periodo.

Con respecto a las Pymes, la pequefia empresa, alcanz6 un alza de 43 %, frente a un
34,79 % de las microempresas.

En la industria a nivel global, se registrd un aumento de 3.465 panaderias, aumentando
en un 38,08 % con respecto al afio 2005.

Para esta ocasion existia una cantidad de empresas que no tenian registro con respecto

al tipo de ventas, las cuales fueron asignadas al sector microempresa.
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Cantidad de Panaderias por Aios
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Grdfico 2. Evolucion de la cantidad de panaderias en Chile por afos (Periodo 2005-2015)

Fuente: Elaboracion propia con base a datos de SII “Estadisticas de empresas por rubro, sub
rubro, actividad econdmica y tamafo de ventas (2005-2015)”

En el grafico se muestra la evolucion en la cantidad de panaderias en Chile durante el
periodo (2005-2015), permitiendo visualizar una tendencia al alza en la creacion de este tipo
de empresas, dado que cada afio la curva muestra un crecimiento, que indica que ha
aumentado la cantidad de personas que decidieron invertir y enfocarse en este rubro, a
excepcion del afio 2015, donde presenta una disminucion de panaderias con respecto al
periodo anterior. Este suceso puede tener diversas posibles explicaciones, dado que en el
contexto de que una panaderia deje de existir puede ser por variadas razones, que involucra
desde aspectos personales de los duefios o inversionistas, como lo son: nuevos ideales,
apertura de negocios mas rentables, hasta el contexto econdmico, social, politico, cultural que
estd sufriendo el pais, que en si generan incertidumbre e inestabilidad en el ambiente,

propiciando a la desinversion, posponer los proyectos y al cierre de negocios existentes.
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Distribucion de la Industria por tamaio de empresa
0,43% 2,15%
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Grdfico 3. Distribucién de la industria por tamafio de empresa. Fuente: Elaboracion propia con
base a datos de SII “Estadisticas de empresas por rubro, sub rubro, actividad econdémica y
tamafio de ventas (2005-2015)”

La distribucion en la industria al afio 2015, indica que el 97,42 % de las empresas del
sector corresponden a Pymes, una disminucion en relacion al afio 2012, donde se cuantificaba
en un 99,6 %. Por lo que se identifica un aumento en la creacion de panaderias denominadas

grandes o medianas, las cuales sus niveles de ventas son notablemente superiores a las Pymes.

Niimero de Panaderias por region al afio 2015
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Grdfico 4. Nimero de panaderias por region al afio 2015. Fuente: Elaboracion propia con
base a datos de SII “Estadisticas de empresas por rubro, sub rubro, actividad econdmica y
region (2005-2015)”
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La distribucion de las panaderias en Chile, independiente del tipo de tamafio, se

concentra en la Region Metropolitana, donde se encuentra el 31,51 % de ellas, que

corresponde a 3.959 panaderias, y de cierta manera se justifica la cantidad de oferentes

existentes, dado la cantidad de poblacion que existe en la region. Posteriormente continda la

region del Biobio, con 1.694 empresas (13,48%) y la V Region de Valparaiso con un 11,53%.

El 56,52 % de la industria panadera se concentra en las tres regiones nombradas

anteriormente, distribuyendo el 43,48% restante entre las trece regiones de Chile.

Tabla 4

Niumero de panaderias en la Region Metropolitana anualmente (2005-2015)

Afo

N° Panaderias

2005
2006
2007
2008
2009
2010
2011
2012
2013
2014
2015

3.072
3.283
3.434
3.560
3.676
3.786
3.890
4.102
4.157
4.291
3.959

Fuente: Elaboracion propia con base a datos de SII “Estadisticas de empresas por rubro, sub rubro, actividad

econdmica y region (2005-2015)”
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Crecimiento de la Industria en la RM
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Grdfico 5. Crecimiento del nimero de panaderias en la Regiéon Metropolitana periodo
(2005-2015). Fuente: Elaboracion propia con base a datos de SII “Estadisticas de empresas por
rubro, sub rubro, actividad econdémica y region (2005-2015)”

De los datos proporcionados por la tabla nimero 4, se obtiene el grafico nimero 5, que
muestra la evoluciéon de la industria en la Regidon Metropolitana, mostrando un claro
crecimiento con respecto al primer ano de evaluacion (2005), registrandose un aumento de un
47 % en 10 afos. Pero también existe una disminucién de 332 panaderias el ano 2015,
comparado con el anterior, esta situacion es similar a la descrita en la evolucion de la cantidad
de panaderias en todo el pais, donde también ocurre el mismo suceso de disminucion de

panaderias existentes.
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1.6.1 Distribucion de panaderias en la Region Metropolitana

La Region Metropolitana, es la region que concentra la mayor cantidad de panaderias
en Chile al afio 2015, con 3.959 empresas, que se distribuyen en las diversas comunas, de la

siguiente manera:

Tabla 5
Numero de panaderias por comuna de la Region Metropolitana

Comuna N° Panaderias Comuna N° Panaderias
Puente Alto 334 San Miguel 57
Maipt 297 Macul 57
La Florida 220 La Cisterna 56
Santiago 219 Buin 56
Pudahuel 160 Talagante 55
San Bernardo 149 Colina 54
Quilicura 145 Pedro Aguirre Cerda 53
Nufioa 123 San Joaquin 50
Penalolén 121 Huechuraba 46
Recoleta 106 Pefiaflor 45
Conchali 87 Paine 45
Melipilla 87 Cerrillos 44
El Bosque 86 Lampa 44
Estacion Central 82 Vitacura 40
Renca 79 Lo Espejo 39
Las Condes 78 El Monto 30
La Pintana 76 Padre Hurtado 29
Quinta Normal 75 San José de Maipo 22
Providencia 74 Calera de Tango 22
Cerro Navia 70 Isla de Maipo 20
San Ramoén 69 Lo Barnechea 20
La Granja 66 Til-Til 15
Independencia 61 Pirque 12
Curacavi 60 Maria Pinto 4
Lo Prado 58 Alhué 3
La Reina 57 San Pedro de Melipilla 2

Fuente: Elaboracion propia con base a datos de SII “Estadisticas de empresas por rubro, sub rubro, actividad
econdmica, region y comuna (2005-2015).
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N° Panaderias por comuna de la Region Metropolitana
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Grdfico 6. Numero de panaderias por comuna de la RM. Fuente: Elaboracion propia con base
a datos de SII “Estadisticas de empresas por rubro, sub rubro, actividad econémica, region y
comuna (2005-2015).
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Puente Alto es la comuna que concentra la mayor cantidad de panaderias con un
8,44 % de las existentes en la RM, seguida de Maipu con 7,50 %, La Florida (5,56%) y
Santiago con 5,53%. Por otra parte la comuna con menor cantidad de panaderias corresponde

a San Pedro de Melipilla con dos, seguido de Alhué con tres y cuatro en Maria Pinto.

1.7 Ventas

El afio 2015, es el tltimo afo del cual existe registro de ventas de las panaderias, en el
Servicio de Impuestos Internos, obteniéndose los siguientes datos:
La industria de la panaderia alcanz6 ventas de 49.752.660,36 UF, equivalente a
USS$ 2.130.657.619,97 y $ 1.326.355.675.010,64 chilenos, aumentando en un 0,82% con
respecto al afio anterior y un 77,8 % al afio 2005.
La procedencia de estas ventas se desglosa de la siguiente manera:

e 16,60% de empresas grandes, 22,92 % empresas medianas y 60,48 % Pymes.

Facturacion por tamaiio de panaderias
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Grdfico 7. Facturacion por tamafno de panaderias. Fuente: Elaboracion propia con base a
datos de SII “Estadisticas de empresas por rubro, sub rubro, actividad econémica y tamano de
ventas (2005-2015)”
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1.7.1 Ventas Regiéon Metropolitana

Tabla 6
Ventas industria panaderia Region Metropolitana afio 2005, 2010y 2015

Afo Ventas ( UF)
2005 16.175.901

2010 153.645.583
2015 276.437.195

Fuente: Elaboracién propia con base a datos de SII “Estadisticas de empresas por rubro, sub rubro, actividad
econdmica y tamafio de ventas (2005-2015)”

La tabla n°® 6 muestra las ventas en UF de la industria panadera, para efectos del
analisis, se han considerado la evolucion de las mismas cada cinco afios, omitiendo las ventas

de todos los afios del periodo.

Ventas industria panaderia en RM
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Grdfico 8. Evolucion de las Ventas de la Region Metropolitana en la industria de la
panaderia. Fuente: Elaboracion propia con base a datos de SII “Estadisticas de empresas por
rubro, sub rubro, actividad econdmica y region (2005-2015)”
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Las ventas en la Region Metropolitana de la industria panadera han aumentado
considerablemente, ratificindose que el alza en el consumo también es una tendencia que esta
presente en la region. Del afio 2005 al 2015, las ventas aumentaron en 260.261.294 UF, y

respeto al afio 2010 aumentaron 122.791.612 UF equivalente a un 79,92 % de alza.

1.8 Tipos de productos mas consumidos

Es sabido que la tendencia a nivel nacional y mundial en temas de alimentacion, es
orientar el consumo de alimentos hacia productos mas saludables, que permitan garantizar un
bienestar fisico, emocional e incluso intelectual. Todo esto avalado por un estudio realizado
por la consultora GfK, quien detect6 nuevos patrones y tendencias de compra, a partir de los

cambios en el comportamiento del nuevo consumidor, sus actitudes y sus valores.

La industria del pan ha experimentado esta situacién desde hace un par de afios, donde
se ha visto como, en términos de volumen, el pan envasado ha crecido mas de un 48% frente a
un 1,1% del pan corriente. Esto responde a la tendencia por buscar productos mas saludables,
debido a que el pan envasado entrega una mayor variedad de panes, como el pan pita, centeno,
integral, chia, diet, que en su mayoria tienen un menor contenido de calorias como también de
ingredientes con propiedades favorables para el organismo.
Por contraparte, el pan corriente, es decir marraqueta y hallulla, presenta un crecimiento
menor respecto al envasado con solo 1,1% de crecimiento. A pesar de esto, sigue siendo el
tipo de pan mas consumido a nivel nacional, con el 90% del total, siendo la marraqueta la mas
consumida con el 70% del total de pan corriente. Producto de lo anterior, la industria ha ido
evolucionando en los ultimos afos, diversificando la oferta de productos, como los panes que

incorporan diferentes tipos de cereales y semillas, ya sea que se trate de panes envasados o
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corriente, con el objetivo de dar respuestas a las nuevas tendencias de compra de los

consumidores y adaptandose a sus nuevos requerimientos.

Figura 6. Pan preferido de los chilenos " La Marraqueta”

1.9 Competencia

Segun el gerente general de Fechipan, la industria del pan se encuentra al interior de un
mercado atomizado, donde a nivel nacional hay mas de 12.000 panaderias de las cuales el
97,4% son pymes. Es por ello que se busca mejorar la competitividad a través de la realizacion
de capacitaciones a los trabajadores, preferencias de insumos de mejor calidad, uso de técnicas

de coccidn especiales que entregan un sabor caracteristico, entre otros.

La mayor amenaza a nivel competitivo de las panaderias y negocios donde se vende
pan, son los supermercados, siendo ademas amenaza de negocios de barrios y minimarkets, los
cuales se ven afectados por la apertura cercana de uno de estos mega negocios que tienen una
mayor oferta y variedad de productos. A pesar de ello, un 45% de los chilenos adquiere el pan
en minimarkets, almacenes de barrio y kioscos, mientras que un 36% lo hace en panaderias o

amasanderias y solo un 19% en supermercados.
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19.1 Cantidad de supermercados

Segin Supermercados de Chile A.G., en Chile existen 1.364 supermercados a junio,
del presente afio. Por otra en la Regiéon Metropolitana existen aproximadamente 570 locales
establecimientos, la cual representa el 41,79 % de los establecidos a lo largo del territorio
Nacional. La concentracion de los supermercados esta en tres, grupos, los cuales son:
Wal-Mart, Cencosud y SMU, concentrando el 90% de la industria supermercadista.
Por otro lado Tottus de Falabella, es otro importante actor, que aporte el 5% de la industria.
La gran mayoria de estos supermercados posee dentro de sus diferentes secciones, la seccion
de panaderia, siendo un competidor directo, principalmente en términos de precio, para las

todas panaderias de Chile.

1.9.2 Caracteristicas de los puntos de venta

Tabla 7
Ventajas panaderias vs supermercados

Ventajas de las panaderias, minimarkets y negocios Ventajas de supermercados
Calidad en materias primas Precios bajos

Uso de hornos que entregan mejor calidad Disponibilidad permanente de pan
Atencion personalizada y mayor cercania Mayor oferta de productos

Cercania de los locales

Fuente: Elaboracion propia con base a datos de Fechipan “Fechipan y la asociatividad, Una nueva etapa”

Los empresarios de panaderias aseguran que no se puede fiar por la preferencia actual
y deben realizar mejoras e incentivar la innovacion, generar nuevas politicas comerciales,
crear mecanismos atractivos de fidelizacion de clientes, privilegiar la diversificacion de
productos, incorporar la tecnologia a los procesos de gestion, aumentar la capacitacion de
trabajadores e industriales y fortalecer la actividad gremial, todo con el objetivo de seguir

siendo la preferencia de los consumidores de pan.
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CAPITULO 2: Marco Teorico

A continuacién se detalla la metodologia a utilizar para el presente proyecto, junto con
el concepto de cada uno de los términos mas relevantes, que se utilizardn como base para toda

la evaluacion y preparacion del proyecto.

2.1 Metodologia

La metodologia est4 basada en la preparacion y evaluacion de proyectos, para este caso
que se requiere analizar y disefiar una panaderia a nivel industrial, se han considerado tres
estudios de relevancia a ejecutar ; los cuales son el estudio de mercado, estudio técnico

operacional y el econdémico, los cuales entregaran informacion para la evaluacion econdmica.

*Se utilizara para cuantificar la demanda de la comuna seleccionada y oferta
de la industria panadera en la Region Metropolitana, ademas de conocer

Estudio de informacion economica. Permitiendo la correcta definicion del cliente y
Mercado mercado meta.

* Permitard determinar los principales procesos de fabricacion del negocio ,
el tamafio Optimo, el Layout de la planta, adquisicion de equipos,
Estudio maquinarias, insumos y mano de obra necesaria.

Técnico

*Se determinaran:
-Costos asociados al proyecto
Estudio -Depreciaciones, amortizaciones, capital de trabajo.

Dot -Ingresos e inversion.

*Realizar flujo de caja proyecto
*Obtener indicadores financieros: TIR, VAN.
*Realizar analisis de sensibilidad

Evaluacion
Economica

Figura 7. Metodologia proyecto
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2.2 Proyecto

“Busqueda de una solucion inteligente al planteamiento de un problema tendiente a resolver,

entre tantos, una necesidad humana.” (Chain, 2008, pag. 1)

Un proyecto nace como una manera de dar respuesta a una idea que tiene como
objetivo solucionar un problema, relacionado a satisfacer las necesidades de los seres
humanos, en sus diversas facetas, como lo son: tecnologia, salud, alimentacion, etc. Para ello
se requiere una adecuada asignacién de recursos, mediante una pertinente preparacion y
evaluacion del proyecto, que a la vez permita que la necesidad sea resuelta de manera
eficiente, viable, segura y rentable.

Para ejecutar un proyecto es necesario obtener y analizar una gran cantidad de informacion del
medio en el cual se desenvolverd, y a pesar de ello, el proyecto puede tener éxito o fracaso,
debido a la influencias de multiples factores como lo son los cambios en el: contexto

industrial, ambiental, tecnoldgico, econdmico, politico, legal, social y cultural.

Habitualmente, los proyectos estan asociados interdisciplinariamente y requieren
diversas instancias de apoyo técnico antes de ser sometidos a la aprobacion de cada nivel.
Existe una gran variedad de tipos de proyectos, dependiendo tanto del objetivo del estudio
como el objeto de la inversion. Otra clasificacion de proyectos, es en funcion de la fuente de
financiamiento, distinguiéndose cuatro tipos: financiados con leasing, financiados por
endeudamiento, financiados con recursos propios y los financiados con una combinacién de
las demas fuentes.

(Chain & Chain, 2008)
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Figura 8. Tipos de proyectos. Fuente: Libro Preparaciéon y evaluacion de proyectos
(Sapag & Sapag, 2008)

2.3  Preparacion y evaluacion de proyectos

“Instrumento de uso prioritario entre los agentes econdmicos que participan en cualquiera de
las etapas de la asignacion de recursos para implementar iniciativas de inversion”.

(Chain, 2008, pag. 1)

La preparacion y evaluacion de proyectos, es una técnica que permite reunir, crear y
analizar, un conjunto de antecedentes econdmicos e informacidon que permiten juzgar
cualitativa y cuantitativamente las ventajas y desventajas de asignar recursos a un determinado
proyecto. Estd compuesta por dos etapas, la primera la preparacion de proyectos y la segunda
la evaluacidon, que constituyen a la vez la segunda etapa de un proyecto como proceso,

denominada Pre inversion.
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Esta técnica no entregara la decision que se deba tomar, pero si permitira obtener informacion
mas exacta y clara, y a la vez disminuir la incertidumbre, que permita tomar la decision de
inversion. Tiene un caracter neutral, no considerandose como caracteristico de un sistema
politico, social o econdmico, donde el profesionalismo de la persona encargada de llevarlo a
cabo es de importancia, ya que no debe interponer sus posiciones en estos temas.

Para efectuar este instrumento son necesarios diversos estudios los que deben realizarse, los
cuales son: Estudio técnico, de mercado, administrativo, financiero
organizacional-administrativo, legal y ambiental. Todos cuya finalidad es entregar toda la
informacion para la determinacion de la viabilidad financiera de la inversion.

En el caso de que uno de los estudios indique conclusiones no favorables o negativas,
determina que el proyecto no se efectué, donde generalmente la decision de una inversion se
basa en la viabilidad econdmica o financiera, tomando de cierta manera la informacion de los
demas estudios como variables de referencia.

(Chain & Chain, 2008)

2.3.1 Preparacion de proyectos

“En una primera etapa se preparard el proyecto, es decir, se determinara la magnitud de sus

inversiones, costos y beneficios” (Chain, 2008, pag. 3)

Corresponde a la primera etapa de la Pre inversion, donde tiene dos objetivos principales:
e Definir las caracteristicas que tengan un efecto en el flujo de los ingresos y egresos
monetarios del proyecto, como los son inversiones, costos y beneficios.

e Calcular la magnitud de los ingresos y egresos.
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En esta etapa a su vez, existen dos sub-etapas: La primera destinada a reunir informacion o
también crear la que no existe, y la segunda es sistematizar la informacién en términos
monetarios, que se plasma en la construccion de flujos de caja, los cuales son la base para la
evaluacion del proyecto.

(Chain & Chain, 2008)

2.3.2 Evaluacion de proyectos

“Se entendera como un instrumento que provee informacion a quien debe tomar decisiones de
inversion. Es obvio que para ello el inversionista tendra que considerar una serie de variables,
de tipo politico, estratégico o ético, entre otras.” (Chain, 2008, pag. 5)

“Toda actividad encaminada a tomar una decision de inversion sobre un proyecto”

(Urbina, 2007, pag. 3)

La evaluacién de proyectos se basa en estimaciones del futuro de los beneficios y
costos, midiéndolas objetivamente, dando origen a flujos de caja proyectado, que permiten
entregar informacion mas certera a la persona que quiere hacer una inversidon en un proyecto.
En esta etapa se identifican tres sub-etapas:

e [a medicidon de la rentabilidad; donde existen tres flujos de cajas distintos, segin el
objeto de evaluacion: Flujo de caja para medir la rentabilidad sobre la inversion, para
medir la rentabilidad s6lo de los recursos de inversionista y el para medir la capacidad
de pago.

e El analisis de las variables cualitativas.

e Sensibilizacién del precio.
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24 Estudio de mercado

Corresponde a la primera parte de la investigacion formal del estudio de un proyecto,
cuyo principal objetivo es verificar la posibilidad real de penetracion del producto o servicio
en un mercado determinado, sustentado por la existencia de una necesidad insatisfecha, o la
posibilidad de brindar un mejor servicio que el que ofrecen los productos existentes.

El objetivo general puede ser desglosado en los siguientes objetivos especificos:
e Determinacion y cuantificacion de la demanda y oferta de un bien o servicio.
e Analisis de los precios en el mercado.
e Estudio de comercializacion, que permita conocer cuales son los medios para hacer

llegar el bien o servicios a los futuros usuarios.

Este estudio permitird proporcionar informacion util que sirva de apoyo para la toma
de decisiones en el proceso de evaluacion de un proyecto, como el riesgo existente, las
condiciones del mercado y las posibilidades de éxito que el proyecto tiene. Para ello se
requiere adecuadas fuentes de informacion, que se clasifican en las primarias y las
secundarias.

A su vez, este tipo de investigaciones tiene una aplicacion muy extensa, como en las
investigaciones de ventas, precios, segmentacion de mercado, etc. En el caso de un producto
no existente, la manera de llevar a cabo este estudio, es sobre productos similares ya
existentes, que seran utilizados como referencia.

Para el andlisis de mercado existen cuatro variables, que conforman su estructura, las cuales
son: Andlisis de la oferta, andlisis de la demanda, analisis de los precios y andlisis de la

comercializacion. (Urbina, 2007)
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Figura 9. Estructura de un estudio de mercado. Fuente: Libro Evaluacion de proyectos
(Urbina, 2007)

2.5  Estudio técnico-operativo

Estudio que aporta informacion para conocer la viabilidad financiera de un proyecto,
mediante una verificacion técnica del producto o servicio, que responde a preguntas referentes
a donde, cuanto, cuando, como y con qué se produce lo que se desea, comprendiendo todo lo
que tiene relacion con el funcionamiento y la operatividad del proyecto.

El estudio consta de cuatro partes:

1. Analisis y determinacion del tamafio 6ptimo de la planta:
Etapa del estudio donde se requiere el mayor ingenio, dado la complejidad que conlleva.
Actualmente no existe un método preciso para hacer el célculo y se deben conocer diversos
factores que cierta manera determinan o condiciona el tamafio, como lo son: turnos trabajados,

tipo de tecnologia, tamafio de la demanda, el financiamiento, los equipos, etc.
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2. Analisis y determinacion de la localizacion 6ptimo de la planta:
Para efectuar esta etapa de manera correcta se deben considerar la mayor cantidad de factores
cuantitativo (costo materia prima, transporte, etc.) que tengan relacion con el proyecto, uno de
los métodos maés utilizados es el denominado “Método cualitativo por puntos”.

3. Ingenieria del proyecto:
El objetivo de esta etapa, es resolver todo lo relacionado a la instalacion y el funcionamiento
de la planta, donde se fabricard el producto o desarrollard el servicio. Contemplando la
descripcion del proceso, adquisicion de equipo y maquinarias, distribucion optima de la planta
y definicidn de la estructura organizativa que habré de tener.

4. Anélisis Administrativo:
Etapa enfocada en la seleccion adecuada y precisa del personal.

(Urbina, 2007)
2.6 Estudio economico

Estudio que se realiza, posteriormente ejecutado el de mercado y técnico-operacional,
cuyo principal objetivo es determinar los recursos econdmicos necesarios para la realizacion
del proyecto (Inversion total inicial y capital de trabajo), el costo total de la operacion del
proyecto, como lo son costos de produccion, de administracion, de venta y financieros, y otros
datos de relevancia para la evaluacion financiera del proyecto como lo son ingresos por
periodo, amortizaciones, depreciaciones y costo de capital. Todos los elementos nombrados
anteriormente permite la formulacion del estado de resultado el cual plasma los flujos netos de
efectivo del proyecto y las utilidades netas, las cuales posteriormente mediante una tasa la
descuento asignada previamente al proyecto, permite obtener el VAN y TIR, siendo elementos

de analisis y decisorios cruciales. (Urbina, 2007)
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2.7  Gestion de operaciones

“Corresponde a un conjunto de actividades de disefio, planificacion, operacion, control y

mejoramiento del sistema productivo de bienes y/o servicios” (Ortiz, 2015)

También se puede definir como un estudio de los conceptos, métodos y herramientas
necesarias para abordar y resolver los problemas de la gestion del proceso de transformacion
de la empresa. Cuya génesis fue posteriormente a la segunda guerra mundial, a su vez la
gestion de operaciones tiene dos angulos de donde se le puede entender:

Sistema: Corresponde al conjunto de actividades que agrega valor por defecto de una
transformacion de recursos en determinadas salidas, con el objeto de satisfacer necesidades

que poseen las personas.

-Materiales-Capital .

- -Bienes

-Recursos Naturales -Fisica -
-Servicios

-Trabajo-Energia

-Lugar 2z

. . . -Informacion

-Equipos-Instalaciones -Intercambio

o e -Desechos

-Conocimientos -Fisiolofica .
-Contaminaciéon

-Tecnologia

-Quimica

- -Dinero
-Informacion

Figura 10. Representacion de la gestion de operaciones como sistema.

Funcion: Se considera como funcion dado que las operaciones son importantes, porque tienen
relacion directa con las demaés areas de la empresa, ademds de que se encuentre en el centro de

la organizacion productiva, y por ende en la toma de decisiones.
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Las decisiones estan relacionadas a los siguientes temas:

e Procesos : Proceso fisicos, instalaciones y equipos

e Capacidad : Cantidad, lugar y oportunidad

e Almacenamiento : Qué, cuanto, cuando y donde comprar y guardar.

e C(Calidad : Especificaciones, disefios, métodos y procedimientos,

capacitacion, inspeccion y control.

e Distribucién : Modos de transporte, ruteo, tercerizacion, métodos.

e Mano de obra : Seleccion, contratacion y  despidos, capacitacion
supervision, incentivos.

e Compras e Inventarios: Materia prima, equipos, instalaciones, tecnologia.

(Ortiz, 2015)

2.8 Layout-distribucion de instalaciones

El Layout corresponde a un esquema de distribucion de la ubicacion o arreglo fisico de
las instalaciones o elementos fisicos que se encuentran en una planta, incluyendo los espacios
requeridos para el movimiento de materiales, equipo, personal e informacion dentro de las
areas y entre ellas. Una distribucion de las instalaciones son determinantes para la eficiencia
de las operaciones a un periodo de largo plazo, en todos los casos la distribucion debe
considerar la forma de lograr los siguientes objetivos:

= Mejorar el servicio al cliente, por medio de las disminuciones de los retrasos y tiempos
de fabricacion.
= Proporcionar capacidad de produccion y una mayor capacidad de reaccion ante los

cambios.
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= Utilizacion del espacio, equipos y personal eficientemente.

= Mejorar las condiciones de trabajo, la supervision, el control y la comunicacion.

= Mejorar el flujo de informacion, materiales, equipos y personas.

» Incremento de la productividad, eliminando la existencia de cuellos de botellas.
Existen tipos o formatos basicos de distribucion orientado a la produccion de un bien:
Distribucion de posicion Fija: También conocida como distribuciéon por proyecto,
corresponde a aquella, donde el material o componente se encuentren en un lugar fijo, y las
herramientas, maquinarias, hombres, piezas concurre a ella. Los tipos de proyectos que
utilizan esta distribucion son los de caracter grandes y voluminosos, como la construccion de
edificios.

Distribucién por proceso: Denominada también como distribucion por funcioén, dado que
todas las operaciones similares y equipos se encuentran agrupados de acuerdo con la funcion o
proceso. Los principales beneficios que conlleva son: genera flexibilidad en el proceso,
reduce la desmotivacion del personal y se requiere menor inversion en equipos.
Distribucion por producto: Es aquella que se organiza alrededor de producto o familia de
productos similares de acuerdo con la secuencia de operaciones realizadas sobre el mismo,
existiendo dos tipos: La linea de fabricacion y la linea de ensamble. Se caracteriza por
proyectos de baja variedad y un alto volumen, existiendo una alta utilizaciéon tanto del
personal como de los equipos, bajo costo del manejo de materiales y el personal no es
especializado.
(Ortiz, 2015)
(Render, 2004)

(Muther, 1970)
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CAPITULO 3: Estudio De Mercado

Al iniciar una investigacion entorno a un proyecto, e independiente del tipo que sea, se
debe efectuar un estudio de mercado. Para el presente caso el estudio debe verificar la
posibilidad real de la instalacion de una panaderia industrial en la Region Metropolitana,
teniendo en consideracion las caracteristicas del producto, caracteristicas y cuantificacion de la

demanda y oferta en la region, las condiciones del mercado y el riesgo existente.

3.1 Producto

El producto a investigar en el mercado corresponde al pan, alimento esencial para la
dieta de la mayoria de los chilenos. Principalmente se pretende conocer la demanda y oferta
del denominado pan corriente, como lo son la marraqueta y la hallulla, los cuales
corresponden al 90% del pan consumido en Chile. Como todo tipo de producto alimenticio, el
pan estd sometido a una serie de normas cuya finalidad es el cumplimiento de la normativa
medioambiental y sanitaria, relativa a la inocuidad de los alimentos, los residuos liquidos y
solidos, la salud y seguridad ocupacional. Dentro de las cuales caben destacar las siguientes:

e Ley N° 20.417 de 2010, del Ministerio Secretaria General de la Presidencia.
Crea el Ministerio de Medio Ambiente, Servicio de Evaluacion Ambiental y la
Superintendencia de Medio Ambiente. Ademas modifica la Ley N° 19.300 de 1994 del
Ministerio Secretaria General de la Presidencia, el cual establece la ley de bases del
medio ambiente.

e Ley N°20.123 de 2006, del Ministerio del Trabajo, que regula el trabajo en régimen de
subcontratacion, el funcionamiento de las empresas de servicios transitorios y el

contrato de trabajo de servicios transitorios.
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Ley N° 20.001 de 2005, del Ministerio del Trabajo. Establece el peso maximo de carga
humana.

Ley N° 20.096 de 2006, del Ministerio Secretaria General de la Presidencia, que
“Establece Mecanismos de Control Aplicables a las Sustancias Agotadoras de la Capa
de Ozono”.

Ley N°16.744 de 1968, del Ministerio del Trabajo y Prevision Social, que establece la
ley sobre Accidentes del Trabajo y Enfermedades Profesionales.

Decreto con Fuerza de Ley N° 725 de 1968, del Ministerio de Salud, que establece el
Codigo Sanitario.

Decreto Supremo N° 1775 de 1995, del Ministerio de Salud. Establece normas para la
aplicacion del articulo 75 del codigo sanitario.

Decreto Supremo N° 977 de 1996, del Ministerio de Salud. Establece el Reglamento
Sanitario de los Alimentos y sus modificaciones.

Decreto Supremo N° 594 de 1999, del Ministerio de Salud, que establece Reglamento
sobre Condiciones Sanitarias y Ambientales bésicas en los Lugares de Trabajo y sus
modificaciones.

Decreto Supremo N° 144 de 1961, del Ministerio de Salud, que establece normas para
evitar emanaciones o contaminantes atmosféricos de cualquier naturaleza.

Decreto Supremo N° 40 de 1969, del Ministerio del Trabajo. Aprueba Reglamento
Sobre Prevencion de Riesgos Profesionales.

Decreto Supremo N° 40 de 2012, del Ministerio del Medio Ambiente, Aprueba

Reglamento del Sistema de Evaluacion de Impacto Ambiental.
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e Decreto Supremo N° 18 de 1982, del Ministerio de Salud, que establece que los
elementos de proteccion personal deben ser certificados.
e Decreto Supremo N° 50 de 2003, del Ministerio de Obras Publicas. Determina el

RIDAA "Reglamento de instalaciones domiciliarias de agua potable y alcantarillado".

También se encuentran las normas chilenas oficiales de Acuerdos de Produccion Limpia
(APL)
e NCh2807 Of2009; Acuerdos de Produccion Limpia -Seguimiento y control, evaluacion
de la conformidad y certificacion.
e NCh2825.012009; Acuerdos de Produccion Limpia-Requisitos para los auditores y
procedimiento de la auditoria de evaluacion de la conformidad.
e NCh2797.012009; Acuerdos de Produccion Limpia -Especificaciones.

e NCh2796.012003; Acuerdos de Produccion Limpia -Vocabulario

Las normas chilenas oficiales enfocadas en la industria de la panaderia tienen los siguientes
objetivos:

e Implementar al interior de las panaderias buenas practicas de manufactura.

e Reducir el contenido de sodio en el pan.

e Reducir el envio de residuos solidos a relleno sanitario.

e Reducir el consumo de agua.

e Implementar medidas de prevencion de riesgos al interior de las panaderias.

e Reducir el indicador de consumo de energia por quintal de harina.

e Disminuir la generacion de emisiones atmosféricas.
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e Formar capacidades en los trabajadores, en relacion a materias de produccion limpia y

sustentabilidad.

Aparte del APL, existe una estrategia de caracter voluntario para reducir los niveles de
sodio en el pan, el cual es un elemento esencial de la sal. Todo se inici6 en el afio 2009
mediante una evaluacion en conjunto entre el Ministerio de Salud, Fechipan y Asach, que
buscaba desarrollar una estrategia con respecto a reducir los niveles de sodio, fundamentado
en las implicancias que trac a la salud y los estudios desarrollados, que indican que 100
gramos de pan contiene 800 mg de sodio, por lo que si el consumo promedio de pan de una
persona es 90 kilogramos de pan al afo, equivaldria a 247 gramos diarios de pan, que
conllevaria a 1.976 mg de sodio solamente por el consumo de pan, y lo recomendado por la
OMS corresponde a 2000 mg diarios. Por otra parte el sodio esta directamente relacionado al
consumo de la sal, la cual los chilenos tienen un consumo de 9,8 gramos al dia comparado con

los 5 gramos recomendado por la OMS, donde solo a través del pan consumian 4,6 gramos.

Posterior a los resultados, se concreta un acuerdo el afio 2011 con 755 panaderias a lo
largo de todo Chile, el cual establece el compromiso de disminuir gradualmente el contenido
de sodio en pan desde 800-1000 mg de sodio por 100 g de pan (linea de base), a 400mg de
sodio por 100 gramos de pan en 2014.

Para un correcto cumplimiento de ello, Minsal realiza la vigilancia del compromiso, donde el
Acuerdo de Produccion Limpia al afio 2015, ha traido excelentes resultados como lo son la
reduccion del contenido de sodio en pan a valores promedio de 400-500 mg de sodio/100
gramos de pan, y que casi la mitad de las panaderias adheridas (46,5%) presenta resultados

bajo los 440 mg de sodio/100 gramos de pan.
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La estrategia esta avalada por los maximos representantes en Chile de la Organizacion
Mundial de Salud (OMS) y de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y
la Agricultura (FAO); Roberto del Aguila e Eve Crowley, respectivamente, respaldaron la
postura de MINSAL, donde Crowley sostuvo que ‘“ahora tenemos a un Estado que esta

tratando de liberarnos del sodio y de prevenir otras enfermedades asociadas” (2016)

3.2 Naturaleza y uso del producto

El pan tiene diversas clasificaciones en base a su durabilidad, tangibilidad, y nivel de

consumo (ya sea intermedio o final).

Durabilidad y tangibilidad

Corresponde a un producto perecedero, debido que es un bien tangible, el cual se consume en
unos 0 pocos usos, como lo es en el desayuno y once. Se destacan porque son comprados con
frecuencia y estan disponibles en diversos lugares, como minimarkets, negocios,

supermercados, etc.

Nivel de consumo

Corresponde a un producto de conveniencia de uso comin o también denominado bésicos,
debido que corresponde a un alimento, cuya compra es planeada y son consumidos de manera
regular. La persona para acceder a este tipo de bienes requiere de un minimo esfuerzo, la

compra la realiza con frecuencia y es de manera inmediata.
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3.3 Analisis de la demanda

3.3.1 Clasificaciones de la demanda

En relacion a su oportunidad

Corresponde a una demanda satisfecha, dado que la cantidad de pan ofrecido en el mercado es
lo que se requiere. Dentro de esta misma categoria se clasifica a su vez en una “Demanda
Satisfecha No Saturada”, la cual es aquella que aparentemente satisfecha, puede crecer

mediante el uso adecuado de herramientas de marketing, como la publicidad.

En relacién con su necesidad

Es una demanda de bienes social o también conocida como demanda bésica necesaria, ya que
es un alimento que se requiere diariamente en la alimentacion de la sociedad, aportando
beneficios a la salud por medio de sus vitaminas y nutrientes, y con ello permite el desarrollo y

mantencion de los mismos.

En relacién con su temporalidad
Corresponde a una Demanda Continua, cuyo consumo depende directamente del tamafio de la

poblacion, y es de caracter permanente.

En relacion a su destino
Demanda de bienes finales, ya que el pan comprado por el consumidor es directamente para su

alimentacion diaria.
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3.3.2 Recopilacion de informacion

Para el andlisis de la demanda, se requiere la recopilacion de informacion precisa,
objetiva y clara sobre el producto, por lo que se optara por las denominadas fuentes
secundarias, provenientes de estadisticas de la industria ,Fechipan e Indupan, Servicio de
Impuestos Internos, Instituto Nacional de Estadisticas, Ministerios de Salud, Asociacion de
Investigadores de Mercado, Gobierno, entre otros entes de relevancia que aporten a la
investigacion.

La eleccion de este tipo de fuente se basa en que la industria del pan en Chile tiene el caracter
de estar atomizada, dado que su mercado estd compuesto por un elevado nimero tanto de
demandantes como oferentes, sin que exista una posicion que afecte el equilibrio en el
mercado. Al existir una gran cantidad de panaderias en Chile, indica que no es un negocio
nuevo, sino que esta claramente probado, y por otra parte las barreras de entrada en el sector

son relativamente bajas, ya que no existe un claro productor dominador en el rubro.

3.3.2.1 Asociacion de investigadores de mercado

La Asociacion de investigadores de mercado (AIM), en diciembre del afio 2015,
presento la clasificacion y caracterizacion de los grupos socioecondmicos en Chile en un
documento titulado “Coémo clasificar los Grupos Socioeconémicos en Chile”, donde para
efectos de la presente investigacion se consideraran la informacion de tres grupos, dado su

importancia en el consumo (80 %), los cuales son el grupo D, E y C3.

Clase Media Baja (C3)
Las personas pertenecientes a este segmento tienen ingreso mensual promedio de $ 503.000,

los cuales el 66 % vive en grandes ciudades y el 34 % es metropolitano, de este ultimo
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porcentaje el 38 % metropolitano se concentra en trece comunas, las cuales son: Pefialolén,
San Joaquin, Pedro Aguirre Cerda, Lo Espejo, Cerrillos, Lo Prado, Pudahuel, Cerro Navia,
Conchali, Huechuraba, Quilicura, San Bernardo y El Bosque.

Del total de poblacion de la Region Metropolitana el 29,2% corresponde a este nivel

socioecondmico.

Clase Baja Vulnerables (D)

Los individuos pertenecientes a este grupo socioecondmico corresponden al 18,9 % de la
Region Metropolitana y al 24,2% en todo Chile, por otra parte su nivel de ingreso promedio es
de $ 307.000. El 58 % vive en grandes ciudades y el 28 % es metropolitano, el cual el 58 %
del D metropolitano se concentra en quince comunas, las cuales son: Puente Alto, La Pintana,
San Ramoén, La Granja, San Bernado, El Bosque, Pedro Aguirre Cerda, Estacion Central, Lo

Prado, Pudahuel, Cerro Navia, Renca, Huechuraba, Conchali y Recoleta.

Clase Baja Pobres (E)

Son aquellas personas que tienen un ingreso promedio de $158.000, corresponden al 12,9% a
nivel nacional y a 7,6% en la Regiéon Metropolitana. El 52 % de ellos viven en grandes
ciudades y el 21 % es metropolitano, de éste ultimo porcentaje el 46% de concentra en nueve
comunas, las cuales son: Puente Alto, La Pintana, San Bernardo, San Joaquin, La Granja, San

Ramoén, Lo Espejo, Cerro Navia y Renca.
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Figura 11. Distribucion Grupo Socioecondmico C3 en la Regién Metropolitana. Fuente: AIM

Figura 12. Distribucion Grupo Socioecondmico D en la Region Metropolitana. Fuente: AIM
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Figura 13. Distribucion Grupo Socioeconémico E en la Region Metropolitana. Fuente: AIM

3.3.2.2 Instituto nacional de estadisticas

La poblacion de la RM ha tenido un aumento notable desde el afio 2002 al afio 2015,
como se muestra en la siguiente tabla.

Tabla 8
Tamaiio Poblacion por género RM ario 2002 y 2015

Afio 2002 Afio 2015
Mujer 3.123.992 3.735.446
Hombre 2.937.193 3.578.730
Total 6.061.185 7.314.176

Fuente: Elaboracion propia en base a datos a proyecciones de poblacion INE

Por otra parte, para el analisis también se consideraran las estimacion de las
poblaciones de las comunas nombradas con anterioridad, dado que tienen mayor incidencia en

los niveles E, D y C3.
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Tabla 9
Estimacion poblacional comunal

2016 2017 2018 2019 2020
Pefialolén 243.847 244.800 245.621 246.310 246.871
San Joaquin 104.588 104.837 105.054 105.256 105.409
P.A. Cerda 122.462 122.579 122.636 122.641 122.600
Lo Espejo 120.145 120.218 120.247 120.230 120.148
Cerrillos 86.240 87.114 87.958 88.765 89.544
Lo Prado 113.146 113.370 113.539 113.669 113.748
Pudahuel 235.629 237.938 240.165 242.328 244.395
Cerro Navia 158.506 158.641 158.723 158.729 158.670
Conchali 141.185 141.225 141.206 141.129 140.988
Huechuraba 97.470 99.019 100.554 102.062 103.549
Quilicura 216.857 224.468 232.263 240.200 248.306
San Bernardo 300.435 303.520 306.505 309.391 312.169
El Bosque 194.555 195.106 195.555 195.909 196.166
Puente Alto 617914 625.553 633.021 640.317 647.428
La Pintana 213.702 214.663 215.543 216.330 217.034
San Ramon 99.860 99.940 100.002 100.023 100.025
La Granja 143.558 143.819 144.025 144.176 144.260
Estacion Central 145.749 146.477 147.153 147.798 148.400
Renca 152.399 153.266 154.059 154.791 155.465
Recoleta 169.372 170.326 171.223 172.058 172.820

Fuente: Elaboracion propia con base a datos de INE “Comunas: Evolucion de algunos indicadores demograficos
2002-2020”

3.3.2.3 Fechipan-Indupan

En los ultimos siete afios el consumo de pan en Chile en general ha tenido un aumento
de un 10%, pasando de un rango entre 86-90 kg por persona al afio 2010 a un rango entre
90-96 kg de pan por persona al afio 2014, manteniéndose hasta el momento, donde el
promedio de consumo de pan corresponde a 93 kilogramos.

Por otra parte el mayor consumo de pan, pertenece principalmente a los estratos
socioecondmicos mas bajos de la sociedad, tanto por su precio accesible como por la cualidad

de ser un gran alimento.
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Tabla 10
Distribucion del consumo de pan por segmento socioeconomico

Segmento Socioecondmico ABCI1 C2 C3 D-E

Consumo de pan 5% 15% 27% 53%

Fuente: Elaboracion propia con base a datos de Fechipan “Fechipan y la asociatividad, Una nueva etapa”

Cabe indicar que los segmentos D, E y C3 destinan aproximadamente el 5,1% de sus
ingresos mensuales en la compra de pan, porcentaje que esta sujeto a variaciones dado que

depende de la cantidad de integrantes del grupo familiar.

3.3.2.4 Documental “Consumo Cuidado” Chilevision

El documental revela las preferencias de los chilenos al momento de elegir un pan,
para conocerlas, se llevdo cabo un experimento social, consistente en un carro de comida
instalado a las fueras del metro Plaza de Maipu, donde se empez6 a regalar los tipos de panes
mas consumidos, los cuales son la hallulla y la marraqueta.

Para el experimento habia 50 marraquetas y 50 hallullas, donde el primer pan que se acabo fue
la marraqueta, quedando hasta ese mismo momento 30 hallullas, aun por regalar. Por lo que se
ratifica que la marraqueta es la reina de los hogares en Chile y su consumo es ampliamente

superior al de la hallulla.

3.3.3 Analisis e interpretacion de los datos

3.3.3.1 Método de Puntaje Ponderado

Previamente a realizar una interpretacion de los datos para la estimacion de la
demanda, se requiere conocer la localizacion de la panaderia industrial, de manera de
detallarla con mayor precision y menor incertidumbre. Para determinar la localizacion, se

seleccionaran previamente las comunas, que cumplan con el perfil socioeconémico, esto
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quiere decir, que su poblacion predomine el segmento E, D y C3, dado que éstos grupos son
los que tienen un mayor consumo de pan. De los datos obtenidos por AIM, indica que hay sélo
dos comunas, que cumplen con este requisito; ya que ambas son asentamientos para los tres
niveles socioecondmicos, éstas son San Bernardo y Cerro Navia. Para la eleccion de una de
ellas, se utilizara el Método cualitativo por puntos, el cual por medio de diferentes factores, se

seleccionara la comuna mas adecuada.

Para la formulacion de éste método, se elabord una lista de siete factores considerados
claves para la localizaciéon de una panaderia, desarrollados de acuerdo a investigaciones y
analisis de informacion recabada de fuentes secundarias. Para tener mayor certeza, estos
fueron presentados y evaluados por Antonio Campeny, persona que lleva mas de 25 afios en la
actividad panadera, siendo actualmente el duefio de la Panaderia “Tomas Moro“de las Condes.
De acuerdo a su vasta experiencia en el rubro, indico el orden de importancia segin su
perspectiva, junto con el peso ponderado de cada uno de ellos. Cabe destacar que ademas dio a
conocer dos factores mas, como lo son: Seguridad comunal y costo servicios.
Finalmente los factores a considerar en el método, son los siguientes:

Tabla 11
Factores relevantes para determinar la localizacion de la panaderia

Factor Peso
Ponderado

Materia prima disponible 0,15
RR.HH. disponible 0,15
Tamafio poblacion 0,14
Costo y disponibilidad de terrenos 0,12
Cercania proveedores 0,12
Cercania competencia 0,11
Seguridad comunal 0,10
Costo servicios 0,06
Conectividad transporte 0,05

Fuente: Elaboracion propia
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Acto seguido a cada factor se debe poner una calificacion, la cual ira desde el 1 al 10,
la cual depende de la realidad en el cual esta inmerso este factor. Ejemplo: Si la materia prima
es escasa, se puede calificar con nota 3.0, dado que sera mas complejo la obtencion de la
misma, pero no es una menor nota, ya que si se puede encontrar en el mercado.

Posteriormente cada peso asignado y calificacion debe ser multiplicada, para obtener la
calificacion ponderada, este proceso se debe hacer para cada factor relevante, donde
finalmente el valor mas alto de la suma de las calificaciones ponderadas indicara la comuna

mas optima para la localizacion de la panaderia.

Fundamentos de decisiéon por factores
¢ Disponibilidad Materia prima
En la industria panificadora se encuentran distintos tipos de materias primas necesarias
para la elaboracién de los productos. En el caso especifico de la marraqueta, se encuentran
algunos como la harina, levadura, sal, y aditivos denominados “mejoradores” que favorecen a
una mejor calidad y sabor del pan, asi como también ayudan a preservar el producto por mas
tiempo. Para el caso de la hallulla se tienen materias similares, pero adicionalmente esta el uso
de la manteca, la que entrega una consistencia diferente y su sabor caracteristico.
Todas estas materias primas son relativamente de facil acceso, independiente de la comuna en
la que se encuentre el negocio. Esto debido a que, como se ha mencionado con anterioridad, se
trata de un mercado atomizado por lo que existen distintos proveedores de materias primas que

cubren practicamente el 100% de la region.

La calificacion para ambas comunas serd de 9.5, dada la amplia disponibilidad de

Insumos.
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e Disponibilidad RRHH

Las personas son el eje de toda empresa, proyecto u organizacion, permitiéndoles
agregar valor a cada una de ellas, por lo que el ser humano es primordial para la operacion de
una panaderia.
En Chile, segtin el INE, la tasa de desocupacion del trimestre abril-julio del 2017, corresponde
a un 7,0 %, equivalente a 619.600 personas, de los cuales en 109.710 se encuentran en la
Region Metropolitana. También se debe considerar, que ademas de existir personas
desempleadas con capacidad para laborar, existen personas que estan trabajando, las cuales
pueden cambiar de empresa, en este caso de una panaderia a otra, por diversos motivos, como:

mayor sueldo, cercania al hogar, etc.

La calificacion para ambas comunas sera de 9.0, dado que existe una amplia

disponibilidad de RRHH para laborar, y este factor no depende netamente de cada comuna.

e Tamaiio Poblacion
Este factor es de relevancia, dado que es necesario tener una demanda potencial
atractiva, que permita abarcar un adecuado porcentaje de la misma.
San Bernardo al afio 2016 posee 300.435 habitantes y Cerro Navia 158.506. La calificacion
para la primera comuna es de 10.0 mientras que para Cerro Navia es de 7.5, la diferencia
radica en que en San Bernardo posee casi el doble de poblacion, lo que indica que se podria
abarcar una demanda mas amplia, y con ello tener una panaderia que tenga mayor produccion

y rentabilidad.
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e Costo y disponibilidad de terrenos
A nivel general los terrenos, en el periodo 2008-2012 mostré una alza anual de 3%
como promedio, que bajé luego a 2,1% entre 2013-2016, lo que se explica por la
desaceleracion, pero también porque varias comunas restringieron sus planos reguladores.

Ritmo de aumento anual

3,0% 2,1%
2008-2012 2013-2016

Figura 14. Porcentaje de incremento de costo de terrenos. Fuente: Datos recolectados por Arenas
y Cayo S.A. (2017)

Evolucion del valor unitario promedio de terrenos v
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Figura 15. Grafico del valor unitario promedio de terrenos. Fuente: Datos recolectados por
Arenas y Cayo S.A. (2017)

Para el caso de las comunas en analisis, se tiene que el precio de los terrenos en Cerro
Navia alcanzan un valor de 8,5 UF/m?, mientras que en San Bernardo el valor llega a 5,15

UF/m?2.
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Al considerar arriendos dentro de esta comunas, los precios presentan variaciones debidos a
factores como la ubicacion, tamafio, equipamiento y calidad de las instalaciones, pudiendo
encontrar, para el caso de San Bernardo, locales de 300 m? a 130 UF mensuales. Mientras que

en Cerro Navia se pueden encontrar locales de 250 m? a un valor de 38 UF mensuales.

La calificacion con respecto a este factor sera de un 8.0 para San Bernardo, mientras
que para Cerro Navia 7.0. A pesar que en Cerro Navia los valores de los terrenos son mas altos

que en San Bernardo, se equipara con los valores de los arriendo de locales.

e Cercania de Proveedores

Para el caso de los proveedores, estos se centran en insumos para la produccion
(harina, levaduras, manteca, grasa, aditivos, entre otros) y también en los equipos necesarios
para cada proceso (sobadoras, revolvedoras, hornos, cdmaras de fermentacion, entre otros).
Dentro de la industria, la cercania con los proveedores no gravita demasiado en la apertura de
una panaderia, debido al alto nimero de estos negocios presentes en cada comuna,
permitiendo negociar con los proveedores de insumos principalmente por los volimenes de
produccion por sobre la cercania que se tenga con ellos. Para el caso de los equipos, los
valores son estandares para todos, variando los precios principalmente en los requerimientos
de cada equipo en funcion del volumen a producir.
Por ultimo y segtn informacion recopilada con fuentes secundarias, los proveedores suelen ser
responsable en la entrega a tiempo de los insumos, sin presentar grandes atrasos que puedan
generar una amenaza para la produccion. Dada la informacion, la calificacion para ambas

comunas sera de 7.0.
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e Cercania competencia
Cerro Navia:
Al afo 2015 existen 70 panaderias. Las comunas con las que limita son con:
e Pudahuel con 160 panaderias, ubicada en el puesto numero 5 a nivel regional.
e Lo Prado, con 58 panaderias, ubicada en el puesto numero 25 a nivel regional.
e Quinta Normal, tiene 75 panaderias, siendo la nimero 18 en la RM.
e Renca, con 79 panaderias, ubicada en el puesto 15 en la RM.
San Bernardo:
Al afio 2015 existen 149 panaderias. Las comunas con las que limita en la RM son:
e Lo Espejo con 39 panaderias, ubicada en el puesto nimero 41 a nivel regional.
e El Bosque, tiene 86 panaderias, ubicada en el puesto numero 13 a nivel regional.
¢ Buin, tiene 56 panaderias, ubicada en el puesto numero 30 a nivel regional.
e La Pintana, tiene 76 panaderias, ubicada en el puesto nimero 17 a nivel regional.
e Maipt, tiene 297 panaderias, ubicada en el puesto nimero 2 a nivel regional.

e (alera de Tango, tiene 22 panaderias, ubicada en el puesto nimero 45 a nivel regional.

La calificacion para cada comuna, sera de cierta manera de modo inverso, ya que la
calificacion mayor indica que existen menos competidores. Para el caso de la localizacion en
Cerro Navia, tiene 70 panaderias como competidores directos, y 372 panaderias ubicadas en
las comunas que la limitan, donde cabe destacar que dos comunes estdn dentro del top 20 en
numero de panaderias, y existe otra que esta numero 5. Por otra parte San Bernardo, tiene 149

panaderias ya instaladas, ademés de 576 correspondientes a las comunas que la limitan,
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destacando a la comuna de Maipu, siendo el nimero del ranking de panaderias en la Region
Metropolitana.

A la comuna de San Bernardo se le asigna una calificacion de 6.0 y a Cerro Navia 7.0, dado
que ademas de considerar el nimero de competidores, también es importante el tamafio de la
poblacidn, ya que mientras mayor sea una de otra, mayor sera las necesidades en términos

alimenticios que necesitaran.

e Seguridad Comunal

La seguridad de cada comuna es inversamente proporcional a los eventos delictuales
ocurridos en ella, como lo son: los robos, hurtos, homicidios, violaciones, asaltos, entre otros.
Mientras menor la frecuencia de este tipo delitos, mayor sera el nivel de seguridad comunal, y
con ello obviamente incentiva la inversion de proyectos.
En Chile al afio 2016 se registraron 562.218 eventos delictuales de mayor connotacion social,
de los cuales 248.037 han ocurrido en la Region Metropolitana. De los perpetrados en la RM,
2.311 ocurrieron en Cerro Navia equivalentes al 0,93% a nivel regional y al 0,41% a nivel
pais, por otra parte San Bernardo han ocurrido 10.123 eventos, equivalentes al 4,08% y al

1,81 % nivel pais.

Notoriamente San Bernardo tiene un nivel de seguridad més bajo que Cerro Navia,
dado que tiene un mayor numero de eventos delictuales, siendo mayor 3,15 % a nivel

Regional. Por lo que Cerro Navia sera calificado con nota 7.5, mientras que San Bernardo 5.0.

( Tasa de Detenciones Policiales por Delitos de Mayor Connotacion Social (DMCS) , 2016)
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e Costo servicios
Para esta ocasion los servicios a considerar seran: agua, gas, telefonia, internet y
electricidad. Todos los costos asociados a ellos serdn similares para ambas comunes, dado que
estos servicios son de caracter basico, por lo que no existe una gran variacion de precio,
independiente del proveedor del mismo.

Para efectos de la calificacion ambas comunas, se les asignara nota 9.0.

e Conectividad transporte

Para la conectividad en transporte, se consideran dos puntos principales; por un lado el
sistema de transporte publico que presenta cada comuna y por otro, el estado de
pavimentacién de calles que permitan un mejor acceso a los distintos proveedores que requiere
el negocio.
Realizando una comparacion en el primer punto, se encuentra San Bernardo, una comuna
localizada al extremo sur de la region, la cual presenta problemas de aislamiento en algunos
sectores, mayormente en la zona sur de la comuna, debido a que el transporte se sustenta
principalmente en servicios “alimentadores”, cuyos recorridos son de menor distancia al
servicio “troncal”, teniendo que incurrir en transbordos para llegar al destino deseado. Si bien
la comuna en su mayoria estd cubierta por el servicio de transporte, son pocas las alternativas
de recorridos, es decir, muchas zonas son cubiertas por un solo recorrido lo que genera una
alta dependencia y pocas alternativas para movilizarse al interior de la comuna, ademas de

aumentar la saturacidn de estos recorridos.

Por otro lado Cerro Navia, una comuna mucho mas céntrica ubicada en la zona

norponiente de la region y que tiene mejores niveles de servicios de transporte. Esto debido a
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qué gran parte de la comuna esta cubierta no solo de servicios alimentadores, sino que también
de recorridos troncales, los que permiten una mejor conectividad tanto dentro como hacia el
exterior de la comuna. Ademas de ello, la mayoria de los sectores de la comuna cuenta con
mas de un recorrido, generando mas alternativas de servicios y una menor dependencia de un

solo recorrido, disminuyendo la saturacion de estos. (www.transantiago.cl, 2017)

Un punto relevante en temas de conectividad de la comuna, es la creacion de la nueva
Linea 7 de Metro, la cual tiene fecha de inauguracion para el afio 2025 y que atravesara de
oriente a poniente la comuna de Cerro Navia.
En lo relacionado con el estado de las calles que favorecen la conectividad del negocio, ambas
comunas presentan problemas en este item (asi como la mayoria de las comunas cuyos

municipios reciben recursos escasos), con calles que presentan baches o sin pavimentar.

La diferencia se aprecia en las medidas tomadas para revertir esta situacion, en donde
destaca el municipio de Cerro Navia, el cual realiza charlas informativas en distintos sectores
de la comuna para instruir en el programa del MINVU “pavimentacion participativa”, que
busca una activa participacion de la comunidad en la transformacion de su barrio y su entorno,
pues la organizacion y gestion de los vecinos, junto al apoyo de la municipalidad, permite
llevar a cabo estos proyectos.

El objetivo del programa es postular a pavimentacion o repavimentacion de calles, pasajes y
veredas, obras que permiten obtener beneficios para la comunidad como completar la
urbanizacion del barrio, disminuir significativamente la polucion ambiental, mejorar la

accesibilidad y permitir la evacuacion de aguas lluvias. ( www.cerronavia.cl, 2017).
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Con toda esta informacidn la calificacion para Cerro Navia sera de 8.5, mientras que para San

Bernardo de 5,0.

Tabla 12
Método de Puntaje Ponderado

Factor Peso Cerro Navia San Bernardo
Calificacion Ponderacion Calificacion Ponderacion
Materia prima disponible 0,15 9,5 1,43 9,5 1,43
RR.HH. Disponible 0,15 9,0 1,35 9,0 1,35
Tamarfo Poblacion 0,14 7,5 1,05 10,0 1,40
Disponibilidad de terrenos 0,12 7,0 0,84 8,0 0,96
Cercania proveedores 0,12 7,0 0,84 7 0,84
Cercania competencia 0,11 7,0 0,77 6,0 0,66
Seguridad Comunal 0,10 7,5 0,75 5,0 0,50
Costo servicios 0,06 9,0 0,54 9,0 0,54
Conectividad transporte 0,05 8,5 0,43 5 0,25
Total 1 7,99 7,93

Por medio del analisis de los diversos factores, se obtuvo que la comuna de la Region
Metropolitana mas adecuada para la instalacion de una panaderia de caracter industrial
corresponde a Cerro Navia, obteniendo una calificacion ponderada de 7,99, frente al 7,93 de

San Bernardo, existiendo una diferencia de 0,06 de ponderacion entre ambas.
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3.3.4 Estimacion de la demanda

La localizacion del proyecto sera en Cerro Navia, obtenida por medio del Método de
Puntaje Ponderado. Esta comuna la mayor parte de su poblacion corresponde a los segmentos
D, E y C3, los cuales son los que consumen el 80% del pan corriente, a lo largo de todo Chile,
y actualmente posee una poblacion promedio de 158.641 habitantes, segun estadisticas del
propio municipio.

Para efectos de la evaluacion del proyecto, se consideraran 5 afios, por lo que se requiere la
informacion de poblacion para los anos 2021 y 2022. Como no existen predicciones con
respecto a éstas, se tomara como base el ultimo aumento de poblacion de un afio para otro
(2019-2020), el cual corresponde a 41 personas, quedando las estimaciones de las poblaciones

para los cinco afios de la siguiente manera:

Tabla 13
Estimacion poblacion Cerro Navia (2018-2022)

2018 2019 2020 2021 2022
Cerro Navia 158.723 158.729 158.770 158.811 158.852

Fuente: Elaboracion propia con base a datos de INE “Comunas: Evolucion de algunos indicadores demograficos
2002-2020

La poblacion es un elemento de relevancia, dado que a través de ella, se podra calcular
la demanda de pan en kilogramos. Previo a su estimacion, se determinard la participacion de
mercado que tendrd la panaderia en Cerro Navia, para ello se realizd un andlisis que
relacionara el tamafio de la poblacion actual con el nimero de panaderias existentes en la

comuna, mediante la siguiente expresion:

Tamario Poblacion ~ 158.641 habitantes
Numero de panaderias 70 Panaderias

= 2.266 habitantes por Panaderia
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El nimero obtenido, indica que cada panaderia tiene un potencial de 2.266 clientes
consumidores de pan, considerando esta expresion. Por efectos que el proyecto, es de caracter
industrial, se determina alcanzar el triple de habitantes propensos a consumir pan en esta
comuna, alcanzando la cifra de 6.798 personas, equivalentes al 4,28 % de participacion de

mercado en la industria panadera en Cerro Navia.

Participacion de Mercado = 4, 28%

Definida la participacion de mercado, se procede a obtenerla para un periodo evaluacion de

cinco afos.

Tabla 14

Mercado Objetivo Panaderia (2018-2022)
Ano Habitantes
2018 6.793
2019 6.794
2020 6.795
2021 6.797
2022 6.799

Fuente: Elaboracion propia con base a datos de INE “Comunas: Evolucion de algunos indicadores demograficos
2002-2020”

Una vez obtenida la poblacion objetiva a abarcar, debe multiplicarse por la cantidad de
pan que consume anualmente cada una. Esto datos, se tienen de Fechipan, donde indica que
desde el 2014 en adelante, el consumo de pan por persona al afo, oscila entre 90-96 kg. Para
efectos de evaluacion del proyecto desde el afio 2018 al 2022, se considerard el mismo
consumo de pan que existe en la actualidad, pero para mayor precision sera el promedio, es

decir 93 kilogramos por persona.
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Tabla 15
Demanda estimada panaderia (2018-2022)

Afio Demanda de Kilogramos
2018 631.749
2019 631.842
2020 631.935
2021 632.121
2022 632.307

Fuente: Elaboracion propia con base a datos de INE “Comunas: Evolucion de algunos indicadores demograficos
2002-2020” y Fechipan “Fechipan y la asociatividad, Una nueva etapa”

El consumo de pan de poblacioén objetivo, corresponde a una tendencia secular, dado
que es un variable que tiene una variacion reducida a lo largos de los afios, y es dependiente en

si tanto de la poblacién como del tiempo.

Demanda de Pan ( 2018-2022)
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Grdfico 9. Demanda de pan periodo (2018-2022). Fuente: Elaboracién propia Demanda de
pan periodo (2018-2022)



La demanda de pan estard sujeta a la ecuacion:

Y=139,5*X+350.201
La ecuacion permitira predecir la demanda de los proximos afios, solamente evaluando la
funcion con el afio en el que se desea conocer la demanda de kilogramos de pan. El valor del
coeficiente de correlacion de Pearson es 0,9698, indica que es una correlacion positiva entre
ambas variables.
Se ha definido que para el periodo de evaluacion se elaboraran y posteriormente venderan dos
tipos de panes: La marraqueta y hallulla, dado su importancia en el consumo.
La produccion no serd igualitaria, ya que la marraqueta es el tipo de pan més consumido, tanto
a nivel pais como a nivel comunal (Cerro Navia).
Del total de la demanda de kilogramos de pan estimada, el 70% correspondera a marraqueta,

mientras que el 30 % para hallulla. Decision basada en estadisticas obtenidas de Fechipan.

Tabla 16
Distribucion de la demanda segtin tipo de pan

Ano Demanda de Marraqueta Hallulla
Kilogramos

2018 631.749 442.224 189.525

2019 631.842 442.289 189.553

2020 631.935 442.355 189.580

2021 632.121 442.485 189.636

2022 632.307 442.615 189.692.

Fuente: Elaboracion propia con base a datos de INE “Comunas: Evolucion de algunos indicadores demograficos
2002-2020” y Fechipan “Fechipan y la asociatividad, Una nueva etapa.
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3.3.5 Analisis de la oferta

En Chile, la industria del pan se encuentra dominado por pequefias y micro empresas,
las cuales en su conjunto representan el 97,4% del total (26,1% y 71,3% respectivamente),
mientras que las grandes y medianas empresas se quedan con el 2,6% (2,2% y 0,4%
respectivamente).

Dentro del analisis de la oferta, es necesario considerar elementos importantes dentro de éste y
cuyo comportamiento modifica la misma que ofrece el mercado. Para el caso de este estudio,
se considera el andlisis del pan corriente marraqueta y hallulla, debido a que es el producto

mas consumido dentro del publico objetivo que se ha planteado.

Por otra parte, practicamente el 100% del pan consumido corresponde a fabricacion
nacional, consoliddndose esa cifra cuando se habla de pan corriente (hallulla y marraqueta).
Por lo que se consideran que las importaciones en este item son de O ton.

A continuacion, se realiza un andlisis de factores que afectan el comportamiento de la oferta
de pan:
Cantidad de empresas

En la region Metropolitana se registra un total 3.959 panaderias, concentrando el
31,51% del total nacional. Dentro de la region, las comunas que registran la mayor cantidad de
panaderias son Puente Alto, Maipu, La Florida y Santiago con un 27%. A su vez, estas
comunas concentran el 31,9% de la poblacion total de la region Metropolitana.

Para el caso especifico de Cerro Navia, se registra un total de 70 panaderias, equivalente al
1,8% del total en la region Metropolitana. Juntamente con ello, esta comuna posee una

poblacion equivalente al 2,6% del total regional.
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Costos de produccion

Otro factor importante a considerar son los costos de produccion, donde se encuentran
los costos directos e indirectos.
Por el lado de los costos directos destacan los relacionados con las materias primas y la mano
de obra directa. Ademas de ellos, estdn aquellos costos en insumos para el proceso de
envasado del pan.
Por otro lado, estdn los costos indirectos, los cuales consideran mano de obra indirecta,

equipos, arriendos, servicios basicos, depreciaciones, seguros, otros.

Tabla 17
Costos de Produccion asociados a una panaderia

Costos de produccion

Directos Indirectos
Materias primas Mano de obra indirecta
Harina Repartidores
Levadura Despachadores
Sal Aseadores
Manteca Administrativos
Aditivos Equipos
Mano de Obra Revolvedoras
Panaderos Sobadoras
Cocedores Mesones
Embalaje Hornos
Cajas Vehiculos
Bandejas Otros
Bolsas Servicios Basicos
Luz
Agua
Combustibles
Otros
Depreciaciones
Seguros
Arriendos
Otros

Fuente: Elaboracion propia basado en fuentes primarias.
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Trabajadores

Al analizar a los trabajadores de una panaderia, se pueden clasificar principalmente en
dos grupos, los que participan a lo largo del proceso de elaboracion y distribucion del pan y
por otro lado, aquellos que realizan funciones técnico-administrativas.
Dentro del primer grupo, se encuentran los panaderos, cocedores, despachadores, repartidores
y aseadores, mientras que en el segundo grupo se encuentran secretarias, administradores,
jefes y también los que realizan funciones externas, como es el caso de prevencioncitas de

riesgo y técnicos encargados de la reparacion y mantencion de los equipos.

A continuacion, se detalla mediante un grafico la evolucion de la cantidad de

trabajadores dependientes desde el afio 2005 al 2014.
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Grdfico 10. Nimero de trabajadores dependientes periodo 2005-2014. Fuente: Elaboracién
propia basado en informacion del SII “Estadisticas de empresas y relacionadas”.
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En el grafico n°10 se aprecia un gran aumento en la cantidad de trabajadores el afio
2012, alcanzando un alza de 81,6%. En ese mismo afio, se alcanzd la cifra mas alta de
trabajadores dependientes con 131.918 empleados, situacion que ha ido levemente a la baja en
los afios posteriores, llegando a 118.511 trabajadores en el afio 2014, equivalente a una

variacion de un 10,2%.

3.3.6 Analisis de precios

El precio estd definida como la cantidad de dinero a la que los productores estan
dispuestos a vender, y los consumidores a comprar el bien o servicio.
En relacion al andlisis de los precios de pan corriente en los distintos sectores de la region
Metropolitana, se aprecia que los valores promedio mas bajos por kilo estdn en la zona
Poniente, con ambos tipos de pan a igual precio. Por otro lado, el sector con los precios mas
altos son en la zona Oriente, con un valor respecto a la zona Poniente 35% mayor para el caso

de la marraqueta, mientras que para la hallulla el aumento llega a un 34%.

Tabla 18
Precios marraqueta y hallulla por Sector

Pan Sector Sector Sur Sector Sector Norte Sector
Oriente Centro Poniente

Marraqueta $1.394 $1.155 $1.214 $1.139 $1.101

Hallulla $1.386 $1.155 $1.205 $1.139 $1.101

Fuente: Elaboracion propia con base en datos del SERNAC, “Reporte mensual de pan, Noviembre 2015 .

Al considerar la evolucion de los precios durante el periodo noviembre
2014-noviembre 2015, se aprecia que estos se mantienen relativamente estables, con un

aumento respecto al afio anterior, para el caso de la hallulla de un 2,3%, mientras que la
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marraqueta presenta un aumento de un 3,4%. Ademas, se observa que la tendencia es similar
para ambos tipos de pan corriente.

Cabe destacar que actualmente los precios del Sector Poniente tanto de marraqueta como
hallulla, han tenido una leve disminucion, registrandose un precio de $ 1.030 para venta en

detalle y $860 para venta por mayor.
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Figura 16. Evolucion precio hallulla / marraqueta Nov.2014 al 2015. Fuente: SERNAC,
“Reporte mensual de pan, Noviembre 2015”.
3.3.6.1 Estrategia de precios

La determinacion del precio es fundamental dado que esta directamente relacionado a

los ingresos a percibir por venta de panes, por lo que es de relevancia una adecuada estrategia

de precios. Antes de detallarla, se debe indicar que la panaderia constard con dos tipos de

precios:
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e Precio al Detalle : Es aquel precio al cual seran vendido los panes en la misma
panaderia.
e Precio Mayorista : Precio al cual el pan serd vendido, cuando se requieran grandes

cantidades de ellos, como por ejemplo: Eventos, matrimonios, etc.

La estrategia de precios a utilizar serd aquella basada en los precios promedios del
Sector Poniente y también los precios de las panaderias de Cerro Navia, consideradas del tipo
directa. Para ello se seleccion6 seis panaderias con mayor prestigio en Cerro Navia, con fines
de analizar sus precios de venta, tanto de hallulla como marraqueta.

Para la recoleccion de los datos, los estudiantes fueron presencialmente a cada una de ellas,

obteniendo los siguientes datos.

Tabla 19
Precios del pan en panaderias de Cerro Navia
Detalle Por Mayor
Nombre Panaderia Marraqueta Hallulla Marraqueta Hallulla
Panificadora la Capilla $990 $990 $840 $840
Vasco $950 $950 $850 $850
Panificadora Launeax Ltda. $ 1.000 $1.000 $800 $800
Soc. Panificadora Pudahuel Ltda. $990 $990 $850 $850
Panaderia Rodriguez Fuentes $900 $900 $900 $900
Las Calas $850 $850 $850 $850
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 20
Promedio de precios por tipo de pan.
.Precio Detalle Kg. Precio Por Mayor Kg.
Marraqueta Hallulla Marraqueta Hallulla
$950 $950 $850 $850

Fuente: Elaboracion propia
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De los datos reflejados en la tabla N° 18, muestra el precio promedio para cada tipo de
pan, ya sea para venta al detalle o al por mayor, de las seis comunas seleccionadas para el
analisis. Cabe destacar que el precio de ambos tipos de panes es el mismo, situacion contraria
a lo que sucede en la mayoria de los supermercados, donde tienen diferentes precios.

Por otra parte, se tiene el precio promedio de cada uno de éstos tipos de panes, en relacion al

Sector Poniente, el cual pertenece Cerro Navia.

Tabla 21
Precio promedio por tipo de pan, Sector Poniente

Precio Detalle Kg. Precio Por Mayor Kg.
Marraqueta Hallulla Marraqueta Hallulla
$1.030 $1.030 $860 $860

Fuente: Fuente: Elaboracion propia con base en datos del SERNAC, “Reporte mensual de pan, Noviembre 2015”

Como la panaderia que se pretende instalar requiere una aceptacion adecuada en el

mercado, se determinardn, mediante la siguiente ecuacion:

Precio promedio de pan Sector Poniente + Precio promedio panaderias Cerro Navia

2
Precio Final
Tabla 22
Precio finales por tipo de pan
Precio Detalle Kg. Precio Por Mayor Kg.
Marraqueta Hallulla Marraqueta Hallulla
$990 $990 $860 $860

Fuente: Elaboracion propia

105



Analisis Precio Promedio con respecto al Sector Poniente
El precio al detalle para ambos tipos de panes corresponde a $ 990, un 7,07 % inferior
al precio existente como promedio ($1.030). Con respecto al precio definido en las ventas por

mayor, tendrd el mismo valor.

Analisis Precio Promedio con respecto a las panaderias de Cerro Navia

El precio al detalle para ambos tipos de panes corresponde a $ 990, un 1,01 % inferior
al precio mas alto ($ 1.000) y un 16,47 % mas alto que el precio mas bajo ($850). Con
respecto al precio definido en las ventas por mayor, serd un 4,65% mas bajo comparado con el

precio mas alto ($900) y un 7,5 % mas alto, con respecto al precio mas bajo ($ 800).
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CAPITULO 4: Estudio Técnico

Durante la produccion del pan, es posible encontrar distintas etapas durante el proceso
de elaboracion, asi como también de equipos que se utilizan para un mismo tipo de pan.
En algunos casos, se anteponen etapas y en otros simplemente se omiten. Es por ello que para
un mismo producto (marraqueta por ejemplo) se encuentran diversas formas, tamafios y
sabores. Sin embargo, se ha disefiado un proceso de produccion estandar que represente de
mejor forma las etapas durante el proceso. Antes de detallar cada etapa, es importante
mencionar que cada tipo de pan tiene su propio proceso de elaboracion, tanto en lo relacionado
con las etapas, en los equipos y en los tiempos de elaboracion.

Para este caso, se detallaran los procesos de elaboracion, los insumos requeridos, el personal
de produccion y la planificacion productiva requerida para dos tipos de pan: la marraqueta y la
hallulla, esto porque son los dos productos mas consumidos a nivel nacional, que para el caso
de la marraqueta llega al 70% del total anual y a un 20% para la hallulla.

También se disefiard el layout de la planta de produccion como el de la empresa general,
mediante la metodologia SLP, considerando todos los aspectos necesarios para que los

trabajadores puedan laborar de la manera mas adecuada posible.
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4.1 Proceso productivo de la marraqueta

Para la produccion de marraqueta, se tiene un total de 8 etapas, donde no se consideran
las etapas previas de adquisicion tanto de las materias primas ni de los equipos necesarios,
sino que comienza considerando que ya se tienen a disposicion dichos recursos.

Etapas:
1. Retiro de Materia prima: Etapa donde se retira la materia prima necesaria, de tal manera de
que el proceso productivo comience, transportandola desde la bodega hasta la sala de

elaboracion del pan, por los mismos panaderos.

2. Mezclado: Este es el comienzo del proceso de elaboracion de la marraqueta, en donde al
interior de una revolvedora, se depositan todos los ingredientes que en su conjunto son
mezclados hasta obtener la masa que se utiliza para elaborar el pan.
El proceso de mezclado, tiene una duracion total de 22 minutos, divididos en tres etapas:

e Mezclado inicial (5 minutos)

e Reposo (10 minutos)

e Mezclado final ( 7 minutos)

3. Corte: Etapa donde la masa obtenida en el mezclado es cortada en tiras y puesta en una
cortadora, la cual entrega circulos de masa del tamafio aproximado a una pelota de tenis, que
son unidas en pares y sobadas, para luego ser colocadas en un tinel de pre fermentacion, el
que contiene una cinta transportadora que lleva la masa de un extremo del tinel al otro.

El proceso tiene una duracion aproximada de 12 minutos, donde los equipos utilizados son una

cortadora de masas o también denominada Ovilladora.
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4. Pre fermentacion: Proceso donde la masa se somete a 15 minutos de reposo en un tinel de
pre fermentado, los equipos utilizados tienen grandes dimensiones, los cuales de todos modos,
varia dependiendo de los requerimientos de cada panaderia y de los procesos posteriores
aplicados al pan. Las condiciones a las cual el pan esta sometida en el tunel, son la existentes

en el ambiente.

5. Moldeado: Etapa que también suele denominarse como “Doblado,” donde por medio de una
dobladora, la masa obtiene la forma caracteristica de la marraqueta. El equipo utilizado en esta
etapa es una dobladora, la cual contiene una cinta transportadora y la pieza que le entrega la

forma de marraqueta a la masa. El tiempo de esta etapa, son aproximadamente 5 minutos.

6. Enlatado: Proceso donde las masas moldeadas, son colocadas en bandejas de lata para
continuar con el proceso. Una vez que las masas se colocan en las bandejas, éstas son puestas

en los carros que son ingresados a la camara de fermentacion.

7. Fermentacion: Al interior de la cdmara se ofrecen las condiciones necesarias para continuar
la etapa de fermentacion de las masas, permaneciendo 90 minutos a una temperatura de 45 °C,

tiempo en que el pan alcanza su forma y tamafio 6ptimo.

8. Coccion: Una vez finalizada la fermentacion, se da inicio a la ultima etapa del proceso, en
donde los carros que contienen las masas (en ese momento ya poseen la forma de marraqueta)
son introducidos a los hornos en donde se cuece entre 18-20 minutos a una temperatura de 260
°C. Al término de esta etapa, se obtiene el producto final, para luego comenzar con el proceso

de preparacion de pedidos y posterior distribucion.
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4.1.1 Diagrama de flujo del proceso productivo marraqueta

Retiro de ingredientes A sala de elaboracion ~ Mezclado Inspeccion Mezclado Inspeccion
Color, textura final masa
Inicio 1 2

A dobladora por Pre A tnel de pre Cortes circulares Corte de masa en Transporte manual
por cinta fermentacion ~ fermentacion formando bolas que tiras de forma para corte de masa:

transportadora por cinta transportadora son unidas manual en tiras

Doblado A enlatado Enlatado A camara de Fermentacion A horno por
Por medio de cinta Fermentacion medio de carros
transportadora medio de carros
—»
Almacenamiento Horneado

productos en canastos
para distribucion o venta

. +— <«
Fin proceso

Pre fermentacion Moldeado

Mezclado

Enlatado

Figura 17. Representacion proceso marraqueta. Fuente: Elaboracion propia
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4.2 Proceso productivo de la hallulla

Para la produccion de la hallulla se tiene una situacion similar al de la marraqueta,
donde se considera un total de 7 etapas, no considerandose las etapas previas de adquisicion
tanto de las materias primas ni de los equipos necesarios, sino que comienza considerando que
ya se tienen a disposicion dichos recursos.

Etapas:
1. Retiro de Materia prima: Etapa donde se retira la materia prima necesaria de tal manera de
que el proceso de productivo comience, transportandola desde la bodega hasta la sala de

elaboracion del pan.

2. Mezclado: Este es el comienzo del proceso de elaboracion de la hallulla, donde al interior
de una mezcladora, se depositan todos los ingredientes que en su conjunto son mezclados
hasta obtener la masa que se utiliza para elaborar el pan. El proceso al igual que el de la

marraqueta, tiene una duracion de 22 minutos.

3. Sobado: Una vez lista la masa, ésta es sometida al proceso de sobado mediante el uso de
una sobadora industrial, compactando y moldeando la masa con el objetivo de obtener “pafios”
de masa, que luego son colocados en el meson de corte para darle su forma final. El tiempo

requerido para esta etapa es de aproximadamente 5 minutos.

4. Corte: Los “panos” de masas son colocados en el meson de corte, el cual tiene una cinta
transportadora que lleva la masa hacia la secciéon donde un rodillo le realiza los agujeros
clasicos de la hallulla y posteriormente, unos discos realizan el corte circular a la masa, dando

la forma final al pan. El tiempo de esta etapa son aproximadamente 9 minutos.
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5. Enlatado: Una vez que sale la masa de la seccion de corte, la cinta transportadora lleva las
hallullas hasta el final del meson de corte, donde son puestas sobre bandejas de lata, para
luego ser colocadas en un carro para ser llevadas a la cdmara de fermentacion, con una

duracion en total de la etapa de 5 minutos.

6. Fermentacion: Al llegar a la cdmara, permanecen 45 minutos, a una temperatura de
45 °C, permitiendo que el pan alcance su forma y tamafio 6ptimo, para luego pasar a la Gltima

etapa del proceso de elaboracion de la hallulla.

7. Horneado-Coccién: Para finalizar, los carros que contienen las bandejas con hallullas son
colocados al interior de los hornos para su coccion a una de temperatura 270 °C por 15-18

minutos.

4.2.1 Diagrama de flujo proceso productivo hallulla

Retiro de ingredientes A sala de elaboracion Mezclado Inspeccion Mezclado Inspeccion
Color, textura final masa
Inicio 1 2

Enlatado A enlatado por cinta Corte A meson de corte Sobado A proceso de
trasportadora de Sobado
meson corte

) — ) —E)-

AC.de Fermentacion A horno por Horneado Almacenamiento
Fermentacion medio de carros 2279 °C por productos en canastos
por medio de carros 15 minutos ~ para distribucion o venta

=06V
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Mezclado

Coccidn Fermentacién

Hallulla

Figura 18. Representacion Proceso Hallulla. Fuente: Elaboracion propia

4.3 Insumos

Tabla 23
Proceso produccion marraqueta

Materia prima Cantidad
Quintal de harina 2 sacos de 50 kilogramos.
Agua 56 litros
Sal 1, 8 kilogramos
Levadura 2 kilogramos
Aditivo 200 gramos

Fuente: Elaboracion propia en base a informacion panaderia Tomas Moro

Tabla 24
Proceso produccion hallulla

Materia prima Cantidad
Quintal de harina 2 sacos de 50 kilogramos.
Agua 56 litros
Sal 1,8 kilogramos
Levadura 2 kilogramos
Manteca/Grasa 4 kilogramos de manteca.
Aditivo 100 gramos

Fuente: Elaboracion propia en base a informacion panaderia Tomas Moro
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44 Equipos utilizados

4.4.1 Equipos utilizados para la produccion de la marraqueta

Revolvedora

Equipo que permite mezclar todos los ingredientes
que requiere la produccidon de marraqueta,
obteniendo como resultado la masa para elaborar
el pan. Las caracteristicas del equipo dependeran
de los requerimientos de la produccion.
Por lo general permite trabajar entre 2 a 3

quintales de harina por vez.

Ovilladora

Maquina que permite cortar la masa en pequefias
bolas, las cuales se unen en pares para
posteriormente ser sobadas y tomar de forma
preliminar la forma de marraqueta. En el mercado

existe una gran variedad de este tipo de equipos,

los cuales se diferencian en tamafio y capacidad.

Ttnel de pre fermentado
Equipo que permite realizar la primera etapa de
fermentacion de la masa, para ello posee un

sistema de cintas transportadoras que trasladan de

un extremo a otro la masa en aprox. 15 min.

114



Dobladora

Este es el ultimo equipo que realiza
modificaciones en la forma de la masa, dado que
la forma final se obtiene mediante la
fermentacion. Se ubica al final del tinel de pre
fermentacion y pasa por la moldeadora gracias a
una cinta transportadora, donde se aplasta con un
rodillo giratorio y luego se realiza la division en
medio para obtener preliminarmente la forma de la

marraqueta.

Camara de fermentacion

Este equipo tiene la particularidad que puede ser
adquirido, como una maquina de grandes
dimensiones, que al interior cuenta con las
condiciones de temperatura y humedad necesarias
para facilitar la fermentacion, o también puede
invertirse en adaptar una habitacion, cuarto o
espacio fisico dentro de la empresa para
proporcionar las mismas condiciones y por lo
general, se realiza cuando son producidas grandes

cantidades de pan.
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Horno de coccién

El horno permite cocer la masa para obtener el
producto  final, a temperatura necesaria
dependiendo del tipo de producto. Estos hornos

pueden funcionar con distintos combustibles,

como petrdleo o gas y dependerd de las politicas,
considerando ahorros, aportes medioambientales,

etc.

Otros equipos y utensilios

Ademas de los grandes equipos y maquinas

mencionados anteriormente, también se requiere

el uso de otros equipos, como por ejemplo, las

bandejas de lata que son llevadas en carros a la

camara de fermentacion y cuchillos para cortar la

masa cuando es necesario.

4.4.2 Equipos utilizados para la produccion de la hallulla

La maquinaria utilizada para la produccion es similar a la de la marraqueta, donde
también utilizan la revolvedora, camara de fermentacion, horno de coccion y otros equipos.

Adicionalmente utilizan dos que son caracteristica para la fabricacion de la hallulla como son:
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Sobadora

Este equipo tiene la funcién de moldear la masa
mediante el uso de rodillos, los cuales permiten
obtener “pafios” de masa con la finalidad de poder
realizar el corte posterior y obtencion de la
hallulla. Sus caracteristicas generalmente son
similares a todas, ya que se pueden obtener
distintos grosores de las masas gracias a una
manilla giratoria que permite separar o juntar los

rodillos por donde circula la masa.

Meson de corte

En este equipo se le da la forma de hallulla a la
masa, realizando el corte redondeado mediante
discos y los hoyos de la masa con un rodillo. Todo
esto con la ayuda de una cinta transportadora que
va de extremo a extremo del equipo. Sus
dimensiones varian levemente entre los distintos

equipos existentes.
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4.5 Planificacion produccion

La panaderia laborara de lunes a domingo, durante todos los dias del afio, a excepcion
de los feriados irrenunciables existentes en Chile segin articulo nimero 2 de la Ley 19.973,
como son: Los dias 1 de mayo, 18 y 19 de septiembre, 25 de diciembre y 1 de enero de cada
ano. Por lo tanto se trabajara 360 dias al afio, a no ser que ocurran circunstancias que ameriten
el paro de las actividades.
Teniendo en cuenta la demanda anual del Gltimo afio en evaluacion, se procedera a obtener la
demanda diaria. Se utiliza el ultimo afio, dado que la planeacion de la maquinaria debe estar

basada en la maxima cantidad de panes a producir durante el periodo a evaluar.

Cabe destacar que cada quintal de harina, rinde 64 kilogramos de pan.

Demanda en kilogramos de marraquetas al afio  442.615

Dias del afio 361

1.227 kilogramos de marraqueta al dia, equivalente a 20 quintales de harina.

Demanda en kilogramos de Hallullas al afio  189.692

Dias del afio 361

526 kilogramos de hallullas al dia, equivalente a 9 quintales de harina.

4.6 Seleccion equipos

Tabla 25
Descripcion revolvedora seleccionada
Nombre Comercial Caracteristicas Tamano fisico  Cantidad
Amasadora de -Panel de control : Electromecanico I,LImx 1,5m 4
Horquilla -Peso neto : 500 kg

Mecnosud FOX-160  -Capacidad maxima de masa: 160 kg
-Volumen : 330 Litros

Fuente: Elaboracion propia en a base datos de Maquipan.
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Tabla 26
Descripcion ovilladora seleccionada

Nombre Comercial Caracteristicas Tamano fisico  Cantidad
Cortadora Ovilladora  -Corta y Ovillaun quintalen 7 min  2,5mx 1,5m 1
de Marraquetas ADR  -No castiga la masa
-No requiere aceita para su
funcionamiento
Fuente: Elaboracion propia en a base datos de Tecnopan.
Tabla 27
Descripcion tiinel de pre fermentacion
Nombre Comercial Caracteristicas Tamano fisico  Cantidad
Descansador de -Peso : 500 kg I0mx2m 1
marraquetas -Temperatura : Ambiente
Fuente: Elaboracion propia en base a datos de Tecnopan y Maquipan.
Tabla 28
Descripcion dobladora seleccionada
Nombre Comercial Caracteristicas Tamafio fisico  Cantidad
Dobladora de -Aceitado automatico 2,0mx 0,8 m 1
marraquetas -Regulacion de doblado
-Construida de acero inoxidable
-Transportador de salida
Fuente: Elaboracion propia en base a datos de Maquipan y Tecnopan
Tabla 29
Descripcion cadmara de fermentacion seleccionada
Nombre Comercial Caracteristicas Tamano fisico Cantidad
Céamara de -Control: Digital 42mx24m 1
fermentacion -Numero de puertas: 2

controlada Colip 10 -Rango T°: -12 °C/+40 °C

carros -Capacidad : 10 carros de 60x80 cm

-Humedad maxima: 95 %

Fuente: Elaboracion propia en base a datos de Maquipan
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Tabla 30
Descripcion hornos de coccion seleccionados

Nombre Comercial Caracteristicas Tamaiio fisico Cantidad
Horno Rotatorio -Produccioén por hora: 120 kg 1,85 mx 1,83 m 5
Zucchelli -Peso neto : 135 kg

Rotor 60 x 80 Eléctrico -Bandejas por carro : 18
-Superficie de coccion : 8,64 m2

Fuente: Elaboracion propia en base a datos de Maquipan

Tabla 31
Descripcion sobadora seleccionada
Nombre Comercial Caracteristicas Tamaiio fisico Cantidad
Sobadora Maquipan  -Peso : 400 kg 1,30 mx 1,05 m 1
S-600 E -Funcionamiento: Mecanico

Fuente: Elaboracion propia en base a datos de Maquipan

Tabla 32
Descripcion meson de corte seleccionado
Nombre Comercial Caracteristicas Tamano fisico Cantidad
Meson de corte -Posee dos bandejas laterales, de 23mx0,6 m 1

automatico de hallullas 60 x 80 cm para el enlatado.
-Produccion: 40-200 hallullas por
minuto

Fuente: Elaboracion propia en base a datos de Maquipan

Tabla 33
Descripcion carros seleccionados

Nombre Comercial Caracteristicas Tamano fisico Cantidad
Carro Inoxidable -Material : Acero inoxidable.304 0,6 mx 0,8 m 15
Coccion 60x80x18 -Para 18 bandejas de 60 x 80 cm
R.FE. UNIQUE

Fuente: Elaboracion propia en base a datos de Maquipan

Tabla 34
Descripcion bandejas seleccionadas
Nombre Comercial Caracteristicas Tamano fisico  Cantidad
Bandejas Inoxidable = -Material : Acero inoxidable.304 0,6 mx 0,8 m 270
60x80

Fuente: Elaboracion propia en base a datos de Maquipan
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4.6.1 Justificacion seleccion de equipos

La seleccion de equipo es un proceso esencial, para cumplir con las necesidades del
mercado objetivo, para ello se baso en la produccion diaria de pan.
Diariamente se requiere producir 29 quintales de harina, donde cada quintal de harina tiene un

rendimiento de 64 kilogramos de pan, y aproximadamente cada kilo, trae 10 unidades.

64 kilogramos de pan

Con estos datos, teniendo en cuenta que para cada proceso de produccion se requerird
dos quintales de harina, se determina que produce 1.280 unidades de pan por proceso,
independiente del tipo que sea. Cabe destacar que cada produccion, esta compuesta por tres
procesos; dos destinados para producir marraqueta y uno para hallulla.

Para cada produccion se requerira cierta cantidad de equipos, con la finalidad que no existan

etapas en espera, Sino que sea un proceso continuo, sin interrupciones.
La base del célculo, es la cantidad de pan por produccion:
1280 unidades por proceso x 3 procesos = 3.840 panes

Los carros utilizados para el proceso de fermentacion y coccidn, tienen una capacidad de 18
bandejas de 60x80, y cada bandeja tiene wuna capacidad de 24 panes:

Unidades de pan por proceso _ 3.840
Capacidad de cada bandeja 24

=160 bandejas.
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Por motivos de que en algin momento del afio, por factores externos se requiera
aumentar la produccion, se tendrda de 200 bandejas. En base la cantidad de bandejas
determinadas, se obtiene la cantidad de carros requeridos, siendo doce, los necesarios.

En base a la cantidad de carros necesarios por proceso los cuales son 9, se requiere una camara
de fermentacion, cuatro revolvedoras y cinco hornos, los cuales permiten que la elaboracion
del pan de toda la produccion, sea continian en todo momento.

Para el caso de la marraqueta, existe un desfase de 20 minutos entre los procesos de
produccion, para ello se utiliza: una Ovilladora, y un tinel de pre fermentacion. En relacion a

los equipos solamente utilizados por la hallulla, se tendra un meson de corte y una sobadora.

4.7 Distribucion de produccion diaria

La produccion de pan diario dependerd directamente del tiempo de elaboracion de
cada tipo de pan, junto con el horario donde se requiere que el pan se encuentre listo para el
consumidor final. Para una adecuada distribucion, se debe conocer con detalle el tiempo de

produccion de cada tipo de pan, considerando que para el proceso se utilizan dos quintales de

harina.

Tabla 35

Tiempos de operaciones para la produccion de hallulla

Hallulla
Etapa Minutos

Mezclado 22
Sobado 5
Corte 9
Enlatado 5
Fermentacion 45
Coccion 18
Total 104 minutos

minutos
1 hora y 44 min.

Fuente: Elaboracion propia en base a investigaciones y visitas a panaderias.
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Tabla 36
Tiempos de operacion para la produccion de marraqueta

Marraqueta
Etapa Minutos
Mezclado 22
Ovilladora 12
Pre fermentacion 15
Doblado 5
Enlatado 5
Fermentacion 90
Coccion 20
Total minutos 169 minutos
2 horas y 49 min.

Fuente: Elaboracion propia en base a investigaciones y visitas a panaderias.

Los tiempos de fabricacién de ambos tipos de panes, ademas de permitir una adecuada
distribucion en la produccion, ayudo a conocer la cantidad de equipos necesarios que debe
tener la planta para su funcionamiento correcto, sin que exista inconvenientes para la
utilizacion de los mismos. También se debe tener en cuenta que la panaderia, tendra dos tipos
de clientes, el horario en que el pan debe estar disponible para cada uno de ellos, es el
siguiente:

e Consumidores directo: Desde las 8:30 am-20:30 pm, pan que serd vendido en la sala de
ventas, de la misma panaderia.
e Mayoristas : Desde las 7:15 am y 18:00 pm, pan que debe ser transportado
hasta los clientes a sus respectivos negocios, minimarkets.
Considerando todos estos factores la distribucion de la produccion de la panaderia, es la

siguiente:
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Tabla 37
Horario produccion N°1

Produccion N°1 Hora inicio Hora termino
Hallulla 12:10 am 1:54 am
Marraqueta 12:10 am 2:59 am
Marraqueta 12:30 am 3:19 am

Fuente: Elaboracion propia en base a investigaciones y visitas a panaderias.

Tabla 38
Horario produccion N°2
Produccion N°2 Hora inicio  Hora termino
Hallulla 2:00 am 3:44 am
Marraqueta 2:00 am 4:49 am
Marraqueta 2:20 am 5:09 am

Fuente: Elaboracion propia en base a investigaciones y visitas a panaderias.

Tabla 39
Horario produccion N°3
Produccion N°3 Hora inicio ~ Hora termino
Hallulla 9:15 am 10:59 am
Marraqueta 9:15 am 12:04 am
Marraqueta 9:35 am 12:24 am

Fuente: Elaboracion propia en base a investigaciones y visitas a panaderias

Tabla 40
Horario produccion N°4
Produccion N°4 Hora inicio  Hora termino
Hallulla 12:00 pm 1:37 pm
Marraqueta 12:00 pm 2:49 pm
Marraqueta 12:20 pm 3:09 pm

Fuente: Elaboracion propia en base a investigaciones y visitas a panaderias.

Tabla 41

Horario produccion N°5
Produccion N°5 Hora inicio ~ Hora termino
Hallulla 2:00 pm 3:44 pm
Marraqueta 2:30 pm 5:19 pm
Marraqueta 3:00 pm 5:49 pm

Fuente: Elaboracion propia en base a investigaciones y visitas a panaderias.

124



4.8 Mano de obra

En toda empresa, los recursos humanos son el eje, generando valor a través de su labor
diariamente. En la planta de produccion a pesar de ser mediamente automatizada, comparada
con la manera de cémo funcionaba el rubro de la panaderia antiguamente, es fundamental la
presencia de los panaderos, existiendo la siguiente mano de obra directa:

e Maestros panaderos ( 2 personas )
e Panaderos ( 6 personas )

e Cocedores ( 2 personas )

4.9 Sistema de turno del area de produccion

El area de produccion contara con dos turnos:

Turno Noche

Horario : 12:00 am - 9:00 am.

Colacion : 30 minutos

Funcion : Llevar a cabo la produccion n°1 y n°2.
Turno Dia

Horario :9:00 am - 6:00 pm.

Colacion : 1 hora

Funcion : Llevar a cabo la produccion n°3, 4 y 5.
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4.10 Distribucion de la planta

Una adecuada distribucion de planta, proporciona diversos beneficios en una
organizacion, permitiendo alinear los objetivos organizacionales con los individuales de cada
trabajador, dentro de los organizacionales se encuentran: El incremento de la productividad,
utilizacion del espacio adecuadamente, condiciones laborales aceptables, 6ptimas condiciones
de seguridad y bienestar para cada uno de los trabajadores.

Estos beneficios se logran por medio del adecuado arreglo fisico de las instalaciones o

elementos fisicos de la planta, como lo son: equipos, materiales, personal, informacion, etc.

La distribucion estad determinada principalmente por dos factores, que permitira
determinar el método mas idoneo a utilizar, estos factores en el contexto de la memoria, son:
e Tipo de producto : Pan Corriente

e Tipo de proceso productivo : Distribucioén por Proceso

La panaderia, en su planta e instalaciones en general debe adoptar una distribucion por
proceso, dado que en la industria panadera en general, las operaciones y equipos similares son
agrupados de acuerdo a su funcion, como por ejemplo: Todas las revolvedoras estdn en una

misma area de trabajo, cuya operacion se denomina Mezclado.

Figura 19. Revolvedora con masa en su superficie. La figura muestra las mezcladoras en una
misma area, foto obtenida de la panaderia Tomés Moro.
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Para la distribucion descrita se ha seleccionado el método SLP “Systematic Layout
Planning”, considerados uno de los métodos mas adecuados y aceptados. Metodologia

desarrollada por Richard Muther en los afios 60.

4.10.1 Metodologia SLP planta produccion

El éxito del método SLP, depende de cinco factores criticos, conocidos por las

siguientes siglas:

Tabla 42
Factores criticos proyecto en andlisis, metodologia SLP

Sigla Descripcion

P Producto, Pan “Hallulla y Marraqueta”.

Q Cantidad del producto que se desea elaborar, determinado en el estudio de
mercado.

R Secuencia que sigue la materia prima, representado mediante el diagrama de
flujo del proceso productivo de cada tipo de pan.

S Insumos necesarios

T Tiempo, que es la programacion del proceso productivo

Fuente: Elaboracion propia en base a metodologia SLP

Todas las siglas, estan previamente descritas en los capitulos. Con estos datos de los

factores criticos, se procede a las siguientes fases:
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Tabla relacional de operaciones

Las operaciones existentes en el proceso productivo son las siguientes:

Tabla 43
Tabla de operaciones / actividades planta produccion

Numero de operacion Nombre Operacion
Mezclado

Corte hallulla

Corte marraqueta

Moldeado

Pre fermentacion
Fermentacion

Coccién

Sobado

Bodega materia prima
Elementos moviles ( carros )
Estanteria de utensilios
Lavado

Almacén producto terminado

T S =NEN-TC RN I NV R N OV N

Fuente: Elaboracion propia
Las operaciones deben relacionarse en funcion a las necesidades de proximidad que
requieran entre ellas, con el fin de lograr los objetivos organizacionales. Para ello se utilizaran

dos tipos de cddigos, desglosados en las siguientes tablas:

Tabla 44
Codigo de motivo
Numero Razbén o Motivo
1 Flujo
material/Operaciones
2 Higiene
3 Sin relacion

Fuente: Elaboracion propia en base a metodologia SLP
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Tabla 45
Codigo de letras de proximidad

Letra Orden de proximidad Valor en
lineas
A Absolutamente necesario T ———
E Especialmente ——
importante

I Importante

0] Ordinario o normal

U Sin Importancia

X Indeseable ——— -
XX Muy indeseable sssssssssssssssss

Fuente: Elaboracion propia en base a metodologia SLP.

Tabla 46
Tabla relacional de actividades planta de produccion

1. Mezclado

2. Corte hallulla

3. Corte marraqueta

4. Moldeado

5. Pre fermentacién

6. Fermentacion

7. Coccién

8. Sobado

9. Bodega MP

10. Elementos moviles
carros

11. Estanteria

12. Lavado

13 . Almacén Producto
Terminado

Fuente: Elaboracion propia en Autocad.
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La tabla muestra las relaciones entre las operaciones de la planta de produccion en base
a la intensidad y motivos de cercania existente entra ellas, elaboradas en base a los

conocimientos y experiencias de panaderos de Tomas Moro.

Diagrama de hilos de las operaciones

La informacion obtenida de la tabla relacional de operaciones, es plasmada en un
denominado diagrama de hilos, donde éstas son representadas por nodos unidos por lineas,
donde estas ultimas representan la intensidad de la relacion (A, E, I, O, U, X y XX) entre las
operaciones unidas a partir del codigo, donde cabe destacar que los nodos por el momento no

poseen una forma definida.

O
N

SN

Grdfico 11. Diagrama de hilos operaciones planta de produccion. Fuente: Elaboracion propia
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Analisis de necesidades y disponibilidad de espacios
Para cada operacion se debe obtener el area necesaria, las cuales se obtendran en base a

las maquinarias a utilizar en cada seccion, donde se utilizaran tres tipos de areas, como lo son:

e Superficie Estatica (Ss)
Es la superficie correspondiente a los equipos, obteniéndose mediante la férmula largo por

ancho.

e Superficie Gravitacional (Sg)
Es la superficie utilizada alrededor de los puestos de trabajo por el obrero y por el material
acopiado para las operaciones en curso, obteniéndose de la multiplicacion de la superficie
estatica con el numero de lados a utilizar del equipo.
Sg=Ssx N
e Superficie de evolucion ( Se)
Es la superficie que hay que reservar entre los puestos de trabajo para los desplazamientos del
personal y para la manutencion. Este tipo de area se obtiene de la multiplicacion de un

denominado coeficiente constante con la suma de las superficies estatica y gravitacional.

Se = (Ss + Sg)*(k)
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Tabla 47
Dimensiones por operacion

Peso Operacion Tipo N° de Largo Ancho  Altura Ladosa
asignado elemento  maquinas (M) (m) (m)  utilizar
6 Corte hallulla Estatico 1 2,30 0,60 1,00 3
6 Corte Estatico 1 2,50 1,50 1,10 2
marraqueta
6 Moldeado Estatico 1 2,00 0,80 0,90 4
7 Pre Estatico 1 10,00 2,00 1,10 2
fermentacion
7 Fermentacion Estatico 1 4,20 2,40 2,30 1
6 Sobado Estatico 1 1,30 1,05 1,15 1
7 Mezclado Estatico 4 1,10 1,50 1,32 1
6 Coccidn Estatico 5 1,85 1,83 2,69 1
1 Estanteria Estatico 1 0,24 0,6 1,75 1
3 Carros Movil 15 0,60 0,80 1,90 1

Fuente: Elaboracion propia

Cada operacion tiene un peso asignado, en base a su importancia en el proceso
productivo, cuyo rango va desde 0 a 7, permitiendo obtener el Coeficiente constante, y con
ello el area de evolucion de cada equipo. El peso seleccionado para cada operacion fue
desarrollado en conjunto con el Dueno de la Panaderia Tomas Moro, dado su amplia

experiencia en el rubro.

El coeficiente constante (K), para el presente estudio serd determinado por la siguiente

hl
2*h2

expresion: =

Donde hl es la altura promedio ponderada de los elementos mdviles, mientras que h2 es la

altura promedio de los elementos estaticos.

3*1,90
3

hl=

=1,90
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6*1,00+6*1,10+6*0,9+7*1,10+7*2,3+6*1,15+7*1,32+6*2,69+1.75*1

h2= =1,46
(6+6+6+T+7+6+7+6+1)
1,90
K= riae 139

El valor obtenido esta dentro de los rangos especificados y permitidos, donde el valor

de k oscila entre 0,05-3. Posteriormente se procede a obtener las areas de cada equipo.

Tabla 48

Areas por Operacion

Operacion Ss Sg Se St St total
Corte hallulla 1,38 m? 4,14 m? 7,65 m? 13,17 m? 13,17 m?
Corte marraqueta 3,75 m? 7,50 m? 15,59 m? 26,84 m? 26,84 m?
Moldeado 1,60 m? 6,40 m? 11,08 m? 19,08 m? 19,08 m?
Pre fermentacion 20,00 m? 40,00 m? 83,12m?  143,12m? 143,12 m?
Fermentacion 10,08 m? 10,08 m? 27,93 m? 48,09 m? 48,09 m?
Sobado 1,37 m? 1,37 m? 3,78 m? 6,51 m? 6,51 m?
Mezclado 1,65 m? 1,65 m? 4,57 m? 7,87 m? 31,49 m?
Coccion 3,39 m? 3,39 m? 9,38 m? 16,15 m? 80,76 m?
Estante 0,14 m? 0,14 m? 0,40 m? 0,69 m? 0,69 m?
Carros 0,48 m? 0,48 m? 1,33 m? 2,29 m? 34,35 m?

Fuente: Elaboracion propia

Consideraciones

e E] St total representa el area que requiere la operacion, que se expresa de la siguiente
manera: St maquina X Numero de maquinas.
e Para el caso de las dimensiones para los carros, se asigno un espacio mayor, dado que

puede que se requieran mayor cantidad de éstos, determinandose 49,51 m? .
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Areas operaciones faltantes
Las areas faltantes a determinar corresponden a:

e Bodega de materia prima: Tendra un area de 68 m? (17 m x 4 m), espacio suficiente
para almacenar la materia prima necesaria para dos semanas. La decision fue avalada
por medio de la panaderia Matias de la comuna de Melipilla, la cual tiene el mismo
periodo de provision de materia prima, y a la vez producen 35 quintales de harina
diario.

e Almacén de producto terminado: Conocida la manera de venta de la panaderia, se
tendra un 4rea de 23,24 m? (7 m x 3,32 m), dado que el pan sera distribuido o estara en
la sala de ventas.

e Lavado: Corresponde a dos lavamanos, cercanos a la operacion de mezclado, con un
area total de 1 m? (I mx 1 m).

e Existiran dos zona de seguridad: ZS 1: 12,52 m? - ZS 2: 22,38 m?

4.10.1.1 Layout produccion

Con la informacion de las areas requeridas para cada funcidn, es necesario ajustar el
largo y ancho de cada maquina (Ss) al area St, debido que éstos deben dimensionarse de
acuerdo a la relacion largo / ancho original de cada equipo. Para ello, el método a utilizar fue
el de prueba y error, hasta que el largo y ancho se ajustard al area St, para ello a ambas
dimensiones se les agregaba la misma cantidad de cm, de manera de mantener su relacion.
A Modo de Ejemplo: El equipo utilizado para el corte de la hallulla de largo 2,30 m y ancho

0,6 m, posee un area St de 1,38 m? y un 4rea St de 13,17 m2. Por lo que estan dimensiones
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deben ajustarse al area St, para ello, tanto al largo como el ancho, se va incrementando un

numero “X”’ de cm, hasta que la multiplicacion de las dimensiones alcance el area St.

Tabla 49

Dimensiones ajustadas por operacion

Operacion Largo Ancho  Area por equipo  Area total
Corte hallulla 456 m? 2,89 m? 13,17 m? 13,17 m?
Corte marraqueta 5,71 m? 4,70 m? 26,84 m? 26,84 m?
Moldeado 5,01 m? 3,81 m? 19,09 m? 19,09 m?
Pre fermentacion 16,60 m? 8,62 m? 143,12 m? 143,12 m?
Fermentacion 7,89 m? 6,10 m? 48,09 m? 48,09 m?
Sobado 2,89 m?  225m? 6,51 m? 6,51 m?
Mezclado 2,62m? 3,00 m? 7,87 m? 31,49 m?
Coccion 4,03m? 4,00 m? 16,15 m? 80,76 m?
Estante 0,67m? 1,03 m? 0,69 m? 0,69 m?
Carros 1,43m? 1,60 m? 2,29 m? 48,09 m?
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 50
Resumen dreas por operacion
Numero Operacion Area total
Operacion
1 Mezclado 31,49 m?
2 Corte hallulla 13,17 m?
3 Corte marraqueta 26,84 m?
4 Moldeado 19,09 m?
5 Pre fermentacion 143,12 m?
6 Fermentacion 48,09 m?
7 Coccion 80,76 m?
8 Sobado 6,51 m?
9 Bodega materia prima 68 m?
10 Carros 49,51 m?
11 Estante 0,69 m?
12 Lavado 1 m?
13 Almacén producto terminado 23,24 m?

Fuente: Elaboracion propia
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4.10.1.2 Diseiio planta de produccion

Bodega de
Materia Prima

Sobado
Corte
Marraqueta Mezclado
Corte
' ] Hallulla
— Lavado
Estanteria — 7S1
Pre fermentacion (
Fermentacion
7S2 '
Carros
Moldeado Almacén
Producto
Hornos Terminado

Fuente: Elaboracion propia
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4.10.1.3 Diseiio de planta de produccion segiin niimero de operacion

0
8

3 | —

—12

11_> ZS1
5 6

0 zs '

4
|

Fuente: Elaboracion propia
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4.11 Metodologia SLP para layout empresa

La panaderia ademaés del area de produccion, el cual es el eje de la misma, existen otras
areas importantes, que requieren una adecuada distribucion, como lo son las siguientes:

Operaciones de la empresa

Tabla 51
Tabla operaciones/actividades empresa

Numero de operacion Nombre Operacion

1 Produccion
Pesaje
Recepcion materia prima
Sala de ventas
Oficinas administrativas
Comedor
Estacionamiento
Baiios
Vestidores

O 03N L B~ Wi

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 52
Tabla relacional de operaciones empresa

1.  Produccién

2. Pesaje

3. Recepcion MP

4. Sala de ventas

5. Oficinas

6. Comedor

7. Estacionamiento

8. Barfos

9. Vestidores

Fuente: Elaboracion propia en Autocad
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Diagrama de Hilos

La tabla de relacion de operaciones, esta realizada en base a los mismos utilizados para

la produccion, como lo son: Codigo de letras de proximidad y el Coédigo de motivo.

Grdfico 12. Diagrama de hilos operaciones empresa. Fuente: Elaboracion propia

Analisis de necesidades y disponibilidad de espacios
e Area produccién: 546,41 m2, incluyendo la ZS1 y ZS2.
e Pesaje
El pesaje es una operacion clave, para contar con un registro de la cantidad de
kilogramos de pan producidos, y por ende permitiendo la distribucion de los mismos.

Para ello, se utilizaran dos balanzas de las siguientes caracteristicas:
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1. Balanza digital con capacidad para 150 kilogramos
2. Dimensiones 0,45 m x 0,6 m

3. Peso 1,74 kg.

Para el calculo del area de la operacion, se utilizara el coeficiente constante k obtenido

con anterioridad, dado que en el caso, que exista una variacion del mismo seria minima.

Ss | 0,27 m?
Sg | 0,54 m?
Se | 1,13 m?
St | 1,94 m?

Para cada balanza se requiere un area de 1,94 m2, por lo que para la operacion en general se

necesitan 3,88 m?, distribuidos por 2,40 x 1,62 m.

e Oficinas administrativas

La administracion estara integrada por tres personas:
-Jefe panaderia considerado el Gerente General
-Secretaria
-Jefe de Despacho

Para ello se requerird de un area de 14 m? por personal de administracion, decision
tomada en base a estadisticas de expertos de Ofita, empresa internacional dedicada al disefio y
equipamientos de equipos de trabajo, por mas de 48 anos.
De estos 14 m? (5 m x 2,8 m), 3,5 m es solamente para el trabajo individual, contando ademas
con una mesa de 78 cm de alto, y unas medidas de 160 cm de largo por 80 cm de ancho. Por lo

tanto el espacio total requerido para las oficinas es de 42 m?.
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e Baiios y Vestidores
Existiran dos vestidores, que permitirdn a los trabajadores cambiarse comodamente su
ropa, para ello se requerira de un espacio de 6,25 m? cada uno (2,5 m x 2, 5 m).
En relacion a los sanitarios, estos estan regidos indirectamente por el articulo 21 del Decreto
Supremo N°594, afio 2000, del Ministerio de Salud, donde indica la cantidad de excusados,

lavatorios y duchas, en funcion de la cantidad de trabajadores que tenga la empresa.

La panaderia en estudio al quinto afio de puesta en marcha tendrd 28 Trabajadores, y

teniendo en cuanta una posible expansion de la empresa, de determina que se requiere:

Tabla 53
Barios empresa

Excusados Lavatorios Duchas

3 3 4

Fuente: Elaboracion propia en base Decreto Supremo N°594.

La distribucion adecuada sera de dos bafios:

1) Hombres: Contard con 2 excusados, 2 lavatorios y 3 duchas, con una superficie total de
22,5 m2. Tiene mayor area y nimero de componentes, dado que la actividad de
panaderia, principalmente la efectian hombres.

2) Damas: Contard con 1 excusado, 1 lavatorio y una ducha, con un 4rea de 15 m?
(5,0 mx 2,5 m).

e Comedor
El comedor, es un espacio importante, para que los trabajadores puedan ingerir sus

alimentos adecuadamente en su horario de colacion, para ello se proporcionara las siguientes

dimensiones: 5 m x 3 m, equivalentes a un area de 15 m?2.
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e Estacionamiento

Actualmente no existe una regulacion para los establecimientos de empresas
industriales, pero si para proyectos inmobiliarios, como lo son departamentos, regulado por
Decreto N°47, del Ministerio de Vivienda y Urbanismo, de la Ley General de Urbanismo y
Construcciones.
En el decreto indica que cada estacionamiento debe tener un ancho minimo de 2, 5 m, y un
largo no inferior a 5 m, mas una franja de circulacion segura de 1,10 m de ancho de sus
costados laterales. En Base a esta Ley, se determinardn las dimensiones de los
estacionamientos de la panaderia.
Dada las relaciones que existen entre el estacionamiento y las demas operaciones, se ha
determinado un espacio de 92,80 m?, cuya finalidad es estacionar los vehiculos proveedores

de materia prima, como de personal de la organizacion.

e Recepcion materias primas
La materia prima antes de ser ingresada a la bodega, debe evaluarse, para ello existira
un espacio que permitira llevar a cabo esta labor. Como la operacion es del tipo intermediaria,
solo requerird un espacio minimo, pero a la vez optimo.
El 4rea ideal es de 24,96 m? (6,24 m x 4 m)
e Sala de ventas
Para la sala de ventas, se requerird 50,10 m?, espacio adecuado para la instalacion de

vitrinas, exhibidores de pan, entre otros.

Adicionalmente se contard con otra zonas de seguridad, denominada ZS3, con una

superficie de 4,05 m? (2,5 m x 1,62 m)
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Tabla 54
Resumen dreas por operacion empresa

Numero Operacion Area total

operacion
1 Produccion 546,39 m?
2 Pesaje 3,88 m?
3 Recepcion materia prima 24,96 m?
4 Sala de ventas 50,10 m?
5 Oficinas administrativas 42 m?
6 Comedor 15m?
7 Estacionamiento 92.80 m?
8 Bafios 35 m?
9 Vestidores 12,5 m?

Fuente: Elaboracion propia

Considerando todas las areas de la empresa, se requerird de un total de 822,63 m?,

sumando la Zona de Seguridad 3, se obtienen un total de 826,69 m2.
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4.11.1 Diseiio layout panaderia por areas

1

Produccion
3
| Recepcion MP
2
Pesaje 5 6 9 8
‘ Oficinas Comedor | vestidores Bafios
783
4 7
Sala de Ventas Estacionamiento

Fuente: Elaboracion propia
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4.11.2 Diseiio layout panaderia

Bodega de
Materia prima

Recepcion
Materia
prima

Pre
Fermentacion
Lavado
Hornos Estanteria
Fermentacion Corte
Marraqueta
Moldeado
ZS1
Mezclado
Carros
Almacén
de producto YY) Corte Sobado
Terminado Hallulla
Vestidor Bafio
Pesaje . . . Varones Varones
Oficina | Oficina | Oficina | Comedor
N°3 N°2 N°l1
Vestidor Bario
Z83 Damas Damas
Sala de . .
Ventas Estacionamiento

Fuente: Elaboracion propia
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CAPITULO 5: Estudio Economico

Mediante el estudio econdmico, de detallaran los recursos necesarios para la
instalacion de una panaderia en la comuna de Cerro Navia, considerando un periodo de 5 afios.
Los recursos a cuantificar y detallar, seran desde lo mas macro como las inversiones hasta lo
mas micro como lo son los costos de tutiles de aseo. Cabe destacar que también se

determinaran los ingresos por periodo, depreciaciones y costo de capital.

5.1 Costos de produccion
5.1.1 Costos de materia prima

Dentro de los costos de produccion, se consideran todas las materias primas necesarias
para la produccion de pan. Ambos tipos de pan corriente (marraqueta y hallulla) contienen

similitudes en su composicion, salvo en que la hallulla posee grasa y que ademas, los aditivos

son distintos y especificos para cada tipo.

En las siguientes tablas se detalla la composicion de cada tipo de pan con sus

respectivas cantidades de materias primas necesarias con el costo asociado a ellas.

Tabla 55
Costo materia prima por unidad para la marraqueta

Materia prima Cantidad por ~ Costo MP($/kg)

Lote (kg)
Harina 100 $ 230
Agua 56 $ 1
Levadura 2 $1.530
Sal 1,8 $164
Aditivo 0,2 $3.250

Fuente: Elaboracion propia en base a datos del mercado.
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Tabla 56
Costo materia prima por unidad para la hallulla

Materia prima Cantidad por  Costo MP($/kg)

Lote (kg)
Harina 100 $ 230
Agua 56 $1
Levadura 2 $1.530
Sal 1,8 $164
Aditivo 0,2 $3.250
Grasa 0,1 $ 7.400

Fuente: Elaboracion Propia en base a datos del mercado.

Para el célculo de materia prima necesaria anualmente y sus respectivos costos se han
considerado dos elementos principalmente:
e Los niveles de venta que se pretenden alcanzar en base a lo estimado en el estudio de
mercado.
e Las cantidades de materias primas necesarias para cada lote o proceso, las cuales
fueron recomendadas por maestros panaderos con vasta experiencia en el rubro.
Ademas de ello, se consideran los dias trabajados en un afio (360 dias), asi como

también los precios de mercado asociados a cada materia prima requerida.

5.1.1.1 Costos materia prima marraqueta

Los datos presentados en la siguiente tabla, se encuentran aproximados, ejemplo:
Una cantidad de 3.550,1 kilogramos, se aproximard a 3.552, dado que no pueden quedar sin
cubrir los 100 gramos estimados.

Tabla 57
Datos en kilogramos aproximados marraqueta

Demanda marraqueta 442.224 442.289 442.355 442 .485 442.615
Quintales de harina 6.910 6.911 6.912 6.914 6.916
Lotes de harina 3.455 3.456 3.456 3.457 3.458

Fuente: Elaboracién propia
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Para el célculo de la cantidad de harina, se multiplica el nimero de quintales a utilizar
durante el afio por el nimero de kilogramos que trae cada quintal (50 kilogramos),
obteniéndose la demanda anual. Por otro lado, para demanda de las demas tipos de materia
prima, se obtiene multiplicando el numero de lotes al afio por la cantidad a utilizar diariamente
de la materia prima. Ejemplo:

Para cada lote o proceso, se requieren 2 kilogramos de levadura, y al afio uno se utilizara 3.455

lotes, por lo que la ecuacion seria las siguientes:

3.455%2=6.910 kilogramos de levadura al afio.

El procedimiento efectuado se utiliza de igual manera para la materia prima de la hallulla.

Tabla 58
Demanda de materia prima por ario, para la marraqueta

Materia prima Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Harina 345.488 345.539 345.590 345.692 345.793
Agua 193.474 193.502 193.531 193.588 193.644
Levadura 6.910 6.911 6.912 6.914 6.916
Sal 6.219 6.220 6.221 6.223 6.225
Aditivo 691 692 692 692 692

Fuente: Elaboracion propia

Los costos se obtienen multiplicando la demanda de cada tipo de materia prima, por el
precio unitario de cada una de ellas.

Cantidad materia prima x Precio Unitario (kg, litros)
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Tabla 59
Costos por tipo de materia prima y aiio de evaluacion, marraqueta

Materia prima Afio 1 Afo 2 Afo 3 Ano 4 Ao 5
Harina $79.462.240 $79.473.970 §79.485.700 $79.509.160 $ 79.532.390
Agua $162.131 $162.155 $162.179 $162.227 $162.274
Levadura $10.572.300 $10.573.830 $10.575.360 $10.578.420 $ 10.581.480
Sal $1.019916 $1.020.080  $1.020.244  $1.020.572  $1.020.900
Aditivo $2.245.750  $2.249.000  $2.249.000  $2.249.000  § 2.249.000
Fuente: Elaboracion propia

5.1.1.2 Costos materia prima hallulla

Tabla 60

Datos en kilogramos aproximados de la hallulla

Demanda Hallulla 189.525 189.553 189.581 189.636 189.692
Quintales de harina 2.962 2.962 2.963 2.964 2.964
Lotes de harina 1.481 1.481 1.482 1.482 1.482
Fuente: Elaboracion propia

Tabla 61

Demanda de materia prima por ario, para la hallulla

Materia prima Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afio 5
Harina 148.067 148.088 148.110 148.154 148.197
Agua 82.918 82.930 82.942 82.966 82.991
Levadura 2.962 2.962 2.963 2.964 2.964

Sal 2.666 2.666 2.666 2.667 2.668
Aditivo 297 297 297 297 297
Grasa 149 149 149 149 149
Fuente: Elaboracion propia

Tabla 62

Costos por tipo de materia prima y aiio de evaluacion, hallulla.

Materia prima Afio 1 Ano 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Harina $34.055.410 $34.060.240 $34.065.300 $34.075.420 $34.085.310
Agua $ 69.485 $ 69.495 $ 69.505 $ 69.526 $ 69.546
Levadura $4.531.860 $4.531.860 $4.533.390 $4.534.920 $4.534.920
Sal $437.224 $437.224 $437.224 $ 437.388 $ 437.552
Aditivo $ 965.250 $965.250 $965.250 $965.250 $ 965.250
Grasa $1.102.600 $1.102.600 $1.102.600 $1.102.600 $ 1.102.600

Fuente: Elaboracion propia

149



5.1.2 Costos de materiales

Por otro lado, se consideran también los costos relacionados con otros materiales
necesarios para realizar las funciones de produccion y limpieza de las instalaciones.
A continuacion se detallan los materiales necesarios, asi como también las cantidades anuales

y los costos asociados a cada uno de ellos.

Tabla 63
Otros costos de produccion
Otros materiales Precio Cantidad Cantidad Costo total
unitario  Mensual ~ Anual anual ($)
%
Poleras Panaderos $1.600 30 30 $48.000
pantalones Panaderos $3.900 20 20 $78.000
Gorros panaderos $1.500 20 20 $30.000
Cofias $22 390 4.680 $102.960
Cubre bocas $18 300 3.600 $64.080
Poleras despachadores $1.600 12 12 $19.200
Pantalones $3.900 8 8 $31.200
despachadores
Poleras aseadores $1.600 12 12 $19.200
Pantalones aseadores $3.900 8 8 $31.200
Poleras repartidores $2.500 15 15 $37.500
Gorros repartidores $1.500 10 10 $15.000
Zapatos de seguridad $20.000 9 9 $180.000
Poleras vendedores $2.500 10 10 $25.000
Gorros vendedores $1.500 5 5 $7.500
Espatula $2.000 5 10 $20.000
Cuchillo $3.500 5 10 $35.000
Escobillones $758 8 100 $75.800
Palas $360 4 12 $4.320
Mopas $760 4 50 $38.000
Carro estrujador $33.000 4 4 $132.000
Pafio multiusos $115 16 200 $23.000
Guantes para aseo $280 4 48 $13.440
Otros articulos de aseo - - - $430.000
Sefialética piso himedo $7.000 4 4 $28.000
Contenedores de basura  $40.000 3 3 $120.000

Total $1.608.400

Elaboracion Propia en base a datos del mercado.
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5.3 Costos de recursos humanos

Dentro de la mano de obra, se considera la del tipo directa e indirecta las cuales se

detallan a continuacion:

Tabla 64
Personal por tipo de mano de obra
Directa Indirecta
Maestros panaderos Despachadores
Panaderos Repartidores
Cocedores Aseadores

Asistentes de ventas
Técnico en mantencion

Fuente: Elaboracion propia

En el célculo del costo por mano de obra se considera el 22,5% relacionado con las
prestaciones sociales y de salud de cada trabajador, junto con los respectivos seguros laborales

y de cesantia.

Tabla 65
Sueldo de trabajadores por cargo

Funcion Sueldo mensual ($)

Maestro panadero $600.000
Panadero $500.000
Cocedor $500.000
Despachador $400.000
Jefe de despacho $550.000
Repartidor $400.000
Aseador $300.000
Técnico de mantencion $550.000
Asistente de ventas $350.000
Prestaciones 22,5%

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 66
Cantidad de trabajadores por puesto y aiio

Funcién Afio 1 Afo 2 Afio 3 Ano 4 Afo 5
Maestro panadero 2 2 2 2 2
Panadero 6 6 6 6 6
Cocedor 2 2 2 2 2
Despachador 3 3 3 3 3
Jefe de despacho 1 1 1 1 1
Repartidor 5 5 5 5 5
Aseador 2 2 2 2 2
Técnico de 1 1 1 1 1
mantencion
Asistente de ventas 3 3 3 3 3

Fuente: Elaboracion Propia
Tabla 67
Costo por aiio de Recursos humanos

Funcion Afio 1 Afo 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Maestro panadero $14.400.000 $14.400.000 $14.400.000 $14.400.000 $14.400.000
Panadero $36.000.000  $36.000.000  $36.000.000  $36.000.000 $36.000.000
Cocedor $12.000.000  $12.000.000  $12.000.000  $12.000.000 $12.000.000
Despachador $14.400.000 $14.400.000 $14.400.000 $14.400.000 $14.400.000
Jefe de despacho $6.600.000 $6.600.000 $6.600.000 $6.600.000 $6.600.000
Repartidor $24.000.000  $24.000.000  $24.000.000  $24.000.000  $24.000.000
Aseador $7.200.000 $7.200.000 $7.200.000 $7.200.000 $7.200.000
Técnico de $6.600.000 $6.600.000 $6.600.000 $6.600.000 $6.600.000
mantencion
Asistente de ventas $12.600.000 $12.600.000 $12.600.000 $12.600.000 $12.600.000
Total $133.800.00 $133.800.000 $133.800.000 $133.800.000 $133.800.000
Prestaciones $30.105.000 $30.105.000 $30.105.000 $30.105.000 $30.105.000

Fuente: Elaboracion Propia
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54 Costos de energia eléctrica

En los costos por consumo eléctrico se consideran todo los equipos y maquinas que
estan presentes tanto en labores de produccion y ventas como en funciones administrativas
dentro del local. Es importante mencionar que del total de energia eléctrica consumida
durante la jornada laboral en todas las areas (excepto el local de ventas), la concentracion del
consumo esta en los hornos (72%) y la fermentacion (13%), lo cual estd en concordancia en lo
planteado por Metrogas en su Manual de eficiencia energética para panaderias, el que sefala
que entre los dos item sefialados anteriormente alcanzan un consumo del 83% del total

registrado en una panaderia.

Tabla 68

Costos energia eléctrica panaderia

Equipo Costo anual energia eléctrica
&)

Revolvedora $636.280
Ovilladora $42.480
Sobadora $23.768
Meson de corte $51.613
Cinta transportadora $7.434
Ttnel de pre fermentado $982.350
Dobladora $4.425
Cémara de fermentacion $3.058.560
Horno $19.116.000
Computador $305.856
Impresora $13.381
Aire acondicionado $319.450
Vitrina fiambres y lacteos $509.760
Vitrina pasteleria $280.368
Balanza digital despacho $1.274
Balanza digital ventas $3.186
Cortador fiambres $25.488
Alumbrado $1.699.200
Total $27.080.873

Fuente: Elaboracion propia en base a datos de Metrogas y WEF.
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Cabe senalar que el costo de la energia eléctrica fue calculado en base a las tarifas
publicadas por el informe del Indice global de rendimiento de la arquitectura energética del
Foro Economico Mundial (WEF), el cual detalla que el precio de la energia eléctrica para

industrias es de $59 kW/h.

5.5 Consumo de agua

Para el calculo del consumo de agua se han considerado todas aquellas actividades
relacionadas con el consumo e higiene personal, asi como también la cantidad utilizada
diariamente para la limpieza de las instalaciones, tanto en el area de produccién como en el
local de ventas. El consumo de agua utilizado para la produccion de pan ha sido incorporado

dentro del analisis de los costos de materias primas detallado anteriormente.

A continuacién se detallan los niveles de agua consumidos en las distintas actividades

junto con los respectivos costos asociados.

Tabla 69
Consumo de agua

Actividades Repeticio  Cantidad de agua Consumo Consumo Costo Costo total

nes por por repeticion mensual (m3) anual consumo de anual ($)
dia (Its) (m3) agua ($/m3)

Descargas WC 4 10 37,2 446,4 $838 $373.967
Lavado de manos 7 6 39,06 468,72 $838 $392.665
Consumo personal 4 0,25 0,93 11,16 $838 $9.349
Ducharse (*) 1 60 41,4 496,8 $838 $416.189
Limpieza 2 80 4.8 57,6 $838 $48.254
instalaciones
Total 123,39 1480,68 $1.240.425

Fuente: Elaboracion propia

(*) Esta actividad ha sido considerada s6lo para los trabajadores del area de produccion y distribucion.

Ademas, el costo anual de consumo de agua fue calculado en base a las tarifas

publicadas por la Superintendencia de Servicios Sanitarios (SISS), que para este caso es de
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$838 el m3. Por tltimo, las cantidades de agua por cada actividad se obtuvieron desde la
pagina oficial del gobierno, en su seccion “cuidemos el agua”, en donde se detallan las cifras

de agua consumidas en promedio por las personas para cada actividad senalada.

5.6 Costos en combustible

Dentro de los equipos y maquinas de la panaderia, solo las camionetas funcionan con

combustible por lo que son las Uinicas que se consideran para este analisis.

Tabla 70
Costo Combustible
Equipo Unidades  Consumo Precio Costo total
diario combustible anual
(&) combustible
Camioneta 4 40 $770 $44.352.000
Total $44.352.000

Fuente: Elaboracion propia en base a datos del mercado

El combustible que utilizan es la bencina, la cual se considera el uso de una de 95
octanos, para la que se utiliza un precio referencial de $770. Ademas, se considera que se

realiza una recarga diaria del estanque completo para cada camioneta.

5.7 Costos administrativos

Para este caso se han considerado, por un lado, los sueldos del personal a cargo de
funciones administrativas y por otro, el costo en insumos de oficina que seran necesario para
el funcionamiento de esta area.

Es necesario agregar que la depreciacion de los equipos que se utilizan en funciones

administrativas se encuentra detallada en el item de depreciaciones.
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Tabla 71
Costos personal administrativo

Funcion Sueldo Sueldo total anual
mensual
Administrador $950.000 $11.400.000
Secretaria $400.000 $4.800.000
Contador $550.000 $6.600.000
Sueldo Bruto $22.800.000
Prestaciones 22.5% $5.130.000
Sueldo Liquido $27.930.000
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 72
Costos administrativos
ftem Costo Total costo
mensual anual
Telefonia $14.000 $168.000
Internet $20.000 $240.000
Papel de $6.000 $72.000
impresion
Tinta impresora $20.000 $240.000
Articulos de $10.000 $120.000
oficina
Total $840.000

Fuente: Elaboracion propia
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5.8 Inversion Inicial

En la siguiente tabla se refleja la inversion inicial, los cuales comprenden todos los

equipos, maquinas ¢ inmuebles necesarios para la puesta en marcha del negocio. Ademas, se

detalla el total de equipos € inmuebles necesarios en todas las areas, en donde se aprecia que el

77% de inversidn necesaria se centra en los equipos de produccion, mientras que el otro 23%

se distribuye entre el local de ventas, area administrativa, distribucion y el area de servicios.

Tabla 73

Inversion inicial

Area Equipos e inmuebles  Cantidad  Precio unitario ($) Costo total ($)
Produccion Revolvedora 4 $7.500.000 $30.000.000
Ovilladora 1 $8.000.000 $8.000.000

Sobadora 1 $4.500.000 $4.500.000

Meson de corte 1 $11.000.000 $11.000.000

Cinta transportadora 3 $500.000 $1.500.000

Tunel pre fermentado 1 $15.000.000 $15.000.000

Dobladora 1 $3.000.000 $3.000.000

C. de fermentacion 1 $6.000.000 $6.000.000

Horno 5 $13.000.000 $65.000.000

Carros 15 $287.000 $4.305.000

Bandejas 270 $19.500 $5.265.000

Balanza 2 $30.000 $60.000

Distribucion Bandejas para reparto 72 $6.000 $432.000
Camioneta 4 $9.500.000 $38.000.000

Oficina Escritorio 3 $80.000 $240.000
Silla para escritorio 3 $45.000 $135.000

Muebles de oficina 5 $100.000 $500.000

Computador 3 $250.000 $750.000

Impresora 3 $30.000 $90.000

Aire acondicionado 2 $550.000 $1.100.000

Comedor Microondas 2 $40.000 $80.000
Sillas y mesa comedor 2 $235.000 $470.000

Local Vitrina ref. pasteleria 1 $1.190.000 $1.190.000
Vitrina refrigerada 2 $750.000 $1.500.000

Balanza digital 3 $15.000 $45.000

Estantes 5 $30.000 $ 150.000

Cortador de fiambre 2 $650.000 $1.300.000

Total $199.612.000

Elaboracion propia en base informacion del mercado.
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5.8.1 Arriendo local comercial y acondicionamiento

En base a la informacion recolectada y analizada de los terrenos en el estudio de
mercado para la eleccion de la comuna a instalar la panaderia, se obtuvieron los valores
promedios de los terrenos, junto con los de locales comerciales, en la comuna de Cerro Navia.
El costo del terreno por m? es de 8,5 UF, mientras que arrendar un local comercial oscila entre
0,18 -0,20 UF, equivalente a pesos entre $ 4.104 y $ 5.400, obteniendo un precio promedio por

m? de 0,19 UF.

Para el presente proyecto, se ha determinado el arriendo de un local comercial, que
cumpla con requerimientos técnicos, decision fundamentada por los siguientes puntos:

e Comprar un terreno, para un negocio de caracter industrial, es una decision que implica
un alto riego, junto con los costos asociados, que ascienden considerablemente
comparado con los de arrendar un local, dado que a pesar de que el estudio de
mercado, y técnico avalan el proyecto como factible, la realidad esta sujeta a diversas
circunstancias, desde politicas hasta medioambientales, que en si pueden afectar de
cierta manera las estimaciones.

e Por otra parte, puede existir el escenario donde las estimaciones de ventas, sean
superadas por creces y por ende requiera una expansion de la organizacion, por lo que
primero se aconseja, analizar la rentabilidad y la demanda, por al menos los primeros
dos afios, y de acuerdo a ello, tomar la decisiéon de construir la panaderia o seguir

arrendando el local comercial.
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Considerando 0,19 UF por m?y los 827 m?, calculados en el estudio técnico
necesarios para todas las areas del negocio, se estima que el costo por el arriendo del local
comercial alcanzara los $4.242.510 mensuales. (Valor UF: $ 27.000)

Otro costo en el que se deberd incurrir, sera en el acondicionamiento del local, debido a que
existen requerimientos especificos que una zona de produccion, pesaje y venta de pan
necesita.

Es por ello que con la ayuda de un constructor que ha realizado estos trabajos de
acondicionamiento en otras panaderias, se ha podido determinar que estos trabajos tendran una
duracién en promedio de un mes. Ademas, aclara que los sueldos son pactados por proyectos,
por lo que existen tarifas relativamente similares entre proyectos en distintas panaderias, todo
sujeto a no existir condiciones precarias en un local que ameriten un trabajo de mayores

duracién con sus respectivos aumentos en costos, tanto en materiales como en mano de obra.

En la siguiente tabla se establecen los costos que se deberdn asumir para el

acondicionamiento del local, tanto en materiales como en sueldos.

Tabla 74
Costos de construccion terreno

ftem Cantidad Costo Costo total
acondicionamiento
Maestro constructor 1 $950.000 $950.000
Ayudantes 2 $ 500.000 $ 1.000.000
Materiales - $2.000.000 $ 2.000.000
Total $ 3.950.000

Fuente: Elaboracion propia
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5.9 Depreciacion de equipos

A continuacién mediante la siguiente tabla se muestra la depreciacion de cada equipo,
con su respectivo detalle de vida util para cada uno de ellos. Ademas, se han considerado los
equipos utilizados en las distintas areas de la panaderia (produccion, distribucion,

administracion y local de ventas).

Tabla 75
Depreciacion por equipos e inmuebles de la panaderia

Equipos Precio Vida Depreciacion Cantidad Total Depreciacion
unitario util equipos depreciacion Anual
(afios)
Revolvedora $7.500.000 15 $500.000 4 $2.000.000 $133.333
Ovilladora $8.000.000 15 $533.333 1 $533.333 $35.556
Sobadora $4.500.000 15 $300.000 1 $300.000 $20.000
Meson de corte $11.000.000 15 $733.333 1 $733.333 $48.889
Cinta transportadora $500.000 15 $33.333 3 $100.000 $6.667
Tunel de pre fermentado  $15.000.000 15 $1.000.000 1 $1.000.000 $66.667
Dobladora $3.000.000 15 $200.000 1 $200.000 $13.333
Camara de fermentacion ~ $6.000.000 15 $400.000 1 $400.000 $26.667
Horno $13.000.000 15 $866.667 5 $4.333.333 $288.889
Carros $287.000 15 $19.133 15 $287.000 $19.133
Bandejas $19.500 15 $1.300 270 $351.000 $23.400
Balanza $30.000 9 $3.333 2 $6.667 $741
Bandejas para reparto $6.000 7 $857 72 $61.714 $8.816
Camioneta $9.500.000 7 $1.357.143 4 $5.428.571 $775.510
Escritorio $80.000 7 $11.429 3 $34.286 $4.898
Silla para escritorio $45.000 7 $6.429 3 $19.286 $2.755
Muebles de oficina $100.000 7 $14.286 5 $71.429 $10.204
Computador $250.000 6 $41.667 3 $125.000 $20.833
Impresora $30.000 3 $10.000 3 $30.000 $10.000
Aire acondicionado $550.000 10 $55.000 2 $110.000 $11.000
Microondas $40.000 9 $4.444 2 $8.889 $988
Sillas y mesa comedor $235.000 7 $33.571 2 $67.143 $9.592
Vitrina ref. pasteleria $1.190.000 9 $132.222 1 $132.222 $14.691
Vitrina refrigerada $750.000 9 $83.333 2 $166.667 $18.519
Balanza digital $15.000 9 $1.667 3 $5.000 $556
Estantes $30.000 7 $4.286 5 $21.429 $3.001
Cortador de fiambre $650.000 9 $72.222 2 $144.444 $16.049

Elaboracion propia en base a datos del SII
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5.10 Productos complementarios

5.10.1 Ventas

Otra fuente de ingreso, ademés de la venta de pan, es la venta de productos
complementarios en el mismo local de ventas de la panaderia.
En una primera instancia, se pretende realizar la venta de pan y también productos
complementarios a ¢l, como fiambres, embutidos, lacteos, pasteles, entre otros. En una
siguiente instancia se considerard ampliar la oferta de productos disponibles considerando las

necesidades de los clientes y oportunidades que se presenten para ello.

Para estimar los ingresos anuales por ventas en el local de los principales productos
ofrecidos se considera el consumo per cépita de cada uno de esos productos, informacién que
fue obtenida en informes elaborados por ODEPA, INE y también por un informe de la
Universidad de Chile (Escuela de Nutricion) respecto al consumo alimentario a nivel nacional

de distintos productos.

Debido a que se destinara casi el 20% de la produccién a la venta en el local
(6 quintales), se puede realizar una relacion entre los kilogramos de pan disponibles en el local
para su venta con el consumo diario por persona para obtener un numero de clientes

potenciales que se veran beneficiados con el producto.

Quintales producios por dia * Kg de pan por quintal  6Q * 64 kg/Q

Clientes potenciales = = 1438 personas

Consumo per capita de pan por dia " 0,26 kg/persona

Esto no significa que se recibirdn 1.438 personas al dia en el local de ventas, debido a
que las personas compran principalmente el pan para una familia completa, sino que significa

que el volumen de produccion destinado para la venta en el local alcanzard para satisfacer a
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1.438 personas aproximadamente. Con esta cifra de clientes potenciales junto con el consumo
per capita de los principales productos ofrecidos en el local, se estima la demanda para cada

uno de los productos.

Por tultimo, se determinan los precios de ventas de cada producto, los cuales son
obtenidos a través de la pagina de ODEPA, la cual contiene los precios en linea de distintos
alimentos de primera necesidad, con analisis semanales, mensuales y anuales. Ademas, para el
caso de los fiambres se ha entrevistado a un vendedor de la empresa San Jorge, quien se
dedica a la venta de fiambres y embutidos a negocios, minimarkets y panaderias, con el
objetivo de recibir precios especificos por comunas y en funcion de los volumenes solicitados
y la variedad de productos, determinar un precio promedio representativo para los fiambres.

A continuacion, se detalla todo el analisis descrito anteriormente con el resumen final de las
ventas estimadas anualmente para el local, considerando el pan y sus productos

complementarios.

Tabla 76
Ventas productos complementarios panaderia

Producto Consumo Consumo  Clientes  Ventas  Ventas Precio  Ventas anuales
per capita per capita potenciales diarias  anuales venta estimadas (§)

anual diario por dia (kg,It) estimada promedio

(kg,lt) (kg,lt) (kg,lt) (kg/$)

Fiambre 15,6 0,043 1.438 66,6 23.057 $3.200 $ 73.781.760
Queso 7,2 0,020 1.438 30,7 10.642 $7.100 $ 75.555.360
Yogurt 13,8 0,038 1.438 58,9 20.396 $1.368 $27.902.275
Leche 98 0,272 1.438 418,1  144.844 $ 790 $ 114.426.760
Manjar 2,1 0,006 1.438 9,0 3.104 $2.070 $ 6.424.866
Mantequilla 1,3 0,004 1.438 5,5 1.921 $6.520 $12.527.528
Pasteles 0,68 0,002 1.438 2,9 1.005 $2.300 $2.311.592
Total 23.057 $312.930.141

Fuente: Elaboracion propia
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Formulas utilizadas

Consumo per capita anual ( kg litros)

El consumo per capita diario (kg, 1t) = 220 dias 2 laborar

Ventas diarias = consumo per capita diario (kg, It) x Cliente potenciales por dia
Ventas anuales (kg, litros) = Ventas diarias x 360 dias a laborar

Ventas anuales estimadas ($) = Ventas anuales (kg, litros) x Precio venta promedio (kg/$

5.9.2 Costos

En base a un andlisis realizado de los margenes de ganancias de determinados
productos, estos margenes en promedio oscilan entre el 40% y 50%, dependiendo de la
demanda de cada producto. Es por ello que, para el caso de fiambres, quesos y mantequillas

los margenes son de 45%, mientras que en productos como yogurt, manjar y leche los

margenes son del 50%.

Para el caso de los pasteles, los margenes de ganancias definidos son del 50%.

Tabla 77
Costos anualizados productos complementarios

Producto Precio compra Compras anuales Costo anuales
promedio estimadas ( kg, It ) estimadas
(kg/$)

Fiambre $ 1.440 23.962 $ 34.504.704
Queso $3.195 11.059 $35.334.144
Yogurt $ 684 21.197 $14.498.611
Leche $ 395 150.528 $ 59.458.560
Manjar $1.035 3.226 $3.338.496
Mantequilla $2.934 1.997 $5.858.611
Pasteles $1.150 1.044 $1.201.152
Total $ 154.194.278

Fuente: Elaboracion Propia
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5.11 Ingresos Pan
La principal fuente de ingresos sera proveniente de la venta de pan; donde la formula a

utilizar, para cada afio, segun el tipo de pan, corresponde:

Precio venta x Demanda de pan (kilogramos) x Porcentaje de venta por tipo de cliente

1. Precio de venta : Esta definido previamente en el andlisis de precio.

2. Demanda de pan : La demanda de kilogramos se obtuvo del estudio de mercado,
de la cual el 70 % correspondera a marraqueta, y el resto a hallulla.

3. Porcentaje de venta : Corresponde al porcentaje a vender del total de la demanda,

donde el 80 % sera vendido a mayoristas, mientras que el 20 % a minoristas.
La siguiente tabla, muestra las estimaciones de ventas para el periodo en evaluacion

Tabla 78
Ventas estimadas de pan

Tipo de pan por tipo de cliente ~ Ventas afio 1 Ventas aflo 2 Ventas afio 3 Ventas afio4 ~ Ventas afio 5

Marraqueta mayorista $304.250.318 $304.295.107 $304.339.896 $304.429.474 $304.519.051
Marraqueta detallista $87.560.411 $ 87.573.301 $ 87.586.191 $87.611.971 $ 87.637.750
Hallulla mayorista $130.392.994 §$130.412.189 $130.431.384 $130.469.774 §$130.508.165
Hallulla detallista $37.525.891 $37.531.415 $37.536.939  $37.547.987 $37.559.036

Fuente: Elaboracion propia

5.12 Capital de trabajo

Para determinar la inversion en capital de trabajo se ha seleccionado el método de
déficit acumulado maximo, el cual es el mas utilizado y recomendado por expertos, ya que
permite calcular el madximo déficit que produce entre la ocurrencia de los egresos y los

ingresos. Para ello se ha considerado los 12 meses del primer afio del periodo de evaluacion,
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donde el maximo déficit acumulado, ocurre en el primer mes, por un monto de $ 7.384.216,

considerandose este el monto como capital de trabajo

Cabe destacar que la planificacion tanto de ingresos y egresos fue anual, por lo que
estos datos al dividirse por el nimero de meses al afio, se obtienen los datos mensuales.
Teniendo en cuenta que los primeros meses, son los mas dificiles de un proyecto, dado que se
debe penetrar en el mercado y a la vez convencer a consumidores, se determind que los
primeros 4 meses tienen ciertos porcentajes de ventas, en relacion a lo planificacion mensual.
Los porcentajes se asignaron en base a entrevista con Don Antonio Campeny, ademas de
personal de la panaderia Matias de Melipilla, ambos indicando que los primeros 4 meses son
lo mas criticos, en base a su experiencia en el rubro, indican los siguientes porcentajes de

venta:

Tabla 79
Porcentaje de ventas primeros meses

Mes Porcentaje
Mes 1 55%
Mes 2 70 %
Mes 3 80 %
Mes 4 90 %

Fuente: Elaboracion propia en base a entrevistas con panaderias.

Desde el mes numero cinco se determina que las ventas seran el 100 % de lo
planificado, destacando que éstos porcentajes a aplicar en los primeros meses, también afecta

directamente a los costos de combustible, electricidad y agua.

165



Tabla 80

Meétodo dificil acumulado para obtener capital de trabajo hasta el mes niimero cinco

55% 70% 80% 90% 100%

Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5
Ingresos venta hallulla $7.696.282 $9.795.268 $11.194.592 $12.593.916 $ 15.829.853
Ingresos venta marraqueta $17.957.992  $22.855.626  $26.120.715 $29.385.805 $36.936.324
Ingreso venta complementarios $14.342.631 $18.254.258  $20.862.009 $23.469.761 $29.500.185
Arriendo local -$4.242.510 -$4.242.510 -$4.242.510 -$4.242.510 -$4.242.510
Costos materia prima -$11.218.681 -$11.218.681 -$11.218.681 -$11.218.681 -$11.218.681
Costos de materiales -$132.075 -$ 132.075 -$ 132.075 -$ 132.075 -$132.075
Costos recursos humanos -$13.658.750  -$13.658.750 -$13.658.750 -$13.658.750  -$ 13.658.750
Costos de administracion -$2.397.500 -$2.397.500 -$2.397.500 -$2.397.500 -$2.397.500
Costos de electricidad -$1.241.207 -$1.579.718 -$ 1.805.392 -$2.031.065 -$2.552.936
Costos de combustible -$2.032.800 -$2.587.200 -$2.956.800 -$ 3.326.400 -$4.181.100
Costos de agua -$ 56.853 -$72.358 -$ 82.695 -$93.032 -$116.936
Costos productos complementarios -$12.849.523  -$12.849.523  -$12.849.523  -$12.849.523  -§$12.849.523
Otros costos -$ 36.427 -$ 36.427 -$36.427 -$ 36.427 -$36.427
Saldo mensual -$7.384216  $2.615.615  $9.282.168  $15948.722  $31.365.128
Saldo acumulado -$7.384216  -$4.768.601  $4.513.567  $20.462.289  $51.827.417

Fuente: Elaboracion propia en base a datos del mercado

5.13 Otros costos Anuales

Tabla 81
Otros costos

Otros articulos de aseo

Confort
Cloro It

Cif
Lavalozas
Hisopos
Sopapos
Limpiapisos
Jabon

Total

$216.000
$16.320
$27.600
$12.000
$4.000
$5.200
$96.000
$60.000
$437.120

Fuente: Elaboracion propia
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CAPITULO 6: Evaluacion Economica

En esta etapa la informacién reunida en los estudios de mercado, técnico y econémico,
permite generar estimaciones tanto de los beneficios como los costos, plasmados en flujos de
caja proyectados, que permitiran medir el Valor Actual Neto y Tasa Interna de Retorno de la
panaderia durante los cinco afios que se tiene proyectada la evaluacion, dependiendo de estos
indicadores, el inversionista o inversionistas pueden tomar decisiones con respecto a la puesta
en marcha del negocio. Otros factores relevantes son el punto de equilibrio y las variables mas

sensibles del proyecto.

6.1 Costos fijos y variables

Para el adecuado funcionamiento de una panaderia, existen costos fijos que se
mantienen en el tiempo independiente del nivel de produccion, pero también existen costos
variables, que dependen directamente de la cantidad de unidades de pan a producir. A
continuacion mediante las tablas se muestra una estimacion de los costos fijos y variables para

el proyecto en evaluacion.

6.1.1 Costos fijos

Tabla 82
Costos fijos periodo de evaluacion

Afo 1 Afo 2 Afo 3 Ao 4 Afo 5

Costo de materiales $ 1.584.900 $ 1.584.900 $ 1.584.900 $ 1.584.900 $ 1.584.900
Costo recursos humanos $147.735.000 $ 158.025.000 $ 163.905.000 $ 163.905.000 $ 163.905.000
Costos de Administracion $28.770.000  $28.770.000  §28.770.000  §$28.770.000 $28.770.000

Arriendo local comercial $50910.120  $50.910.120  $50.910.120  $50.910.120  $50.910.120
Otros costos $437.120 $437.120 $437.120 $437.120 $437.120
Total $245.607.140 §$245.607.140 §$245.607.140 $245.607.140 §$245.607.140

Fuente: Elaboracion propia
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6.1.2 Costos variables

Tabla 83
Costos variables periodo de evaluacion
Afo 1 Afo 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Costos de materia prima  $ 134.624.166  $ 134.645.704  §$ 134.665.752  $134.704.482  $ 134.741.222
Electricidad $27.080.873 $27.080.873 $27.080.873 $27.080.873 $27.080.873
Combustible $ 44.352.000 $ 44.352.000 $ 44.352.000 $ 44.352.000 $ 44.352.000
Agua $ 1.240.425 $ 1.240.425 $ 1.240.425 $ 1.240.425 $ 1.240.425
Total $207.297.464 $207.319.001 $207.339.050 $207.377.780 $207.414.520

Fuente: Elaboracion propia

6.2 Punto de equilibrio

El punto de equilibrio es una técnica que indica el nivel de produccion en el que los
beneficios por ventas son exactamente iguales a la suma de los costos fijos y variables, es
decir indica el minimo de produccion necesaria para cubrir los costos.
Cabe destacar que para el presente analisis en la clasificacion de los costos, no se considera los
costos de productos complementarios, dado que no tiene una directa relacién con las unidades

de pan a vender.

A continuacién se muestra, todos los datos necesarios para obtener el punto de
equilibrio para cada aio, tanto en kilogramos de pan vendidos y producidos, como en términos

monetarios.

Tabla 84
Datos para la obtencion del punto de equilibrio

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Ingresos $559.729.614  $559.812.012 $559.894.410 $560.059.206 $ 560.224.002
Costos Fijos $245.607.140  $245.607.140 $245.607.140 $245.607.140 $245.607.140
Costos variables $207.297.464 $207.319.001 $207.339.050 $207.377.780  $207.414.520
Costo Unitario $ 328 $ 328 $ 328 $ 328 $328
Precio unitario de venta promedio $ 886 $ 886 $ 886 $ 886 $ 886

Fuente: Elaboracion propia
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Las formulas a utilizar son:

Costos fijos totales
~ Costos variable unitario
precio de venta promedio

e Punto de Equilibrio (Volumen de ventas)

Costos fijos totales
~ Costos variable totales
Ingresos por ventas

e Punto de Equilibro términos monetarios

Esta también se puede obtener multiplicando el cantidad de equilibrio correspondiente a las
por el precio de venta promedio.

Ingresos por ventas

e Punto de Equilibrio (%)

Punto Equilbirio ($)
Tabla 85
Punto de Equilibrio periodo en evaluacion
Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afo 5
Punto de Equilibrio ( kilogramos) 440.261 440.250 440.237 440.209 440.178
Punto de Equilibrio($) $390.071.081 $390.061.145  $390.049.565  $390.024.905 $ 389.998.063
Punto de Equilibrio (%) 70% 70% 70% 70% 70%

Fuente: Elaboracion propia

El punto de equilibrio para los distintos afios del periodo de evaluacion asciende las
440.000 kilogramos de pan a vender, mostrando el primer afio con el mayor punto de
equilibrio equivalente a 440.261 kilogramos y $ 390.071.081, en contraste con el afio nimero
cinco con 440.178 kilogramos de pan y $ 389.998.063.

Necesariamente el proyecto requiere la venta del 70 % de kilogramos de pan pronosticado,

permitiendo con ello cubrir los costos planificados.
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6.3 Tasa de descuento relevante del proyecto

El costo de capital o también conocida como tasa de descuento relevante, puede
obtenerse por medio de diversos métodos, pero se debe seleccionar el mas idoneo de acuerdo a
las pretensiones del presente proyecto. El proyecto como base estd orientado a inversionistas
particulares con capital propio, por lo que para la evaluacion del mismo, el método mas apto
es el CAPM cuya sigla significa “Modelo de valoracion de activos financieros”. En este tipo
de escenario la tasa a determinar corresponde a la tasa pura, ya que al no existir deuda, el

retorno exigido a los activos es el mismo que el retorno exigido al patrimonio.

La formula del método CAPM, esta expresada de la siguiente manera:

Ke=Rf + [E (Rm) — Rf]*B

Ke = Tasa de descuento

B = Beta despalancado de la industria
Rf = Tasa libre de riesgo

E (Rm) = Tasa de retorno de mercado
CAMP Proyecto

¢ Beta procesamiento de alimentos (sin deuda)
Su valor corresponde a 0,56 obtenida de pagina:

http://www.stern.nyu.edu/~adamodar/pc/datasets/betas.xls

e Tasa libre de riesgo
Promedio tasa de interés de los bonos licitados por el Banco Central de Chile, en UF.

(Ultimos 24 meses, desde enero 2016 a diciembre 2017)

1,43 %
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e Tasa de retorno de mercado
Promedio IGPA- promedio IPC
22,96% - 2,30% = 20,66%
Para efectos del calculo se consideraron 24 meses, desde enero 2016 a diciembre 2017.
e Tasa de descuento

1,43% + (20,66 % - 1,43 %)*0,56 =12,20 %

12,20 %

Todos los datos estadisticos asociados a cada uno de estos items, se encuentran en Anexos.

6.4 Evaluacion econémica del proyecto

Para el plazo de evaluacion (5 afios), utilizando una tasa de descuento del 12,20 %, el
Valor Actual Neto (VAN) es una cifra positiva, de una suma de $ 525.136.876, junto a una
TIR 93 %. Por lo que se considera un proyecto que es altamente factible y aceptable, dado que
cumple con las siguientes condiciones:
e VAN>0

e TIR > Tasa de descuento

En relacion al Periodo de Recuperacion tradicional o Payback contable, la inversion se
recuperaria en 1,03 afios de iniciado el proyecto, en cambio si se toman en cuenta el valor

presente de los flujos, el periodo de recuperacion seria en 1,16 afios.
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Tabla 86

Indicadores Economicos proyecto

Tasa de descuento

12,20 %

VAN $ 525.136.876
TIR 93 %
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 87
Payback contable
Afo Flujos de Periodo de
efectivo Recuperacion
Tradicional
0 -$210.946.216 -$210.946.216
1 $203.935.171 -$7.011.045
2 $203.980.817 $ 196.969.772
3 $204.027.579 $400.997.351
4 $204.122.129 $605.119.480
5 $211.602.387 $ 816.721.867
1,03
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 88
Payback Descontado
Ao Flujos de Vp de los Periodo de
efectivo flujos Recuperacion
Descontado
0 -$210.946.216  -$210.946.216 -$210.946.216
1 $203.935.171 $ 181.763.831 $ 181.763.831
2 $203.980.817 $162.039.166 $162.039.166
3 $204.027.579 $ 144.455.767 $ 144.455.767
4 $204.122.129 $ 128.810.550 $ 128.810.550
5 $211.602.387 $119.013.778 $119.013.778

1,16

Fuente: Elaboracion propia

172



6.4.1 Flujo de caja

Ao 0 Afio 1 Afo 2 Aio 3 Ao 4 Ao 5
Ventas marraqueta
Ingresos mayorista $304.250.318 $304.295.107 $304.339.896 $304.429.474 $304.519.051
Ventas marraqueta
detallista $87.560.411 $87.573.301 $87.586.191 $87.611.971 $ 87.637.750
Ventas hallulla
mayorista $130.392.994 $130.412.189 $130.431.384 $ 130.469.774 $ 130.508.165
Ventas hallulla
detallista $37.525.891 $37.531.415 $37.536.939 $37.547.987 $37.559.036
Ventas productos com. $312.930.141 $312.930.141 $312.930.141 $312.930.141 $312.930.141
Arriendo local -$50.910.120 -$50.910.120 -$50.910.120 -$50.910.120 -$50.910.120
Costos de MP Harina -$ 113.517.650 -$ 113.534.210 -$ 113.551.000 -$ 113.584.580 -$ 113.617.700
Agua -$231.616 -$231.650 -$231.684 -$231.752 -$231.820
Levadura -$ 15.104.160 -$ 15.105.690 -$ 15.108.750 -$ 15.113.340 -$ 15.116.400
Sal -$ 1.457.140 -$ 1.457.304 -$ 1.457.468 -$ 1.457.960 -$ 1.458.452
Aditivo -$3.211.000 -$3.214.250 -$3.214.250 -$3.214.250 -$3.214.250
Grasa -$ 1.102.600 -$ 1.102.600 -$ 1.102.600 -$ 1.102.600 -$ 1.102.600
Costos de
materiales Vestimenta -$ 665.340 -$ 665.340 -$ 665.340 -$ 665.340 -$ 665.340
Otros materiales -$919.560 -$919.560 -$919.560 -$ 919.560 -$ 919.560
Costos RRHH Remuneraciones -$ 133.800.000 -$ 133.800.000 -$ 133.800.000 -$ 133.800.000 -$ 133.800.000
Prestaciones -$ 30.105.000 -$ 30.105.000 -$ 30.105.000 -$ 30.105.000 -$ 30.105.000
Remuneraciones
Costos de Adm. personal -$ 22.800.000 -$ 22.800.000 -$ 22.800.000 -$ 22.800.000 -$ 22.800.000
Prestaciones -$ 5.130.000 -$ 5.130.000 -$ 5.130.000 -$ 5.130.000 -$ 5.130.000
Telefonia -$ 168.000 -$ 168.000 -$ 168.000 -$ 168.000 -$ 168.000
Internet -$ 240.000 -$ 240.000 -$ 240.000 -$ 240.000 -$ 240.000
Otros -$ 432.000 -$ 432.000 -$ 432.000 -$ 432.000 -$ 432.000
Costos de
electricidad -$27.080.873 -$27.080.873 -$27.080.873 -$27.080.873 -$27.080.873
Costos de
combustible -$ 44.352.000 -$ 44.352.000 -$ 44.352.000 -$ 44.352.000 -$ 44.352.000
Costos de agua -$ 1.240.425 -$ 1.240.425 -$ 1.240.425 -$ 1.240.425 -$ 1.240.425
Costos productos
complementarios -$ 154.194.278 -$ 154.194.278 -$ 154.194.278 -$ 154.194.278 -$ 154.194.278
Otros costos -$437.120 -$437.120 -$437.120 -$437.120 -$437.120
Depreciaciones Equipos produccion -$ 683.274 -$ 683.274 -$ 683.274 -$ 683.274 -$ 683.274
Distribucion -$ 784.327 -$ 784.327 -$ 784.327 -$ 784.327 -$ 784.327
Oficina -$ 59.690 -$ 59.690 -$ 59.690 -$ 59.690 -$ 59.690
Comedor -$10.579 -$10.579 -$10.579 -$10.579 -$10.579
Local -$ 52.876 -$ 52.876 -$ 52.876 -$ 52.876 -$ 52.876
UAIL 25% $269.792.566 $269.853.427 $269.915.777 $270.041.843 $270.169.899
Impuesto -$ 67.448.142 -$ 67.463.357 -$ 67.478.944 -$ 67.510.461 -$ 67.542.475 -$ 69.156.883
UDP $202.344.425 $202.390.070 $202.436.832 $202.531.382 $202.627.424
Depreciaciones Equipos produccion $683.274 $ 683.274 $ 683.274 $683.274 $683.274
Distribucion $ 784.327 $ 784.327 $ 784.327 $ 784.327 $ 784.327
Oficina $59.690 $59.690 $59.690 $59.690 $59.690
Comedor $10.579 $10.579 $10.579 $10.579 $10.579
Local $52.876 $52.876 $52.876 $52.876 $52.876
Inversiones Equipos produccion -$ 153.630.000
Equipos distribucion -$ 38.432.000
Equipos de Oficina -$ 2.815.000
Inmuebles comedor -$ 550.000
Inmuebles local -$ 4.185.000
Acond. Local -$ 3.950.000
Kp de Trabajo -$7.384.216 $7.306.583
Flujo Neto -$210.946.216 $203.935.171 $203.980.817 $204.027.579 $204.122.129 $211.602.387

Fuente: Elaboracion propia
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6.5 Analisis de sensibilidad

En todo negocio dedicado a la actividad panadera, existen dos variables claves: Precio
de venta del pan y la demanda, cuya variacion afecta directamente los flujos de caja del
proyecto, y por ende el VAN y la TIR. Por ello, es necesario efectuar un analisis que permite
conocer éstos indicadores economicos al cambiar las variables, conocido como analisis de
sensibilidad. A continuacion mediante las siguientes tablas, se muestra los resultados de la
sensibilizacion para ambas variables.

Tabla 89
Andlisis de sensibilidad VAN al aumentar precios

$525.136.876 $ 990 $ 1.000 $1.010 $1.020 $1.030 $ 1.040 $ 1.050
$ 860 $525.136.876  $528.537.298  $531.937.721  $535.338.143  $538.738.565  $542.138.987  $545.539.410
$ 870 $538.738.565  $542.138.987  $545.539.410  $548.939.832  §$552.340.254  $555.740.676  $559.141.098
$ 880 $552.340.254  $555.740.676  $559.141.098  §$562.541.521  $565.941.943  $569.342.365  $572.742.787
$ 890 $565.941.943  $569.342.365  $572.742.787  $576.143.210  $579.543.632  $582.944.054  $586.344.476
$ 900 $579.543.632  $582.944.054 $586.344.476  $589.744.898  $593.145.321  §$596.545.743  $599.946.165
$910 $593.145321  $596.545.743  $599.946.165  $603.346.587  $606.747.010  $610.147.432  $613.547.854
$920 $606.747.010  $610.147.432  $613.547.854  $616.948.276  $620.348.698  §$623.749.121  §627.149.543

Fuente: Elaboracion propia

La sensibilizacion de la tabla 89 se efectio mediante una tabla de datos, donde en la
columna se encuentran el precio de venta a mayoristas, mientras que en fila se encuentra el
precio de venta al detalle. Los precios referenciales son aumentados $ 10 en seis periodos.

Al aumentar los precios, se determina que el VAN encuentra su maximo valor cuando el
precio al detalle esta a $ 1.050 y a mayorista a $§ 920, alcanzando una suma de $ 627.149.543,
este valor corresponde a un incremento de un 19,43 % con respecto al VAN pronosticado,

equivalente a un incremento de $ 102.012.667, sdlo si el precio de venta de detalle y mayorista
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aumentara $ 60. Esto indica que con una pequefia variacion ascendiente en el precio de venta,

el VAN puedo incrementarse considerablemente, implicando beneficios a la organizacion.

Tabla 90

Andlisis de sensibilidad VAN al disminuir precios

$525.136.876

$990

$980

$970

$ 960

$950

$ 940

$930

$ 860
$ 850
$ 840
$830
$ 820
$810
$ 800

$525.136.876
$511.535.187
$497.933.498
$484.331.810
$470.730.121
$457.128.432
$443.526.743

$521.736.454
$ 508.134.765
$494.533.076
$480.931.387
$467.329.698
$453.728.010
$440.126.321

$518.336.032
$504.734.343
$491.132.654
$477.530.965
$463.929.276
$450.327.587
$ 436.725.898

$514.935.610
$501.333.921
$487.732.232
$474.130.543
$460.528.854
$ 446.927.165
$433.325.476

$511.535.187
$497.933.498
$484.331.810
$470.730.121
$457.128.432
$ 443.526.743
$429.925.054

$508.134.765
$494.533.076
$480.931.387
$467.329.698
$453.728.010
$440.126.321
$426.524.632

$504.734.343
$491.132.654
$477.530.965
$463.929.276
$450.327.587
$436.725.898
$423.124.210

Fuente: Elaboracion propia

En esta ocasion la tabla de datos, muestra los precios referenciales, disminuidos en

$ 10 en seis periodos diferentes, generando con ello de que el VAN encuentra su minimo valor

cuando el precio al detalle esta a § 930 y a mayorista a § 800, alcanzando una suma de

$ 423.124.210, correspondiente a una disminucion de un 19,43 %, equivalente en términos

monetarios a § 102.012.666. Esto indica, que al disminuir en $ 60 los precios de venta, el

VAN disminuye practicamente 1/5 de los pronosticado, situacion a considerar, en la toma de

decisiones de precio, en el caso de un mercado con una fuerte competencia.

Tabla 91

Andlisis de sensibilidad TIR al aumentar precios

93% $990 $980 $970 $960 $950 $ 940 $930
$ 860 93% 93% 92% 92% 91% 91% 90%
$ 850 91% 91% 90% 90% 89% 89% 88%
$ 840 89% 89% 88% 88% 88% 87% 87%
$ 830 88% 87% 87% 86% 86% 85% 85%
$ 820 86% 85% 85% 84% 84% 83% 83%
$ 810 84% 83% 83% 82% 82% 81% 81%
$ 800 82% 81% 81% 80% 80% 79% 79%

Fuente: Elaboracion propia
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La TIR al disminuir $ 10 cada tipo de precio por 6 periodos, encuentra su minimo valor
cuando el precio al detalle esta a $ 930 y a mayorista a $ 800, con una TIR de 79 %. Este valor

sigue siendo positivo dado que es mayor al valor de la tasa de descuento.

Analisis Final

De los analisis de sensibilidad efectuados mediante tabla de datos, se destaca que para
los casos de aumento y disminucion de precios en $10 por 6 periodos, el maximo y minimo
valor del VAN se encuentran en el periodo 6, con un 19,43 % de variacion para ambos casos.
Por otra parte, el menor valor de la TIR al disminuir los precios ocurre en el periodo 6. Su
valor es positivo, pero se debe considerar que este valor se obtuvo en el mismo periodo donde
ocurre una disminucion del VAN en un 19,43 %.
En resumen, se aprecia que ante una minima variaciéon en los precios, trac con ello
repercusiones a considerar en términos econdmicos, las cuales deben ser analizadas
detalladamente.
Ademas, segun la informacion obtenida en el estudio de mercado, es posible concluir que las
variaciones en los niveles de precio dentro de la industria del pan, al comparar un afio con otro
(2014 — 2015), es del 2,3% (para el caso de la hallulla) y del 3,4% (para el caso de la

marraqueta).
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Tabla 92
Andlisis de escenarios “variable demanda de pan”

Escenario Porcentaje ventas VAN TIR
Optimista Aumento un 15 % $667.420.214 113%
Moderado 80 % de la estimacion $335.425.759 66%
Pesimista 65 % de la estimacion $173.978.054 42%

Fuente: Elaboracion propia

Por medio de un analisis de escenarios, se han determinado tres posibles escenarios
para la variable demanda de kilogramos de pan, para el periodo de evaluacion del proyecto,
siendo los siguientes:

Optimista  : Aumenta el VAN en § 142.283.338 y un 20% la TIR. Este escenario, es sin
duda alguna el ideal, mostrando alzas en ambos indicadores, ratificando con ello el éxito del
negocio.

Moderado : Disminuye del VAN en § 189.711.117 y la TIR en 27 %, en el caso de que las
ventas sean el 80 % de lo estimado, ambos indicadores son favorables.

Pesimista : Disminucion del VAN en $ 351.158.882 lo que equivale a un 67 % del
pronosticado, con una TIR de 42 %. Ambos indicadores a pesar de su bajada, indican que el
proyecto es altamente factible, dado que cumple con las condiciones impuestas tanto para el

VAN como la TIR.

A pesar de que se muestran resultados distintos en los tres escenarios propuestos, todos
indican que el proyecto tiene una alta factibilidad en el mercado, considerando incluso el peor
de los casos donde las ventas sean el 65 % de lo pronosticado. Los porcentajes de ventas
fueron seleccionados con ayuda de panaderos de Tomas Moro y panaderia Matias, dado que
muchos de ellos, han laborado por mas de una empresa de este rubro, por lo que han pasado

por diversas situaciones en empresas que se inician en el mercado.
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Conclusiones

En Chile el pan es considerado un alimento de primera necesidad, siendo parte de la
dieta tradicional de la mayoria de los chilenos, principalmente en los sectores
socioecondmicos mas bajos, donde el 53% del consumo del pan pertenece a los sectores D y E
del pais, seguido del segmento C3 (27%), indicando que el 80 % del consumo de la poblacion
nacional estd concentrada en tres sectores.

El consumo promedio anual por persona es de 93 kilogramos, en un rango que oscila entre
90-96 kilogramos, aumentando un 10 % desde el ano 2010 a la fecha, situando a Chile en el
segundo pais consumidor de este alimento a nivel planetario. Por otra parte, de la produccion
total de pan, un 70% corresponde a marraqueta, 20% a hallulla y el 10 % restante le siguen

otros tipos de panes especiales, siendo claramente la marraqueta como la reina de los hogares.

La industria del pan en Chile se encuentra altamente atomizada, dado que el mercado
estd compuesto por un elevado niimero tanto de demandantes como oferentes, sin que exista
una posicion que afecte el equilibrio en el mercado. En relacion a los oferentes de pan, al afio
2015 existen 12.564 panaderias, un aumento de un 38,08 % con respecto al 2005, con un

predominio de panaderias de tamafio pymes con un 97,58 % de la industria.

En la Region Metropolitana se encuentra la mayor cantidad de panaderias
correspondiente a 3.959 empresas, existiendo un crecimiento de un 47 % con respecto al afio
2005, y un nivel de ventas de 49.752.660,36 UF, equivalente a US$ 2.130.657.619,97 y
$1.326.355.675.010 chilenos, aumentando en un 0,82% con respecto al afio anterior y un

77,8 % al afio 2005.
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Considerando los puntos anteriores, se efectio una evaluacion de mercado, técnica y
econdmica para la instalacion de una panaderia de cardcter industrial en la Region
Metropolitana, ejecutando para ello un estudio de mercado, técnico y economico, que entregd
informacion cuantitativa y cualitativa, que ayudaria en la toma de decisiones, considerando

fundamentos claros, en base a una evaluacion econoémica.

El estudio de mercado, esta basado en informacidn precisa, objetiva y clara sobre el
producto, obtenida de estadisticas de la industria, Fechipan-Indupan, SII, INE, Ministerio de
Salud, AIM, Gobierno, entre otros entes de relevancia que aportaron a la investigacion.

Del analisis e interpretacion de los datos, se selecciond Cerro Navia como la comuna ideal
para llevar a cabo el proyecto, dado que concentra los tres grupos socioecondémicos mas
consumidores de pan, para su eleccion se utilizé el método de puntaje ponderado.

La participacion de mercado en la comuna serd de un 4,28 %, equivalente a un mercado
objetivo inicial de 6.793 personas, y la demanda en kilogramos del primer afio en evaluacion
sera de 631.749 kilogramos de pan, mientras que para el Ultimo ano (5to) serd de 632.307.
La demanda de pan estard sujeta a la siguiente ecuacion:

Y=139,5*X+350.201, permitiendo predecir la demanda de los proximos afios. Por otra parte el
valor del coeficiente de correlacion de Pearson es 0,9698, lo cual indica una correlacion
positiva entre ambas variables, siendo las variables afio y kilogramos de pan consumidos.
En el analisis de precios, se determind un precio para la venta de pan al detalle de $ 990 y por
mayor de $ 860, tanto marraqueta como hallulla, los cuales seran los unicos tipos a producir

por la empresa.
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Ratificada la existencia de una demanda potencial de clientes en la comuna de Cerro
Navia, se realiza el estudio técnico, permitiendo conocer los procesos de produccion para
ambos tipos de panes, los equipos necesarios, cantidad de personal, insumos, tiempos de
produccion, entre otros. La produccion diaria sera de 29 quintales de harina, siendo 9 quintales
para producir hallulla y 20 para marraqueta, considerando el rendimiento de cada quintal de
harina, seran 1.753 kilogramos de pan diarios a producir.
Para la distribucion de la planta y de la empresa en general, se baso en la metodologia SLP
“Systematic Layout Planning” y para el calculo de las areas de cada operacion se considero la
superficie estatica, de revolucion y gravitacional.
La planta contara con trece operaciones, como son: mezclado, corte hallulla, corte marraqueta,
moldeado, pre fermentacion, fermentacion, coccion, sobado, bodega materia prima, carros,
estante, lavado y almacén de producto terminado, requiriendo un total de 546,41 m?2,
incluyendo la ZS1 y ZS2. Para el caso de la empresa requiere un 4rea de 827 m?, que incluye
areas de estacionamiento, vestidores, bafios, comedor, oficinas administrativas, sala de ventas,

recepcion de materia prima, zona de pesaje y produccion en si misma.

El estudio econdmico, corresponde al tltimo estudio, previo a la evaluacion, en éste
se cuantifica todo lo necesario para llevar a cabo el proyecto de la panaderia como lo son:
Costos, ingresos, inversiones, depreciaciones, entre otros. Cabe destacar que para el periodo
de evaluacion los costos ascienden en $ 3.006.642.705, mientras que los ingresos a

$ 4.364.369.950.

En la evaluacion econdémica, se utiliza una tasa de descuento del 12,20 %, obteniendo

un Valor Actual Neto (VAN) de $ 525.136.876, con una TIR 93 %. Por lo que se considera un
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proyecto que es altamente factible y aceptable, dado que cumple con las siguientes
condiciones: VAN >0 y TIR > Tasa de descuento.

El Periodo de Recuperacion tradicional o Payback contable, indica que la inversion se
recuperaria en 1,03 afios de iniciado el proyecto, en cambio si se toman en cuenta el valor
presente de los flujos, el periodo de recuperacion seria en 1,16 anos. El punto de equilibrio
para el proyecto, requiere la venta de 2.201.134 kilogramos de pan, equivalente al 70 % de las

ventas pronosticadas para todo el periodo, permitiendo cubrir los costos totales.

Otro punto a tener en cuenta, son las variables mas sensibles del proyecto: la demanda,
costos variables y el precio, la primera y la segunda esté sujeta a tres tipos de escenarios:
-Optimista  : VAN de $ 667.420.214 y una TIR de 113 %.

-Moderado  : VAN de $ 335.425.759 y una TIR en 66 %.

-Pesimista  : VAN de $ 173.978.054 y una TIR en 42 %.

La variable precio se le efectiia una sensibilizaciéon mediante una tabla de datos, donde en la
columna se encuentran el precio de venta a mayoristas, mientras que en fila el precio de venta
al detalle. En el primer caso los precios referenciales son aumentados $ 10 en seis periodos,
donde el VAN encuentra su maximo valor cuando el precio al detalle esta a $ 1.050 y a
mayorista a $ 920, alcanzando una suma de $ 627.149.543. Para el segundo caso los precios
son disminuidos $ 10 por la misma cantidad de periodos, resultando que el VAN y la TIR
encuentran su minimo valor cuando el precio al detalle esta a $ 930 y a mayorista a $§ 800,
alcanzando el VAN una valor de $ 423.124.210 y la TIR de 79 %.

A pesar de que se muestran resultados distintos por medio de los analisis de sensibilidad, todos

indican y ratifican que el proyecto tiene una alta factibilidad en el mercado.
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Anexos

Figura 20. Registro visita panaderia Tomas Moro
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Ventas en UF por tipo de empresa

Tabla 93

Ventas en UF Panaderia tamario grande

Afio Grande 1 Grande 2 Grande 3 Grande 4  Total general
2005 2292337,12 0 0 0 2292337,12
2006  2903626,04 0 0 0 2903626,04
2007  2397290,46 46457488 0 0 7043039,26
2008 2150382,11 4634451,43 0 0 6784833,54
2009  2200366,34 0 0 0 2200366,34
2010  2287184,21 3259397,54 0 0 5546581,75
2011 258778727 4047231,97 0 0 6635019,24
2012 2526274,19 5247078,67 0 0 7773352,86
2013 2321440,54 5623240,82 0 0 7944681,36
2014  2727031,42 5209581,59 0 0 7936613,01
2015 2967442,21 5290019,62 0 0 8257461,83

Fuente: Elaboracion propia con base a datos de SII
econdmica y tamaiio de ventas (2005-2015)”

Tabla 94

Ventas en UF Panaderia tamaiio mediana

“Estadisticas de empresas por rubro, sub rubro, actividad

Ao Mediadal Mediana2 Total general
2005  3524441,02 2039000,65 5563441,67
2006  3532868,75 2282030,2  5814898,95
2007  3548994,41 2992235,18 6541229,59
2008 471576191 4399334,17 9115096,08
2009  4929867,74 3692909,71 862277745
2010  4257435,55 3478552,83  7735988,38
2011 5033401  4001983,26 9035384,26
2012 6347392,18 3780941,21 10128333,39
2013 6713001,86 4380665,99 11093667,85
2014 6963691,5 4490799,39 11454490,89
2015  6885152,87 4517470,78 11402623,65

Fuente: Elaboracion propia con base a datos de SII
econdmica y tamafio de ventas (2005-2015)”
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Tabla 95

Ventas en UF Panaderia tamaiio micro

Afo Micro 1 Micro 2 Micro 3 Total General
2005 142570,11 637117,03 3277396,91 4057084,05
2006 154986,94 694025,59 3536302,65 4385315,18
2007 165697,2 733940,12 3612488,11 4512125,43
2008 163732,5 726985,79 3780820,35 4671538,64
2009 169519,44 754442,83 3995923,06 4919885,33
2010 180003,1 799223,02 4109388,96 5088615,08
2011 187776,08 823415,74 4298643,69 5309835,51
2012 191356,08 873125,72 4668289,76 5732771,56
2013 200154,28 904784,42 4869763,42 5974702,12
2014 21374538 944904,1 5033173,79 6191823,27
2015 177268,98 890462,44 4954372,05 6022103,47

Fuente: Elaboracion propia con base a datos de SII “Estadisticas de empresas por rubro, sub rubro, actividad

econdmica y tamafio de ventas (2005-2015)”

Tabla 96

Ventas en UF Panaderia tamario pequeria

Ao Pequena 1l  Pequefa2  Pequefia3 Total general
2005 3788527,6 4996819,77 7349773,36 16135120,73
2006  3823288,84 5163253,93 7517134,81 16503677,58
2007  4010077,97 5585580  8700236,39 18295894,36
2008  3883879,88 5801449,35 9557110,7 19242439,93
2009  4145146,33 5907011,25 9825878,95 19878036,53
2010  4562095,14 5902346,44 9936224,12 20400665,7
2011 4608369,54 6367558  10253226,1 21229153,61
2012 498564492 6689902,72 10747273,8 22422821,43
2013 5061506,33 6999020,04 11217732,9 23278259,27
2014 5392235,01 6784874,02 11588980 23766089,02
2015 5354562,77 6736449,38 11979459,3 24070471,41

Fuente: Elaboracion propia con base a datos de SII “Estadisticas de empresas por rubro, sub rubro, actividad

econdmica y tamaifio de ventas (2005-2015)”
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Tabla 97

Resumen Ventas en UF por tipo de tamario

Afo Grande Mediana Pequena Micro

2005  2292337,12 5563441,67 16135120,7 4057084,05
2006  2903626,04 5814898,95 16503677,6 4385315,18
2007  7043039,26 6541229,59 18295894,4 4512125,43
2008  6784833,54 9115096,08 192424399 4671538,64
2009  2200366,34 8622777,45 19878036,5 4919885,33
2010  5546581,75 7735988,38 20400665,7 5088615,08
2011 6635019,24 9035384,26 21229153,6 5309835,51
2012 7773352,86 10128333,4 22422821,4 5732771,56
2013 7944681,36 11093667,9 23278259,3 5974702,12
2014  7936613,01 11454490,9 23766089 6191823,27
2015 8257461,83 11402623,7 24070471,4 6022103,47

Fuente: Elaboracion propia con base a datos de SII “Estadisticas de empresas por rubro, sub rubro, actividad

econdmica y tamafio de ventas (2005-2015)”

Cantidad de panaderias en Chile por tamaiio

Tabla 98

Cantidad de panaderias tamario grande periodo (2005-2015)

Ano Grande 1 Grande 2 Grande 3 Grande  Total
4 1
2005 16 5 2 2 25
2006 21 11 2 4 38
2007 18 14 2 4 38
2008 16 15 2 3 36
2009 15 10 4 4 33
2010 17 11 5 5 38
2011 18 13 4 5 40
2012 19 17 4 8 48
2013 17 18 1 9 45
2014 20 16 2 10 48
2015 24 17 3 10 54
201 147 31 64

Fuente: Elaboracion propia con base a datos de SII “Estadisticas de empresas por rubro, sub rubro, actividad

econdmica y tamafio de ventas (2005-2015)”
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Cantidad de Panaderias tamafo grande por afios
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Grdfico 13. Cantidad de panaderias tamafio grande por afios. Fuente: Elaboracion propia con
base a datos de SII “Estadisticas de empresas por rubro, sub rubro, actividad econéomica y
tamafio de ventas (2005-2015)”

Tabla 99
Cantidad de panaderias tamaiio mediana periodo (2005-2015)

Ano Medianal  Mediana 2 Total 1

2005 103 30 133
2006 102 33 135
2007 104 44 148
2008 142 63 205
2009 144 51 195
2010 128 50 178
2011 149 58 207
2012 190 56 246
2013 198 64 262
2014 203 68 271
2015 201 69 270
Total 2 1664 586

Fuente: Elaboracion propia con base a datos de SII “Estadisticas de empresas por rubro, sub rubro, actividad
econdmica y tamafio de ventas (2005-2015)”
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Cantidad de Panaderias tamafho mediana por anos
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Grdfico 14. Cantidad de panaderias tamafio mediana por afio. Fuente: Elaboracion propia con
base a datos de SII “Estadisticas de empresas por rubro, sub rubro, actividad econémica y
tamafo de ventas (2005-2015)”

Tabla 100
Cantidad de panaderias tamario pequeria periodo (2005-2015)

Ao Pequenal Pequefia2 Pequena3 Total 1

2005 1086 704 508 2298
2006 1095 732 515 2342
2007 1148 789 571 2508
2008 1115 827 626 2568
2009 1195 843 647 2685
2010 1316 837 645 2798
2011 1334 910 666 2910
2012 1434 957 702 3093
2013 1459 1001 729 3189
2014 1550 979 753 3282
2015 1540 965 781 3286
14272 9544 7143

Fuente: Elaboracion propia con base a datos de SII “Estadisticas de empresas por rubro, sub rubro, actividad
economica y tamaifio de ventas (2005-2015)”
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Cantidad de Panaderias tamano pequena por anos
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Grdfico 15. Cantidad de panaderias tamafio pequena por afio. Fuente: Elaboracion propia con

base a datos de SII “Estadisticas de empresas por rubro, sub rubro, actividad economica y
tamafo de ventas (2005-2015)”

Tabla 101
Cantidad de panaderias tamario micro periodo (2005-2015)

Afo Micro 1 Micro 2 Micro 3 Total 1
2005 2320 1679 2644 6643
2006 2515 1845 2793 7153
2007 2681 1915 2848 7444
2008 2682 1913 2957 7552
2009 2839 1981 3114 7934
2010 2883 2117 3219 8219
2011 2916 2173 3349 8438
2012 2987 2290 3630 8907
2013 3110 2358 3777 9245
2014 3328 2495 3933 9756
2015 2767 2328 3859 8954
31028 23094 36123

Fuente: Elaboracion propia con base a datos de SII “Estadisticas de empresas por rubro, sub rubro, actividad
economica y tamaifio de ventas (2005-2015)”
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Cantidad de Panaderias tamano micro por afos
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Grafico 16. Cantidad de panaderia tamafio micro por afos. Fuente: Elaboracion propia con
base a datos de SII “Estadisticas de empresas por rubro, sub rubro, actividad econémica y
tamafio de ventas (2005-2015)”

Punto Equilibrio
Tabla 102
Punto de Equilibrio Aiio 1
Ano 1
Punto de Equilibrio (kilogramos) 440.261

Punto de Equilibrio($)

$390.071.081

Punto de Equilibrio (%) 70 %
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 103
Ingresos y costos, seguin cantidades a vender aiio 1
Cantidad Ingreso Costo Variable Costo Fijo Costo Total
0 $0 $0 $ 245.607.140 $ 245.607.140
100000 $ 88.600.000 $32.813.263 $245.607.140 $278.420.403
200000 $ 177.200.000 $ 65.626.527 $245.607.140 $311.233.667
300000 $265.800.000 $ 98.439.790 $245.607.140 $ 344.046.930
400000 $ 354.400.000 $131.253.054 $245.607.140 $376.860.194
440261 $390.071.246 $ 144.464.002 $245.607.140 $390.071.142
500000 $ 443.000.000 $ 164.066.317 $245.607.140 $ 409.673.457
600000 $ 531.600.000 $ 196.879.581 $245.607.140 $ 442.486.721
631749 $559.729.614 $207.297.464 $245.607.140 $ 452.904.604

Fuente: Elaboracion propia
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Grdfico 17. Punto de equilibrio afio 1. Fuente: Elaboracion propia

Tabla 104

Punto de Equilibrio Afio 2

700000

Ano 2

Punto de Equilibrio (kilogramos)
Punto de Equilibrio($)

440.250

$390.061.145

—@— Ingreso

Costo Fijo

Costo

Variable

Costo Total

Punto de Equilibrio (%) 70 %

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 105

Ingresos y costos, seguin cantidades a vender ario 2
Cantidad Ingreso Costo Variable Costo Fijo Costo Total

0 $0 $0 $ 245.607.140 $ 245.607.140

100.000 $ 88.600.000 $32.811.842 $245.607.140 $278.418.982
200.000 $ 177.200.000 $ 65.623.685 $245.607.140 $311.230.825
300.000 $265.800.000 $ 98.435.527 $245.607.140 $ 344.042.667
400.000 $ 354.400.000 $ 131.247.370 $245.607.140 $376.854.510
440.250 $390.061.500 $ 144.454.136 $245.607.140 $390.061.276
500.000 $ 443.000.000 $164.059.212 $245.607.140 $ 409.666.352
600.000 $ 531.600.000 $196.871.055 $245.607.140 $442.478.195
631.842 $559.812.012 $207.319.001 $245.607.140 $452.926.141

Fuente: Elaboracion propia
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Grdfico 18. Punto de equilibrio afio 2. Fuente: Elaboracion propia

700000

—@— Ingreso

Costo Fijo

Costo

Variable

Costo Total

Tabla 106
Punto de Equilibro Afio 3
Afio 3
Punto de Equilibrio (kilogramos) 440.237
Punto de Equilibrio($) $390.049.565
Punto de Equilibrio (%) 70 %
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 107
Ingresos y costos, seguin cantidades a vender aiio 3
Cantidad Ingreso Costo Variable Costo Fijo Costo Total
0 $0 $0 $ 245.607.140 $ 245.607.140
100.000 $ 88.600.000 $32.810.186 $245.607.140 $278.417.326
200.000 $ 177.200.000 $ 65.620.372 $ 245.607.140 $311.227.512
300.000 $265.800.000 $98.430.558 $245.607.140 $ 344.037.698
400.000 $ 354.400.000 $ 131.240.745 $245.607.140 $ 376.847.885
440.237 $390.049.982 $ 144.442.579 $245.607.140 $390.049.719
500.000 $ 443.000.000 $ 164.050.931 $245.607.140 $ 409.658.071
600.000 $ 531.600.000 $196.861.117 $245.607.140 $ 442.468.257
631.935 $559.894.410 $207.339.050 $245.607.140 $452.946.190

Fuente: Elaboracion propia
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Grdfico 19.Punto de equilibrio afio 3. Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 108
Punto de Equilibrio Aiio 4
Afio 4
Punto de Equilibrio (kilogramos) 440.209
Punto de Equilibrio($) $ 390.024.905
Punto de Equilibrio (%) 70 %
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 109
Ingresos y costos, seguin cantidades a vender ario 4
Cantidad Ingreso Costo Variable Costo Fijo Costo Total
0 $0 $0 $ 245.607.140 $245.607.140
100000 $ 88.600.000 $ 32.806.659 $ 245.607.140 $278.413.799
200000 $ 177.200.000 $65.613.318 $ 245.607.140 $311.220.458
300000 $265.800.000 $98.419.976 $ 245.607.140 $ 344.027.116
400000 $ 354.400.000 $ 131.226.635 $ 245.607.140 $ 376.833.775
440209 $390.025.174 $ 144.417.865 $ 245.607.140 $390.025.005
500000 $ 443.000.000 $ 164.033.294 $ 245.607.140 $ 409.640.434
600000 $ 531.600.000 $ 196.839.953 $ 245.607.140 $ 442.447.093
632121 $ 560.059.206 $207.377.780 $ 245.607.140 $ 452.984.920

Fuente: Elaboracion propia
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Grdfico 20. Punto de equilibrio afio 4. Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 110 Punto de Equilibrio Afio 5

Ano 1
Punto de Equilibrio (kilogramos) 440.178
Punto de Equilibrio($) $ 389.998.063
Punto de Equilibrio (%) 70%

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 111
Ingresos y costos, seguin cantidades a vender afio 5
Cantidad Ingreso Costo Variable Costo Fijo Costo Total
0 $0 $0 $ 245.607.140 $ 245.607.140
100000 $ 88.600.000 $32.802.819 $245.607.140 $278.409.959
200000 $ 177.200.000 $ 65.605.638 $ 245.607.140 $311.212.778
300000 $265.800.000 $ 98.408.456 $245.607.140 $ 344.015.596
400000 $ 354.400.000 $ 131.211.275 $245.607.140 $376.818.415
440178 $ 389.997.708 $ 144.390.792 $245.607.140 $ 389.997.932
500000 $ 443.000.000 $164.014.094 $245.607.140 $409.621.234
600000 $ 531.600.000 $196.816.913 $245.607.140 $ 442.424.053
632207 $ 560.135.402 $207.381.717 $245.607.140 $ 452.988.857

Fuente: Elaboracion propia
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Grdfico 21. Punto de equilibrio afio 5. Fuente: Elaboracion propia

Tabla 112
Datos para la obtencion del punto de equilibrio periodo de evaluacion

Periodo de Evaluacion

Ingresos $2.799.719.244
Costos Fijos $1.228.035.700
Costos variables $1.036.747.814
Total Unidades 3.159.954
Costo variable unitario $ 328
Precio unitario de venta promedio $ 886

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 113
Punto de equilibrio periodo de evaluacion

Punto de Equilibrio (kilogramos) 2.201.134
Punto de Equilibrio($) $ 1.950.204.708
Punto de Equilibrio (%) 70%

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 114

Ingresos y costos, seguin cantidades a vender periodo de evaluacion

Cantidad Ingreso Costo Variable Costo Fijo Costo Total

0 $0 $0 $1.228.035.700 $ 1.228.035.700
1000000 $ 886.000.000 $328.089.527  §$1.228.035.700 $ 1.556.125.227
2000000 $1.772.000.000  $656.179.055  §1.228.035.700 §$ 1.884.214.755
2201134 $1.950.204.724  §$722.169.014  $1.228.035.700 $1.950.204.714
3000000 $2.658.000.000  §$984.268.582  §1.228.035.700 $2.212.304.282
4000000 $3.544.000.000 $1.312.358.109 § 1.228.035.700 § 2.540.393.809
5000000 $4.430.000.000 $1.640.447.637 $1.228.035.700 $ 2.868.483.337

Fuente: Elaboracion propia
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Grdfico 22. Punto de equilibrio periodo de evaluacion. Fuente: Elaboracion propia
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Datos estadisticos para tasa de descuento

Tabla 115

Datos historicos IGPA Periodo (2016-2017)

Mes Ultimo Apertura Maximo Minimo %
Variacion
1 dic-17  27.980,78  25.167,46  28.273,58  24.420,66 11,18%
2  nov-17  25.167,46  28.028,35  28.041,67 25.017,36 -10,21%
3  oct-17  28.028,35 26.703,45 28.123,34  26.690,00 5,04%
4 sep-17  26.682,39  25.72434  26.725,16  25.401,53 3,71%
5 ago-17  25.726,70  25.303,28  25.92549  25.060,11 1,64%
6  jul-17 25.312,82  23.798,85  25.386,76  23.761,65 6,41%
7  jun-17  23.787,44 2435434  24.643,78  23.651,79 -2,33%
8 may-17 24.354,53 24.098,96 24.615,50  23.972,79 1,10%
9 abr-17  24.088,63  23.980,00 24.563,85  23.952,04 0,50%
10 mar-17 23.967,87 21.831,72 24.372,12  21.812,46 9,89%
11 feb-17  21.811,38  21.002,28 21.912,20  20.997,78 3,92%
12 ene-17  20.988,59  20.730,64 21.483,86  20.663,05 1,23%
13 dic-16  20.734,17  21.034,20  21.352,57  20.236,82 -1,36%
14 nov-16  21.020,27 21.426,27 22.211,46  20.573,04 -1,88%
15 oct-16 2142349  20.046,53  21.549,57  20.043,07 6,87%
16 sep-16  20.046,48  20.446,40  20.589,57  20.008,85 -1,87%
17 ago-16  20.429,26  20.369,11  20.682,80  20.200,57 0,30%
18 jul-16  20.368,48 19.724,40  20.534,40  19.708,19 3,26%
19 jun-16  19.725,53  19.435,09 19.880,76  19.108,64 1,59%
20 may-16 19.416,89 19.702,82  19.783,02  19.338,18 -1,21%
21 abr-16  19.655,14  19.295,38  19.977,27  18.996,41 1,86%
22 mar-16  19.296,65  18.265,42  19.457,56  18.246,46 5,68%
23 feb-16  18.259,20  18.229,77  18.492,64 17.650,19 0,09%
24  ene-16  18.243,46  18.143,46  18.276,75  17.002,69 0,51%

Fuente: www.investing.com

198



Tabla 116
Variacion porcentual IPC mensual periodo 2016-2017

Mes 2016 2017
Ene 0,5%  0,5%
Feb 0,3%  0,2%
Mar 0,4%  0,4%
Abr 0,3%  0,2%
May 0,2%  0,1%
Jun 0,4% -0,4%
Jul 0,2%  0,2%
Ago 0,0%  0,2%
Sep 0,2% -0,2%
Oct 0,2%  0,6%
Nov 0,1%  0,1%
Dic -0,2%  0,1%

Fuente: Elaboracion propia en base a " Indice de precios al consumidor desde Diciembre 2009 hasta la fecha,
Serie historica empalmada Base 2013=100 (indices)”

Tabla 117
Tasa de interés de los bonos licitados por el Banco Central de Chile, en UF (%) a 10 afios

Mes 2016 2017
Ene 1,55% 1,3%
Feb 1,4% 1,2%
Mar 1,4% 1,3%
Abr 1,4% 1,1%
May  1,5% 12%
Jun 1,5% 1,3%
Jul 1,4% 1,5%
Ago  13% 15%
Sep 1,3% 1,5%
Oct 1,3% 1,8%
Nov 1,6% 1,8%
Dic 1,5% 1,9%
Fuente: Elaboracion propia en base a excel de Banco Central, titulado: "Tasa de interés mercado secundario,
bonos en UF a 10 afios”
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