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RESUMEN.

La Facultad de Ciencias Economicas de la Universidad de EI
Salvador, a través de estudiantes en proceso de graduacion
para optar al grado de Licenciados (as) en Administracion
de Empresas desea fomentar la proyeccion social
desarrollando trabajos de investigacidén para instituciones
y organismos nacionales e internacionales que promuevan el

desarrollo local de nuestro pais.

Es por ello, que el Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD)
solicito a la Escuela de Administracion de Empresas apoyo técnico y
administrativo que permitiera a dicho organismo determinar la factibilidad de
asistir técnicamente y gestionar apoyo financiero al Grupo de Mujeres
Emprendedoras de San José La Majada que fabrica galletas caseras a base de

avena o trigo.

Para realizar la investigacion fue necesario hacer visitas de campo al lugar
donde se producen las galletas, se disefiaron cuestionarios y cédulas de
entrevistas que permitieron conocer, aspectos importantes, gustos vy
preferencias de las galletas de avena o trigo, en el departamento de Sonsonate;
para ello se entrevistaron a 73 consumidores de galletas y a las 7 asociadas al

Grupo de Mujeres Emprendedoras productoras de galletas.
En dicha investigacion se obtuvieron los resultados siguientes:
Del 100% de la poblacion encuestada el 72% estaria dispuesto a comprar las

galletas caseras elaboradas por el Grupo. Un 45% de los encuestados opinaron

que el sabor de las galletas caseras es el adecuado, esto también se reflejo con



otro 42% de encuestados que manifestaron de que la textura es la adecuada. El
55% de los encuestados prefieren comprar galletas por unidad. Otro dato que
arrojo la investigacion es que los encuestados prefieren comprar las galletas
que consumen en tiendas de prestigio y supermercados con un 53% y 44%
respectivamente. El 73% de los encuestados manifestaron que el empaque que

utiliza actualmente el Grupo es dificil de abrir.

A través de la investigacion se pudo determinar que el Grupo de Mujeres
Emprendedoras productoras de galletas caseras debe promocionarse en el
departamento de Sonsonate, ya que el 73% de los encuestados manifestaron
que no conocen de su actividad, para lo cual debe utilizar medios impresos y
radiales ( cufias radiales, tarjetas de presentacion, carteles, hojas volantes entre
otros); asi como también distribuir sus productos a través de mayoristas(tiendas
de prestigio, vendedores mayoristas y otros) e intermediaros (supermercados y
Cafés).

Por otro lado, se obtuvo que las productoras de galletas estan obteniendo un
minimo de utilidades puesto que los costos en los que incurren son altos; para
cambiar lo anterior deben de elevar el nivel de produccion a 1,916 paquetes de

galletas mensuales, lo que permitira reducir costos.

Los resultados anteriores permitieron la elaboracion del Estudio de Factibilidad
para la Produccion y Comercializacion de las galletas caseras elaboradas por el
Grupo de Mujeres Emprendedoras, que esta compuesto por un Estudio de

Mercado, Estudio Técnico, Estudio Financiero y la Evaluacion Econdémica.



INTRODUCCION

Con el presente trabajo de investigacion se ofrece el aporte de un Estudio de
Factibilidad para la produccion y comercializacion de galletas caseras, por
medio del cual se ha determinado la factibilidad que posee el Grupo de Mujeres
Emprendedoras de San José La Majada, en el departamento de Sonsonate,
para ser sujetos de apoyo técnico y gestion de recursos financieros por parte

del Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD).

Es asi, como en la zona donde se efectud la investigacion de campo, se
concluyd que existe una demanda potencial de galletas y que el Grupo sujeto
de estudio es el unico oferente de galletas caseras; asi mismo, mediante la
investigacion se conocieron aspectos generales sobre los gustos y preferencias

de galletas.

El resultado de la investigacion se ha estructurado en tres capitulos, los cuales

se describen a continuacion:

CAPITULO |I. Este capitulo contiene los aspectos generales del Grupo de
Mujeres Emprendedoras y un marco teérico conceptual de emprendedurismo,
microempresas y estudio de factibilidad, en donde se detallan: Ilas
caracteristicas de un emprendedor, el emprendimiento de las mujeres en el
pais, concepto y clasificacion de las microempresas y generalidades  del
estudio de factibilidad y sus componentes: Estudio de mercado, Estudio técnico,

estudio econdémico y la Evaluacion econdémica.

CAPITULO II. Este capitulo contiene la metodologia empleada en la
investigacion de campo realizada en el departamento de Sonsonate,

detallando el método utilizado, el tipo de investigacion y de disefio que se



desarrollé, las fuentes de informacion, las técnicas e instrumentos de
recoleccion de datos y el universo y muestra, asi como también los resultados
de la misma; lo que permiti®6 conocer aspectos como la produccion,
comercializacion, gustos y preferencias del consumo galletas que posee la

poblacién de Sonsonate.

Ademas, se presentan un analisis de la situacion actual, en cuanto a demanda y
oferta del Grupo, los factores internos y externos que les afectan, la maquinaria,
equipo con que cuentan y los costos de produccion actuales. También, se
presentan los logros y limitaciones de la investigacion y las conclusiones y
recomendaciones efectuadas con base a los resultados de la investigacién de

campo.

CAPITULO III. Este capitulo contiene el desarrollo de la propuesta de un
Estudio de Factibilidad para la produccion y comercializacion de galletas
elaboradas por el Grupo de Mujeres Emprendedoras de San José La Majada,

Juayua.

Para ello se utilizo la informacion obtenida a través de la investigacion de
campo Yy la que se obtuvo por medio de entrevistas realizadas a las asociadas;
lo que permitio establecer los objetivos del area de mercado y las estrategias de
comercializacién, asi mismo, aspectos tales como demanda, oferta,
establecimiento de precios y conocimiento del Grupo como productoras de

galletas.

También, incluye los aspectos técnicos necesarios para llevar a cabo el
proyecto; asi como los aspectos financieros en base a los cuales se ha
efectuado la evaluacion econdémica del proyecto, para lo cual se utilizaron

herramientas financieras, tales como el Valor Actual Neto (VAN), Tasa Interna



de Retorno (TIR) y Tasa Minima Atractiva de Rendimiento (TMAR);
adicionalmente se presentan las conclusiones y recomendaciones del presente

estudio.

Es asi como el desarrollo del contenido de este trabajo de investigacion se
transforma en un aporte bibliografico y en una guia de trabajo no sélo a la
Facultad de Ciencias Econdmicas sino también a todas aquellas personas que
tengan interés en la produccién y comercializacion de galletas caseras a nivel

nacional.



CAPITULO I

“GENERALIDADES DEL GRUPO DE MUJERES EMPRENDEDORAS DE
SAN JOSE LA MAJADA, JUAYUA Y MARCO TEORICO CONCEPTUAL
DE EMPREDEDURISMO, MICROEMPRESAS Y ESTUDIO DE
FACTIBILIDAD”.

|. ASPECTOS GENERALES DE LA PARTICIPACION ECONOMICA DE
LAS MUJERES EN EL SALVADOR Y DEL GRUPO DE MUJERES
EMPRENDEDORAS DE SAN JOSE LA MAJADA, JUAYUA.

A. Participacion econdmica de las mujeres en El Salvador.

La participacion de la mujer en la actividad econémica de El Salvador es
desigual si se compara con la participaciéon de los hombres, ya que estas
continian enfrentando dificultades para encontrar empleo y percibiendo
ingresos que son sustancialmente mas bajos por igual trabajo, ademas de

desarrollar actividades domésticas no remuneradas’.

Es importante recalcar que a través de los afos de 1980 a 2005 las mujeres
van tomando mayor participacion en las actividades productivas dentro del
sector comercial por medio de iniciativas de autoempleo, tal y como se refleja

en el siguiente cuadro:

1 Informe de Desarrollo Humano, El Salvador 2001, del PNUD.



La participacion de las mujeres en actividades econémicas.

Rama de actividad % @12 e EpEler
Mujeres Hombres
Administracion publica 27.0 73.0
Agricultura 10.0 90.0
Comercio 61.0 39.0
Construccion 3.0 97.0
Establecimientos financieros 34.0 66.0
Industria 48.0 52.0
Maquila 88.0 12.0

Fuente: Investigacion: Mujeres empresarias en Centro América caso El Salvador. p. 11.
Documento extraido de la pagina Web de CONAMYPE

La insercién de las mujeres en el sector comercial es una realidad ineludible
para la economia nacional, lo que se refleja en la creacién de unidades
productivas, tal y como se muestra en el cuadro anterior, donde el comercio
alcanza un 61% de la participacién femenina en comparacion de los hombres
que solamente alcanzan un 39% y asi mismo la participacion femenina en la

industria alcanza un 48%.

La creacion de unidades productivas les permite a las mujeres desarrollar sus
conocimientos y habilidades, y de esa forma complementar el trabajo productivo
y reproductivo, lo que les ayuda a tener una vision integral de su desarrollo

personal y emprendedor combinado con aspectos econdmicos socio-culturales.

Las mujeres representan un numero importante dentro del sector empresarial,
son emprendedoras y a la vez han consolidado proyectos de manera exitosa,
de ahi la importancia de fortalecer su participaciéon activa y productiva en el
desarrollo econdmico, cultural y social, tal y como lo plantea el Informe Una
Nueva Ruta para las Mujeres Empresarias en Centro América y Panama, el
cual hace ver que las mujeres empresarias comparten obligaciones vy

responsabilidades con otros sectores productivos y asi mismo necesitan



compartir  equitativamente beneficios, recursos, oportunidades o

reconocimientos.

Ante la activa participacion de las mujeres en la economia nacional, organismos
como el Programa de Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD) y los
Gobiernos locales, apoyan proyectos de desarrollo local de mujeres
emprendedoras, principalmente en tres departamentos: Ahuachapan, Morazan
y Sonsonate, trabajando con la modalidad de redes de trabajo con asociatividad
y equidad de género. En particular es Sonsonate el departamento donde se

localiza el proyecto “Fortalecimiento de la Red de Mujeres Emprendedoras”.

Sonsonate, es un departamento que cuenta con 16 municipios y cuya actividad
industrial esta distribuida principalmente en los sectores de beneficios de café,
procesamiento de la cafia de azucar, obtencién del balsamo, la pesca de
subsistencia en los rios y la pesca comercial en el Pacifico, asi como también,
se dedica al cultivo de productos agricolas tales como el café, granos basicos,
pastos no mejorados, cafia de azucar, cocotero, frutas citricas y balsamo.
También la actividad artesanal que desarrolla en mimbre, madera, arcilla, cuero,

entre otros, genera un valor agregado a la economia de este departamento.

No obstante, sus potenciales econdmicos estan vinculados al potencial del
territorio, ya que posee como atributo una gran riqueza de paisajes, clima,
vegetacion y fauna; posee ademas una extensa via de comunicacién que se
encuentra en buenas condiciones y que lo unen a la capital, al puerto de
Acajutla y a Guatemala; el estar integrado al sector de ecoturismo (ruta de las
flores) lo hace atractivo para el turismo; el predominio de los talleres de
fabricacién artesanal de muebles y la oferta de servicios al turismo; el poseer
tierras planas y de fertilidad aparente, excelentes para la actividad ganadera;

poseer la ciudad — puerto de Acajutla (el mas importante y moderno del pais); y



el poseer un complejo industrial hacen que este departamento sea atractivo

para el turismo, para el comercio y para la agricultura.

La poblacién en su mayoria esta conformada por un 51% de mujeres y un 49%
de hombres tal como lo plantea el censo poblacional del Ministerio de Salud
Publica y Asistencia Social y es por ello que ante la identificacion de una
presencia mayor de  mujeres se crea la Red de Mujeres Emprendedoras,
compuesta por 13 unidades productivas, dentro de ellas se encuentra el Grupo
de Mujeres Emprendedoras productoras de Galletas en Juayua,
especificamente en San José La Majada, que son apoyadas por el PNUD y la
Agencia de Desarrollo Local (ADEL), a través del proyecto “Fortalecimiento de
la Red Empresarial de Mujeres Emprendedoras de Sonsonate”, por medio del
cual se les brinda asistencia técnica y asesoria sobre el mejoramiento de
procesos productivos, comercializacion, procesos administrativo basicos y
asociatividad empresarial; asi como también, les facilitan servicios de desarrollo
empresarial y servicios financieros, para fortalecer la produccion de las

microempresas que conforman dicha red.

B. Aspectos generales del Grupo de Mujeres Emprendedoras de San

José La Majada.

El Grupo de Mujeres Emprendedoras productoras de galletas inici6é operaciones
el 19 de octubre del 2004, en el departamento de Sonsonate, municipio de

Juayua, canton San José La Majada.

En cuanto a los objetivos, el Grupo de Mujeres los tiene muy claros, aunque no

los tengan plasmados en documentos, pero los expresan asi:



e Generar ingresos que les permita sostener sus costos familiares.
e Lograr reconocimiento como empresarias productoras de galletas en la
zona.

e Ser autogestionarias en su crecimiento como empresarias.

Las galletas que produce el Grupo son elaboradas en base a recetas, las cuales
se les han entregado en las capacitaciones que se les han impartido y que han
perfeccionado en base a la practica. No obstante, dentro del proceso hay
actividades que no se han estandarizado, como por ejemplo los tiempos de

cocimiento, de mezclado y de enfriamiento.

La produccion de las galletas se lleva a cabo una vez por semana, en la cual se
producen lotes de 120 paquetes de alfajores, 50 paquetes de galletas de avena,
50 paquetes de galletas de avena con pasas, 50 paquetes de galletas de avena
con mani, 50 paquetes de galletas de avena con chocolate, 50 paquetes de
galletas de avena con coco, 50 paquetes de galletas de mantequilla, 20

paquetes de sable, y galletas de brexel solo por encargos.

Las galletas que produce el Grupo de mujeres son elaboradas de forma casera
ya que dentro del proceso de fabricacion la mayoria de las actividades son
desarrolladas de forma manual, excepto el cocimiento que se lleva a cabo en un
horno a gas y algunas mezclas se realizan a través de una batidora eléctrica
casera; no contienen preservantes; son nutritivas ya que contienen ingredientes
altamente nutritivos como la avena y la harina de trigo; son consideradas como

galleteria fina.

Los productos que se elaboran poseen las siguientes caracteristicas e

ingredientes:



Alfajores:

Son galletas redondas elaboradas a base de harina, fécula de maiz, margarina,
vainilla, azucar glass y caramelo. Esta formada por dos tapas que van unidas
con relleno de caramelo y que son espolvoreadas con azucar glass.
Representan un 23% de las ventas (es su producto estrella). El precio de venta
es de $0.35 por paquete de dos unidades. Cabe mencionar que este producto
es el mas costoso de elaborar, ya que requiere mayor tiempo y cantidad de

materia prima.

Galleta de avena:

Son galletas compuestas de harina, avena, azucar blanca y morena, huevos,
margarina, bicarbonato de sodio, nuez moscada y canela en polvo. De forma
redonda y de consistencia crocante. Su precio de venta es de $0.35 por

paquete de dos unidades.

Galleta de avena con pasas:

Son galletas compuestas de harina, avena, azucar blanca y morena, huevos,
margarina, bicarbonato de sodio, nuez moscada, canela en polvo y ciruelas
pasas deshidratadas. De forma redonda y de consistencia crocante. Su precio
de venta es de $0.35 por paquete de dos unidades.

Galleta de avena con mani:

Son galletas compuestas de harina, avena, azucar blanca y morena, huevos,
margarina, bicarbonato de sodio, nuez moscada, canela en polvo y mani. De
forma redonda y de consistencia crocante. Su precio de venta es de $0.35 por

paquete de dos unidades.



Galleta de avena con chocolate:

Son galletas compuestas de harina, avena, azucar blanca y morena, huevos,
margarina, bicarbonato de sodio, nuez moscada, canela en polvo y cocoa. De
forma redonda y de consistencia crocante. Su precio de venta es de $0.35 por

paquete de dos unidades.

Galleta de avena con coco:

Son galletas compuestas de harina, avena, azucar blanca y morena, huevos,
margarina, bicarbonato de sodio, nuez moscada, canela en polvo y coco
rayado. De forma redonda y de consistencia crocante. Su precio de venta es de

$0.35 por paquete de dos unidades.

Galleta de mantequilla:
Son galletas en forma de margarita que contiene harina, azucar glass,
huevos, margarina y vainilla. De consistencia crocante. Su precio de venta es

de $0.35 por paquete de dos unidades.

Sable:

Son galletas de forma redonda que esta compuesta de dos sabores que son:
chocolate y vainilla. Elaborada a base de margarina, azucar glass, vainilla,
harina, cocoa y sal. De consistencia suave. Su precio de venta es de $0.35 por

paquete de dos unidades.

Brexel:
Son elaboradas a base de harina, maicena, azucar glass, margarina y vainilla;
ademas estan disefiadas en forma de diferentes figuras. Son fabricadas solo

por encargos. Su precio de venta es de $0.35 por una galleta.



En cuanto a la competencia, dentro de la zona geografica, donde las
productoras de galletas desarrollan sus actividades comerciales y productivas
no existe otro negocio o empresa que se dedique a la produccion y
comercializacion de galletas de fabricacidn casera. No obstante, existen
productos sustitutos como el pan dulce al menudeo; y similares como otro tipo

de galletas, que se comercializan en tiendas y supermercados.

Sin embargo, existe la posibilidad de nuevos competidores que por poseer los
recursos financieros, los instrumentos necesarios y el personal capacitado
(como las panaderias de la zona) pueden dedicarse a la produccion y

comercializacion de este tipo de galletas.

En cuanto a la materia prima, el Grupo de Mujeres la obtienen a través de un
unico proveedor (La Casa del panificador) ubicado en el centro de Sonsonate, a
18 kilometros de distancia del negocio. La calidad de los productos que
compran ahi, no es muy buena, ya que a veces el azucar glass es mezclada
con harina; y la mantequilla muchas veces le deja un sabor no muy agradable a

las galletas.

La estrategia de fijacion de precios que utiliza el Grupo es a través de costos,
tanto de materia prima, materiales y mano de obra directa; dejando de lado los
costos de transporte, alquiler de local, energia eléctrica, agua y utilidades que
pretenden obtener, por lo tanto, los precios no estan determinados de manera

adecuada.

Las ventas mensuales segun el Grupo de Mujeres oscilan entre $200 y $300 de

lo cual aproximadamente un 10% son utilidades.



El recurso humano con el que inicié operaciones fue de 20 asociadas, de las
cuales 7 continuan en el proyecto, es decir, hubo una desercion de 65%, esta
desercion se dio debido a que para algunas asociadas los ingresos generados
por el proyecto no llenaban sus expectativas y otras por el tiempo que requeria

el proyecto, especialmente en la comercializacion de las galletas.

Las capacitaciones que ha recibido el Grupo son:
» Produccion de galletas.
» Determinacion de costos.

= Comercializacion del producto.

Dichas capacitaciones fueron ejecutadas por la Agencia de Desarrollo Local
(ADEL). La primera tuvo lugar en las instalaciones de la Casa Comunal de
Juayua (fue directamente a ellas) y las demas fueron desarrolladas para toda la

Red y a las cuales sélo asistieron dos de las integrantes del Grupo.

El Grupo de productoras de galletas no cuenta con personal de apoyo, puesto
que ellas mismas son las que se dedican a producir y a comercializar el

producto; en la mayoria de ocasiones se alternan dichas funciones.

En cuanto a su organizacién interna, el Grupo de Mujeres se ha organizado a

través de una Junta Directiva, la cual esta compuesta por:



Estructura organica del Grupo de Mujeres Emprendedoras de Juayua.

Presidenta

Tesorera

(Vice presidenta)
( Vocales )

Y cuyas funciones son:

Presidenta:

Representa al grupo cuando asi lo requieran instituciones, organismos
gubernamentales y no gubernamentales; asi como también al momento de
hacer negociaciones con clientes y vendedores.

También convoca a reuniones al Grupo.

Vicepresidenta:

Cuando la Presidente no se encuentra presente esta asume el cargo. Toma

nota de las decisiones que se toman en las reuniones.

Tesorera:
Lleva el control de los ingresos que obtiene el grupo, también es la encargada
de hacer las cuentas de las utilidades y de determinar lo que le corresponde a

cada una, resguarda el dinero.



Vocales:
Realizan diversas actividades con el propdsito de cubrir las necesidades o

circunstancias que se presentan.

En sus inicios este Grupo fue apoyado por la Alcaldia Municipal de Juayua
con el alquiler del horno, mesa para amasar, bandejas, y clavijeros por un
periodo de seis meses, plazo que se vencio en el mes de julio del 2005 y que
no fue renovado, por lo que se vieron en la necesidad de adquirir un horno a
plazos por el cual dieron una prima de $100 y 10 cuotas de $30; y 25 bandejas

para hornear, las cuales obtuvieron por un monto de $125.

Asi mismo, la Alcaldia les proporciono un capital semilla de $100 el cual
ocuparon para comprar una selladora, también les proporciono moldes de
figuras para la elaboracion de galletas y utensilios (tasas medidoras, cucharas,

entre otros).

Los recursos tecnolégicos con que cuentan son los siguientes:

Recursos Estado Condicion
Horno a gas Nuevo Plazo (cuotas mensuales)
Batidora Usada En préstamo
Latas para hornear Nuevas En propiedad
Mesas 21%12\&3: En Propiedad
Utensilios (tasas y cucharas
medidoras, moldes, tazédn, Nuevos En propiedad
rodillos)
Selladora Nueva En propiedad

Las instalaciones en donde se desarrollan las operaciones de produccion son
en la casa de una de las asociadas, en la cual se les ha proporcionado un

espacio de 4 metros de ancho por 7 metros de largo.




Por otro lado, la distribucién del producto es a través de dos kioscos propiedad
de la Red de Mujeres Emprendedoras de Sonsonate, uno ubicado en el centro

de Sonsonate y otro en la Ruta de la Guacamaya; y ventas ambulantes.

. MARCO TEORICO CONCEPTUAL DE EMPRENDEDURISMO,
MICROEMPRESAS Y ESTUDIO DE FACTIBILIDAD.

El emprendedurismo es una practica que ha tomado fuerza en los ultimos afios
en nuestro pais por los altos indices de desempleo y el empobrecimiento
acelerado de las familias salvadorefias. La situacién econdmica del pais ha
afectado sobre todo a las mujeres ya que muchas de estas son jefes de hogar,
esto hace que las mujeres en particular tomen la iniciativa de auto-emplearse, a
través de la produccion y comercializacion de productos o servicios en una

microempresa.

Por tanto, el marco tedrico esta compuesto en primer lugar de la definicion y las
caracteristicas de un emprendedor, también se detallan algunos elementos
importantes de las mujeres emprendedoras en nuestro pais y En segundo lugar,
se habla sobre el concepto y clasificacion de las microempresas. En tercer lugar
se desarrolla el estudio de factibilidad a través de sus componentes (estudio de

mercado, estudio técnico, estudio econémico y evaluacion econémica).

A. Concepto de un Emprendedor y perfil de una persona

emprendedora.

“Emprendedor, es aquella persona que ha convertido una idea en un proyecto
concreto, ya sea una empresa con fines de lucro o una organizacion social, que

esta generando algln tipo de innovacién y empleos®”.

2 www.Esmas.com, ¢ Como se si soy emprendedor?, Endeavor México.



Asi mismo, José Luis Tapia y Cesar Giron del Instituto Libre Empresa definen al
emprendedor como un productor de valores de mercado, que corre riesgos, que
estd en permanente alerta para descubrir las oportunidades de ganancias que
aun no han sido descubiertas y actua en consecuencia para aprovecharlas. Y

su actuacion en el mercado beneficia sin querer al resto de la sociedad.

Se entendera como emprendedor a aquella persona que posee un conjunto de
aptitudes, actitudes, habilidades y destrezas que le permiten trazarse retos
calculados y que ademas posee los conocimientos necesarios para plasmar
una idea de negocio en un proyecto concreto, con fines de lucro o de beneficio
social, aprovechando los recursos con los que cuenta y los fendmenos del

ambiente que le rodea para llevar acabo dicho proyecto.

No todos los emprendedores son iguales, sin embargo se puede describir un

perfil general de un emprendedor o emprendedora.

Las caracteristicas que se mencionan a continuacién pertenecen a una persona

emprendedora con alta posibilidad de iniciar un proyecto con éxito:*

Posee mucha vitalidad en el desarrollo de sus actividades.

O

Cumple con todos los compromisos adquiridos.
Busca su continuo desarrollo profesional y personal.

Da soluciones a los problemas de forma fluida y flexible.

0 0 0 DO

Propone nuevas acciones o alternativas para alcanzar sus propositos.

O

Se atribuye las causas y consecuencias de sus acciones.
o Visualiza anticipadamente el resultado de sus acciones.
o Conoce cuales son sus principales habilidades y las utilizan para

alcanzar lo que se proponen.

3 |bid.



o Actuan por propia iniciativa para alcanzar sus metas.

o lIdentifican y calculan los riesgos al iniciar las acciones o proyectos.
o Cuando realiza una actividad le gusta controlar la calidad del trabajo.
o Se pone metas y se fija propdsitos concretos en su desempeio

o Personas a la que les gusta investigar y preguntar.

o Le gusta administrar los recursos de los que dispone.

o Le gusta trabajar en equipo y disfruta con la puesta en comun del trabajo.
o Es una personas influyente y ejerce atraccion en los demas

o Le gusta construir redes de apoyo dentro de la empresa o las

organizaciones a las que pertenece

Los emprendedores y emprendedoras concretan sus ideas en proyectos de
empresa, iniciando muchas veces con el primer nivel que son microempresas
de subsistencia y pasando después a los niveles de microempresas de

acumulacion simple y acumulacion ampliada.

B. El Emprendimiento de las mujeres en El Salvador.

En El Salvador las mujeres se enfrentan a un reducido mercado laboral o
muchas veces han sido desplazadas de este, por lo que se ven en la obligacion
de tomar al emprendimiento como alternativa de solucion para la obtencion de

recursos econdémicos mediante la conformacidon de microempresas.

Por tanto, se entendera por mujer emprendedora: aquellas mujeres que ante un
mercado laboral todavia no muy favorable a la incorporacion femenina, se
plantean poner en marcha un negocio ya sea por cuenta propia o en

asociatividad con otras®. No obstante, el género de los propietarios en el

4 www.Gesteopolis.com



segmento de microempresas de subsistencia es predominado por el género

femenino, tal y como se observa en el siguiente cuadro:

Género de los propietarios y trabajadores de las microempresas en

El Salvador.
- TOTAL
SRS Masculino Femenino Total pais
Propietarios 171,634 | 34.1% | 331,260 | 65.9% 502,894
Empleo generado 285,770 40.2% | 424,840 | 59.8% 710,610

Fuente: Encuesta de Hogares de Propdsitos Multiples, 1999.
Elaboracion Propia (EHPM)

En el cuadro anterior, puede observarse que del total de las microempresas en
el pais un 65.9% son dirigidas por mujeres. Asi mismo, del total de empleo
generado por la microempresa, estas le generan en un 59.8% trabajo al género

femenino.

Sin embargo, mujer emprendedora no es lo mismo que mujer empresaria ya
que las mujeres empresarias son aquellas que tienen un alto nivel de energia,
con buenas relaciones interpersonales, que tienden a tomar riesgos, tienen el
deseo de obtener logros profesionales, poseen conocimientos generales sobre
administracion de negocios y finanzas, y ya cuentan con un negocio o empresa

rentable y de reconocido prestigio en su localidad.

Por tanto, la diferencia fundamental radica en que las mujeres empresarias ya
cuentan con un negocio bien establecido y son reconocidas dentro de su
localidad, en cambio las mujeres emprendedoras andan en busca de un
negocio que les sea rentable y por lo tanto solo cuentan con la idea o un

proyecto.



C. Concepto y clasificaciéon de microempresas.

En primer lugar, es importante definir que es empresa, por tanto se entendera
que es una organizacién generadora de bienes o servicios, que actua dentro de

un sistema econdmico con el fin de obtener utilidades.

Por tanto, microempresa se refiere generalmente a unidades productivas de
baja capitalizacién (pues sus ventas mensuales no superan los $68,572), que
operan bajo riesgo propio y que cuentan con 10 trabajadores o menos,
incluyendo tanto aquellas que se encuentren bajo regulacion como las que no lo
estan®. Estas nacen en la mayoria de los casos de la necesidad de sobre

vivencia de sus propietarias o propietarios.
Segun el Libro Blanco de la Microempresa se distinguen tres tipos de
microempresa que se diferencian basicamente, por el tipo de productividad, sus

activos y su capacidad de generacidon de ingresos:

Microempresa de subsistencia: son aquellas que tienen tan baja productividad

que solo persiguen la generacidn de ingresos con propésito de consumo
inmediato; trabajan sobre la logica de “irla pasando”. Es el segmento mas
grande de la topologia productiva microempresarias porque representan
alrededor del 70% de las microempresas. Tienen ventas inferiores a $571.43 al
mes y estan compuestas por mujeres jefas de hogar que se desempefian en
actividades de comercio minorista o0 servicios personales como venta de
comida. Es el segmento donde se concentran los mayores problemas de tipo
social de la microempresa, en la medida en que es también, donde los limites

del hogar y la unidad econémica se confunden mas ampliamente.

5 Libro Blanco de la Microempresa, p. 4. Septiembre 1997.



Microempresas de acumulacién simple: son aquellas empresas que generan

ingresos que cubren los costos de su actividad aunque sin alcanzar excedentes
suficientes que permitan la inversion en capital Las microempresas que se
ubican en este segmento son aquellas que tienen ingresos entre $571.43 y
$2,857.14 mensuales. Corresponde al momento en el que la microempresa
empieza su evolucidén productiva hacia el crecimiento, cuando el empresario
puede cubrir los costos de su actividad aunque aun no tenga capacidad de
ahorro o inversion. Sin embargo, puede también corresponder a una etapa de

declinacion productiva.

Microempresas de acumulacion ampliada: Son las microempresas en las que

su productividad es suficientemente elevada como para permitir acumular
excedente e invertirlo en el crecimiento de la empresa. Se estima que sus
ingresos son superiores a $2,857.14 al mes. Estan generalmente ubicadas en el
area de la manufactura donde la competencia de otras empresas les exige
aumentar su productividad y calidad mediante mejoras tecnoldgicas. Estas
empresas, cuenta con mano de obra que incluye asalariados y aprendices, es
posible la acumulacion de conocimiento tecnologico debido al nivel de

calificacion relativamente alto de sus patronos y trabajadores.

D. Estudio de Factibilidad

El estudio de factibilidad juzga las ventajas y desventajas que representa
destinar recursos econdmicos e insumos a un proyecto donde seran

transformados en determinados bienes y/o servicios.



Asi mismo, reune y analiza la informacion para averiguar si el proyecto, servicio
0 empresa que se quiere desarrollar es una buena idea o no, es decir si

realmente va a generar ganancias.

Este estudio permite organizar y presentar los antecedentes y la informacion
técnica y econdmica necesaria para sustentar el proyecto, y de esta forma

facilitar su apreciacion y evaluacién en términos de conveniencia.
Los objetivos que se persiguen con un estudio de factibilidad son®:

» Verificar que existe un mercado potencial insatisfecho y que es viable,
desde el punto de vista operativo, introducir en ese mercado el

producto objeto de estudio.

» Demostrar que tecnolégicamente es posible producirlo, una vez que
se haya verificado que no existe impedimento alguno en el abasto de

todos los insumos necesarios para la produccion.

» Demostrar que es econdmicamente rentable llevar a cabo su

realizacion.

1. Estudio de mercado.

Es la primera etapa de un estudio de factibilidad e indica si vale la pena producir
un determinado bien o servicio. Por tanto, al llevarse a cabo, se respondera la
siguiente interrogante: ; Es posible vender el bien que se va a producir, a qué

precio debe venderse y cuales seran los problemas que enfrentara en el

6 Gabriel Baca Urbina Evaluacion de Proyectos, (México: McGraw — Hill, 2001) p. 7




mercado? Ya que con el estudio de mercado se define y justifica la forma mas
completa posible las perspectivas que tiene un determinado bien o servicio de

ser consumido.

No obstante, el resultado del estudio de mercado es la magnitud del mercado
potencial que existe para el producto en unidades por afo, por lo que, al
finalizarse esté debe analizarse el continuar o no con el estudio técnico o si

debe detenerse por falta de mercado o volver a plantear el estudio.

1.1. Definicion del producto.

Se debe hacer una descripcidn especifica del producto que se pretende
elaborar, esto debe ir acompafado por normas de calidad con respecto a

normas de salubridad de alimentos establecidas por el Ministerio de Salud.

1.2. Empaque, Etiqueta, Eslogan y Logo del negocio.

El empaqgue es la envoltura o contenedor del producto y debe ser disefiado de
manera que sea atractivo a los clientes.

Etiqueta guarda estrecha relacion con el empaque, es la parte del producto que
contiene la informacion acerca de este y la organizaciéon, puede formar parte

del empaque.

Eslogan es un mensaje creado con el objetivo de captar la atencion de los

posibles clientes.

El logo es la parte de la marca que aparece en forma de simbolo, disefio, color

o letrero distintivo que servira para que los clientes sepan identificar el producto.



1.3. Naturalezay usos del producto.

Se determina que tipo de producto se va a producir de acuerdo a las
caracteristicas de éste, es decir, tipificar el producto en base a los siguientes

criterios: duraderos o no duraderos, de consumo, entre otros.

1.4. Andlisis de la demanda.

Demanda: cantidad de bienes y servicios que el mercado requiere o solicita
para buscar la satisfaccion de una necesidad especifica a un precio

determinado’.

Es decir, la demanda representa la cantidad de bienes y servicios que los
compradores quieren y pueden adquirir a un determinado precio para satisfacer
sus necesidades, es decir, constituye el sector que consumira o va hacer uso
del bien o servicio que se produzca.

Estimacién de la demanda: Se determina la cantidad de personas que estarian

dispuestas a adquirir el producto basado en una investigacion de campo, donde

ademas se podra determinar los gustos y preferencias del mercado potencial.

1.4.1. Perfil del cliente potencial.

De ser posible habra que definir el perfil del cliente al que se le ofrecera los
productos de la empresa, identificando las caracteristicas principales que
diferencian a un grupo en particular. El perfil de los clientes estara
relacionado con sus habitos personales como por ejemplo el tipo de musica
que escuchan, el tipo de vestido que utilizan, el grado de estudios o

profesion, el tipo de productos que consumen y donde los consumen

71bid., p.17



(supermercados, restaurantes, bares, tiendas, mercados populares, etc),

los horarios en los que frecuentan ciertos lugares, etc.

El objetivo de conocer el perfil del cliente es determinar la forma mas
atractiva de llegarle. Conocer las preferencias de los clientes permitira a la
empresa, disefar eficazmente aspectos relacionados con los empaques de
los productos, los servicios complementarios, los mensajes publicitarios, las

promociones, los ambientes de las sucursales, etc.

1.5. Analisis de la oferta.

Oferta: es la cantidad de bienes y servicios que un cierto nimero de oferentes
(productores) esta dispuesto a poner a disposicion del mercado a un precio
determinado®.

Es decir, la oferta es entonces la cantidad de un producto que los fabricantes
estan dispuestos a llevar al mercado de acuerdo con los precios vigentes, con
la capacidad de sus instalaciones y con la estructura econdmica de su

produccidn, por lo que es necesario contar con:

Analisis de la oferta actual: identificar los principales productores de bienes

iguales o similares a los que se proyecta producir, su respectiva capacidad
instalada, localizacion, produccion del ultimo afio y cantidad abastecida al

mercado.

No obstante, la oferta al igual que la demanda esta influida por los precios y por
la existencia de productos similares o sustitutos que competiran con los

productos que la empresa quiere producir.

8 Ibid., p. 43



1.6. Andélisis de precios.

“Precio: es la cantidad de dinero necesaria que se requiere para adquirir un

producto®

El precio es quizas el elemento de la estrategia comercial mas importante, y se
fundamenta por que es la base para calcular los ingresos futuros del proyecto,
no obstante, el precio no es el unico factor que afecta la decision de compra en
la mayoria de los consumidores, debido a que estos pueden estar interesados

en la imagen, calidad del servicio y valor del producto.

Sin embargo, para fijar el precio a utlizar en el proyecto se debe de
considerar:
X Los precios de venta de la competencia
El estrato de los consumidores potenciales
Estimacion de precios

Nivel de venta del producto

X X X X

Condiciones de venta.

1.7. Comercializacion del producto.

“La comercializacién es la actividad que permite al productor hacer llegar un

bien o servicio al consumidor, con los beneficios de tiempo y lugar'®”

Por consiguiente, la comercializacion comprende las politicas y canales de
distribucion necesarios para hacer llegar en la forma mas rapida, econémica y

eficiente el producto al consumidor.

9 William Stanton, Michael Etzel & Bruce Walker, Fundamentos de marketing (Mexico: McGraw-Hill, 2000) p.300
10 Gabriel Baca Urhina op. Cit. p. 52




1.7.1. Estrategias de promocion.

En esta seccidén, se debe explicar de qué forma se lograra conseguir a los

primeros clientes, cuales argumentos y herramientas se utilizaran para lograrlo.

Asi mismo, debera explicarse el medio que se utilizara para enviar publicidad
(hojas volantes, correo directo, anuncios clasificados, anuncios radiales,
muestras gratis, anuncios en televisidon, charlas y capacitaciones, etc.), los
conceptos comerciales con los que se tratara de posicionar a la empresa entre
los clientes (eslogan de la empresa, nombres comerciales de los productos,
canciones promocionales, etc.), cuales seran las herramientas de ventas que
utilizaran los vendedores para capturar nuevos clientes (crédito, descuentos por
pronto pago, descuentos por volumen de compras, cupones de descuento, etc.)
y las formas de ofrecer los productos (menus, catalogos, hojas de pedidos,

dispensadores, etc.)

Entre las estrategias de ventas se debera detallar las actividades a desarrollar
durante el primer afio de funcionamiento de la empresa, asi como los

responsables de implementar dichas estrategias.

1.7.2. Canales de distribucion.

Dependiendo de la naturaleza del proyecto y el mercado de que se trate debe

hacerse la consideracion de acuerdo a la importancia que amerite. Por lo que el

sistema de comercializacion podria ser:



B B B
B BB
—

A la mayoria de empresas se le dificulta vender el producto directamente al
consumidor final, por lo que hacen uso de los llamados intermediarios, quienes
se encargaran de transferirlo hasta el ultimo destinatario. Es obvio que entre
mayor es el numero de intermediarios, mayor sera el precio con el que el
producto llegue al consumidor final, pues cada uno de los primeros va

asegurando un margen de utilidad.

2. Estudio técnico.

El estudio técnico consiste en valorar las necesidades fisicas (recursos
humanos y materiales) y los procedimientos que se requieran para la

produccién del bien o servicio.



Con este estudio se pretende verificar la posibilidad técnica de la fabricacion del
producto, analizar y determinar el tamano éptimo, los equipos, las instalaciones

y la organizacion para realizar la produccion.

2.1. Especificaciones técnicas del producto.

Un disefo acertado de un producto corresponde directamente al conocimiento
de sus caracteristicas, ya que el proceso técnico esta determinado por la
calidad y el grado de complejidad del producto. Es importante describir los

ingredientes que contendra y el empaque que poseera el producto.

2.2. Determinacion del tamafio 6ptimo de la planta.

“El tamafio de un proyecto es su capacidad instalada, y se expresa en unidades
de produccién por afio*”.

Esta capacidad, se expresa en la cantidad producida por unidad de tiempo, es
decir: volumen o unidades de producto elaborados por afio, mes, dia, etc.

Para determinar el tamafo de la planta es necesario conocer al detalle la
tecnologia que se empleara en el proceso de produccion. Después de esto se
entra en un proceso iterativo entre: tamafo y demanda; tamafio e insumos;
tamafno y maquinaria y equipo; tamafio y mano de obra; tamafo y organizacion;

y tamafo y financiamiento.

En otras palabras, el tamafo del proyecto indicara la capacidad de respuesta de

la nueva unidad productora hacia el mercado.

1 hid. p. 84



2.3. Localizacion optima.

Es la que contribuira en gran medida a que se logre la mayor tasa de
rentabilidad sobre capital u obtener el costo unitario minimo.

El objetivo general de este punto es llegar a determinar el sitio donde se

instalara la planta.

Los métodos mas usados para determinar la localizacién éptima son el Método

cualitativo por puntos y el Método cuantitativo de Vogel.

2.4. Distribucién Geografica del Mercado de Consumo.

En la distribucion geografica del mercado de consumo se detalla el lugar o los

lugares en donde se encontraran los consumidores del producto.

2.5. Localizacion de la materia prima e insumos.

En esta parte se detalla los lugares en donde se podran encontrar la materia

prima y los insumos, analizando si se encuentran disponibles en el pais.

2.6. Disponibilidad de servicios.

Para que la localizacion de la planta sea 6ptima es necesario considerar la

disponibilidad de los servicios basicos (agua, energia eléctrica, gas, teléfono) en

el lugar en donde se piense instalar la planta.



2.7. Ingenieria del proyecto.

En la ingenieria del proyecto se determinan todos los recursos que se
necesitaran para cumplir con el tamafo de produccién anteriormente
determinado. Es decir, se determinaran los procesos, equipos, mano de obra,

mobiliario, organizacion, etc.

Dentro de la ingenieria del proyecto es importante tomar en cuenta:

» La descripcion y caracteristicas del producto determinadas en el
estudio de mercado.

» Materias primas y materiales a utilizar, pues la calidad del producto
depende de la calidad de estas.

» Tecnologia, ya que esta se selecciona en base a los procesos de

produccidn, el tamano, la maquinaria y el equipo.

La importancia de este estudio radica en que se debe producir el bien de
acuerdo a los gustos y preferencias que se concluyeron en el estudio de

mercado.

2.7.1. Procesos productivos.

“Es el procedimiento técnico que se utiliza en el proyecto para obtener los
bienes y servicio a partir de insumos, y se identifica como la transformacién
de una serie de materias primas para convertirlas en articulos mediante

una determinada funcién de manufactura®®”

12 [pid. p.102



Para algunos proyectos existe un proceso técnico unico, mientras para
otros sera posible elegir entre varias alternativas, en cuyo caso debera
efectuarse una descripcion detallada de los distintos procesos técnicos y
sus requerimientos, luego analizarlos considerando los recursos

disponibles y sus posibilidades de aplicacion.

Por lo tanto, sera muy conveniente incluir dentro del documento, la receta
del producto a elaborarse y una breve descripcion del proceso de

elaboracion.

En esta etapa no es necesario describir el proceso mecanico, pero si
describir las principales etapas del proceso de fabricacién, su duracion y

los principales insumos que utilizara en el proceso.

2.7.2. Proveedores de materia prima.

En el analisis de la industria, debera tomarse en cuenta los principales
proveedores de materia prima, las condiciones comerciales que ofrecen y
la dependencia que tendra la empresa de estos. Es necesario conocer con
profundidad cémo operan los principales proveedores de la industria; ya
que de esto depende, la satisfaccion de las necesidades de los clientes y el

cumplimiento de las proyecciones de ventas.

En esta seccion, se debera comentar brevemente, las caracteristicas de los
proveedores en cuanto a estructuras de las empresas (productores,
distribuidores, revendedores, comerciantes informales, etc.), precios de
venta y forma de pago, forma de contactar las empresas, convenios

comerciales (contratos o tratos de palabra), cantidad de empresas que



ofrecen productos especificos, regulaciones ambientales sobre ciertos

productos, etc.
2.8. Adquisicion de maquinariay equipo.
Es importante analizar con mucho cuidado, las inversiones necesarias para
iniciar el proyecto, a fin de tener un estimado de la maquinaria y equipo

necesarios.

Al decidir sobre la compra de maquinaria y equipo se deben de tomar en cuenta

una serie de factores que afectan directamente la adquisicion.

Entre los factores que se deben de tomar en cuenta estan:

Proveedor: para la presentacion de cotizaciones.

Precio: se utiliza para calcular la inversion inicial

Dimensiones de la maquina o equipo: para determinar la distribucion de la

planta.

Capacidad de la maquina: para determinar el numero de maquinas que se

adquiriran.

Mano de obra necesaria: para determinar su costo y el nivel de

capacitacion que se requiere.

Consumo de energia eléctrica: para calcular el costo de ésta.

2.9. Distribucién de la planta.

La distribucién de la planta es aquella que proporciona condiciones de trabajo
aceptables y permite la operacion mas econdmica, a la vez que mantiene las

condiciones 6ptimas de seguridad y bienestar para los trabajadores.



Los objetivos de una buena distribucién de planta, segun Baca (2001) son:

1.

Integracion total: integrar en lo posible todos los factores que afectan la
distribucion, para obtener una vision de todo el conjunto y la importancia

relativa de cada factor.

Minima distancia de recorrido: al tener una visidon general de todo el
conjunto, se debe tratar de reducir en lo posible el manejo de

materiales, trazando el mejor flujo.

Utilizacion del espacio cubico: esta accion es muy util cuando se tienen

espacios reducidos y su utilizacion debe ser maxima.

Seguridad y bienestar para el trabajador: éste debe ser uno de los

objetivos principales en toda distribucién.

Flexibilidad: se debe obtener una distribucion faciimente reajustable a
los cambios que exija el medio, para poder cambiar el tipo de proceso

de la manera mas econdémica si fuera necesario.

Para determinar la distribucion de la planta es necesario: conocer el tipo de

producto, su proceso de produccién y el volumen a producir.

Por otra parte, existen 3 tipos de distribuciéon de una planta:

Distribucion por proceso: la cual agrupa a las personas y al equipo que

realizan funciones similares y trabajos rutinarios en bajos volumenes de

produccion.

Distribucion por producto: agrupa a los trabajadores y al equipo de acuerdo

a la secuencia de operaciones que realizan sobre el producto.



Distribucion por componente fijo: la mano de obra, los materiales y el

equipo acuden al sitio de trabajo.

2.10. Organizacion del recurso humano y organizacion general de la

empresa.

Desde que se detalla el proceso productivo se analizan las necesidades de
mano de obra y de los puestos de trabajo que se deberan crear, por lo que las
caracteristicas de éstos deberan cubrirse de acuerdo con el proceso productivo,

asi como debe tomarse en cuenta el sexo y la edad de la mano de obra.

Cabe mencionar que hay dos clases de mano de obra:

Mano de obra directa: es la que esta relacionada directamente con la

produccion.

Mano de obra indirecta: es la que presta un servicio a la empresa pero que no

estan directamente relacionadas con la produccion.

2.10.1. Organizacion interna de la empresa.

Se debera explicar como estara organizada la empresa, de acuerdo a los
diferentes puestos de trabajo. De ser posible, se debera presentar el
organigrama de la empresa, a fin de ilustrar las relaciones existentes

entre los puestos de trabajo.

En empresas con un numero pequefio de empleados, no sera necesario

utilizar un diagrama para describir las relaciones, sin embargo sera



necesario definir el organigrama de la empresa a medida aumentan sus

operaciones.

2.10.2. Perfil del puesto de trabajo.

Al establecer una empresa, hay que tener presente que el éxito del
proyecto estara en funciéon de la capacidad de la gente que lo llevara a
cabo, por tanto seleccionar a las personas ideales para las tareas

adecuadas, es indispensable.

En esta seccion, se debera detallar el perfil de las personas que
ocuparan cada puesto y las tareas que seran responsabilidad de cada

persona.

Los datos que se podrian incluir son el salario y la forma de pago, el sexo
del trabajador, el rango de edad ideal, el grado académico minimo, la
experiencia previa necesaria, las habilidades necesarias para el puesto y

otras caracteristicas personales.

Definir tareas especificas para cada puesto de trabajo y asignar
responsabilidades, permitira medir el desempeno de los empleados y
evitar duplicidad de tareas. La definicion de actividades no limita las
tareas que puedan desempenar los empleados dentro de la empresa, ya
que en una empresa pequefia los empleados deben desempeniar
muchas actividades; sin embargo, una correcta definicién de las tares de

cada puesto les hara mas facil el trabajo a los empleados.



2.10.3. Capacitaciones necesarias.

Es importante tener un estimado en tiempo y recursos que seran
utilizados para capacitar a los empleados antes y después de iniciar el
proyecto. En algunos casos, las necesidades de capacitacion se vuelven
mas evidentes después de iniciado el proyecto, sin embargo es
necesario tener un estimado de cuales podrian ser las destrezas

minimas que necesitara el personal antes de iniciar las operaciones.

2.10.4. Constitucion legal de la empresa.

Se debera detallar la constitucion legal de la empresa y los cambios
legales que sufrird la organizacion con el tiempo. Esta seccidon debera
contener el nombre del propietario de la empresa, si fuera una empresa
de propiedad individual; los nombres de los accionistas y las
participaciones en el capital, en el caso de una Sociedad Anénima o la
constitucion de la Junta Directiva en el caso de una Cooperativa,

incluyendo las formas de sucesion de los principales cargos directivos.

3. Estudio econdmico.

Es el estudio mediante el cual se identifican los diferentes costos y el monto
para la realizacion de proyecto, es decir, se refiere a los recursos econémicos y
financieros necesarios para desarrollar o llevar a cabo las actividades o
procesos y/o para obtener los medios esenciales que deben calcularse, como el
costo de la realizacién, el costo del tiempo y el costo de adquirir nuevos

recursos.



Determinacion de costos.

Costo es un desembolso en efectivo o en especie hecho en el pasado, en el
presente, en el futuro o de forma virtual.
Es importante dentro de la planeacion para la evaluacion de un proyecto,

puesto que ayuda a predecir lo que sucedera en el futuro.

Dentro de la evaluacién econdmica de un proyecto es importante determinar los

siguientes costos:

3.1.1. Costos de produccion.

Son todas las erogaciones o desembolsos de efectivo necesarias para
realizar la produccion. Dentro del cual se encuentran: costos de materia
prima, mano de obra, empaque, energia eléctrica, agua, combustible, de
control de calidad, mantenimiento, depreciacion y amortizacion, entre

otros.

3.1.2. Costos de administracion.

Son los costos que provienen de realizar la funcion administrativa de la
empresa, como son: sueldo y gastos de oficina. También, debe incluirse
los gastos por depreciacion y amortizacion correspondientes.

3.1.3. Costos de venta.

Son todas aquellas erogaciones o desembolsos de efectivo que se

realizan con el fin de hacer llegar el producto al intermediario o

directamente al consumidor, asi como también de los diferente estudios



o investigaciones de nuevos producto, de nuevos mercados y de las

necesidades de los consumidores.

3.1.4. Costos financieros.

Son los intereses que se deben de pagar por los capitales obtenidos en

préstamos.

3.2. Inversion total inicial fijay diferida.

En esta etapa del documento se debe detallar las inversiones necesarias en

gastos de pre operacion, en compra de activos de corto y largo plazo.

3.2.1. Detalle de las inversiones.

En esta seccidn, se detallan los equipos necesarios para el
funcionamiento de la empresa que se encuentra resumidos en la seccidon
de inversiones pre operativas. Generalmente, esta seccion se divide en

gastos de pre operacion, activos de corto plazo y activos de largo plazo.
3.3. Capital de trabajo.
Es el capital adicional a la inversion inicial con el que hay que contar para

empezar a trabajar. Desde el punto de vista contable, se define como la

diferencia aritmética entre activo circulante y pasivo circulante.



3.4. Presupuesto de ventas.

Las proyecciones de ventas deberan ser realistas en cuanto a estacionalidades
de la demanda, promociones, descuentos, nuevas lineas de productos,
reacciones de la competencia, etc. No obstante, suponer ventas “exactamente”

iguales en todos los meses es totalmente irreal.

En las proyecciones de ventas a realizar, deberan de manejarse cifras
conservadoras, mas que cifras extremadamente agresivas, a fin de evaluar la

empresa bajo escenarios menos favorables.

3.5. Punto de equilibrio.

El punto de equilibrio muestra el margen que tiene la empresa, para enfrentar
una disminucion en ventas y cubrir aun sus costos fijos. Las empresas que
tienen puntos de equilibrio muy cercanos al volumen de ventas proyectado,
pueden dar la imagen de ser empresas que corren el riesgo de no poder cumplir

sus compromisos, durante una disminucion en las ventas.

Para calcular el punto de equilibrio, sera necesario determinar los costos fijos y
los costos variables para cada producto, para cada linea o para toda la empresa

en general.

El costo variable de los productos agrupa todos los costos que estan
relacionados directamente con el bien producido, como por ejemplo el costo de
la materia prima, el costo de la mano de obra utilizada en el proceso, el costo

del empaque, etc.



El costo fijjo agrupa todos los costos en los que incurre la empresa
independientemente del nivel de produccién, como por ejemplo el costo de los
empleados administrativos, el costo de los materiales de limpieza y oficina, el
costo del arrendamiento del local, el costo de la seguridad privada, el costo por

depreciacion del equipo de oficina, etc.

3.6. Flujo de caja.

El flujo de caja es una proyeccion de la liquidez de la empresa, que registra las

entradas y salidas de efectivo antes y después del inicio de operaciones.

El objetivo de un flujo de caja es determinar la disponibilidad futura de efectivo,
a fin de modificar las politicas de manejo de inventarios, de cuentas por pagar,
de cuentas por cobrar o programar el uso de créditos bancarios rotativos en

determinadas épocas.

3.7. Estado de resultados.

El estado de resultados presenta las pérdidas o ganancias generadas por la
empresa en un periodo de tiempo determinado. En estas proyecciones, se
detallan las ventas netas, el costo de los articulos o servicios vendidos, los
gastos administrativos, los costos de venta, los gastos financieros de los

préstamos, los impuestos sobre la renta y las utilidades netas de la empresa.

Los calculos hechos en el estado de resultados serviran para conocer los
margenes sobre ventas, la carga administrativa expresada como porcentaje de
las ventas y la utilidad neta sobre ventas. Sera importante realizar
comparaciones periodicas entre lo proyectado y lo real, a fin de hacer las

correcciones necesarias o ajustar las nuevas proyecciones.



3.8. Balance general.

El balance proyectado muestra los activos totales y pasivos totales de la
empresa. Los activos representan las propiedades de la empresa y los pasivos
representan las deudas de la empresa, incluyendo las deudas de la empresa

con el propietario que aporto el capital inicial.

Por regla contable, los activos totales y los pasivos totales deberan ser iguales.

A diferencia del estado de resultados, el balance refleja lo que existe en la

empresa el dia del cierre contable.

4. Evaluacién econdmica.

El estudio de la evaluacion economica es la ultima parte de toda la secuencia

de analisis de la factibilidad de un proyecto.

Por tanto, si no han surgido tropiezos en los estudios anteriores, hasta este
momento se sabra que existe un mercado potencial atractivo, se habran
determinado un lugar optimo para la localizacion del proyecto y el tamafio
adecuado para este ultimo, de acuerdo con las restricciones del medio, se
conocera y dominara el proceso de produccion, asi como los costos en que se

incurra en la etapa productiva.

Sin embargo, a pesar de conocer incluso las utilidades probables del proyecto,
aun no se habra demostrado que la inversion propuesta sera econdmica
rentable. Por lo que, se necesita aplicar métodos de evaluacion econémica para

determinar la rentabilidad del proyecto:



Valor Actual Neto (VAN).

Este valor es uno de los mas usados para comparar entre diferentes
alternativas de inversion, ya que esta cifra indica lo que estaria ganando el
empresario por participar en ese proyecto. Las utilidades generadas por la
empresa, son descontadas a una tasa de interés conocida, como ajuste por el
valor del dinero en el tiempo, ya que las utilidades generadas en el futuro valen
menos que las utilidades generadas hoy. Generalmente, es la tasa de interés

que paga la mejor opcidn, que tiene el empresario para invertir el dia de hoy.

Un VAN de cero, indica que la empresa genera suficientes utilidades para cubrir

la rentabilidad minima deseada por el empresario.

Los valores por encima de cero indican el premio que el empresario obtiene por
el riesgo de realizar la inversion. Entre mayor es el VAN del proyecto, mas

atractiva es la inversion.

Tasa Interna de retorno (TIR).
La Tasa Interna de retorno (TIR) indica la tasa de interés a la que habria que
descontar las utilidades futuras, para igualarlas con el valor de la inversion
inicial.

Tasa Minima Aceptable de Rendimiento (TMAR).
El capital que forma la inversion inicial puede provenir de varias fuentes: sélo de

personas fisicas (inversionistas), de otras empresas o de instituciones de

crédito, o de una mezcla de inversionistas.



No obstante, antes de invertir una persona siempre tiene en mente una tasa
minima de ganancia sobre la inversion propuesta, llamada tasa minima

aceptable de rendimiento (TMAR).

La TMAR que un inversionista le pedira a una inversion debe calcularse
sumando dos factores: primero, debe ser tal su ganancia que compense los
efectos inflacionarios, y en segundo término, debe ser un premio o sobre tasa

por arriesgar su dinero en determinada inversion

CAPITULO II.

“INVESTIGACION DE CAMPO PARA EL ANALISIS DE LA SITUACION
ACTUAL DE LA PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE GALLETAS
PRODUCIDAS POR EL GRUPO DE MUJERES EMPRENDEDORAS DE
SAN JOSE LA MAJADA, JUAYUA EN EL DEPARTAMENTO DE
SONSONATE"

En el presente capitulo se detallan los resultados obtenidos en la investigacion
de campo que se realizé con dos objetivos: el primero determinar la situacion
actual del consumo, gustos y preferencias de galletas dentro del departamento
de Sonsonate y el segundo determinar la situacion actual del Grupo de Mujeres
Emprendedoras de San José La Majada con relacibn a su producciéon y

comercializacion de galletas.

Los resultados obtenidos serviran de base para el tercer capitulo, en donde se
analizara la factibilidad que posee el proyecto y de esta forma determinar si son

sujetos de financiamiento por parte del PNUD.



1. Objetivos.

General.

Determinar la situacion actual en que se encuentra operando el Grupo de
Mujeres Emprendedoras de San José La Majada, Juayua, en sus areas de
producciéon, comercializacion y financiera; y determinar los gustos vy

preferencias de galletas en la poblacion de Sonsonate.

Especificos.

= Conocer la demanda actual de las galletas producidas por el Grupo de
Mujeres Emprendedoras de San José La Majada, Juayua, en el

departamento de Sonsonate de la zona occidental de El Salvador.

» Determinar la oferta actual de las galletas producidas y comercializadas
por el Grupo de Mujeres Emprendedoras de San José La Majada,
Juayua, en el departamento de Sonsonate de la zona occidental de El

Salvador.

= Determinar si la produccion de galletas del Grupo de Mujeres
Emprendedoras de San José La Majada, Juayua, cumple con los gustos
y preferencias exigidos por los compradores en el departamento de

Sonsonate de la zona occidental de El Salvador.

» Determinar los factores internos y externos que influyen en el desarrollo
de la actividad productiva y de comercializacién del Grupo de Mujeres
Emprendedoras de San José La Majada, Juayua en el departamento de

Sonsonate de la zona occidental de El Salvador.



» Evaluar la forma en la cual el Grupo de Mujeres Emprendedoras de San

José La Majada efectuan las operaciones de produccion de galletas.

= Determinar el conocimiento que posee la poblacién del departamento de
Sonsonate con respecto al Grupo de Mujeres Emprendedoras de San

José La Majada.

2. Metodologia de lainvestigacion.

2.1. Método.

Para llevar a cabo la presente investigacion se empleo el método deductivo,
debido a que se utilizaron instrumentos para recolectar datos (encuesta,
cuestionarios y entrevistas) e informacién de los sujetos de estudio, lo que

proporciono fiabilidad y objetividad a la investigacion.

Ademas, se utilizd este método debido a que emplea el analisis de datos y la
relacion de variables, que ayudaron a contestar las preguntas de investigacion y
a probar las hipotesis establecidas previamente. Asi mismo, confia en la
medicion numérica y en el uso de la estadistica para establecer con exactitud

los patrones de comportamiento en una poblacion.

2.2. Tipo deinvestigacion.
“Los estudios descriptivos buscan especificar las propiedades, las
caracteristicas y los perfiles importantes de personas, grupos, comunidades o

cualquier otro fenémeno que se someta a un andlisis (Danhke, 1989)"*

13 Hernandez Sampieri, Roberto, Fernandez Collado, Carlos & Baptista Lucio, Pilar. Metodologia de la investigacién
(México: McGraw-Hill, 2003) p.117




Por tanto, el tipo de investigacion que se utilizé fue el descriptivo, debido a que
mediante este tipo de investigacion se pretende decir como es y cdmo se
manifiesta determinado fendmeno en una poblacion objeto de estudio. Es decir,
se mide, evalua o recolecta datos sobre diversos aspectos o componentes del

fendmeno a estudiar.

2.3. Tipo de disefio de la investigacion.

El tipo de disefio de la investigacidon que se utiliz6 fue el no experimental,
debido a que en esta investigacion no se han manipulado deliberadamente las
variables, y la poblacién de estudio ya tiene un nivel de consumo de galletas por
auto seleccion; ademas, se ha observado el fenomeno tal y como se da en su

contexto natural para luego analizarlo.

Se hizo una recoleccién de datos en los 16 municipios del departamento de

Sonsonate.

2.4. Fuentes de informacion.

Las fuentes de informacion que se utilizaron para llevar a cabo la presente

investigacion fueron:

% Fuentes primarias: que se utilizaron fueron las entrevistas y los
cuestionarios; que sirvieron para conocer datos acerca de la
organizacion y la forma en como el Grupo lleva a cabo la produccion y
comercializacion de galletas, y para determinar los gustos y preferencias

de galletas en la poblaciéon de Sonsonate.



% Fuentes secundarias: que se utilizaron fueron los libros, tesis e
informacién obtenida en internet, que sirvieron para obtener informacion
general del estudio de factibilidad, sobre métodos y técnicas de
investigacion, sobre galletas y la maquinaria y equipo que se requiere

para la fabricacién de éstas.

2.5. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos.

Para llevar a cabo esta investigacion se utilizaron las siguientes técnicas de

recoleccion de datos:

a. Observacion directa.
Se llevaron a cabo visitas periddicas a las instalaciones del Grupo de
Mujeres Emprendedoras, con el objeto de verificar la objetividad de la
informacion, de explorar y describir los eventos tal y como se

desarrollaban.

b. Encuestas.
Para recopilar la informacién sobre la oferta y la demanda se elaboré un
cuestionario, el cual se dirigidé a los demandantes o compradores de
galletas.
Este cuestionario estuvo conformado por una serie de preguntas en
donde se obtuvieron los datos necesarios para el desarrollo de la

investigacion.

c. Entrevistas.
Se hizo de caracter personalizado utilizando en su mayoria preguntas
abiertas que permitieron recopilar la mayor informacion posible. Esta se

hizo a personas involucradas en la Red de Mujeres Emprendedoras y a



las integrantes del Grupo de Mujeres Emprendedoras productoras de

galletas.

Los instrumentos utilizados para la recoleccion de la informacion fueron:

v El cuestionario:
El cual contenia 19 preguntas, encaminadas a determinar el nivel de consumo,
los gustos y preferencias y la frecuencia de consumo de galletas, en el
departamento de Sonsonate.
Dicho cuestionario fue dirigido a 73 personas que compran y/o consumen

galletas (Ver Anexo 1).

v Cédula de entrevista:
Contenia 17 preguntas que permitieron recolectar la informacion para
determinar la situacion actual y el entorno en que se encuentra operando el
Grupo de Mujeres Emprendedoras de San José La Majada que se dedican a

producir y comercializar galletas (Ver Anexo 2).

2.6. Universo y muestra.

“ Universo.

Como universo de estudio se tomo en primer lugar a la poblacion del
departamento de Sonsonate, la cual esta compuesta de 483,176 habitantes de
acuerdo al censo poblacional del Ministerio de Salud Publica (Ver Anexo 3) y
que consumen o compran galletas; y en segundo lugar a las 7 asociadas del
Grupo de Mujeres Emprendedoras de San José La Majada.



s Muestra.

Para la determinacion de la muestra del primer universo se partié de considerar
el criterio de una poblacion finita, considerando que es la mas apropiada para
este tipo de investigacion, ya que se conoce la cantidad de poblacién a

investigar.

Por lo tanto, para determinar la muestra del primer universo se utilizé la

siguiente férmula:

2
Formula: n= 0"Npg
e?(N -1))+ 6% pq

La investigacion de campo permitio conocer el nivel de aceptacion y de
demanda que hay en el mercado para el consumo de galletas de fabricacion
casera, por lo cual se considero un intervalo de confianza del 95%, y un error de

estimacion del 5%.

Convirtiendo los datos, se tienen las siguientes cifras:

0=1.96

N = 483,176 habitantes
p=95%

q=5%

e=5%

n="72

Introduciendo los datos a la formula tenemos:

_ 0°Npq
e?(N -1)+0%pq




(1.96)°(483176)(0.95)0.05)
(0.05)? (483176 —1)) +(1.96)"(0.95)(0.05)

n = 73 personas a encuestar.

La muestra se distribuy6 tomando en cuenta el tamafo de la poblacion de la

zona obteniéndose la siguiente distribucion:

DISTRIBUCION DE LA MUESTRA
Municipios % Muestra Distribucién de la
muestra
Acajutla 1.0% 73 1
Armenia 7.4% 73 5
Caluco 7.4% 73 5
Cuisnahuat 3.2% 73 2
Izalco 17.0% 73 12
Juayua 7.3% 73 5
Nahuizalco 10.7% 73 8
Nahuilingo 3.0% 73 2
Salcohatitan 1.1% 73 1
San Antonio del Monte 4.8% 73 4
San Julian 3.6% 73 3
Santa Catarina| 2.0% 73 2
Masahuat
Santa Isabel Ishuatan 2.3% 73 2
Santo Domingo de| 1.6% 73 1
Guzman
Sonsonate 24.0% 73 17
Sonsacate 3.7% 73 3
73 73
TOTAL

Para analizar el segundo universo de estudio se utilizé un censo debido a que
el Grupo de Mujeres Emprendedoras esta compuesto por 7 asociadas, se

procediod a entrevistar a cada una de ellas.



2.7. Tabulacion, analisis e interpretacion de la informacion.
La tabulacion de los datos recolectados en la encuesta y en la cédula de
entrevista fueron procesados mecanicamente a través de una base de datos

disefiada en Microsoft Excel, donde se elaboro un cuadro por pregunta.

Posteriormente, se elaboro un grafico para una mayor presentacion y luego se

procedio a analizarla.

El analisis de la informacién recolectada en el cuestionario de los consumidores
o compradores de galletas se muestra en el Anexo 4 y se clasificé de la manera

siguiente:

v Nivel de consumo:
Objetivo: determinar cual es el potencial de consumo de galletas en la zona

de estudio.

v' Gustos y preferencias:
Objetivo: conocer cuales son los elementos que toma en cuenta el
comprador al momento de decidir que clase de galletas comprar (color,

tamafno, etc.)

v" Frecuencia de consumo:
Objetivo: cuantificar la frecuencia con que el comprador adquiere las galletas

(diario, semanal, quincenal, etc.)

Asi mismo, los datos obtenidos en las entrevistas realizadas a las integrantes
del Grupo de Mujeres Emprendedoras de San José La Majada se tabularon en
cuadros y se acompafaron de una grafica para una mayor percepcion los

resultados se muestran en el Anexo 5.

Posteriormente, los resultados se analizaron e interpretaron.



3. Andlisis de la situacién actual del Grupo de Mujeres.

3.1. Demanday oferta de galletas.

Demanda.

La investigacion realizada en la poblacion del departamento de Sonsonate

permitid determinar los resultados siguientes:

El 90% de la poblacion encuestada manifesté consumir galletas; las cuales un
47% son adquiridas semanalmente y un 36% diariamente, lo que muestra que
el nivel de compra de galletas dentro del departamento de Sonsonate es alto y

la frecuencia con que las compran es constante.

El segmento demografico que mas consume galletas son en un 79% los nifios y
en un 59% los jovenes. Es evidente que este segmento de mercado es atractivo
para la comercializacién de galletas, mientras que los adultos y adultos mayores

s6lo consumen en un 29% las galletas.

Dentro del nucleo familiar quien se encarga de realizar las compras de galletas
son las mujeres y hombres, que van de 18 afios a 60 afios de edad que visitan

supermercados Yy tiendas de prestigio.

Asi mismo, el 55% de la poblacién que consume galletas es de la opinion de
comprar las galletas por unidad y un 45% por paquete; las galletas similares a
las que produce el Grupo son adquiridas a un precio promedio de $0.35 por
unidad y $1.20 por paquete. No obstante, las otras variedades de galletas son

adquiridas a $0.15 por unidad; sin embargo, es importante destacar que estos



precios son los manejados en el mercado y fijados por empresas que producen

en grandes cantidades lo que hace bajar costos.

Por otro lado, las galletas que se comercializan en el departamento de
Sonsonate, son obtenidas en un 53% en tiendas y un 44% en supermercados,
esto debido a la cercania a sus lugares de trabajo y hogar; ademas son de la
opinion que prefieren estos lugares por la higiene y variedad de galletas que
mantienen; asi como también, son obtenidas en un 17% en cafeterias,

mercados, chalet y ventas ambulantes.

Al evaluar la preferencia de los encuestados por los dos tipos de galletas
existentes un 52% manifesté que prefiere las galletas dulces y un 38% las
prefiere saladas. Es importante sefialar que los aspectos que tienen presente
los consumidores al momento de adquirir las galletas son: su sabor, sus
nutrientes, la variedad, el bajo contenido en grasa, sus ingredientes, la forma y
olor. De las personas que consumen galletas dulces un 79% prioriza el sabor y
su alto contenido en nutrientes, de los que consumen galletas saladas un 64%

prioriza su sabor y el que sean bajas en grasa.

En cuanto al comportamiento de consumo, un 42% de las personas
encuestadas manifesté que consumen galletas a cualquier hora del dia, un
32% en la mafiana y un 29% por la tarde, lo que evidencia que las galletas son

un alimento que se puede consumir en cualquier horario.

Todo lo anterior evidencia que existe un mercado potencial grande en
Sonsonate para la comercializacion de galletas dado que existe preferencia por
las galletas dulces y esto representa una oportunidad para el Grupo de
Mujeres Emprendedoras puesto que las galletas que ellas fabrican se

encuentran dentro de este tipo.



Al consultar a los consumidores si estarian dispuestos a comprar una galleta de
fabricacion casera elaborada a base de avena o trigo, un 72% manifesté estar
dispuesto a comprarla, mientras que soélo un 18% manifesté que no la
compraria, lo que evidencia la oportunidad del Grupo de Mujeres de

comercializar sus galletas.

Al grupo de personas que manifestaron estar dispuestas a comprar las galletas
de fabricacion casera se les proporcion6 una galleta de muestra obteniéndose

los siguientes resultados:

EMPAQUE
Criterio Opinién
Dificil de abrir 73%
Higiénico 64%
Llamativo 23%

Es importante sefalar que un 73% de los encuestados manifesté que el
empaque es dificil de abrir, mientras que un 64% opino que era higiénico y un
23% es de la opinién que es llamativo; de acuerdo a los resultados anteriores
es importante notar que la mayoria de los potenciales consumidores no
aprueban el empaquete por ser dificil de abrir, no obstante mas de la mitad

manifestd que el empaque es higiénico.

También, es necesario tomar en cuenta las siguientes sugerencias: un 62% de
los consumidores desearian que al empaque se le agregara la fecha de
vencimiento del producto, un 44% que se le agregue la informacién nutricional,

un 40% que el empaque sea mas llamativo, un 29% que se incluya el nombre



del producto y so6lo un 18% es de la opinidbn que se le debe agregar una

decoracion a las galletas.

SABOR
Criterio Opinién
Simple 10%
Adecuado 45%
Dulce 18%

El 45% de los consumidores potenciales de galletas caseras son de la opinion
que el sabor de las galletas es el adecuado, ante un 18% que piensa que son
dulces, un 10% opina que son simples, lo que evidencia que el sabor de las

galletas es aceptado.

TAMARNO
Criterio Opinion
Grande 0%
Adecuado 47%
Pequefia 26%

Un 47% de los encuestados son de la opinion que el tamafo es el adecuado y
un 26% lo tipifico como pequefo, esto demuestra que el tamafio es aceptado

por los clientes potenciales.



TEXTURA
Criterio Opinion
Muy suave 15%
Adecuada 42%
Muy compacta 16%

En cuanto a la textura de las galletas un 42% de los encuestados opina que es
adecuada, un 16% piensa que es muy compacta y un 15% cree que la textura

es muy suave.

PRECIO
Criterio Opinién
Aceptable 12%
Caro 26%
Muy caro 35%

Por otro lado, un 61% considera que el precio de las galletas ($0.35) es caro, y
un 12% que es aceptable, es necesario destacar que este precio es comparado
con el de las galletas que se producen en grandes volumenes, no obstante el

precio puede disminuir a medida en que el Grupo aumente la produccion.

En conclusion, las galletas que fabrica el Grupo de Mujeres Emprendedoras
reune las caracteristicas que los consumidores de galletas dulces buscan en
cuanto a: sabor y a su alto contenido en nutrientes; ya que, el sabor de las
galletas fue avalado por mas de la mitad de las personas encuestadas. Por lo

tanto existe un atractivo mercado para la comercializacion de galletas de



fabricacion casera elaboradas a base de trigo o avena en el departamento de

Sonsonate.

Sin embargo, el empaque en opinidon de los consumidores debe ser mas

funcional y el precio mas accesible.

Es importante destacar que en ninguna ocasion los compradores encuestados
han tenido contacto con el Grupo de Mujeres Emprendedoras de San José La

Majada.

Oferta.

La investigacion realizada al grupo de mujeres permiti6 determinar los

resultados siguientes:

Segun el Grupo de Mujeres Emprendedoras de San José La Majada el unico
oferente de galletas de fabricacion casera elaboradas a base de trigo o avena
en el departamento de Sonsonate esta conformado por ellas, ya que dentro de
la zona no existe otro productor similar. No obstante, se comercializan galletas
de trigo o avena que provienen de otros lugares, elaboradas bajo procesos
altamente tecnificados, contienen preservantes y a su vez son comercializados

en supermercados y tiendas.

Sin embargo, su produccion es relativamente poca por lo que su nivel de oferta
es bajo, ya que las ventas que realizan las mujeres oscila entre $200 y $300
mensuales, dicha produccion esta compuesta en total por 440 paquetes de
galletas, los cuales se producen una vez a la semana, normalmente se realiza

el dia jueves.



El 100% de las asociadas del grupo opina que el recurso humano que requieren
para la produccion que actualmente realizan son 4 personas trabajando 8 horas
diarias; pero el grupo cuenta con 7 elementos humanos, dispuestos para esta
actividad, lo que indica que tienen la oportunidad de produccion de 5 dias mas
en la semana y disponen de 3 elementos humanos mas de lo que necesitan.

Lo anterior significa que el grupo de productoras de galletas pueden satisfacer

un aumento en la demanda hasta 5 veces mas, lo que haria disminuir el precio.

Un 71% de las asociadas es de la opinion que el canal de distribucion que
utilizan para hacer llegar sus productos al consumidor es la venta al mayoreo y
29% venta al detalle, destacando que las ventas al detalle muestran un menor
porcentaje, debido a que el Grupo de mujeres no han asignado la funcién de
ventas a ninguna asociada. Asi mismo, dejan de lado la oportunidad de utilizar
a los intermediarios (tiendas, supermercados, mercados, cafetines, entre otros)
dentro de los canales de distribucion; no obstante, utilizan la estrategia de

atender encargos por teléfono, a los cuales les llevan los productos a domicilio.

En cuanto a los precios de venta al que ofertan los productos segun las
asociadas depende del canal de distribucion, ya que son $0.25 para mayoristas

y $0.35 para ventas al detalle por paquete de dos galletas.

Del total de las ventas el 100% de las asociadas son de la opinion que un 70%
es al crédito (con plazos de 15 y 30 dias) y un 30% es en efectivo, lo que
impide el crecimiento del negocio pues no se cuenta con el efectivo
inmediatamente e influye muchas veces a que el precio del producto en el

mercado aumente.

Con respecto a la fijacion de precios el 72% son de la opinidn que no conocen

la forma de establecer los precios y s6lo un 28% manifesté conocer la forma de



establecerlos, esto debido a que sélo dos asociadas recibieron la capacitacion
sobre costeo de los productos y son las que mas alto grado académico poseen

(educacion basica)

Por otra parte, el 100% de las asociadas son de la opinién que en los meses
que mas venden son noviembre y diciembre, lo que podria ser una oportunidad
para la microempresa de comercializar galletas con figuras alusivas a la

temporada.

El 100% de las asociadas opinan conocer las materias primas y materiales que
utilizan, asi mismo manifestaron comprarlos en La Casa del Panificador de
Sonsonate, debido a que es el lugar mas cercano y especializado donde
encuentran todo lo que necesitan. También, manifestaron comprarlas cada
quince dias.

El 100% de las asociadas coincidieron que el tipo de galleta que mas venden es

el alfajor, producto que les acarrea mas costos.

En cuanto a los procesos de produccion:
» El 100% de las asociadas manifestaron conocerlos, no obstante al
momento de comparar las entrevistas con las recetas proporcionadas

difirieron en cuanto a cantidades y el orden de los pasos.

» Las dificultades que encuentran al momento de llevar a cabo la
produccién varian, ya que un 14% manifiesta tener problemas al
momento de pesar los ingredientes, otro 14% al momento de hacer la
conversion de la receta (ya que muchas veces solo hacen media receta)

y un 72% no tiene problemas.



Con respecto a la ubicacion del negocio el 100% de las asociadas son de la
opinidon que no es la adecuada, ya que se encuentran en la casa de habitacion
de una de las asociadas; asi mismo manifiestan que un local en una zona mas
céntrica para la produccion de galletas seria mas factible para ellas aunque esta
incrementaria los costos (agua, luz, renta y teléfono), pero les beneficiaria en la

comercializacion del producto.

Para conocer mas sobre el funcionamiento administrativo y operativo del
negocio de las mujeres productoras de galletas se utilizé la técnica FODA que
permite conocer las fortalezas, amenazas, debilidades y oportunidades, y asi

poder determinar los diferentes factores internos y externos que les afectan.

3.2. Factores internos y externos que les afectan.

En primer lugar, hubo necesidad de explicar a las asociadas lo que es una
fortaleza, oportunidad, debilidad y amenaza, para que las reconocieran y luego

aplicar la técnica al Grupo de Mujeres Emprendedoras.

» Fortalezas: son las capacidades especiales con que cuenta la empresa,
y por los que cuenta con una posicion privilegiada frente a la
competencia. Recursos que se controlan, capacidades y habilidades que

se poseen, actividades que se desarrollan positivamente, etc.

» Oportunidades: son aquellos factores que resultan positivos, favorables,
explotables, que se deben descubrir en el entorno en el que actua la

empresa, y que permiten obtener ventajas competitivas.



Debilidades: son aquellos factores que provocan una posicion
desfavorable frente a la competencia. recursos de los que se carece,
habilidades que no se poseen, actividades que no se desarrollan

positivamente, etc.

Amenazas: son aquellas situaciones que provienen del entorno y que

pueden llegar a atentar incluso contra la permanencia de la organizacion.



Area de Mercado.

FACTORES INTERNOS

FACTORES EXTERNOS

DEBILIDADES

FORTALEZAS

OPORTUNIDADES

AMENAZAS

No se ha delegado Ila

Cuenta  con algunos

Pueden ampliar la

funcion de ventas a | clientes mayoristas que | distribucion vendiendo a
Canales de ) ) o .
o » ninguna de las asociadas | distribuyen los productos | las tiendas y
distribucion .
del grupo. en diferentes zonas. supermercados de la
zona.
El precio no ha sido fijado Las instituciones que les
correctamente. ayudan con insumos
paren su ayuda,
] El precio fijado especialmente por
Precio ]
actualmente no fue fendmenos naturales y
aceptado. se vean obligados a
orientarlos a  otras
necesidades.
Existe un aumento en la
El empaque que poseen | Las galletas que elabora el | demanda de productos | Existen una gran
actualmente los productos | Grupo fueron aceptadas | saludables, ya que | variedad de productos
Producto no son llamativos y son | en sabor, tamafno y textura | existen muchos | sustitutos con un precio
dificiles de abrir. por la poblacién | programas que estan | mas bajo.
encuestada. apoyando la nutricién vy

salud.




FACTORES INTERNOS

FACTORES EXTERNOS

DEBILIDADES

FORTALEZAS

OPORTUNIDADES

AMENAZAS

Materia prima

La materia prima solo es

adquirida a un proveedor.

La materia prima que
utilizan las asociadas a
veces es alterada o
mezclada lo que afecta a

la calidad del producto.

Toda la materia prima que
utilizan se encuentra en la

Zona.

Los costos de la materia
prima pueden aumentar
debido a las alzas en

los combustibles.

Materiales

Las bolsas con las que
empacan las galletas no

se encuentran en la zona.

El calibre de las bolsas no

es el adecuado.

Las vifietas no poseen la
informacion nutricional que

contienen las galletas.

Actualmente las vifietas les
son donadas por personas
que estan contribuyendo

con el proyecto.




FACTORES INTERNOS

FACTORES EXTERNOS

DEBILIDADES

FORTALEZAS

OPORTUNIDADES

AMENAZAS

Promociény

publicidad

La poblacién encuestada
nunca ha tenido contacto
o ha escuchado del

Grupo.

Poder participar en ferias
gastrondmicas dentro del

departamento.

Competencia

No existe otro negocio
que se dedique a la
produccion y
comercializacion de
galletas en la zona de

estudio.

Existen otros negocios
dentro de Sonsonate
(como las panaderias)
que poseen la
maquinaria, equipo,
recurso humano vy
materiales para
dedicarse a fabricar

galletas.




Area Técnica.

FACTORES INTERNOS

FACTORES EXTERNOS

DEBILIDADES

FORTALEZAS

OPORTUNIDADES

AMENAZAS

Planta

El local en el cual se
desarrolla la produccion
no es el adecuado, ya que
es la casa de habitacion

de una de las asociadas.

El Grupo manifiesta tener
disposicion de
trasladarse en dado caso
se traslade la planta a un
lugar mas adecuado para
la produccion y

comercializacion.

Localizacion

La localizaciéon actual no
es la adecuada ya que
tienen que trasladarse a
comprar materia prima

hasta Sonsonate.

El  lugar donde se
encuentran posee

potencial turistico.

Pueden verse afectadas
por la erupcion del
volcan de Santa Ana ya
que se encuentran
cerca de la zona de

riesgo.

Procesos de

produccién

No cuentan con procesos
de fabricacion disefiados,
bajo los cuales dirigir la

produccion.

Acceder a las
capacitaciones de parte
de Organismos
nacionales e
internacionales y mejorar
los procesos de

produccion.




FACTORES INTERNOS

FACTORES EXTERNOS

DEBILIDADES

FORTALEZAS

OPORTUNIDADES

AMENAZAS

Maquinariay equipo

No cuentan con |la
maquinaria necesaria, ni
adecuada para la

produccion de galletas.

El contar con un horno y 8
latas, que se han

comprado a plazos.

La existencia de
maquinaria 'y  equipo
disponible en el pais para

la produccion de galletas.

Recurso humano

No poseer experiencia en
la produccion y
comercializacion de este

tipo de productos.

Dentro de la zona existen
mas mujeres que pueden
asociarse a ellas y ampliar

mas el negocio.

El contar con el apoyo de

organismos (en cuanto a

que les proporcionan
capacitacion y
desarrollo), familiares y

amigos (los cuales les
brindan ayuda en

diferentes tareas)

Infraestructura

Las vias de acceso al
canton San José La
Majada se encuentran en
buen estado. Lo que
contribuye al acceso de

vehiculos livianos.




Area Econdmica.

FACTORES INTERNOS

FACTORES EXTERNOS

DEBILIDADES FORTALEZAS OPORTUNIDADES AMENAZAS
Los costos de produccion El tener que compra las
no estan fijados materias primas vy
Costos de adecuadamente, ya que materiales que
produccién. muchos costos no han actualmente les son
sido tomado en cuenta. donados.
Poseer facilidad para | El poder acceder a un
pagar el horno y las latas, | financiamiento
ya que realizan sus pagos | gestionado a través del
Recursos cuando ellas pueden, | PNUD.
financieros debido a que un amigo les

da este beneficio con el

objetivo de ayudarlas.




3.3.  Maquinariay equipo.

La maquinaria y equipo con que cuenta actualmente el Grupo de Mujeres

Emprendedoras de San José la Majada, Juayua, se presenta resumido en el

siguiente cuadro:

CUADRO DE RESUMEN DE MAQUINARIA'Y EQUIPO ACTUAL

DETALLE DE MAQUINARIA'Y .
EQUIPO CANT. | VALOR CLASIFICACION
HORNO:
Magquinaria utilizada para el cocimiento 1 $400 De gas (acero
de las galletas, en este caso utilizan un inoxidable)
horno de gas.
MESA DE TRABAJO:
Mueble utilizado para maniobrar y/o $100
reposar sobre él las diferentes materias 2 (Por las Son de madera
primas, utensilios y equipo dos)
involucrados en el proceso de
elaboracion de galletas
BATIDORA MANUAL:
La utilizan para lograr mezclas o _
uniformes y con volumen, en 1 $23 Electrica, tipo
ingredientes suaves tales como casera
huevos, azucar, mantequilla, harina,
entre otros.
LATAS:
Sobre estas se coloca la masa afinada Son de lamina
con todos los ingredientes ya incluidos, $125 (Por | estafiada de 9” de
donde reposa hasta lograr el volumen 8 las 8 latas) | ancho por 30" de
adecuado para hornearla. Sirve largo.
ademas para almacenar las galletas
mientras es distribuido.
MOLDES:
__ $8 (Por los
Son utensilios usados para dar forma 6 6) Acero
estética y uniforme a las galletas.




DETALLE DE MAQUINARIA Y
EQUIPO

CANT.

VALOR

CLASIFICACION

BASCULA:

Instrumento que sirve para pesar
ingredientes de las galletas tales como
azucar, harina, entre otros, en
pequefas cantidades a fin de
garantizar que las proporciones sean
las adecuadas.

$25

Aluminio

OTROS:

Aqui se incluyen instrumentos y
utensilios auxiliares al proceso de
fabricacion de las galletas, tales como:
rodillos, mangas, dullas, cuchillos,
espatulas, bolsas, entre otros.

1C/U

$50 (Por
todos)

Son de diferentes
materiales.

Fuente: Entrevista al grupo de productoras de galletas.

Asi mismo, el 100% de las asociadas manifestaron que algunos de ellos no

son los adecuados para llevar a cabo la produccion de galletas, pues son de

uso hogarefio y su tiempo de duracion es corto, por lo que se recomienda la

adquisicion de maquinaria y equipo semi industriales que ayuden a las

asociadas para poder satisfacer la demanda actual y futura.

3.4. Costos de produccion.

El Grupo de mujeres establece sus costos tomando en cuenta la materia

prima, materiales, mano de obra y combustible o transporte y algunos costos

no han sido tomados en cuenta , para cada producto, tal y como se muestra

en los cuadros siguientes:




TIPO DE GALLETA
COSTOS AVENA CON AVENA CON
AVENA COCO AVENA CON MANI CHOCOLATE AVENA CON PASAS
_ Unidad Pre_c. por Cant
Materia dg unld.de Cant. Req. Costo Cant. Req. Costo Req. Costo Cant. Req. Costo Cant. Req. Costo
medida medida. )
Materia Prima
Margarina Onzas $0,04 12 $0,48 8 $0,32 10 $0,40 8 $0,32 8 $0,32
Harina suave Onzas $0,03 10 $0,30 6 $0,18 12 $0,36 12 $0,36 6 $0,18
Sal refinada Onzas $0,01 0 $0,00 0 $0,00 0 $0,00 0,25 $0,00 0 $0,00
Vainilla Cda. $0,03 1 $0,03 1 $0,03 1 $0,03 1 $0,03 1 $0,03
Cocoa en polvo Cda. $0,02 0 $0,00 0 $0,00 0 $0,00 0,5 $0,01 0 $0,00
Huevos Unid. $0,10 1 $0,10 1 $0,10 1 $0,10 2 $0,20 1 $0,10
Azlcar morena Onzas $0,02 6 $0,12 8 $0,16 10 $0,20 8 $0,16 8 $0,16
AzUcar corriente  Onzas $0,02 4 $0,08 4 $0,08 4 $0,08 4 $0,08 4 $0,08
Bicarbonato Cda. $0,14 1 $0,14 1 $0,14 1 $0,14 1 $0,14 1 $0,14
Mani Onzas $0,05 0 $0,00 0 $0,00 8 $0,40 8 $0,40 0 $0,00
Avena en
hojuelas Onzas $0,00 32 $0,00 24 $0,00 24 $0,00 16 $0,00 24 $0,00
Canela en polvo Cda. $0,15 1 $0,15 1 $0,15 1 $0,15 1 $0,15 1 $0,15
Nuez moscada Cda. $0,16 0,5 $0,08 0,5 $0,08 0,5 $0,08 0,5 $0,08 1 $0,16
Pasas Onzas $0,25 0 $0,00 0 $0,00 0 $0,00 0 $0,00 5 $1,25
Esencia de coco Cda. 0 $0,00 0 $0,00 0 $0,00 0 $0,00 0 $0,00
Coco rallado Onzas $0,16 0 $0,00 8 $1,28 0 $0,00 0 $0,00 0 $0,00
Mano de obra
E:(‘)‘;argadas de Hora $1,66 1 $1,66 1 $1,66 1 $1,66 1 $1,66 1 $1,66
Combustibles
Gas propano Hora $0,53 0,33 $0,17 0,33 $0,17 0,33 $0,17 0,33 $0,17 0,33 $0,17
Transporte Tarif. $2,00 0,125 $0,25 0,125 $0,25 0,125 $0,25 0,125 $0,25 0,125 $0,25
Costo de 1 galleta $0,07 $0,09 $0,08 $0,08 $0,09
Costo por paquete (2 galletas) $0,14 $0,18 $0,16 $0,16 $0,19
Materiales
Bolsa Unidad $0,02 1 $0,02 1 $0,02 1 $0,02 1 $0,02 1 $0,02
Vifieta Unidad $0,01 1 $0,01 1 $0,01 1 $0,01 1 $0,01 1 $0,01
Costo total por paguete $0,17 $0,21 $0,19 $0,19 $0,22

Fuente: Entrevista con el Grupo de Mujeres Emprendedoras




TIPO DE GALLETA

COSTOS
ALFAJOR MANTEQUILLA BREXEL SABLE
Unidad .
Materia de Prec. por.umd Cant. Costo Cant. Costo Cant. Costo Cant. Costo
medida de medida Req. Req. Req. Req.
Materia Prima
Margarina Onza $0,04 96 $3,84 8 $0,32 96 $3,84 8 $0,32
Harina suave Onza $0,03 72 $2,16 10 $0,30 72 $2,16 20 $0,60
Fécula de Maiz Onza $0,02 48 $0,96 0 $0,00 48 $0,96 0 $0,00
Vainilla Cda $0,03 0 $0,00 1 $0,03 0 $0,00 1 $0,03
Cocoa en polvo Cda $0,02 0 $0,00 0 $0,00 0 $0,00 3 $0,06
Huevos Unidad $0,10 0 $0,00 3 $0,30 0 $0,00 0 $0,00
Azlcar glass Onza $0,03 40 $1,20 4 $0,12 40 $1,20 4 $0,12
Sal refinada Onza $0,01 0 $0,00 0 $0,00 0 $0,00 0,5 $0,01
Harina fuerte Onza $0,01 0 $0,00 10 $0,10 0 $0,00 0 $0,00
Caramelo Libra $1,83 0,01 $0,02 0 $0,00 0 $0,00 0 $0,00
Mano de obra
Encargadas de
produccion Hora $1,66 1 $1,66 1 $1,66 1 $1,66 1 $1,66
Combustibles
Gas propano Hora $0,53 0,33 $0,17 0,33 $0,17 0,33 $0,17 0,33 $0,17
Transporte Tarifa $2,00 0,125 $0,25 0,125 $0,25 0,125 $0,25 0,125 $0,25
Costo de 1 galleta $0,05 $0,07 $0,07 $0,06
Costo por paquete (2 galletas) $0,21 $0,13 $0,14 $0,13
Materiales
Bolsa Unidad $0,02 1 $0,02 1 $0,02 1 $0,02 1 $0,02
Vifeta Unidad $0,01 1 $0,01 1 $0,01 1 $0,01 1 $0,01
Costo total por paquete $0,24 $0,16 $0,17 $0,16

El producto que mas se vende, pero a la vez es el mas caro.
Fuente: Entrevista con el Grupo de Mujeres Emprendedoras




4. Logrosy limitaciones
Logros:
e Entre los logros obtenidos se pueden mencionar la disposicion del Grupo de

Mujeres Emprendedoras de San José la Majada, Juayua de brindar la

informacidén necesaria para el desarrollo de la investigacion.

e La poblacion encuestada también contribuyd de una forma muy adecuada

proporcionando la informacion que se requirié de ellos.

e Haber conversado con personas expertas en el area de la elaboraciéon de

galletas.

Limitaciones:

e EI fendmeno natural de la erupcion del volcan de Santa Ana, pues queda

cerca de la zona del proyecto, impidio ir a San José La Majada, Juayua.



5. Conclusiones y Recomendaciones

De acuerdo a la investigacion realizada sobre la comercializacion de galletas:

1. Se concluye que si existe mercado para la venta de galletas elaboradas
a base de trigo o avena y de fabricacion caseras dentro del
departamento de Sonsonate, ya que un 61% de la poblacion manifesté
consumir galletas dulces; asi como también existe una oferta
considerable de este tipo de productos, sin embargo existe una
busqueda constante por parte de los consumidores de adquirir productos
altos en nutrientes, que no contengan quimicos, bajos en grasas y
azucares. La demanda de estos productos va en aumento y es lo que
representa una oportunidad para el Grupo de Mujeres Emprendedoras

de San José La Majada, Juayua.

Se recomienda buscar las estrategias de publicidad mas adecuada para
que el Grupo de Mujeres Emprendedoras de San José La Majada sean
reconocidas en la zona como productoras y comercializadoras de
galletas elaboradas a base de trigo o avena y de fabricacién caseras,
producto que reune las caracteristicas siguientes: alto en nutrientes, bajo
en grasa y en azucares, las cuales son buscadas por una gran parte de

consumidores.

2. En cuanto a la competencia, se concluye que el Grupo de Mujeres
Emprendedoras no posee competencia directa, dado que dentro del
departamento no existen otros negocios o establecimientos que se
dediquen a la produccion y comercializacion de galletas de avena o de

trigo y de fabricacion caseras; no obstante existen panaderias que



pueden representar posibles competidores por tener la capacidad

instalada necesaria para la produccion.

Se recomienda constituirse legalmente y registrar la marca que elaboran
dado que no cuentan con una competencia directa y de esta forma evitar

la incursién de estos en el negocio.

Existe una mayor preferencia de los consumidores hacia las galletas
dulces dentro de las cuales se encuentran las galletas que produce y
comercializa el Grupo, lo cual refleja la oportunidad de expandir su

mercado en la zona y en otros lugares de la region.

Se recomienda aprovechar la sensibilizacion por adquirir productos y
comidas saludables, que organismos nacionales e internacionales estan

logrando en la poblacién salvadorefia.

Los segmentos demograficos mas atractivos para la comercializacion de

galletas dentro de la zona son los nifios y los jovenes.

Se recomienda que se elaboren galletas con disefios que estimulen el
segmento de los nifios; que se haga un plan de publicidad y promocién

que tenga como objetivo atraer a los nifos y jévenes.

Los canales de distribucidn mayormente utilizados por las productoras de
galletas son la venta al detalle y la venta al mayoreo, sin utilizar la

distribucién a través de intermediarios.



Se recomienda implementar otro canal de distribucién que incluya a los
intermediarios, tales como: tiendas, supermercados, cafetines y cafés

entre otros.

La ubicaciéon fisica del proyecto no es la adecuada, puesto que se
encuentra relativamente lejos del proveedor y no es una zona de

comercio.

Se recomienda analizar las diferentes zonas mas adecuadas para la

comercializacion y produccién de galletas.

En cuanto al recurso humano, se concluye que es suficiente, no obstante
carecen de experiencia en cuanto a la comercializacion de este producto,
en como llevar el registro contable de las entradas y salidas de efectivo y
en el manejo de otra tecnologia que facilite las operaciones que se llevan
a cabo.

Se recomienda capacitar a las asociadas para que logren mejorar los
procesos de produccidn y manejar la tecnologia que existe para la
elaboracion de estos productos y de esta manera se logre una mejora
continua del producto.

Es factible encontrar en el mercado nacional una diversidad de
proveedores de materia prima y equipos para elaborar este tipo de
producto, y ademas existen facilidades en cuanto al precio, al transporte

y a proporcionar créditos.



Se recomienda, tener un fondo rotativo para que se pueda comprar por
mayor y poseer materia prima y materiales en bodega y no tengan que

comprar constantemente.

9. Se concluye, que el Grupo no cuentan con la maquinaria y equipo
especializados y necesarios para tener una mejor produccion y calidad

del producto.

Se recomienda adquirir la maquinaria y el equipo semi — industrial que

contribuyan a facilitar el trabajo y a mejorar la calidad de los productos.

10.En cuanto a los procesos de produccion de las galletas se concluye que
a pesar de que el Grupo ha sido capacitado en la elaboraciéon de éstos
los manejan de forma experimental lo que en un momento puede afectar

la calidad.

Se recomienda estandarizar los procesos de produccién a través de la
creacion de recetarios que conlleven a disminuir los costos, la pérdida de

trabajo y de tiempo, asi como garantizar la calidad de los productos.

11.El otorgar créditos descapitaliza el negocio, por lo que no es conveniente

para una microempresa.

Se recomienda disefar una politica de créditos que no afecte el equilibrio

en los flujos de efectivo necesarios para trabajar.



CAPITULO 1lI
“ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA PRODUCCION Y
COMERCIALIZACION DE GALLETAS PARA EL GRUPO DE MUJERES
EMPRENDEDORAS DE SAN JOSE LA MAJADA,
JUAYUA.”

Descripcion de la propuesta:

La propuesta de un Estudio de Factibilidad para la Produccién vy
Comercializacion de Galletas para el Grupo de Mujeres Emprendedoras de San
José La Majada, esta compuesta por: Estudio de Mercado, Estudio Técnico,

Estudio Econémico y Evaluacién Econdémica.

El estudio de mercado contiene los objetivos a corto, mediano y largo plazo que
se desean alcanzar a través de la aplicacion de las diferentes estrategias de
comercializacion propuestas. Luego se encuentra la descripcion del producto
donde se explica su clasificacion; asi como el detalle de los ingredientes que
contienen las diferentes variedades de galletas; también se encuentra el disefio
de la etiqueta, el eslogan y logo propuestos para el negocio. Se describe la
naturaleza y usos que se les puede dar a las galletas. Después se encuentra el
analisis de la demanda de galletas de avena o trigo que poseera el mercado del
departamento de Sonsonate, también se describe el perfil de los clientes
potenciales. Asi mismo se realiza el analisis de la oferta haciendo un detalle de
los competidores, también detallan las ventajas competitivas, comparativas y
distingo comerciales que tendran, se analiza el precio de la competencia y la
forma en la cual el Grupo de Mujeres Emprendedoras debe establecer el
precio. Finalmente se detallan aspectos de la comercializacién de las galletas,
como la promocion que tendra el producto y los canales de distribucién que se

utilizaran.



El estudio técnico contiene los objetivos a corto, mediano y largo plazo del area
de produccion y las estrategias a través de las cuales se alcanzaran dichos
objetivos, ademas se encuentran las especificaciones técnicas para la
elaboracion de los productos, se detalla cual es el tamafio éptimo de la planta
para alcanzar la produccidon requerida para las diferentes variedades de
galletas; a partir de ello se especifica cual es la maquinaria necesaria para la
produccion, luego se encuentra el detalle de los diferentes proveedores de
materia prima, materiales, asi como también de la mano de obra que se
necesita para realizar la produccion de galletas de avena o trigo; de igual
manera se describe como influye la politica econémica en el proyecto,
seguidamente se detallan los criterios que se tomaron en cuenta para
determinar la localizacion o6ptima de la planta. También se encuentran
elementos como la distribucién geografica del mercado de consumo, la
localizacién de la materia prima e insumos y su nivel de disponibilidad, asi
mismo se detalla la disponibilidad de los servicios basicos. La ingenieria del
proyecto contiene los procesos de produccidén que se utilizaran para la
elaboracion de los productos, seguido se encuentra la distribucion de la planta y
las especificaciones de espacio que tendra la planta. Para la organizacion de la
empresa se ha desarrollado el organigrama funcional y el perfil de los diferentes
puestos de trabajo que existiran, la administracién de los salarios y sueldos que

devengaran y las capacitaciones que se les debe de brindar a los trabajadores.

En el estudio econdmico se presentan los objetivos que se pretenden alcanzar
en lo referente a los recursos financieros que se necesitan para llevar a cabo la
actividad de comercializacion y produccion de galletas de avena o trigo, para
ello se presentan los costos de produccion, de administracion, de venta y los
costos financieros. También, se encuentra el detalle de la inversion en
maquinaria y equipo, el capital de trabajo necesario para comenzar a operar, la

materia prima, materiales y sus respectivos costos. También se muestran los



gastos de necesarios para instalarse en un local adecuado para la produccién y
comercializacion de galletas.

Para determinar la situacion financiera proyectada del negocio se presentan
estados como: el presupuesto de ventas mensuales y anuales, el flujo de caja,

el estado de resultado y el balance general.

Para elaborar la evaluacion econdmica se requieren de indicadores como: el
Valor Actual Neto (VAN), la Tasa Interna de Retorno (TIR) y la Tasa Minima
Atractiva de Retorno (TMAR) que son los mas utilizados para determinar la

factibilidad econdmica de un proyecto.
Objetivos del estudio de factibilidad.
General
Elaborar un estudio de factibilidad para la producciéon y comercializacién de
galletas para el Grupo de Mujeres Emprendedoras de San José La Majada,
Juayua que contribuya a determinar su rentabilidad para ser fortalecido técnica
y financieramente por el PNUD.
Especificos

s Determinar la factibilidad de mercado para la comercializacion y

produccion de galletas en el Grupo de Mujeres Emprendedoras de

San José La Majada.



s Determinar la factibilidad técnica para la comercializacion vy
produccion de galletas en el Grupo de Mujeres Emprendedoras de

San José La Majada.

s Determinar la factibilidad financiera para la comercializacion y
produccion de galletas en el Grupo de Mujeres Emprendedoras de

San José La Majada.
s Determinar la factibilidad econdmica para la comercializacion y
produccion de galletas en el Grupo de Mujeres Emprendedoras de
San José La Majada.
La propuesta presenta el Estudio de Mercado, Técnico, Econdmico y la
Evaluacion Economica, que demuestran la factibilidad de la produccién y
comercializacion de galletas caseras por el Grupo de Mujeres Emprendedoras
de San José La Majada, Juayua.
l. ESTUDIO DE MERCADO.
1. Objetivos

A corto plazo.

% Introducir las galletas caseras al mercado de los alimentos saludables

y nutritivos, dandolo a conocer en un lapso de 6 meses.



«» Competir en el mercado de las galletas dentro del departamento de
Sonsonate, alcanzando niveles de venta de 5,750 paquetes de

galletas trimestrales.

A mediano plazo:

+ Lograr que al cabo del primer afio el 75% de la poblacion de
Sonsonate conozca las galletas elaboradas por el Grupo de Mujeres
Emprendedoras y las ventas se hayan aumentado en 6,500 paquetes
de galletas mensuales.

¢ Distribuir el producto en las principales supermercados y tiendas de
prestigio de los municipios con mayor densidad poblacional como son

Sonsonate, Izalco, Nahuizalco, Armenia, Caluco y Juayua.

A largo plazo:

++ Distribuir el producto en las principales supermercados de
conveniencia de los municipios con mayor densidad poblacional como
son Sonsonate, |zalco, Nahuizalco, Armenia, Caluco y Juayua.

« Permanecer en el mercado y distribuir las galletas en otros
departamentos del pais, vendiendo 24,000 paquetes de galletas al

ano.

2. Estrategias de comercializacion de las Galletas caseras elaboradas a base

de avena o trigo.

o La publicidad y la promocidén ira orientada a explotar caracteristicas
como el valor nutricional y la contribucion a la salud que ofrecen las

galletas fabricadas por el Grupo a través de anuncios en radios locales,



vehiculos anunciantes y a través de avisos parroquiales dentro de la
zona. Participar en las ferias gastrondmicas que se realizan en la zona.
Asi mismo, anunciarse a través del programa Conozcamos lo nuestro del
canal 12.

o Aprovechar la concientizacibn que organismos nacionales e
internacionales estan realizando en la poblacion hacia consumir
productos alimenticios que sean nutritivos y saludables.

Bajo este contexto se debe de ofertar las galletas caseras a instituciones
educativas y a los distintos organismos que estan ejecutando estos
programas de alimentacion.

o Hacer llegar los productos a los consumidores a través de los
intermediarios (supermercados, cafeterias de hospitales y instituciones
educativas).

o No se pagaran comisiones a los vendedores, ya que las mismas
integrantes de Grupo realizaran esta funcion.

o Disefar galletas con figuras decorativas para atraer a los nifos.

3. Definicién del producto.

Existen dos tipos principales de galletas: las dulces y las saladas.

Dentro de las galletas saladas se encuentran aquellas galletas clasicas

diferenciadas por su forma y sabor.

Las galletas de trigo o avena se encuentran dentro de las galletas dulces, las
cuales a su vez se clasifican en: basicas para el desayuno (especiales que
suelen consumirse a la hora de la merienda o entre horas) y por ultimo se

encuentran las galletas saludables idéneas para comer en cualquier momento



del dia y que se caracterizan por su funcionalidad ya que son productos con

fibra que aportan muchos nutrientes, vitaminas, minerales, entre otros.

No obstante, es importante destacar que hoy en dia, las personas estan
adquiriendo la cultura de consumir alimentos sanos y libres de preservantes
por lo que prefieren los productos hechos a mano, debido a que guardan su

sabor y gusto.

Las galletas elaboradas por el Grupo de Mujeres Emprendedoras son un
producto alimenticio obtenido de la mezcla de harinas, azucares, grasas
naturales y proteinas; que no contienen preservantes; el grado de tecnologia
que se utiliza para la produccién de galletas no es muy elevado y la mayoria de
los procesos se llevan a cabo de forma manual, lo que le da a la galleta un

sabor casero.

Por tanto, en lo que respecta a lo saludable que pueden ser las galletas caseras
elaboradas a base de trigo o avena se puede decir que son productos de alto
valor energéticos, su componente principal son los hidratos de carbono, seguido
de las grasas y proteinas, también tienen un alto contenido en almiddn y suelen

ser fuentes de fibras.

A continuacion se detallan los ingredientes y las caracteristicas que poseen las

galletas:



Alfajor.

Ingredientes Celnidie 21
requerida
Margarina 96 onzas.
Harina suave 72 onzas.
Fécula de maiz 48 onzas.
Azucar glasé 40 onzas.
Vainilla 4 Cda.
Caramelo 16 onzas

Es de consistencia suave, de forma redonda, compuesta de dos tapas unidas

por un centro de caramelo y espolvoreadas con azucar glasé.

Sable.
Ingredientes Cantid'ad
requerida
Margarina 8 onzas.
Harina suave 20 onzas.
Sal refinada Y2 onzas.
Azucar glasé 4 onzas.
Vainilla 1 Cda.
Cocoa 3 onzas

25108 2005

Son de forma redonda, compuesta de dos sabores (chocolate y vainilla), con

una textura compacta.



Galleta de mantequilla.

Ingredientes Carizs)
Y requerida
Margarina 8 onzas.
Harina suave 10 onzas.
Harina fuerte 10 onzas
Huevos 3 unidades
Azlcar glasé 4 onzas.
Vainilla 1 Cda.

Son de forma de margarita con una textura compacta.

Galleta de avena.

. Cantidad
Ingredientes :
requerida
Margarina 12 onzas.
Harina suave 10 onzas.
Azucar blanca 4 onzas
Azucar morena 6 onzas
Huevos 1 unidad
Bicarbonato de sodio 1 Cda.
Vainilla 1 Cda.
Avena en hojuelas 32 onzas
Canela en polvo 1 Cda
Nuez moscada Y Cda

Son de forma redonda

y cuya consistencia es crocante.




Galleta de avena con pasas.

Ingredientes

Cantidad
requerida

Margarina

8 onzas.

Harina suave

6 onzas.

AzUcar blanca

4 onzas

AzUcar morena

8 onzas

Huevos

1 unidad

Bicarbonato de sodio

1 Cda.

Vainilla

1 Cda.

Avena en hojuelas

24 onzas

Canela en polvo

1 Cda

Nuez moscada

1 Cda

Pasas

8 onzas

Son de forma redonda, cuya consistencia es crocante y decoradas con

ciruelas pasas deshidratadas

Galleta de avena con coco.

Ingredientes

Cantidad
requerida

Margarina

8 onzas

Harina suave

6 onzas

Azucar blanca

4 onzas

Azucar morena

8 onzas

Huevos

1 unidad

Bicarbonato de sodio

1 Cda

Vainilla

1 Cda

Avena en hojuelas

24 onzas

Canela en polvo

1 Cda

Nuez moscada

Y% Cda

Coco rallado

8 onzas

Son de forma redonda mezclado con coco rayado cuya consistencia es

crocante.



Galleta de avena con mani.

. Cantidad
Ingredientes :
requerida
Margarina 10 onzas
Harina suave 12 onzas
Azucar blanca 4 onzas
Azucar morena 10 onzas
Huevos 1 unidad
Bicarbonato de sodio 1 Cda
Vainilla 1 Cda
Avena en hojuelas 24 onzas
Canela en polvo 1 Cda
Nuez moscada Y Cda
Mani 8 onzas

Son de forma redonda, cuya consistencia es crocante mezclada con mani.

Galleta de avena con chocolate.

Ingredientes Seliced
requerida
Margarina 8 onzas
Harina suave 12 onzas
Azucar blanca 4 onzas
Azucar morena 8 onzas
Huevos 2 unidades
Bicarbonato de sodio 1 Cda
Vainilla 1 Cda
Avena en hojuelas 16 onzas
Canela en polvo 1 Cda
Cocoa en polvo Y2 Cda
Sal refinada Y4 Cda
Mani 8 onzas
Nuez moscada Y Cda

De forma redonda con sabor a chocolate y mani de consistencia crocante.



Brexel.

Ingredientes Cantld_ad
requerida

Margarina 96 onzas.
Harina suave 72 onzas.
Azucar glasé 40 onzas
Maicena 48 onzas

Se elabora en forma de diferentes figuras, su consistencia es suave, decorada

con glaseado completo o en los contornos de diferentes colores.

4. Empaque, Etiqueta, Eslogan y Logo del negocio.

El empaque que se utilizara para las galletas sera una bolsa de polipropileno de
3.5" de ancho x 4” de largo, las cuales seran selladas con una maquina
selladora para polietileno, lo que contribuira a que el empaque sea hermético e
higiénico y de esta forma se protegera al producto hasta que llegue al

consumidor final.

La etiqueta que se colocara estara impresa en el empaque y contendra el
nombre de la empresa, el teléfono, el nombre del producto, fecha de
vencimiento y los ingredientes que contiene. El empaque se adquirira en

Termoencongibles S.A de C.V.

A continuacion se presenta el disefio de la etiqueta, la cual sera de forma
circular dejando el centro sin color para que el producto se pueda ver y

contendra las especificaciones antes mencionadas.



Vifeta propuesta
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Eslogan

Dado que las galletas que las mujeres fabrican son nutritivas y saludables el

eslogan que se propone es el siguiente:

ulelg et du, 0

El eslogan sera la frase con la cual las personas identificaran el producto y la

utilidad que este representa. Para las galletas caseras elaboradas a base de
avena o trigo este estara relacionado con las caracteristicas del producto y las

propiedades alimenticias que este ofrece.



Para que el Grupo de Mujeres Emprendedoras sean reconocidas como
productoras de galletas caseras, que favorecen a la salud y nutricién en
Sonsonate contaran con un logo propio del negocio que permitira a las

personas relacionarlas con sus productos.

5. Naturalezay usos del producto.

Las galletas de fabricacion a base de avena o trigo son un bien de consumo
esencial, y de caracter alimenticio para el ser humano y se consumen por

diferentes razones:

o Son alimento complementario a diferentes comidas.
Por ser consumidos entre comidas como una merienda, tal es el caso

del café que perfectamente es complementado con una galleta.



o Son alimento sustituto a la comida.
Este es caso de las personas que no pueden acceder a consumir una
comida completa ya sea por tiempo o por otras circunstancias y por lo

tanto optan por este tipo de alimentos para sustituirlas.

o Son elaboradas para decoracion en postres y en comidas.

Es cuando se utiliza como insumo para decoracion de otras comidas.

o Son un producto que se utiliza para obsequiar (dia de la madre, amistad,
del padre entre otros).
Por ser un alimento practico, accesible y decorativo muchas personas lo

utilizan para ofrecer como obsequio.

o Se utiliza como suplemento de dieta.
Por sus caracteristicas nutritivas existen personas que las utilizan como

un suplemento que contribuye a su nutricién.

6. Analisis de la demanda.

Las galletas de fabricacion casera elaboradas a base de avena o trigo tienen
un mercado potencial dentro del departamento de Sonsonate. Dicha demanda
se extiende cada vez mas, pues existe una concientizacién de parte de
organismos nacionales e internacionales hacia el consumo de alimentos
nutritivos y saludables, lo que va fortaleciendo cada vez mas la demanda de

galletas y proyecta una ampliacion en el mercado a nivel nacional.



Perfil del cliente potencial.

El perfil del cliente potencial del Grupo de Mujeres Emprendedoras que fabrican
galletas caseras a base de avena o trigo seran los habitantes de Sonsonate;
mujeres y hombres entre 18 y 60 afios de edad, que buscan productos
nutritivos y saludables, y que ademas estarian dispuestos a consumirlas a
cualquier hora del dia; que realizan sus compras en supermercados, cafés y

cafetines de instituciones educativas y hospitales, entre otros.

Los habitantes que se encuentran entre 18 y 60 afos representan un 55% de la

poblacion del departamento de Sonsonate (ver Anexo 3).

El objetivo de la empresa sera ofrecer galletas caseras fabricadas a base de
avena o trigo, componentes que son ricos en nutrientes y procurar que el
producto se encuentre en los lugares que las personas quieren encontrarlos

para poder disfrutar de este tipo de alimentos.

Proyeccién de la demanda.

Para realizar la proyeccion de la demanda se utilizaron los datos histéricos de

los 4 trimestres en los que el grupo ha realizado operaciones (desde noviembre
2004 a octubre 2005).



Ventas Noviembre 2004 a Octubre 2005

Meses Trimestres Ventas en unidades
Noviembre 2004 a Enero 2005 Primer Trimestre 5004
Febrero a Abril 2005 Segundo Trimestre 5148
Mayo a Julio 2005 Tercer Trimestre 5280
Agosto a Octubre 2005 Cuarto Trimestre 5448
Total anual 20,880

La proyeccidon de la demanda se ha realizado utilizando la siguiente férmula,
mediante la cual se obtuvo una tasa de crecimiento que sera aplicada a los

datos histéricos de las ventas de galletas casera elaboradas a base de avena

y/o trigo.
S=P(L+i)
I = n\/E— 11100
P
Donde:

i = Tasa de crecimiento constante anual
n = Numero de periodos
S = Ultimo dato historico obtenido

P = Primer dato histérico obtenido

Sustituyendo la formula con los datos histéricos se obtienen los porcentajes de

crecimiento que se muestran en la tabla siguiente:



Tasa de crecimiento de la demanda
Paquetes de galletas.

Afo 2006 Afio 2008
I = 4\/5448 —-11100 I = 4\/6489 —11100
5004 6026
i.=2.15 i.=1.86
Afio 2007 Afio 2009
I = 4\/5931 —11100 I = 4\/7029 —1/100
5565 6515
1.=1.6 i.=1.91
Afio 2010
I = 4\/7815 —11100
7186
i.=212

6.2.1. Criterios utilizados para la proyeccion de la demanda de

galletas del Grupo de Mujeres de San José La Majada.

Se considera que

mencionados en la tabla anterior debido a la implementacién de las

las ventas aumentaran en

estrategias de comercializacion propuestas.

La tasa de crecimiento obtenida con la aplicacién de la férmula sera
constante, por lo que se aplicara para calcular el incremento en las

ventas de todos los periodos, excepto los que tienen comportamientos

atipicos.

los porcentajes



7. Anadlisis de la oferta.

El Grupo de Mujeres Emprendedoras localizadas en el cantén San José La
Majada jurisdiccion de Juayua, departamento de Sonsonate es el unico
productor de galletas caseras elaboradas a base de avena o trigo. No existen

registros de otros fabricantes de este producto en el pais.

No obstante, existen cuatro competidores potenciales los cuales estan

compuestos por los siguientes negocios:

R/
°

Pasteleria de Especialidades ubicada en Sonzacate

% Panaderia Sagrado Corazon ubicada en Sonsonate.

X4

Pasteleria Kikis Cakes ubicada en Sonsonate y

*,

R/
°

Pasteleria y Cafeteria Festival ubicada en Juayua.

Los cuales poseen la capacidad instalada para la produccién de cualquier

producto de panificacion incluyendo a las galletas.

Sin embargo, el Grupo posee ciertos recursos y atributos que las haran
competir dentro del departamento y las diferenciaran de los posibles

competidores o de los otros productos similares.

8. Ventajas competitivas, ventajas comparativas y distingos

competitivos.

Entre las ventajas y distingos competitivos y ventajas comparativas que poseera

el Grupo se encuentran las siguientes:



Ventajas competitivas

Ventajas comparativas

Distingos comerciales

* Producto elaborado Contar con el apoyo de Eslogan
con ingredientes organismos Logotipo
naturales (sin internacionales y Vifieta
preservantes). gobierno local. Empaque funcional.

= El sabor de Ilas No cuentan con
galletas. competencia directa.

» Nuevas variedades Cuenta con asistencia
de galletas. de la Universidad de El

= Se venderan Salvador.
productos frescos. Acceder a

financiamiento del
PNUD.

9. Andlisis del precio.

Los precios a los que el Grupo de Mujeres Emprendedoras venderan sus
productos estaran fijados basados en el costo total unitario mas un margen de
contribucién, los cuales estaran fijados de tal manera que se pueda afrontar los
de la competencia. Sin embargo, se han tomado como referencia los precios de
los productos de empresas nacionales e internacionales que producen a

grandes escalas y fuera de la zona de estudio.

Los precios promedio que se manejan en el mercado comparado con los que
ofrecen las productoras sujetos de estudio son como se muestran a

continuacion:

Precios
Gkl Promedio en el Mercado Producto[as de
Juayua
Paquete $0.35 $0.35
Caja de 12 paquetes $1.20 No ofrecen




10.Comercializacion del producto.

Debido a que las galletas caseras son un producto que se encuentran en etapa

de introduccion la mezcla de mercado que se utilizara sera la siguiente:

Producto:
» Disefiar un empaque mas practico y que brinde sobre el estado del
producto.

= No contendra preservantes, por lo que no sera dafino para la salud.

Precio:

= Se manejaran precios iguales a los de la competencia.

Distribucion o plaza:
= Se incluiran dentro de los canales de distribucibn a nuevos

intermediarios.

Promocion:

» Se informara y educara a los consumidores potenciales acerca de la
existencia de las galletas y los beneficios que proporcionan a través de
medios impresos y radiales.

» Participar en ferias gastrondmicas y brindar degustaciones.

Promocioén.

El objetivo que se persigue es dar a conocer las galletas a los posibles

consumidores. Dicha promocién se realizara llevando personalmente el

producto a los intermediarios (tiendas, mercados, chalet de instituciones



educativas y de hospitales) y a los consumidores finales; asi mismo, por medio

de pedidos telefonicos.

En cuanto a la publicidad, se realizara a través de medios impresos y radiales.

Entre los medios impresos que se utilizaran para promocionar las galletas
estaran las hojas volantes, carteles y tarjetas de presentacion en donde se
leera:

“Si usted gusta del sabor inigualable de las galletas de avena o
trigo, queremos invitarle a que pruebe las Galletas caseras La Majada,
elaboradas con ingredientes de alta calidad.

Adquiera las galletas caseras. Sabor y nutricién desde La Majada”.

“Si usted gusta del sabor inigualable de las galletas de avena
0 trigo, queremos invitarle a que pruebe las Galletas caseras
La Majada, elaboradas con ingredientes de alta calidad.
Adquiera las galletas caseras. Sabor y nutricion desde La
Majada”.

Teléfono: 2467-9164

u

3@1 o

En cuanto a los medios radiales, el Grupo de Mujeres Emprendedoras de San
José La Majada, Juayua lograra la simpatia y el reconocimiento de las personas

publicitando los productos a través de:

o Radio emisoras comerciales de mayor audiencia en Sonsonate (Radio
Stereo Impacto)

o Radios de mercados municipales



o Avisos en las parroquias de la zona
o Vehiculos anunciantes

En donde se hara énfasis a los beneficios y la forma en como se elabora el
producto. También, se aprovechara la oportunidad de darse a conocer a través
de la Feria Gastrondmica desarrollada en Juayua, en donde asisten turistas e

inversionistas nacionales e internacionales.

Ademas, se pueden dar a conocer como productoras de alimentos propios de
nuestro pais por medio del programa Conozcamos lo Nuestro, que es
patrocinado por el Banco Salvadorefio y transmitido por canal 12.

Canales de distribucion.

Los canales de distribucion que utilizara el Grupo de Mujeres Emprendedoras

son:

-7“




Productor: En este caso es el Grupo de Mujeres Emprendedoras de San José

La Majada, Juayua.

Mayorista: En este nivel se encuentran los vendedores mayoristas de productos

alimenticios como son las personas naturales que se dedican a esta actividad.

Intermediarios: En este nivel se encuentran los vendedores-mayoristas de

productos alimenticios como son los negocios legalmente registrados como
supermercados, tiendas, mercados, chalet de hospitales y centros educativos,

restaurantes, cafeterias o comedores, entre otros.

Consumidor: En este nivel se clasifican las personas que consumen

regularmente galletas.

Es necesario que se incluya dentro de los canales de distribucion a los agentes
intermediaros (como las cadenas de supermercados, tiendas y chalet de
instituciones educativas y hospitales), asi como también a comerciantes
mayoristas como mercados y vendedores ruteros, los cuales haran llegar a los
consumidores los diferentes productos y contribuiran a ampliar las ventas de

galletas.
. ESTUDIO TECNICO.
1. Objetivos del &rea de produccion.
A corto plazo.
Producir y vender las galletas caseras demandadas en el departamento

de Sonsonate. La cantidad esperada a vender y, por tanto, a producir en

el corto plazo es de 5,750 paquetes de galletas por trimestre.



A mediano plazo.
Se espera un incremento en los niveles de produccién de un 2.15%

trimestral.

A largo plazo.

Se espera un nivel de produccion de 24,000 paquetes de galletas al afo.

2. Estrategias técnicas para la produccién y comercializacion de galletas

caseras elaboradas a base de avena o trigo.

o Se debe buscar proveedores alternativos de las materias primas (azucar
glass, canela en polvo, caramelo, coco rallado, cocoa en polvo, fécula de
maiz, mani, margarina, pasas y esencias) que ofrezcan llevar la materia
prima hasta el lugar deseado y a un mas bajo precio.

o Trasladar la planta de produccion hasta el centro de Sonsonate, debido a
que habra cercania con el proveedor de materia prima (Casa del
Panificador de Sonsonate) y se minimizaran costos de trasladarla.

o Adecuar la planta con la distribucion propuesta para que haya un mejor
flujo de las actividades y se minimice el tiempo en traslados.

o Asignar los puestos y funciones correspondientes a cada una de las
asociadas para optimizar el trabajo.

o Al momento de querer contratar a alguien, esta persona debe cumplir
con el perfil del puesto de trabajo especificado. Capacitar a las asociadas
en las areas de comercializacion, contable, de servicio al cliente y calidad

en los procesos de produccion.



3. Especificaciones técnicas del producto.

El alfajor sera elaborado a base de trigo (17 gr.), margarina (23 gr.), fécula de

maiz (11 gr.), azucar glass (9 gr.), caramelo (4 gr.) y vainilla (0.5 ml).

La galleta de avena sera elaborada a base de trigo (6 gr.), margarina (7 gr.),
bicarbonato de sodio (0.3 ml), avena (18 gr.), canela en polvo (0.3 ml), nuez

moscada (0.15 ml), azucar (5.6 gr.), vainilla (0.3 ml) y huevos.

La galleta de avena con pasas sera elaborada a base de trigo (6 gr.),
margarina (4 gr.), bicarbonato de sodio (0.3 ml), avena (13 gr.), canela en polvo
(0.3 ml), nuez moscada (0.15 ml), azucar (7 gr.), vainilla (0.3 ml), pasas (5 gr.) y

huevos.

La galleta de avena con coco sera elaborada a base de margarina (5 gr.), trigo
(3 gr.), azucar (7 gr.), avena (13 gr.), coco rallado (4 gr.), bicarbonato (0.3 ml),

vainilla (0.3 ml), canela (0.3 ml), nuez moscada (0.15 ml) y huevo.

La galleta de avena con mani sera elaborada a base de margarina (6 gr.), trigo
(7 gr.), azucar (8 gr.), avena (13 gr.), mani (5 gr.), bicarbonato (0.3 ml), vainilla

(0.3 ml), canela (0.3 ml), nuez moscada (0.15 ml) y huevo.

La galleta de avena con chocolate sera elaborada a base de margarina (5 gr.),
trigo (7 gr.), azucar (7 gr.), avena (9 gr.), mani (5 gr.), bicarbonato (0.3 ml),
vainilla (0.3 ml), canela (0.3 ml), nuez moscada (0.15 ml), cocoa en polvo (15

ml), sal refinada (0.08 ml) y huevo.

Todas las galletas seran empacadas en una bolsa de 3.5” x 4™ de polipropileno,

con capacidad de 2 galletas y una etiqueta con la informacién completa del



producto. El ciclo de duracion del producto es de una semana, siempre y

cuando se mantenga sellado y en temperatura ambiente.

4. Determinacion del tamafio 6ptimo de la planta.

La planta de produccion de galletas del Grupo de Mujeres Emprendedoras debe

de poseer la capacidad instalada para satisfacer la demanda.

La produccion de paquetes de galletas para los diferentes productos sera la

siguiente:

Capacidad Instalada Requerida para la Produccion Galletas

q . . Avena 5
Periodo | Sable |Mantequilla| Alfajor Brexel Variedades Total
1 mes 160 160 636 160 800 1,916
Paquetes | Paquetes | Paquetes | Paquetes| Paquetes paquetes
~ 1,920 1,920 7,632 1,920 9,600 22,992
Al ano
Paquetes | Paquetes | Paquetes | paquetes | Paquetes paquetes

El Grupo de Mujeres debera producir 1,916 paquetes de galletas al mes y
22,992 paquetes al aio para poder cubrir la demanda; para ello cuentan con un
horno a gas de 8 latas, 2 mesas, 1 bascula, 10 latas, duyas, mangas, moldes
de figuras; lo cual no es suficiente para alcanzar la produccién requerida; por lo

tanto es necesario la adquisicion de nueva maquinaria y equipo.

La maquinaria que se necesita para cubrir la produccién requerida y de esta

forma satisfacer la demanda es la que se muestra en el siguiente cuadro:



Maquinariay Equipo Necesario

Maquinaria y Cantidad : - :

Equipo Requerida Disponibilidad | Necesidad Proveedores
Horno a Gas 1 1 0 TECNIINOX
Mesas 3 2 1 TECNIINOX
Batidora 1 - 1 IMPORT PAN
Clavijeros 2 - 2 IMPORT PAN
Bascula 1 1 - FERRETERIA
Latas 30 10 20 Hojalatero
Duyas 1 PIMI
Mangas 1 PIMI
Moldes de figuras 1 3 PIMI
Cucharas FERRETERIA o
medidoras 2 1 1 SUPERMERCADO
Coladores 1 2 SUPERMERCADO
Rodillos 2 1 SUPERMERCADO
Pinzas de Pan 4 - 4 PIMI
Tasas Medidoras 2 - 2 FERRETERIA

SUPERMERCADO
Selladora 1 1 -
Vitrina 1 - 1 SERVIPROINTO
Sillas 8 - 8 FERRETERIA
Estantes 2 - 2 SERVIPROINTO
Botiquin 1 - 1 FARMACIAS
Extintor 1 - 1 FERRETERIA

Para cada producto se ha especificado un proveedor que es el que ofrece
mayores beneficios y garantias; en el caso de TECNIINOX (Tecnologia
Inoxidable S.A.) ofrece como forma de pago un 20% de prima mas 12 cuotas
mensuales, asi como también ofrece el servicio de mantenimiento de las
maquinas. IMPORT PAN (Importadora de Maquinaria para Panaderia) ofrece

una forma de pago similar a la anterior (un 20% de prima y 12 cuotas



mensuales por el monto restante) y también ofrece mantenimiento de las
maquinas. SERVIPROINTO ofrece servicio a domicilio con el precio mas bajo
del mercado en lo que se refiere a vitrinas y estantes. Las maquinarias y

equipos a utilizar se presentan en el Anexo No 6.

Los utensilios se compraran en PIMI, ya que es una empresa especializada en
articulos de panificacion con una gran variedad de estilos a bajos precios.
Dentro de los proveedores propuestos existen algunos que son proveedores
comunes como ferreterias, supermercados y farmacias que los podran

encontrar en su localidad.

Adicionalmente, se considerara la existencia de los distintos proveedores de
insumos necesarios para el abastecimiento de los recursos que el Grupo
necesitara, asi como la mano de obra idénea para llevar a cabo la

comercializacion y producciéon de galletas.

Proveedores de Materia Prima

Materia Prima Proveedor Cantidad Precio
. Casa del Panificador 1 1/2 libra $1.20
Avena en hojuelas
. . Casa del Panificador 25 libras $7.68
AzUcar corriente
Azl Casa del Panificador 25 libras $ 8.50
z(icar morena
. . Red Star 100 libras $42.00
Azucar glasé
Bi Casa del Panificador 1libras $2.18
icarbonato
Red Star 1 libra $2.50
Canela en polvo
Red Star 11 libras $17.52
Caramelo
Coco rallado Red Star 1 libra $2.18
Red Star 5 libras $ 9.61
Cocoa en polvo
Fécula de Maiz Red Star 50 libras $15.00
. Red Star 1 litro $4.52
Esencias
Hari Casa del Panificador 50 libras $9.91
arina suave
) Casa del Panificador 50 libras $10.84
Harina fuerte




Materia Prima Proveedor Cantidad Precio

Huevos Casa del Panificador 1 cartén $2.25
Mani Red Star 1 libra $1.48
M , Red Star 30 libras $14.63
argarina
Casa del Panificador 1 libra $3.00
Nuez moscada
p Red Star 5 libras $7.35
asas
Sal refinada Casa del Panificador 1 libra $0.23
Vainilla Red Star 1 galén $12.92

La fuente: Red Star S.A. de C.V. tel: 2226-2392
Casa del Panificador S.A, tel: 2447-6728

Los proveedores de la materia prima seran Red Star S.A. de San Salvador y la
Casa del Panificador de Sonsonate, solo Red Star brindara servicio a domicilio
sin ningun cargo, para ambos proveedores los pedidos pueden hacerlos con
solo un dia de anticipacién, lo que implica que la empresa podra abastecerse

rapidamente. Pero ninguno otorga servicios de créditos.

Proveedores de Materiales

Materiales Proveedor Cantidad Precio
Bolsa y Vifieta Termoencogibles 50,000 $ 875.00
Fuente: Termoencogibles S.A de C.V. tel: 2278-0029

La vifieta estara impresa en la bolsa ya que es la forma mas econémica de
obtenerlas y el proveedor sera TERMOENCOGIBLES S.A de C.V., los pedidos
deben hacerse con 5 6 6 semanas de anticipacion y el minimo de bolsas por
pedido son 50,000 y se debe de anticipar un 60% del valor del pedido y el 40%

contra entrega.

El Grupo de Mujeres Emprendedoras; cuenta en total con 7 asociadas, de las
cuales 4 se dedicaran a la produccion, 2 de ellas se dedicaran comercializacion

los productos y una de ellas se dedicara a la administracion y finanzas.



La utilizacion de la mano de obra para la

siguiente manera:

produccion se realizara de la

Tiempo estandar de mano de obra directa por operacién para 50 paquetes.

No Actividad Tiempos estandares Tipo de habilidad

1 Pesar Ingredientes 5 minutos Numérica y Buena Vision
2 Cernir Ingredientes 3 minutos Precisiéon

3 Amasar o Mezclar 27 minutos Saber de panificacion
4 Preparar Mesa 5 minutos Saber de panificacion
5 Moldear 13 minutos Saber de panificacion
6 Hornear 20 minutos Saber de panificacion
7 Empacar 8 minutos Numérica

8 Sellar 23 minutos Precision

Tiempo total 104 minutos

La planificacion de tiempo de mano de obra

directa para una producciéon de

1,853 paquetes proyectados para el primer mes del afio 2006 es de repetir

37.06 veces las operaciones Yy tiempos establecidos para elaborar 50 paquetes

por lo tanto:

PARA PRODUCIR 1853 PAQUETES.

NO CALCULO HORAS DE MANO DE
OBRA DIRECTA
1 37.06 VECES X 5 MINUTOS 185 MINUTOS
2 37.06 VECES X 3 MINUTOS 111 MINUTOS
3 37.06 VECES X 27 MINUTOS 1000 MINUTOS
4 37.06 VECES X 5 MINUTOS 185 MINUTOS
5 37.06 VECES X 13 MINUTOS 482 MINUTOS
6 37.06 VECES X 20 MINUTOS 741 MINUTOS
7 37.06 VECES X 8 MINUTOS 297 MINUTOS
8 37.06 VECES X 23 MINUTOS 852 MINUTOS
37.06X104 MINUTOS 3853 MINUTOS

Para la fabricacion de 50 paquetes de galletas se requiere de 1 persona

trabajando 1 hora 44 minutos, por lo tanto para producir 1853 paquetes se

requiere de 64.22 horas al mes; para lo cual se desarrollaran jornadas de 8




horas diarias, lo que implicara que dicha produccién se puede desarrollar con 2
personas trabajando 4 dias al mes. Aun que cabe aclarar que se cuenta con la

disposicién para la produccion de 4 personas.

Con respecto a la intensidad de la mano de obra en los procesos de produccion
de las galletas, sera semiautomatizados; para el primer aino después de la
implementacion del proyecto se pronostica que tendran que producir cinco dias

al mes, llegando a producir hasta nueve dias al mes en afio quinto.

El tipo de manufactura que se utilizara para producir las galletas sera la
manufactura por lotes, ya que se fabricara un producto que requiere un proceso
relativamente estable, con operaciones repetitivas y siguen el mismo flujo en la

planta.

La produccién se realizara por lotes periddicos, esto significa que no se deben
combinar la produccion de galletas en la actividad de horneo, dado que existen
productos que difieren en su tiempo de coccién o en la temperatura del horno y
en algunas galletas se utiliza bicarbonato que funciona como levadura por lo
que el manejo o el tratamiento es diferente. Sin embargo las galletas de avena
en sus diferentes variedades al momento de hornearse pueden combinarse

dado que el tiempo de coccidn, temperatura e ingredientes son iguales.

5. Politica Econdmica.

La politica econémica vigente influye de una manera sustancial en el desarrollo
del proyecto, por lo que para el Grupo de Mujeres productoras de galletas se
vuelve una oportunidad dado a que existen organismos nacionales e
internacionales que se encuentran realizando programas de concientizacién a la

poblacion sobre el consumo de alimentos saludables y nutritivos.



Politicas Amenazas |Oportunidades
Capacitacion en produccion de alimentos nutritivos X
Apoyo a microempresas productoras X
Apoyo al turismo en la Zona X
Concientizacion de organismos nacionales e
internacionales X
La competencia que llegue de otras partes. X

6. Localizacién 6ptima.

La localizacién o6ptima del proyecto se tomara en cuenta los siguientes

aspectos:

= Cercania de la materia prima o insumos (proveedores)

= Cercania de los consumidores y compradores

El acceso a la mano de obra

Vias de acceso adecuadas

Costo de transportar los insumos y el producto final

Disponibilidad de servicios (agua, electricidad, teléfono, etc)

La localizacién optima fue establecida a través del Método cualitativo por

puntos, en el cual se asignaron factores cuantitativos a los aspectos antes

mencionados.



Localizacion optima.

Cantén San José Juaytia (Centro) Sonsonate
La Majada Y (Centro)
Peso
Factor relevante | asignado| Nota |Puntaje| Nota |Puntaje| Nota |Puntaje
(%)
Cercania a
proveedores 0.2 5 1 6 1.2 8 1.6
Cercania a
consumidores y
compradores 0.25 5 1.25 7 1.75 8 2
Acceso a la
mano de obra 0.11 7 0.77 7 0.77 6 0.66
Vias d
1as deaceeso | 4 42 8 0.96 8 0.96 8 0.96
Costo de
transporte 0.17 5 0.85 6 1.02 8 1.36
Disponibilidad de
servicios 0.15 9 1.35 9 1.35 9 1.35
TOTAL 100% 6.18 7.05 7.93

La localizacion optima del proyecto sera la tercera alternativa (Sonsonate,
centro), ya que es la de mayor puntuacion y es la que en gran medida aportara
mayor rentabilidad al negocio, facilitara la adquisicion de materia prima y la

distribucién de las galletas.
7. Distribucion Geografica del Mercado de Consumo

El mercado de consumo de galletas caseras elaboradas por el Grupo de
Mujeres Emprendedoras esta constituido principalmente por los habitantes de
los 16 municipios del departamento de Sonsonate'**, distribuidos por medio de
vendedores mayoristas, comerciantes intermediarios distribuidores de

productos alimenticios, nifios, jovenes y adultos en general.

144 ver Anexo 7.



8. Localizacién de la Materias Primas e Insumos

Las materias primas e insumos a utilizar en el proyecto se encuentran en los

departamentos de Sonsonate y San Salvador.

Las materias primas obtenidas en San Salvador tienen un menor costo y
ademas seran transportadas hasta la planta de produccién sin ningun costo por
el proveedor Red Star S.A. Esto no representa ningun problema dado que los
pedidos pueden ser efectuados con un dia de anticipacién y seran abastecidos.
Asi como también, los materiales como la bolsa ira impresa con la vifieta y sera
obtenida en San Salvador en Termoencogibles S.A. el cual también brindara

servicio a domicilio.

9. Disponibilidad de Insumos.

Las distintas materias primas, materiales, maquinaria y equipos necesarios para

la comercializacién y produccidn de las galletas caseras son accesibles en el

mercado nacional, ya que existen varios proveedores de dichos productos.



Disponibilidad de adquisicién de materia prima.

Materia Prima

Disponibilidad de

Adquisicién

Alta

Media

Baja

Avena en hojuelas

X

Azucar corriente

AzUcar morena

Azucar glasé

Bicarbonato

Canela en polvo

Caramelo

Coco rallado

Cocoa en polvo

Fécula de Maiz

Esencias

Harina suave

Harina fuerte

Huevos

Mani

Margarina

Nuez moscada

Pasas

Sal refinada

Vainilla

X IX|IX|IX|X|[X|X|[X|X[|X|X|X|X|X|X|X]|X]|X




Disponibilidad de adquisicién de la maquinaria y equipo

Disponibilidad de
Maquinaria y equipo Adquisicién

Alta Media Baja

Horno a Gas X

Mesas X

Batidora X

Clavijeros

Bascula

Latas

Duyas

Mangas

Moldes de figuras

Cucharas medidoras

Coladores

Rodillos

Pinzas de Pan

Tasas Medidoras

Vitrina

Sillas

Estantes

Botiquin

XIX|X[IX|X|X[X[X[X|X|X|X|[X]|X]|X]|X

Extintor

Vifieta

x

Disponibilidad de materiales

Disponibilidad de
Materiales Adquisicién

Alta Media Baja

Etiqueta y bolsa de polipropileno X




10. Disponibilidad de Servicios.

La disponibilidad de servicios basicos se puede listar de la siguiente manera:

Agua potable: Este servicio es necesario, ya que el producto a
comercializar es de consumo humano y por tanto es indispensable
para el aseo del local y la higiene de las operarias. Se encuentra

disponible en la zona de localizacién propuesta

Energia eléctrica: Este servicio es importante dado a que de el
depende el funcionamiento de la batidora, maquina por la cual pasan
la mayoria de las mezclas de los diferentes productos. Se encuentra

disponible en la zona de localizacién propuesta

Acceso a la linea telefénica: Este servicio permitira al Grupo de
Mujeres Emprendedoras tener un contacto con los vendedores,
intermediarios, clientes y proveedores; asi como también otras
instituciones que brinden apoyo. Se encuentra disponible en la zona

de localizacion propuesta

Infraestructura vial: El acceso a las instalaciones de la planta de
produccién del Grupo de Mujeres Emprendedoras se encuentra en
buenas condiciones, pero tienen la amenaza de verse afectadas por
una erupcion del volcan llamatepec, por lo tanto deberan trasladarse
a un local en el Centro de Sonsonate por las razones explicadas en la

localizacién 6ptima del proyecto.



11.Transporte.

Debido a que la materia prima y materiales son de origen nacional vy local, los
costos de transporte no son altos, por la cantidades a comprar algunos
proveedores brindan servicio a domicilio lo que representa una ventaja de para

el proyecto.

12.Ingenieria del proyecto.

Dentro del proceso de producciéon que se lleva acabo para la elaboracion de
galletas existen diferentes actividades que se deben de desarrollar como son
pesar, cernir, amasar o mezclar los ingredientes, preparar mesa, moldear,
hornear, empacar y sellar para los cuales se requerira que se establezca su

secuencia logica.
Proceso de produccién.
Los procesos de produccion de las galletas caseras se han establecidos a

través del Cursograma analitico, en el cual se detallan: el tiempo, el tipo de

accion, la actividad y la mejora que debe de hacerse.



Nombre del procedimiento: Galleta de avena Referencia: Hoja: 1 De:
1
Empresa: Resumen de pasos
Grupo de Mujeres Emprendedoras Simbolos Actual | Propuesto | Diferencia
de San José La Majada. e Operacion 3 : ;
Actual [] Propuesto ] = Transporte | 4 - -
[ ] Revisiones 2 - -
Fecha: D Demoras 1 - -
28 de septiembre de 2005. \V4 Archivos 0 - -
Hecho por: 3] Operacion 2 - -
Grupo de tesis. combinada
TOTAL 17 - -
ACCION
c c|l @ o Cambio
c8l8ls|ls| 8§ 5| 5
o = = o ©
2|g2/8l21¢€g|° Actividad el g |5l
L E QN E &) o 8 =| ®© 5| g S ]
F |0~ o) w ol 8l 3|24
n
1 5 Ol= |1D ] Pt(_e|§artodos los ingredientes a
utilizar.
o | 2 IO= [ 1| D |[3]| Trasladar los ingredientes al area de
trabajo.
3 | 10 |O|= || D |[&]| Cremar la margarina y el azucar.
4 | 1 |O=|[|D (S]] Agregar el huevo y la vainilla.
5 3 OI200D = Cernir la harina, b|carbonato,’canela
y huez moscada sobre el tazon.
6 | 10 O= 0D | Continuar batiendc_J hasta obtener
una mezcla esponjosa.
7 | 1 |O|= || D |[&]] Revisar la consistencia de la
mezcla.
Agregar la avena con una cuchara y
8 2 O=|0 D= mezclar.
9 | 1 [O= 0D Humedecerse las manos en el
lavadero
10l 5 OO DX Tomar masa con las manos y
hacerla bolita
11 O|= [ | D |[&]| Colocarlas en la lata.
12 O= |[[]| D [[&]] Trasladar latas al horno.
13| 20 |O|=|[1| D [[&]| Hornear.
14 | o |O|=|[1| D |[&]| Trasladar latas a la zona de
enfriamiento.
15 | 20 |O|= || D |[&]| Dejar enfriar.
16 | 5 |O|= || D [&]| Empacar.
17| 5 |O|=|| D [&]| seliar




Nombre del procedimiento: Galleta de avena con mani. Szfe;enma: AGIRE !
Empresa: Resumen de pasos
Grupo dg Mujergs Emprendedoras de Simbolos Actua | Propues | Diferenc
San José La Majada. | to ia
Actual b ) O Operacion 9 - -
ctual [] ropuesto [ | = Transporte 2 - -
Fecha: L] Revisiones 1 - -
28 de septiembre de 2005. D Demc_)ras 1 - -
Hecho por: \V4 Archivos | 0 - -
Grupo de tesis. O Ppracion combinada 2 - -
TOTAL 17 - -
ACCION
c|lcl|l o e Cambio
odo |51 5| & E o
o 4 O = @] ©
S| &3c|g|2|g|o Actividad 2l 8| e N
m'égg&’é’d E El S| 8] &l &
= s o =| © 9 o 9| o
= 10| F o wols| 3|26
o) =
n
1 5 O= D] Pﬁgartodos los ingredientes a
utilizar.
5 | o O |=) |[] | D |[=]] Trasladar los ingredientes al area de
trabajo.
3 | 10 |O|= || D |[&]| Cremar la margarina y el azucar.
4 | 1 |O|= || D |[S]| Agregar el huevo y la vainilla.
Cernir la harina, bicarbonato, canela
5 3 O=|0)|D|= y nuez moscada sobre el tazon.
Continuar batiendo hasta obtener
6 |10 O= LD una mezcla esponjosa.
7 |1 O= O D] Revisar la consistencia de la
mezcla.
Agregar la avena y mani con una
8 | 2 O= 0 DIKE cuchara y mezclar.
0 | 1 |O= O D|= Humedecerse las manos en el
lavadero
10l 5 OO D= Tomar masa con las manos y
hacerla bolita
11 O|= || D |[&]| Colocarlas en la lata.
12 | 2 |O|= |[]| D |[[&]| Trasladar latas al horno.
13| 20 |O|= || D [[&]| Hornear.
141 2 1O = DI Trasladar latas a la zona de
enfriamiento.
15 | 20 |O|= || D |[&]| Dejar enfriar.
16 O|= || D [&]| Empacar.
17 oO|= || D [[&]] sellar




Nombre del procedimiento: Galleta de avena con chocolate. Referencia:  Hoja: 1
De: 1
Empresa: Resumen de pasos
Grupo dg Mujer_es Emprendedoras de Simbolos Actua | Propues | Diferenc
San José La Majada. | to ia
O Operacién 9 - -
Actual P t
otual L] ropuesto [_] = Transporte 4 - -
Fecha: [ ] Revisiones 1 - -
28 de septiembre de 2005. D Demoras | 1 - -
Hecho por: AV Archivos | 0 - -
Grupo de tesis. O Pracién combinada 2 - -
TOTAL 17 - -
. ACCION
E sl 2|l o _g Cambio
c |5 o) i) S o) G| ®
2| % |slgl2lg|lo Actividad 28| ]
s 135128 ¢ EIE|I5|8|5|8
§10|F S Wio|z|2|T|s
— O]
— (%}
1 5 O =D |[]| D |[&]| Pesar todos los ingredientes a
utilizar.
o | o O |=) [[]|D |[3]| Trasladar los ingredientes al area de
trabajo.
3 | 10 |O|= |[1|D |[&]| Cremar la margarina y el azticar.
4 | 1 |O|=|d|D |[=]| Agregar el huevo y la vainilla.
5 3 O20D = Cernir la harina, bicarbonato, cocoa
y sal refinada sobre el tazén.
O] Continuar batiendo hasta obtener
6 | 10 o= b una mezcla esponjosa y color
uniforme.
7 | 1 |O|= || D |[&]] Revisar la consistencia de la mezcla
y color.
Agregar la avena con una cuchara y
8 2 O=20 DK mezclar.
9 | 1 |O/= || D |[&]]| Humedecerse las manos en el
lavadero
10| 5 |O|=|[1| D |[&]| Coger masay hacerla bolita
1| 5 |OQ|=|[]| D [=]| Colocarlas en la lata.
12| 2 |O|= || D [[&1| Trasladar latas al horno.
13| 20 |O|=|[1| D |[[&]| Hornear.
14 | 2 |O|=|[| D |[&]| Trasladar latas a la zona de
enfriamiento.
15 | 20 |O|= || D [[&]| Dejar enfriar.
16 O|= |[1| D [&]| Empacar.
17 o= || D [&]] sellar




Nombre del procedimiento: Galleta de avena con coco. Referencia:  Hoja: 1
De: 1
Empresa: Resumen de pasos
Grupo dg Mujergs Emprendedoras de Simbolos Actua | Propues | Diferenc
San José La Majada. | to ia
O Operacion 9 - -
A I P
ctual [] ropuesto | = Transporte 7] - -
Fecha: [ ] Revisiones 1 - -
28 de septiembre de 2005. D Demoras | 1 - -
Hecho por: \V4 Archivos | 0 - -
Grupo de tesis. O Pracién combinada 2 - -
TOTAL 17 - -
ACCION
Sds|e|c| o _g Cambio
o 0*5'58.% S| 8 ivi 58
z| gis|2|s|E|© Actividad Slels| ||,
sgsls| @8] g EEl5|8|5|8
= 10| = 5 wi ojalaleT|ls
o} =
(2]
1 5 O I|11D I[&] Pt(?|§artodos los ingredientes a
utilizar.
2 | 2 O = |[]| D [[&1] Trasladar los ingredientes al area de
trabajo.
3 | 10 |O|= || D |[&]] Cremar la margarina y el aztcar.
4 | 1 |O|= || D [[=]] Agregar el huevo y la vainilla.
5 3 OI200D = Cernir la harina, blcarbonato,lcanela
y nuez moscada sobre el tazon.
6 | 10 lO= O D& Continuar batigndo hasta obtener
una mezcla uniforme.
7 | 1 |O|= || D |[&]] Revisar la consistencia de la
mezcla.
Agregar la avena y coco con una
8 2 O=|0/D= cuchara y mezclar.
9 | 1 |O/= || D |[&]]| Humedecerse las manos en el
lavadero
10| 5 |O|=|[1| D |[&]| Coger masay hacerla bolita
1| 5 |OQ|=|[]| D [=]| Colocarlas en la lata.
12| 2 |O|= || D [[&1| Trasladar latas al horno.
13| 20 |O|=|[1| D |[[&]| Hornear.
14 | 2 |O|=|[| D |[&]| Trasladar latas a la zona de
enfriamiento.
15 | 20 |O|= || D [[&]| Dejar enfriar.
16 O|= |[1| D [&]| Empacar.
17 o= || D [&]] sellar




Nombre del procedimiento: Galleta de avena con pasas. Referencia:  Hoja: 1
De: 1
Empresa: Resumen de pasos
Grupo dg Mujergs Emprendedoras de Simbolos Actua | Propues | Diferenc
San José La Majada. | to ia
O Operacién | 10 - -
A I P
ctual [] ropuesto | = Transporte 7 - -
Fecha: [ ] Revisiones 1 - -
28 de septiembre de 2005. D Demoras 1 - -
Grupo de tesis. O Pracién combinada 1 - -
TOTAL 17 - -
ACCION
Sds|e|c| o _g Cambio
o 0*5'58.% S| 8 ivi 58
z| gis|2|s|E|© Actividad Slalg| |5,
s{s(s| @8] ¢ EEl5|8|5|8
= 10| = 5 wi ojalaleT|ls
o] =
(2]
1 5 O I|11D I[&] Pt(?|§artodos los ingredientes a
utilizar.
o | o |O|= |1 |D [[&]] Trasladar los ingredientes al area de
trabajo.
3 | 10 |O|= || D |[&]] Cremar la margarina y el aztcar.
4 | 1 |O|= || D [[=]] Agregar el huevo y la vainilla.
5 3 OI200D = Cernir la harina, bicarbonato, canela
y huez moscada sobre el tazén.
6 | 10 lO= O D& Continuar batigndo hasta obtener
una mezcla uniforme.
7 | 1 |O|= || D |[&]] Revisar la consistencia de la
mezcla.
Agregar la avena y pasas con una
8 2 O= 0| D] cuchara, mezclar.
9 | 1 |O/= || D |[&]]| Humedecerse las manos en el
lavadero
10| 5 |O|=|[1| D |[&]| Coger masay hacerla bolita
1| 5 |OQ|=|[]| D [=]| Colocarlas en la lata.
12 | 2 |O|= |[1| D [[&]| Trasladar latas al horno.
13| 20 |O|=|[1| D |[[&]| Hornear.
14 | 2 |O|=|[| D |[&]| Trasladar latas a la zona de
enfriamiento.
15 | 20 |O|= || D [[&]| Dejar enfriar.
16 O|=|[1| D [[&]| Empacar.
17 o= || D [&]] sellar




Nombre del procedimiento: Alfajor. Referencia:  Hoja: 1
De: 2
Empresa: Resumen de pasos
Grupo d’e Mujer'es Emprendedoras de Simbolos Actua | Propues | Diferenc
San José La Majada. | to ia
O Operacion - -
A I P
ctua ropuesto = Transporte - .
Fecha: [ ] Revisiones - -
28 de septiembre de 2005. D Demoras - -
Hecho por: AV Archivos - -
Grupo de tesis. O Pracién combinada - -
TOTAL - -
ACCION
: Cambio
8 (7] 5 "q:‘J < © 'E o
oloLlo|8|€|la|Q o G| ©
> |23 8| | 2| E|O Actividad El gl = C
ELl o c q>) ) : £ = 8 - ®© -
@ £ 8‘ & [n'd o 8_ = o g % _§ g
— = O w o gl 2 § o
n
1 5 |O|= |[]| D |[&]| Pesar todos los ingredientes a
utilizar.
2 | 2 |O|= || D |[&]| Trasladarlos hasta la mesa de
trabajo.
3 1 o= |00|D ] Ce’rnir sobre la mesa la harina,' el
azucar glass y la fécula de maiz.
Hacer una corona con los
4 3 O= DK ingredientes y al centro poner la
margarina.
5 | 10 |I©O|=|[I]| D |[[&1| Amasar la mezcla.
6 | 10 |(O|= |[]| D |[&]| Dejar reposar la masa.
7 1 2 | O|=> || D | Agregar la vainilla y amasar.
Sl Poner un poquito de harina fuerte
8 1 1O= 1D sobre la mesa.
9 5 O=|1|DIr] Con un rodillo extender la masa
sobre la mesa.
10 o= IO D] Conun mold_e de forma redonda
sacar las tapitas.
11 O|= || D |[&]]| Colocar las tapitas en las latas.
12115 |O|= || D |[&]| Trasladar latas al horno.
13115 |O|= || D |[[&]| Hornear
14 | 20 |O|= || D |[[S]| Trasladar las latas al area de
enfriamiento y dejarlas enfriar.




Nombre del procedimiento: Alfajor. Referencia: Hoja: 2
De: 2
Empresa: Resumen de pasos
Grupo d? Mujer_es Emprendedoras de Simbolos Actua | Propues | Diferenc
San José La Majada. | to ia
O Operacién 12 -
Actual P t
otual 7] ropuesto [_] — Transporte 3 -
Fecha: [ ] Revisiones 0 -
28 de septiembre de 2005. D Demoras | 1 -
Hecho por: \V4 Archivos | 0 -
Grupo de tesis. O Pracién combinada 1 -
TOTAL 17 -
ACCION
SwSI8lclq g Cambio
oleLlo|8|€|ls|Q o 5| ®
z|g2 5l 2|s|E|° Actividad Slalel |5l
SES|s(g|8|¢g ElG|s|8|5|8
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$ =
Colocar caramelo en una tapita y
15|20 O= LD S colocar otra sobre esta
16 | 5 |O|= |[1| D |[&]]| Espolvorearlas con aztcar glass.
1715 | ©o|= || D |31 Empacar
18 | 10 o= U D |[[&]] Sellar
O= |00 D|=]
O= || D|K&]
O= O D&
O= || D &S]
O= D |[&]
o= |00 D]
O= D[]
O=||D [&]
o= |00 D[]
O|= || D <]
O|= || D[4l




Nombre del procedimiento: Galleta de mantequilla Referencia: Hoja: 1 De:
1
Empresa: Resumen de pasos
Grupo de ,Mujere§ Emprendedoras Simbolos Actual | Propuesto | Diferencia
de San José La Majada. O Operacion 11 _ _
Actual [] Propuesto [_] = Transporte | 3 - -
[ ] Revisiones 1 - -
Fecha: D Demoras 0 - -
28 de septiembre de 2005. \V4 Archivos | 0 - -
Hecho por: O bracion combinada 0 - -
Grupo de tesis. TOTAL 15 - -
ACCION
S c| @ e Cambio
o888 |S|5|5 5| s
2|22/ 2|8|E|©° Actividad slalgl |5,
GES 8|28 ¢ EIEI§| 8|58
SN o wiolg|3|g|s
o] =
7]
1 5 O |[]| D |[&]| Pesar todos los ingredientes a
utilizar.
o | o O|= |[1| D |[[&]| Trasladar los ingredientes al &rea de
trabajo.
3 | 10 |O|= |[1|D |[&]] Cremar la margarina y el azticar.
4 | 1 |O|=|[d|D |[=]| Agregar los huevo uno a uno.
5| 3 |O=|[]|D |[[&] Continuar batiendo.
6 | 10| O= O D] Revisar la consistencia de la
mezcla.
7 O|= |[1| D |[3]] Agregar la harina poco a poco.
8 | 2 |O|=|[1| D |[3]| Seguir batiendo.
Colocar la mezcla en una manga
9 1 |O= LD con su dulla.
Presionar la manga contra la lata y
10| 5 O=|L| D[] empezar hacer las galletas.
11 Ol= |[1| D || Trasladar latas al horno.
12| 2 |O|= || D [&]| Hornear.
Trasladar latas a la zona de
1320 O=L)D ] enfriamiento y dejar enfriar.
14 | 2 |O|=|O| D |[&]| Empacar
15 | 20 |©|= || D [&]] sellar.




Nombre del procedimiento: Sable. Referencia: Hoja: 1  De:
2
Empresa: Resumen de pasos
Sglrjlpjoogg Eﬂaulj\:;?;dimprendedoras de Simbolos Actual | Propuesto | Diferencia
jada. O Operacion
Actual [] Propuesto ] = Transporte
[ ] Revisiones
Fecha: D Demoras
28 de septiembre de 2005. \V4 Archivos
Hecho por: _ [O bracién combinada
Grupo de tesis. TOTAL
ACCION
S, S| 2 g Cambio
o 1288lg|8|5|5 5| &
> g— 2 Sl a| 2| E|OC Actividad Slo|g -
cE S| &|2| 8¢ E|E|S| |85
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(@) g1 3|s|©
7]
1 5 O |[]| D |[&]| Pesar todos los ingredientes a
utilizar.
o | o O= D & Trasladar los ingredientes al area de
trabajo
Cernir la harina y el azlcar glass
3 110 0= 4D =] sobre la mesa de amasar
4 |1 1O=2O|D [&]| Hacer una corona con la mezcla
anterior
5| 3 |O|= || D |[S]| Agregar la margarina y amasar
6 > O O|D ] Mezclar la vainilla y seguir
amasando.
7 | 1 |©O|=|[1| D |[[Z]| Dividir la masa en dos partes.
g | o |O|= || D (S]] Auna parte de la masa mezclarle la
cocoa.
9 1 o= 0D I Amasar hasta que la masa tenga un
color uniforme.
10l 5 OO DI Esparcir un poquito de harina fuerte
sobre la mesa de amasar.
11 s O|= || D [[31| Extender ambas partes por
separado.
12 | 2 |O|= || D |[&]| Se coloca la parte de chocolate
sobre la otra
Enrollar Si la masa queda muy
13 | 20 O|=|U D] blanda se coloca por 10 minutos en
la refrigeradora.
14 | 2 |O|=|[J| D [[Z]| Cortar la masa en rueditas.
olocar las galletas en las latas.
15 | 20 = |[1| D [[&]] Colocar | llet las lat
16 | 5 |O|= || D [[&]| Trasladar las latas al horno.




Nombre del procedimiento: Sable.

Referencia: Hoja:

2 De:2

Empresa:

Resumen de pasos

Grupo de ’Mujere_s Emprendedoras Simbolos Actual | Propuesto | Diferencia
de San José La Majada. O Operacion 16 _
Actual [] Propuesto [_] = Transporte | 3 -
[ ] Revisiones | 0 -
Fecha: D Demoras | 0 -
28 de septiembre de 2005. \V4 Archivos | 0 -
Hecho por: O Pracién combinada 0 -
Grupo de tesis. TOTAL 19 -
ACCION
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16 | 5 |O|= |[]|[D |[&]| Hornear.
Trasladar latas a la zona de
17|10 |O|=|0O|D ] enfriamiento y dejar enfriar.
18 O ||| D |[&1] Empacar.
1913 OO D] Sellar
O= LD |[&]
O= U D|=]
O|= LD <]
o= U D [<=]
O=|U|DI|=]
13.Distribucién de la planta.

Para la ubicacién de la planta se utilizara un local de 8 mts de ancho por 20 mts

de largo ubicado en el centro de Sonsonate, que tenga acceso a los servicios

basicos (agua, energia eléctrica, teléfono), a vehiculos livianos y que sea un

lugar comercial.

La distribucion de la planta sera la siguiente:
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14.0rganizacion de recurso humano y organizacion general de la

empresa.

Para la organizacion del Grupo de Mujeres Emprendedoras necesitan
herramientas que permitan normar las relaciones de coordinacién vy
comunicacion, asi como determinar las responsabilidades de los diferentes

puestos de trabajo.

Las herramientas basicas que existen son los organigramas, los manuales de

puestos de trabajo.

Para determinar el recurso humano necesario y sus responsabilidades,
tomando como fundamento los objetivos y metas del Grupo de Mujeres
Emprendedoras se utilizaran como herramientas administrativas un

organigrama y un perfil de los diferentes puestos de trabajo que existiran.

También es necesario que se desarrollen programas de capacitaciones que

permitan al grupo de mujeres realizar un trabajo eficiente y con mayor calidad.



Organizacion interna de la empresa.

La organizacion que poseera el Grupo de Mujeres productoras sera la siguiente:

Organigrama Funcional del Grupo de Mujeres

Emprendedoras de San José La Majada.

Junta Directiva l
Administradora l
|
| |
Encargada de Produccion l Encargada de Ventas l
Auxiliares de produccion l Auxiliares de ventas l

Lineas |Relacion

Lineal

La Junta Directiva las mujeres que la conformen tendran como
responsabilidad tomar las decisiones mas importantes de la empresa, asi como
también de definir los objetivos y politicas, ademas se encargara de revisar los

informes de la presidenta.



La Administradora sera la persona responsable de la administracion contable
y del recurso humano, para lo cual debera de llevar un libro de las cuentas
como son las compras de materia prima, cuentas por pagar, cuentas por cobrar,
ventas, inventarios, pago de sueldos y salarios, y otro libro de entradas y
salidas del personal, permisos e inasistencias.

También, se encargara de salvaguardar los ingresos por ventas, los que recibira

de la encargada de ventas.

Sera la encargada de brindar un informe de la situacién de la empresa a la
Junta Directiva (Compuesta por todas las socias) ordinariamente vy

extraordinariamente segun sea los requerimientos de la Junta Directiva.

Encargada de Produccion sera la persona que coordinara la produccion, esta
determinara las cantidades a producir y asignara a las demas socias que
productos deberan producir segun la demanda o pedidos de los clientes.
Tendra a su cargo a 3 Auxiliares de Produccidn en conjunto con las cuales

desarrollaran la produccion.

Ademas se encargara de revisar los inventarios de materia prima y productos
terminados e informar el estado de estos a la Presidenta a través de reportes

diarios.

Encargada de Ventas sera la persona que se responsable de representar al
grupo para las negociaciones de precios y créditos. Asi como también se
encargara de buscar vendedores mayoristas e intermediarios. Ademas sera la
responsable de vender e incrementar las ventas. Todo los ingresos que
perciban de las ventas los entregara a la presidenta y se quedara con copias de

las facturas emitidas



Tendra a su cargo a una Auxiliar de Ventas que le brindara ayuda en la
busqueda de vendedores mayoristas e intermediarios, asi como también tendra

la responsabilidad de vender.

Perfil del puesto de trabajo.
Al establecer una empresa, hay que tener presente que el éxito de esta estara
en funcion de la capacidad de la gente que llevara acabo los objetivos, por lo
tanto es necesario determinar cuales son las personas ideales, para lo cual hay

que establecer el perfil de los diferentes puestos.

Para el Grupo de Mujeres Emprendedoras son los siguientes:



PERFIL DEL PUESTO DE:

Administradora.

REQUISITOS DEL PUESTO.

Educacién formal:

Grado Obtenido

Prioridad

Esencial

Complementa
ria

Que sepa leer, escribir y pueda hacer calculos
matematicos

Educacion no formal (Seminarios, cursos, talleres y diplomados):

REQUISITOS Prioridad
No Denominacién Esencial | Complementari
a
1 Capacitacion en Produccion de Galletas X
Capacitacion en Determinacion de Costos X
Conocimientos necesarios:
Prioridad
No CONOCIMIENTOS Esencial Complementari
a
1 En produccién de Galletas X
Experiencia previa:
Prioridad
No CONOCIMIENTOS Esencial Complementari

a

Produccion de Productos de Panificacion

X

Condiciones personales:

Edad: 30 afios minimo

Otras condiciones

Capacidad de iniciativa

Buenas relaciones interpersonales

Capacidad de Liderar

Capacidad de Comunicarse

Responsable




PERFIL DEL PUESTO DE:

Encargada de produccién.

REQUISITOS DEL PUESTO.

Educacioén formal:

Grado Obtenido

Prioridad

Esencial

Complementa
ria

Que sepa leer, escribir y pueda hacer calculos
matematicos

Educacion no formal (Seminarios, cursos, talleres y diplomados):

REQUISITOS Prioridad
No Denominacién Esencial | Complementari
a
1 Capacitacion en Produccion de Galletas X
2 Capacitacion en Determinacion de Costos X
Conocimientos necesarios:
Prioridad
No CONOCIMIENTOS Esencial Complementari
a
1 En producciéon de Galletas X
Experiencia previa:
Prioridad
No CONOCIMIENTOS Esencial Complementari
a
1 Produccién de Productos de Panificacion X

Condiciones personales:
Edad: 30 afios minimo
Otras condiciones:
Capacidad de iniciativa
Buenas relaciones interpersonales
Capacidad de Liderar y comunicarse

Responsable y Etica




PERFIL DEL PUESTO DE:
Auxiliar de produccién.
REQUISITOS DEL PUESTO.

Educacioén formal:

Grado Obtenido

Prioridad

Esencial

Complementa
ria

Que sepa leer, escribir y pueda hacer calculos
matematicos

Educacion no formal (Seminarios, cursos, talleres y diplomados):

REQUISITOS Prioridad
No Denominacién Esencial | Complementari
a
1 Capacitacién en Produccién de Galletas X
Conocimientos necesarios:
Prioridad
No CONOCIMIENTOS Esencial Complementari
a
1 En produccion de Galletas X
Experiencia previa:
Prioridad
No CONOCIMIENTOS Esencial Complementari

a

Produccién de Productos de Panificacion

X

Condiciones personales:

Edad: 25 anos minimo

Otras condiciones:

Capacidad de iniciativa

Buenas relaciones interpersonales

Capacidad de Comunicarse y responsable.




PERFIL DEL PUESTO DE:

Encargada deventas.

REQUISITOS DEL PUESTO.

Educacioén formal:

Grado Obtenido

Prioridad

Esencial Complementa
ria

matematicos

Que sepa leer, escribir y pueda hacer calculos

Educacion no formal (Seminarios, cursos, talleres

y diplomados):

REQUISITOS Prioridad
No Denominacidn Esencial | Complementari
a
1 Capacitacion en Ventas X
2 Capacitacién en Produccién de Galletas X
3 Capacitacion en Determinacién de X
Costos
Conocimientos necesarios:
Prioridad
No CONOCIMIENTOS Esencial Complementari
a
1 De mercados de productos alimenticios X
2 En produccion de Galletas X
Experiencia previa:
Prioridad
No CONOCIMIENTOS Esencial Complementari
a
1 En ventas X

Condiciones personales:
Edad: 30 afios minimo

Otras condiciones:

Capacidad de iniciativa, de liderar y de comunicarse.

Buenas relaciones interpersonales, responsables, serviciales y atentas.




PERFIL DEL PUESTO DE:

Auxiliar de ventas.

REQUISITOS DEL PUESTO.

Educacioén formal:

Grado Obtenido

Prioridad

Esencial Complementa
ria

matematicos

Que sepa leer, escribir y pueda hacer calculos

Educacion no formal (Seminarios, cursos, talleres

y diplomados):

REQUISITOS Prioridad
No Denominacidn Esencial | Complementari
a
1 Capacitacion en Ventas X
2 Capacitacién en Produccién de Galletas X
3 Capacitacion en Determinacién de X
Costos
Conocimientos necesarios:
Prioridad
No CONOCIMIENTOS Esencial Complementari
a
1 De mercados de productos alimenticios X
2 En produccion de Galletas X
Experiencia previa:
Prioridad
No CONOCIMIENTOS Esencial Complementari
a
1 En ventas X

Condiciones personales:
Edad: 30 anos minimo
Otras condiciones:

Capacidad de iniciativa, de comunicarse.

Buenas relaciones interpersonales, responsables, serviciales y atentas.




Administracion de sueldos y salarios.

Los sueldos se pagaran de acuerdo a los dias trabajados, la cantidad que se
pagara sera de $ 5; los salarios se pagaran por hora a $ 0.625 por hora

laborada.

Puesto Cantidad | Sueldos | Salarios Total
Sueldos | Salarios
Junta Directiva 7 - - -
Administradora 1 $20 $20 -
Encargada de produccién 1 $40 - $40
Auxiliares de produccién 3 $ 40 - $40
Encargada de ventas 1 $20 $ 20 -
Auxiliar de ventas 1 $ 20 $20 -
Total $ 60 $ 80

Capacitaciones necesarias.

Las capacitaciones que se necesitan desarrollar al personal estan determinadas
en funcion de las debilidades del Grupo con respecto a sus capacidades,
habilidades y destrezas que deben de poseer para aumentar la eficiencia y

eliminar las debilidades planteadas en el diagndstico de este estudio.

Por lo tanto se debe capacitar a las mujeres en las siguientes areas o temas:
e Comercializacion
e Fijacion de precios
e Servicio al cliente

e La calidad en los procesos de produccion.



Constitucion legal de la empresa.

El Grupo de Mujeres Emprendedoras debe constituirse legalmente y registrar su
marca, para ello deben realizar los procedimientos de constitucion legal en el
Ministerio de Economia (en la Oficina Nacional de Inversiones (ONI)) y para ello
debe seguir una serie de pasos que se muestran en el Anexo 8; y para registrar
la marca de Galletas Caseras La Majada debe realizar una serie de pasos en el

Centro Nacional de Registros (CNR) que se muestran en el Anexo 9.

15.Cronograma de actividades para la implementacién de la

produccion y comercializacion de galletas.

Para el establecimiento de la planta de produccién y comercializacion de
galletas caseras elaboradas a base de avena o trigo se debera considerar el
siguiente cronograma de actividades. El cual contiene los pasos a seguir para la

implementacion en un orden légico.

Tiempo Mes Mes 2
No

Actividades 1| 2 3 4 1 2 13| 4

1 | Seleccionar la mejor forma de financiamiento.

2 | Buscar el local en la ubicacion determinada.

3 Realizar las remodelaciones e instalaciones

necesarias.

4 | Comprar la maquinaria y equipo necesario.

Organizar las actividades para la produccion y

comercializacion.

6 | Realizar las pruebas de la produccion vy

comercializacion.

7 | Producir y comercializar galletas.




[l ESTUDIO ECONOMICO.

1. Objetivos.

General.

Determinar el nivel de recursos financieros que el Grupo de Mujeres
Emprendedoras de San José La Majada necesita para llevar a cabo la actividad
de comercializacion unido a los costos de operacién de la produccién de
galletas caseras fabricadas a base de avena o trigo y la determinacion de los
posibles ingresos que nos permitiran definir el margen de rentabilidad.
Especificos.

» Determinar los costos administrativos, de ventas y produccion, asi como
el capital necesario para iniciar operacion, al igual que los créditos
requeridos para producir las galletas caseras.

= Determinar el flujo de efectivo para iniciar operaciones de produccion.

= Determinar la situacién financiera

1. Determinacion de los costos.

Costos de produccion.

En la siguiente tabla se pueden observar los diferentes costos de produccion

en los que se incurren al producir 22,988 paquetes de galletas caseras al afio.

Para los primeros 5 afios de aumento se esperan los aumentos siguientes:



Porcentaje de
Afnos .
crecimiento

2006 2.15%
2007 1.60%
2008 1.81%
2009 1.91%
2010 2.12%

Los costos por mano de obra en produccion estan compuestos por una
encargada de produccion y 3 auxiliares, haciendo un total de 4 personas

laborando en el area de produccion, las cuales se coordinaran de dos en dos

para realizar la produccion.

Los costos de produccion para los primeros 5 afios, tomando en cuenta los

porcentajes de crecimiento de la produccion son:

Costos de Produccion

Rubros Afos
1 2 3 4 5

Materia Prima $2,821.00 $2,866.14 $2,918.01 $2,973.75 $3,036.79
Mano de Obra $960.00 $1,440.00 $2,016.00 $2,304.00 $2,592.00
Materiales $402.00 $409.00 $416.00 $424.00 $433.00
Transporte $24.00 $26.40 $29.04 $31.94 $35.14
Teléfono $180.00 $198.00 $217.80 $239.58 $263.54
Agua $48.00 $52.80 $58.08 $63.89 $70.28
Luz $84.00 $92.40 $101.64 $111.80 $122.98

Total $4519.00  $5084.74  $575657  $6148.96  $6,553.73




Costos de administracion.

Los sueldos del area de administracion estan compuestos unicamente por la

administradora, la cual devengara un sueldo de $ 20 mensuales.

También se ha considerado un aumento del $1.00 diario a partir del segundo
afo también se han considerado aumento en los dias de trabajo, llegando a

trabajar 9 dias en el mes.

Sueldos de Administracion

Personal ARosS
Administrativo 1 2 3 4 5
Administradora $240.00 $360.00 $432.00 $504.00 $576.00

En el siguiente cuadro se puede observar los diferentes rubros que componen

los costos administrativos que son necesarios para el desarrollo del proyecto.

Costos de Administracion
Afnos
Rubros 1 2 3 4 5
Salarios $240.00 $360.00 $432.00 $504.00 $576.00
Publicidad y promocion $120.00 $132.00 $145.20 $159.72 $175.69
Papeleria y Utiles $18.00 $20.34 $22.98 $25.97 $29.35
Total $378.00 $512.34 $600.18 $689.69 $781.04

Los costos que se contemplan son los sueldos de oficina, cargos generales de

oficina los cuales se espera que tengan una inflacién del 3% anual.



Costos de venta.

En este apartado incluiremos todos aquellos costos en que el Grupo de Mujeres

Emprendedoras va a incurrir para llevar a cabo la labor de comercializacion y

venta de las galletas caseras.

Sueldos de Ventas

Personal de Ventas Ahos
1 2 3 4 5
Encargada de Ventas $240.00 $300.00 $360.00 $420.00 $480.00
Auxiliar de Ventas $240.00 $300.00 $360.00 $504.00 $480.00
Total $480.00 $600.00 $720.00 $924.00 $960.00

También se ha considerado un aumento del $1.00 diario a partir del segundo

afio también se han considerado aumento en los dias de trabajo, llegando a

trabajar 9 dias en el mes.

Los costos que se contemplan son los sueldos de ventas, cargos generales de

oficina los cuales se espera que tengan una inflacién del 3% anual.

Costos de Ventas
Anos
Rubros
) 1 2 3 4 5

Salarios $480.00 $720.00 $864.00 $1,008.00 $1,152.00
Transporte $192.00 $211.20 $232.32 $255.55 $281.11
Papeleriay

(tiles $18.00 $20.34 $22.98 $25.97 $29.35
Total $690.00 $951.54 $1,119.30 $1,289.52 $1,462.46




2. Inversion total inicial fijay diferida.
Detalle de las inversiones.
El capital sera financiado a través de un crédito, un 63% servira para invertirlo
en la maquinaria y equipo que se requiere para el proyecto el cual se detalla a

continuacion con la capacidad y proveedor recomendado en el estudio técnico.

Maquinariay equipo.

Maquinaria y . . :

Equipo Necesidad Capacidad Marca Precio Subtotal
Mesas 1 2X1 mts G.PANIZ $ 597 $ 597.00
Batidora 1 12 Qts HOBART $ 1,750 $1,750.00
Clavijeros 2 10 latas - $ 300 $ 600.00
Latas 20 18"x30” - $12.5 $ 250.00
Duyas 3 Estandar - $0.75 $ 2.25
Mangas 3 12",14" y16” | MAGIC LINE $5.00 $ 15.00
Moldes de figuras 2 12 Piezas - $10.73 $ 21.46
Cucharas
odidoras 1 Varias - $1.00 $ 1.00
Coladores 2 6" - $15 $ 3.00
Rodillos 1 - - $15 $ 1.50
Pinzas de Pan 4 - - $3.39 $ 13.56
Tasas Medidoras 2 Varias - $1.50 $ 3.00
Vitrina 1 3 Niveles - $ 190 $ 190.00
Sillas 8 - - $5 $ 40.00
Estantes 2 3 Niveles - $ 50 $ 150.00
Botiquin 1 - - $25 $ 25.00
Extintor 1 - - $35 $ 35.00

Total $3,697.77




3. Capital de trabajo.

En el capital de trabajo se invertira un 29% del crédito, lo cual estara compuesto
por la materia prima, materiales y gastos de pre- operacion de la siguiente
manera:

Materia Prima

Materia Prima Cantidad Precio
Avena en hojuelas 11.75 libras $6.07
Azl : 195 libras $ 38.90

zucar corriente
Azl 195 libras $42.96
zlicar morena

{ . 779 libras $212.00
Azucar glasé
Bicarbonato 7.78 libras $11.00
Canela en polvo 7.78 libra $12.65

85.5 libras $ 88.50
Caramelo
Coco rallado 7.78 libra $11.00
39 libras $ 48.60
Cocoa en polvo
Fécula de Maiz 390 libras $ 75.80
E ; 7.78 litro $22.85
sencias
Hari 390 libras $ 50.00
arina suave
Harina fuerte 390 libras $ 55.00
Huevos 7.78 libra $11.40
Mani 7.78 libra $7.50
Margarina 234 libras $ 74.00
Nuez moscada 7.78 libra $15.20
Pasas 39 libras $37.15
Sal refinada 7.78 libra $1.20
Vainilla 7.78 galon $65.30
Total $887.00

La fuente: Red Star S.A. de C.V. tel: 2226-2392
Casa del Panificador S.A, tel: 2447-6728



Materiales

Materiales Cantidad Precio
Bolsa y Vifeta 50,000 $ 875.00
Fuente: Termoencogibles S.A de C.V. tel: 2278-0029

Gastos de pre-operacion.

Entre los gastos de pre-operacion se incluiran los gastos necesarios para
instalarse en el local donde se realizaran las operaciones de produccién y

ventas de las galletas caseras, los cuales se pueden observar en el siguiente

cuadro:
Concepto Valor $
Pintura $ 100.00
Instalacion Eléctrica $ 100.00
Transporte $ 50.00
Total $ 250.00

4. Presupuestos de ventas.
En el siguiente cuadro se puede observar los ingresos que se obtendran
mensualmente por la venta de 22,988 galletas caseras a un precio de $0.35 las

cuales presentan los incrementos establecidos.

Presupuesto de Ventas Anual

Ao 2006 | Afio 2007 | Aflo 2008 | Afio 2009 | Afio 2010

Ventas en 22,088 23,356 23,790 24,245 24,759
unidades

Precio por unidad $0.35 $0.35 $0.35 $0.35 $0.35
Total $8,046 $8,175 $8,327 $8,486 $8,666




5. Punto de equilibrio.

El nivel de produccién en el que los beneficios son iguales a los costos para el
proyecto de la produccion de galletas del Grupo de Mujeres Emprendedoras
seran aproximadamente 750 unidades mensuales, donde los costos fijos
ascenderan $176.13 mensuales, los costos variables alcanzaran los $220.59,
los cuales sumados representan $396.72 que serian los costos totales de la
produccion de 1916 paquetes galletas mensuales (ver Anexo No 10). Lo

anterior se representa en el siguiente grafico.

Punto de equilibrio mensual de la produccién de galletas caseras.

Ingresos
en$

Ingresos

$700

$600

$500 PE= 750 Galletas

$400 A Costos totales

$300

$200

$176 <
$100

Costos Fiios

200 400 600 [800 1000 1200 1400 1600 1800 2000Q
750 Paquetes de Galletas




6. Flujo de caja.
Para iniciar operaciones la empresa, se requerira de una inversion inicial de
$5,800, en el siguiente cuadro se pueden observar los ingresos, egresos Y la

disponibilidad de efectivo que generara el proyecto para los primeros 5 afios.

FLUJO DE CAJA

Inversion

inicial Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5
$340.00 $1,335.00 $1,742.86 $1,716.15 $1,082.48
$8,046.00 $8,175.00 $8,327.00 $8,486.00 $8,666.00
$5,000.00
$800.00

$5,800.00 $8,386.00 $9,510.00 $10,069.86  $10,202.15 $9,748.48

$3,698.00
$887.00 $2,821.00 $2,866.14 $2,918.01 $2,973.75 $3,036.79
$875.00 $402.00 $409.00 $416.00 $424.00 $433.00

$250

$960.00 $1,200.00 $1,440.00 $1,848.00 $1,920.00
$720.00 $1,080.00 $1,296.00 $1,512.00 $1,728.00
$312.00 $343.00 $377.50 $415.20 $456.80
$1,500.00 $1,500.00 $1,500.00 $1,500.00 $1,500.00
$120.00 $132.00 $145.20 $159.72 $175.69
$216.00 $237.00 $261.00 $287.00 $316.00
$5,460.00 $7,051.00 $7,767.14 $8,353.71 $9,119.67 $9,566.28
$340.00 $1,335.00 $1,742.86 $1,716.15 $1,082.48 $182.20

7. Estado de resultados.

Es importante destacar que para que el proyecto genere las utilidades que se

observan en el estado de resultados, debe de no ofrecer ventas al crédito



Estado de Resultados

Concepto Afo 2006 Afo 2007 Afo 2008 Afio 2009 Afo 2010
Ventas de Contado $8,046 $8,175 $8,327 $8,486 $8,666
Ventas a Crédito $0 $0 $0 $0 $0
Ventas Netas $8,046 $8,175 $8,327 $8,486 $8,666
Costo de articulos a
e $4,597 $4,671 $4,758 $4,849 $4,952
Utilidad Bruta $3,449 $3,504 $3,569 $3,637 $3,714
Gasto de Ventas $690 $952 $1,119 $1,290 $1,462
Gastos Administrativos $258 $380 $455 $530 $605
Total gastos de operacion $948 $1,332 $1,574 $1,819 $2,068
Utilidad Antes de Impuestos $2,501 $2,172 $1,994 $1,817 $1,646
Impuesto s/ renta $250 $217 $199 $182 $165
Utilidad Neta $2,251 $1,954 $1,795 $1,635 $1,481
8. Balance general.
Cuentas del Balance
Ao 2006

Activo Pasivos
Circulante Circulante
Caja y Bancos Impuestos por pagar

$1,335.00 $250.00
Inventario de materia prima

$2,821.00] Total pasivos $250.00
Cuentas por cobrar

$0.00

Total de Activo Circulante

$4,156.00
Fijo Capital contable
Magquinaria y Equipo Capital social

$3,698.00 $5,800.00
Depreciacién de Maq. y eq. Utilidades retenidas

$739.60 $1,064.40

Total de Activo Fijo $2,958.40 | Total Capital contable $6,864.40
Total de Activos $7,114.40 ] Total Pasivo y Capital $7,114.40




IV. EVALUACION ECONOMICA.

Los criterios mas utilizados para llevar a cabo una evaluacion de un proyecto,
en nuestro caso la factibilidad de comercializar y producir galletas caseras en el

departamento de Sonsonate son:

1. Valor Actual Neto (VAN).

Este indicador refleja lo que se estaria ganando el Grupo de Mujeres
Emprendedoras por participar en el proyecto. EI VAN refleja lo que las utilidades
de la empresa en el futuro menos la inversion inicial, valen el dia de hoy
descontadas a una tasa de rentabilidad minima del inversionista.

Para el proyecto se considera un periodo de 5 afios.

La formula matematica para efectuar su calculo es:

VAN=-T0+ (FN1 + FN2 + FN3 + FN4 + FN5
()" (1) (1) ()" (14)”

Donde:

Io = Representa la inversion inicial.

FN = Representa las utilidades netas obtenidas en cada afio.
i. = tasa de descuento.

n. = numero del periodos
2. Tasainternade retorno (TIR).
Esta herramienta de analisis sirve para evaluar un proyecto en funcion de la

unica tasa de rendimiento por periodo, con la cual la totalidad de los beneficios

actualizados son exactamente iguales a la inversion inicial.



Para el proyecto se considera un periodo de 5 anos. Tomando como referencia
el premio que el Grupo de Mujeres puede recibir si decidiera invertir el capital
proporcionado en una cuenta de ahorro a plazos en el Banco Americano que

paga a una tasa de 3.25% anual.

Formula para calcularla es:

o =- FN1 + FN2 + FN3 + FN4+ FN»s
(1) " () (a+)" ()" (1+)]

Donde:

Io = Representa la inversion inicial.

FN = Representa las utilidades netas obtenidas en cada afio.
i. = tasa de descuento.

n. =numero del periodos

3. Tasa minima aceptable de rendimiento (TMAR).

El Grupo de Mujeres Emprendedoras desea tener como un premio minimo
15% por ejecutar el proyecto de la produccion y comercializacion de galletas.

Se tomara en cuenta una inflacién del 3%

La forma de calcular la TMAR es:
TMAR =i+ F +iF
i. = al riesgo = 15%

F = inflacion = 3%

La TMAR del Grupo de Mujeres Emprendedoras es:
TMAR = 0.15 + 0.03 +(0.15x0.03)
TMAR = 0.1575 = 15.75%



4. Resultados de la Evaluacién del Proyecto de Comercializacion y
Produccion de galletas por el Grupo de Mujeres Emprendedoras de

San José la Majada Juayua.

Valor actual neto (VAN).

VAN = $1,297 Lo que significa que se acepta el proyecto ya que el resultado

del VAN es positivo. Es el valor que el proyecto tiene el dia de hoy.

Tasa interna de retorno (TIR).

TIR=18.78%

Tasa minima atractiva de retorno (TMAR).

TMAR = 15.75%

TIR es mayor que TMAR.

Tomando en cuenta que la TIR es mayor que la TEMAR esto significa que se
acepta el proyecto, dado que la eficiencia del proyecto para generar ingresos es
mayor a la tasa minima aceptable de rendimiento que el grupo de mujeres

desea.



V. CONCLUSIONES.

De acuerdo al resultado final del presente estudio de Factibilidad se determina
que la comercializacion y produccién de galletas caseras es rentable en su

implementacién bajo los parametros estipulados.

Dicha factibilidad se ha demostrado a través de métodos de evaluacion
econdémico como el VAN (obteniéndose un resultado positivo) y la TIR (cuya
evaluacion es mayor que la TMAR). Por otro lado, el estudio de mercado nos
confirma la existencia de una demanda potencial en la comercializacién de
galletas, para el mercado meta que se ubica en los habitantes nifios, jovenes,
hombre y mujeres del rango de edades entre los 18 y 60 afos que residen en
Sonsonate, que pueden ser atendidos por intermediarios mayoristas y

minoristas que comercializan productos alimenticios en dicha zona.

En el Estudio Técnico se evaluo la viabilidad Técnica de la comercializacion de
galletas caseras en el departamento de Sonsonate, que permitié el disefio de la
estrategia de comercializacion en cada una de las areas de accion, tales como
la mezcla de mercado el disefio del producto, los aspectos legales, la estructura
organizativa, asi como todos aquellos aspectos basicos y necesarios poniendo

en marcha el proyecto.

Finalmente el Estudio econdmico mediante el uso de herramientas financieras
como la VAN, TIR, TMAR, se reafirmé que el proyecto de comercializacion de
galletas caseras fabricada a base de avena y trigo es rentable, asi como
también se determinaron los costos y los ingresos totales que generaria el

proyecto, obteniéndose un margen de utilidad.



VI. RECOMENDACIONES.

e Aprovechar los recursos existentes con los que cuenta el Grupo de Mujeres
Emprendedoras tales como: horno a gas, 2 mesas, 1 clavijeros, 8 latas,

selladora, duyas, mangas entre otros utensilios.

e El proyecto puede ser implementado si se cumplen las condiciones

establecidas en la propuesta, es decir, inversiones complementarias.

e Aprovechar los recursos la Asistencia Técnica que ofrece a el Grupo de
Mujeres Emprendedoras organizaciones como el PNUD (Programa de las
Naciones Unidas para el Desarrollo y ADEL (Agencia de Desarrollo Local de

Sonsonate.
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GLOSARIO.

Amasar:
Formar masa, mezclando harina u otra materia semejante con agua o liquido
con las manos. En el caso del Grupo de Mujeres Emprendedoras es con

margarina.

Batir:
Es dar forma a la masa, mezclando harina u otra materia semejante con agua o
liquido con una batidora. En el caso del Grupo de Mujeres Emprendedoras es

con margarina.

Cernir:
Separar con el colador las partes gruesas de la harina o de cualquier otra

materia pulverizada.

Clavijeros:

Es un estante de metal que sirve para colocar latas u otras piezas.

Consistencia:

Es la suavidad o solidez de una mezcla de harinas u otras materias semejantes.

Cremar:

Es batir el huevo y la margarina.

Duyas decorativa:
Es la punta de la manga con la cual se da el grosor y tamafio a mezcla de

masas.



Grumos:

Son las partes gruesas de las harinas u otras materias semejantes.

Hornear:
Es la accidon de cocer el pan u otro producto alimenticio utilizando un horno a

gas o energiza eléctrica.

Latas:
Bandejas metalicas que se utilizan para hornear el pan u otro producto

alimenticio.

Manga:
Tela en forma coénica, provista de un pico de metal u otro material duro que

sirve para decorar en reposterias y productos de esa naturaleza.

Mezcla:
Agregacion de varias sustancias o0 cuerpos que no tienen entre si accion

quimica. Tejido hecho de hilos de diferentes clases y colores.

Polietileno:
Producto quimico de la polimerizacién del etileno, el cual protege a los

alimentos del ambiente y contaminacion.

Rodillos:

Maderos redondos y fuertes que se hace rodar para alisar la masa en la cocina.

Textura:
Es la composicion de la mezcla de harinas o pastas que se realizan en la

elaboracion de panes o reposteria.






ANEXO 1.
CAPITULO II.

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS
ESCUELA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS

INTRODUCCION:

El presente cuestionario se ha elaborado con el propdsito de recolectar
informacién sobre las personas que consumen galletas y que residen en el
departamento de Sonsonate. Los datos obtenidos seran para fines académicos
por lo cual seran tratados confidencialmente.

De ante mano agradecemos su colaboracién.

1. ¢Consume galletas?
Si [ No [ ]

2. ¢Dentro de su nucleo familiar quienes consumen galletas?
Ninos ]
Jovenes ]

Adultos ]

Adultos mayores L]



3. ¢Dentro de su nucleo familiar quien se encarga de comprar las galletas?
Mama 1 Papa 1
Otros

4. ;Qué tipo de galletas consume?
Dulces 1 Saladas 1

5. Por qué consume esa galleta?

Sabor

Alta en nutrientes
Variedad

Baja en grasa
Sus ingredientes
La forma

El olor

6. En qué momento del dia la consume?
Mafana ] Tarde [ ] Noche [ ] Todo el dia []
A cualquier hora []

7. ¢En qué lugar compra las galletas que consume?

Supermercado Mercados
Tiendas Ventas ambulantes
Cafeterias Chalet

8. ¢Por qué las compra ahi?

Higiene
Variedad
Cercania
Atencion




9. ¢En qué cantidades compra las galletas?
Unidad 1 Paquete []

10. ¢, Con qué frecuencia realiza la compra?

Diariamente [ ] Semanalmente ] Mensualmente

11. ¢ Compraria una galleta de trigo o avena y de fabricacion casera?

Si ] No ]
Por que?

12. ¢ Qué opina del producto en cuanto al empaque?

EMPAQUE
Criterio Opinion

Dificil de abrir

Higiénico

Llamativo

13. ¢ Qué opina del producto en cuanto al sabor?

SABOR

Criterio Opinidn

Simple

Adecuado

Dulce

Muy dulce

14. ; Qué opina del producto en cuanto al tamafio?

TAMANO

Criterio Opiniodn

Grande

Adecuado

Pequefa




15. ¢ Qué opina del producto en cuanto a la textura?

TEXTURA

Criterio Opinién

Muy suave

Adecuada

Muy compacta

16. ¢ Estaria dispuesto a pagar $0.35 por una bolsa de dos galletas?

Si 1] No 1]
Por que?

17.¢Qué le agregaria al producto?

Empaque mas llamativo Informacion nutricional
Fecha de vencimiento Decoracidn a las galletas
Nombre del producto Otros

18. ¢Conoce algun o algunos negocios en Sonsonate que se dediquen a la
fabricacién de galletas caseras?
Si ] No ]
Si contesto si, podria mencionar algunos:

19. ¢ Conoce al Grupo de Mujeres Emprendedoras productoras de galletas de
San José La Majada, Juayua?
Si [ No [



ANEXO 2.
CAPITULO Il

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS
ESCUELA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS

INTRODUCCION:

La presente cédula de entrevista se ha elaborado con el propédsito de recolectar
informacién sobre las personas que producen y comercializan galletas en el

Grupo de Mujeres Emprendedoras de San José La Majada.

AREA DE MERCADO.
1. ¢Conoce algun negocio o establecimiento que venda o elabore
productos iguales o parecidos a los suyos?
2. ¢Conoce la materia prima y materiales que utilizan para elaborar las
galletas?
¢ En qué lugares compran la materia prima y materiales?
¢, Por qué compran la materia prima y materiales en esos lugares?
¢ Cada cuanto compran la materia prima y los materiales?
¢, De qué manera le hacen llegar el producto a los consumidores?

¢, Conoce la forma de fijar los precios?

© N o o kW

¢ Cual es la galleta que mas venden?

AREA TECNICA.
9. ¢Conoce la forma en cémo se fabrican las galletas?
10. ¢ En qué parte del proceso de produccion encuentra dificultades?
11.¢Qué cantidad de recurso humano necesitan para llevar a cabo la

produccion?



12. ¢ En qué area considera que tienen necesidades de capacitacion?

13.¢Considera que la ubicacién del negocio es la adecuada para la
produccién y comercializacion del producto?

14.; Qué lugar considera usted que seria el mas adecuado para ubicar el
negocio?

15.¢Considera que la maquinaria y equipo con que cuentan es la

adecuada?

AREA FINANCIERA.
16. ¢ En que periodo del afio venden mas?
17. ¢ Del total de las ventas cual es el porcentaje que poseen de ventas al

crédito?



ANEXO No 3.

CAPITULO II.

Piramide Poblacional Afio 2003 - Sonsonate.

Departamento de Sonsonate

483,176 Habitantes
Edades SEXO
EDADES
80+ M F
75 - TR 80 + 1,125 2,341
Tl - 74 75-79 1,917 2,384
g 'g 70- 74 3,041 3,532
et : &9 65 - 69 3,955 4,394
B0 - B4 60 - 64 4,872 5,153
Ak - 4% 55 - 59 6,250 6,528
40 - 44 50 - 54 7,477 7,881
&5 - 79 45 - 49 8,544 9,453
g - g 40-44 9,436 10,785
3:!: 21 35-39 11,863 13,148
15- 18 30-34 16,991 17,378
10 - 14 25-29 22660 22,243
5. 0B 20-24 24200 23734
O -4 15-19 24,747 24,490
Mmm'rﬁm Tﬂwiﬁ#n 10 - 14 27,853] 27,199
230 8ET 243,189 5-09 31,322| 30,154
0-04 33,725| 32,392
TOTAL
sexo |239.987|243,189
Poblacion total: 483,176 100%
Poblaciéon de 18 a 60 afios: 265,747 X

X =55%




ANEXO 4.

CAPITULO Il

TABULACION DE ENCUESTA A CONSUMIDORES DE GALLETAS EN EL
DEPARTAMENTO DE SONSONATE.

PREGUNTA No 1.

¢, Consume galletas?

OBJETIVO:

Conocer cual es el nivel de consumo de galletas de la poblacidon encuestada.

DEMANDA DE GALLETAS Respuesta Fa Porcentaje
10% Si 66 90%
No 7 10%
Total 73 100%
90%
asl ENO

ANALISIS E INTERPRETACION:

Del 100% de la poblaciéon encuestada el 90% consume galletas, mientras que
s6lo un 10% no consume galletas si no que consume otros productos que son
similares o sustitutos. Es decir, que existe mercado potencial en el

departamento de Sonsonate para la comercializacion de galletas.



PREGUNTA No 2.

¢Dentro de su nucleo familiar quiénes consumen galletas?

OBJETIVO:
Determinar el consumo de galletas para cada segmento demografico, en cuanto

ala edad.

Concumo de galletas por segmentos
demogréficos.
o 10% Respuesta Fa Porcentaje
19% Nifios 58 9%
79% Jovenes 43 59%
Adultos 14 19%
Adultos mayores 7 10%
% No contestaron 7 10%
ONifios M Jévenes O Adultos [OAdultos mayores B No contestaron

ANALISIS E INTERPRETACION:

Dentro del nucleo familiar de las personas encuestadas, el 48% de los
consumidores de galletas se encuentra en el segmento demografico de nifios
(menores de 12 afos), el 35% son jévenes (13 afios a 20 afios), el 11% son
personas adultas (21 afios a 60 afos) y el 6% son adultos mayores (60 afios a
mas). Lo que indica que los segmentos demograficos que representan un

mercado meta para las galletas caseras son los nifios y jovenes.



PREGUNTA No 3

¢Dentro de su nucleo familiar quien se encarga de comprar las galletas?

OBJETIVO:

Determinar quien realiza las compras de galletas

Quienes se encarga de comprarlas

10%

OMama @Papa DOOtros [ONo contestaron

Respuesta Fa Porcentaje
Mamé 54 74%
Papé 23 32%
Otros 10 14%

No contestaron

10%

ANALISIS E INTERPRETACION:

Dentro del nucleo familiar quien se encarga de realizar las compras de galletas

son en un 74% la mama o ama de casa, en un 32% manifestd que e papa, y un

14% dijo que otras personas se encargan de realizar las compras (tia, abuela,

hijas), mientras que un 10% no contestaron.

De lo anterior se deduce que dentro del nucleo familiar quienes se encargan de

comprar galletas son en su mayoria madres y padres de familia, por lo que la

promocion y publicidad debe ir enfocada en atraer la atencion de este sector de

la poblacion.




PREGUNTA No 4.

¢ Qué tipo de galletas consume?

OBJETIVO:
Conocer que tipo de galletas tiene mayor demanda.

Tipos de Galletas preferidos

10%

Respuesta Fa Porcentaje
Dulces 38 52%
58% 529 Saladas 28 38%
No contestaron 7 10%
Total 73 100%

O Dulces W Saladas OONo contestaron

ANALISIS E INTERPRETACION:

Del 100% de la poblacién encuestada el 52% consume galletas dulces, el 38%
consume galletas saladas y un 10% no contesto. Es importante destacar que
las galletas dulces (dentro de las cuales se encuentran las galletas de trigo o
avena) poseen mayor preferencia lo que refleja la oportunidad para el Grupo de

Mujeres Emprendedoras de incursionar en el mercado.



PREGUNTA No 5.

¢Por qué consume esa galleta?

OBJETIVO:
Identificar las caracteristicas que el consumidor prefiere encontrar en la galleta

que consume.

Por qué prefiere esa galleta?

50

40— =
30 e

9 B —
10 =
0 . . I e ——

Sabor Alta en nutrientes Variedad Baja en grasa Forma Olor Ingredientes

|—0—Dulces —ll— Saladas |

Respuesta Dulces Saladas
Fa % Fa %

Sabor 17 45% 6 21%
Alta en nutrientes 13 34% 4 14%
Variedad 6 16% 3 11%
Baja en grasa 2 5% 12 43%
Forma 3 8% 2 %
Olor 2 5% 0 0%
Ingredientes 5 13% 4 14%
No contestaron 7 10%

ANALISIS E INTERPRETACION:

Al preguntarles a las personas por qué consumen ese tipo de galletas, de las
personas que prefieren galletas dulces un 45% lo hace debido al sabor, 34%
por que son altas en nutrientes y 16% por la variedad de este tipo de galletas.
Sin embargo, de las personas que prefieren las galletas saladas un 43% lo
hacen debido a que son bajas en grasa, 21% por que les gusta el sabor, 14%

por que son altas en nutrientes y otro 14% por los ingredientes que contienen.



PREGUNTA No 6.

¢ En que momento del dia la consume?

OBJETIVO:
Determinar el momento del dia en que las personas prefieren consumir las

galletas.

Momento de consumo.

10% 29,
o/

Respuesta Fa Porcentaje
Mafana 23 32%
42%
Tarde 21 29%
11% 29% Noche 8 11%
— , A cualquier hora 31 42%
OMafiana B Tarde CONoche CIA cualquier hora B No contestaron
No contestaron 7 10%

ANALISIS E INTERPRETACION:

Se puede observar que el 42% de la poblacion encuestada consume la galleta
en cualquier momento del dia, un 32% lo prefiere hacer en la mafana y un 29%
la consume en las tardes. Lo anterior indica que las galletas son utilizadas como
complemento a las comidas y que pueden ser consumidas en cualquier

momento del dia, lo que da una ventaja y facilidad para la comercializacion.



PREGUNTA No 7.

¢En qué lugar o establecimiento compra las galletas que consume?

OBJETIVO:
Conocer los lugares o establecimientos que las personas encuestadas prefieren

para llevar a cabo la compra de galletas.

Lugar o establecimiento de compra.
g, 10%
7 3 2% Respuesta Fa Porcentaje
Supermercado 32 44%
Tiendas 39 53%
Cafeterias 5 %
3% Mercados 2 3%
_ Ventas ambulantes 2 3%
Ocuees . O Chalet 3 4%
B Ventas ambulantes @ Chalet No contestaron 7 10%
I No contestaron

ANALISIS E INTERPRETACION:

Los lugares o establecimientos donde mayormente los consumidores de
galletas realizan su compra son las tiendas con un 47%, seguido de los que
compran en supermercado con un 39% y un 11% que realiza sus compras en
cafeterias y chalet. En cuanto a la adquisicién del producto los consumidores la
preferirian realizar en las tiendas y supermercados por lo que son los lugares
mas indicados para comercializar las galletas caseras y por lo tanto se deben

utilizar como canales de comercializacion.



PREGUNTA No 8.

¢ Por qué compra las galletas ahi?

OBJETIVO:
Conocer por qué el consumidor de galletas realiza su compra en determinado

lugar o establecimiento.

Por qué compra en ese lugar?

Respuesta Fa Porcentaje
1105 10% Higiene 36 49%
49% X
Variedad 28 38%
Cercania 45 62%
Atencion 8 11%
62% No contestaron 7 10%
OHigiene W Variedad OCercania
O Atencién H No contestaron

ANALISIS E INTERPRETACION:

Al preguntar a las personas por qué compra las galletas en los lugares
mencionados el 38% contesto que por cercania, ya sea al lugar de trabajo o al
lugar donde viven; el 31% por la higiene con que cuenta ese lugar o
establecimiento, un 24% por la variedad de galletas con que cuentan y un 7%
por la atencidon que prestan. Por lo anterior es conveniente que para una mayor
comercializacion de las galletas caseras de avena o trigo se distribuyan en
tiendas o en supermercados pues son los lugares que las personas encuentran

mas accesibles e higiénicos y poseen mayor variedad de galletas.

PREGUNTA No 9.



¢ En qué cantidades compra las galletas?

OBJETIVO:
Conocer las diferentes cantidades en que los consumidores prefieren comprar

las galletas.

Cantidad de compra.

10%

Respuesta Fa Porcentaje
Por unidad 40 55%
55% Por paquete 33 45%
45% No contestaron 7 10%

OPor unidad B Por paquete ONo contestaron

ANALISIS E INTERPRETACION:

Del 100% de la poblacion encuestada el 55% contesto que la presentacion en
que compra las galletas es por unidad y un 45% las compra por paquete. Lo
que muestra que la presentacidon que prefieren los consumidores en su mayoria
es la unidad (un paquete), por lo se debe de disefar una presentacién que
contenga la cantidad de unidades que los clientes prefieren.



PREGUNTA No 10.

¢, Con que frecuencia realiza la compra?

OBJETIVO:

Conocer la frecuencia con que los compradores adquieren la galleta.

Frecuencia de la Compra

10%

47%

ODiariamente W Semanalmente O Mensualmente
O 0tros W No contestaron

Respuesta Fa Porcentaje
Diariamente 26 36%
Semanalmente 35 47%
Mensualmente 0 0%
Otros 5 7%

No contestaron 7 10%
Total 73 100%

ANALISIS E INTERPRETACION:

Un 47% de la poblacion encuestada realiza sus compras de galletas

semanalmente, un 36% realiza las compra de galletas diariamente y un 7%

manifesté que la compra la realiza con otra frecuencia (dos o tres veces por

semana). Lo que indica que el abastecimiento de los productos a los clientes y

distribuidores debe ser al menos una vez por semana.




PREGUNTA No 11.

¢, Compraria una galleta de trigo o avena y de fabricacién casera?

OBJETIVO:

Conocer el nivel de aceptacion que poseen las galletas caseras elaboradas a

base de trigo o avena.

Consumo de galletas caseras elaboradas a
base de trigo o0 avena.

10%

189

72%

Respuesta Fa Porcentaje
Si 53 2%
No 13 18%
No contestaron 7 10%
Total 73 100%

EOSi @MNO ONo contestaron

ANALISIS E INTERPRETACION:

Al preguntar a las personas si comprarian una galleta de trigo o avena y de

fabricacion casera un 72% respondié que si, mientras un 20% respondié que

no. Lo que demuestra que dentro del departamento de Sonsonate las galletas

de trigo 0 avena y de fabricacidn casera tienen mercado potencial.



PREGUNTA No 12.

¢ Qué opina del producto en cuanto al empaque?

OBJETIVO:
Conocer la opinion de las personas encuestadas sobre el empaque de las
galletas que elaboran el Grupo de Mujeres Emprendedoras de San José La

Majada.

Empaque.

27%

Respuesta Fa Porcentaje
Higiénico 47 64%
Llamativo 17 23%
Dificil de abrir 53 73%
8% No contestaron 20 27%

370

OHigiénico M Llamativo O Dificil de abrir I No contestaron

ANALISIS E INTERPRETACION:

Del 100% de las personas encuestadas el 73% dijo que el empaque es dificil de
abrir, un 64% dijo que es higiénico y un 23% manifestd que es llamativo. Lo que
indica que el empaque que poseen actualmente las galletas caseras no ayuda a
persuadir a los consumidores potenciales a que compren el producto, no
obstante ayuda a proteger el producto en su camino hacia este y brinda

proteccidén después de haberlo comprado. Sin embargo les fue dificil de abrir.




PREGUNTA No 13.

¢ Qué opina del producto en cuanto al sabor?

OBJETIVO:
Conocer la opinidén de las personas encuestadas sobre el sabor de las galletas

que elaboran el Grupo de Mujeres Emprendedoras de San José La Majada.

Sabor.
o Respuesta Fa Porcentaje

Dulce 10 14%
Muy dulce 3 4%
Adecuado 33 45%
Simple 7 10%
=7 No contestaron 20 27%

M@ Dulce M Muy dulce O Adecuado Total 73 100%

OSimple W No contestaron

ANALISIS E INTERPRETACION:

Del 100% de las personas encuestadas el 45% contesto que el sabor de las
galletas es el adecuado, un 14% manifesté que estaba dulce, un 10% que
estaba simple y s6lo un 4% que estaba muy dulce. Lo que de muestra que el
sabor de las galletas es aceptado por la mayor parte de la poblacidon
encuestada, esto indica la potencialidad de los productos que el Grupo de

Mujeres Emprendedoras fabrican.




PREGUNTA No 14.

¢ Qué opina del producto en cuanto al tamafio?

OBJETIVO:

Conocer la opinién de las personas encuestadas sobre el tamano de las

galletas que elaboran el Grupo de Mujeres Emprendedoras de San José La

Majada.

Tamafio.

0%

47%

540,

£070

OGrande W Adecuado COPequefio COINo contestaron

Respuesta Fa Porcentaje
Grande 0 0%
Adecuado 34 47%
Pequefio 19 26%
No contestaron 20 21%
Total 73 100%

ANALISIS E INTERPRETACION:

Del 100% de las personas encuestadas el 47% manifestdé que el tamafno de las

galletas es el adecuado y un 26% que es muy pequefio. Lo que demuestra que

la mayoria de los consumidores potenciales aceptan el tamafio de las galletas.




PREGUNTA No 15.

¢, Qué opina del producto en cuanto a la textura?

OBJETIVO:
Conocer la opinién de las personas encuestadas sobre la textura de las

galletas que elaboran el Grupo de Mujeres Emprendedoras de San José La

Majada.
Textura.
15%
21%
Respuesta Fa Porcentaje
Muy suave 11 15%
Adecuada 30 42%
16% Muy compacta 12 16%
No contestaron 20 27%
O Muy suave W Adecuada Total 73 100%
OOMuy compacta [ No contestaron

ANALISIS E INTERPRETACION:

Al preguntar a las personas acerca de la textura de las galletas un 42%
manifesté que es la adecuada, un 16% que es muy compacta y un 15%
contesto que es suave. Por lo que la textura de las galletas es aceptada por la

mayoria de consumidores potenciales.



PREGUNTA No 16.

¢ Estaria dispuesto a pagar $0.35 por una bolsa de dos galletas?

OBJETIVO:
Conocer la opinion de las personas encuestadas en cuanto al precio de las
galletas que elaboran el Grupo de Mujeres Emprendedoras de San José La

Majada.

Aceptacion del precio actual.

12%

27% Respuesta Fa Porcentaje
Aceptable 9 12%
Caro 19 26%
Muy caro 25 35%
No contestaron 20 27%
39% Total 73 100%

O Aceptable mCaro COMuy caro CINo contestaron

ANALISIS E INTERPRETACION:

Del total de la poblacién encuestada el 35% contesto que el precio es muy caro,
un 36% manifestd que es muy caro y soélo un 17% manifestd que el precio es
aceptable. Esto indica que el precio actual no es aceptado por la mayoria de los
clientes potenciales. Por lo que es recomendable establecer los costos de
produccién vy fijar nuevamente los precios, procurando que este nuevo precio
cubra las necesidades de operacion, proporcione una ganancia al Grupo y sea

accesible al consumidor.



PREGUNTA No 17.

¢ Qué le agregaria al producto?

OBJETIVO:
Conocer que elementos o caracteristicas le hacen falta al producto para

satisfacer al consumidor.

Sugerencias.
21% 40% Respuesta Fa Porcentaje
Empaque llamativo 29 40%
Fecha de vencimiento 45 62%
Nombre del producto 21 29%
Informacion nutricional 32 44%
29% Decoracién a las galletas 13 18%
O Empaque llamativo M Fecha de vencimiento No contestaron 20 21%
OO Nombre del producto O Informacién nutricional
M Decoracion a las galletas O No contestaron

ANALISIS E INTERPRETACION:

Al preguntarle a las personas qué es lo que le agregarian al producto un 32%
manifesté que se deberia agregar la fecha de vencimiento en el empaque, un
23% contesto que se deberia agregar la informacion nutricional del producto, un
21% contesto que se deberia cambiar a un empaque mas llamativo, un 15%
menciono que se debe agregar el nombre del producto y un 9% dijo que se
deberia de agregar una decoracién a las galletas o hacer galletas de figuras.
Por lo que se sugiere que se implemente una combinacién entre una etiqueta
descriptiva y una nutricional, que el empaque sea mas funcional y que llame la

atencion al consumidor.



PREGUNTA No 18.

¢, Conoce algun o algunos negocio (0s) en Sonsonate que se dediquen a la

fabricacion de galletas caseras?

OBJETIVO:

Conocer si existen otros negocios que fabriquen y comercialicen este tipo de

productos.

Existencia de negocios de galletas caseras.

0%

Respuesta Fa Porcentaje
Si 0 0%
No 53 73%
No 20 27
contestaron

OSi @No ONo contestaron

ANALISIS E INTERPRETACION:

Al preguntarles a las personas si conocen algun negocio en Sonsonate que se

dedique a la fabricacion de galletas el 100% contesto que no conoce ninguno.

Por lo tanto, el unico oferente de galletas de avena o trigo y de fabricacion

casera son el Grupo de Mujeres Emprendedoras de San José La Majada.

PREGUNTA No 19.




¢, Conoce al Grupo de Mujeres Emprendedoras productoras de galletas de San

José La Majada, Juayua?

OBJETIVO:

Conocer si los consumidores de galletas conocen al Grupo de Mujeres

Emprendedoras productoras de galletas.

Conocimiento del Grupo de Mujeres.

0%

20

OSi @No ONo contestaron

ANALISIS E INTERPRETACION:

Respuesta Fa Porcentaje
Si 0 0%
No 53 73%
cont([e\ls?aron 20 21%

El 100% de la poblacion encuestada no conoce al Grupo de Mujeres

Emprendedoras de San José La Majada. Por lo que sera necesario utilizar

medios impresos y radiales (cunas radiales, tarjetas de presentacion, carteles,

hojas volantes, etc.)




TABULACION A ENTREVISTA DEL GRUPO DE MUJERES

ANEXO 5.

CAPITULO ILI.

EMPRENDEDORAS DE SAN JOSE LA MAJADA.

PREGUNTA No 1.

¢ Conoce algun negocio o establecimientos que venda o elabore productos

iguales a los suyos?

OBJETIVO:

Conocer si existe otro negocios o establecimientos que venda o elabore galletas

iguales a las que fabrica el Grupo de Mujeres Emprendedoras.

Negocios o Establecimientos

conocidos
0%

ANALISIS E INTERPRETACION:

Respuesta Fa Porcentaje
Si 0 0%
No 7 100%
Total 7 100%

El 100% de las encuestadas manifestd no conocer ningun otro negocio o

establecimiento que se dedique a producir o comercializar este tipo de

producto, por lo que el unico oferente es el Grupo de Mujeres Emprendedoras

de San José La Majada.




PREGUNTA No 2.

¢, Conoce la materia prima y materiales que utilizan para elaborar las galletas?

OBJETIVO:

Determinar el grado de conocimiento que tienen las productoras sobre la

materia prima y materiales que utilizan para producir.

Conocimiento de Materia Prima y
Materiales

0%

100%
| ENO

i
—

Respuesta Fa Porcentaje
Si 7 100%
No 0 0%
Total 7 100%

ANALISIS E INTERPRETACION:

El 100% de las productoras manifestd conocer la materia prima y materiales

que utilizan para elaborar sus productos. Por lo que sabran economizar y hacer

buen uso de estos.




PREGUNTA No 3.

¢ En que lugares compran la materia prima y materiales?

OBJETIVO:

Conocer en que lugares compran la materia prima y materiales

Lugares de Compra de Materia Prima y
Materiales

0%

S~
e

100%

—
-
o

Sl ENO

Respuesta Fa Porcentaje
Casa del 0
Panificador ! 100%
Total 7 100%

ANALISIS:

El 100% de los entrevistados manifesté que realizan la compra de materia

prima y materiales en la casa del panificador en Sonsonate, por lo que existe

disponibilidad de adquisicion de los insumos (materia prima y materiales).




PREGUNTA No 4.

¢, Por qué compra la materia prima y materiales esos lugares?

OBJETIVO:

Determinar los criterios en los cuales basan la decision de comprar la materia

prima y materiales en los establecimientos o negocios que los proveen.

Criterios de compra

Respuesta Fa | Porcentaje
57%
Mas cerca 5 71%
e Mas especializado 4 57%
CIMés cerca W Més especializado
ANALISIS:

El 57% de las productoras opina que realizan la compra de materia prima y
materiales en la casa del panificador por que es el lugar mas cercano y un 43%
realizan la compra en dicho lugar por que es especializado. Lo que representa
una desventaja por que estan sujetas a la calidad que este proveedor les
proporciona en sus insumos, pues es el unico que existe dentro de la zona que

posee los insumos mas especializados.



PREGUNTA No 5.

¢, Cada cuanto compran la materia prima y los materiales?

OBJETIVO:

Conocer la frecuencia con que realizan la compra de materia prima y los

materiales.

Compra de materia prima
0% :
Respuesta Fa Porcentaje
Diariamente 0 0%
Semanalmente 0 0%
Cada quince dias 0
100% q 7 100%
Otros 0 0%
O Diariamente B Semanalmente
Total 0
O Cada quince dias OOtros ’ 100%

ANALISIS:

El 100% de los entrevistados manifestaron que la frecuencia con que realizan la

compra de materia prima y los materiales es cada 15 dias.



PREGUNTA No 6.

¢De qué manera le hacen llegar el producto a los consumidores?

OBJETIVO:
Determinar el canal de distribucion utilizado por el Grupo para hacer llegar las

galletas al consumidor final.

Tipos de venta

Respuesta Fa Porcentaje
Venta al detalle 2 29%
Venta al mayoreo 5 71%
Total 7 100%

OVenta al detalle B Venta al mayoreo

ANALISIS E INTERPRETACION:

Del 100% de las encuestadas el 71% manifesté que los canales de distribucion
que utilizan para hacer llegar las galletas a los consumidores es por medio de
la venta al mayoreo y un29% por medio de la venta al detalle, por lo que la
mayor parte de la produccién la venden a través de vendedores mayoristas; sin
embargo se atienden pedidos por teléfono a los cuales se les llevan los
productos a domicilio. No obstante, han dejado de lado a los intermediarios

como las tiendas o chalet.



PREGUNTA No 7.

¢, Conoce la forma de fijar los precios?

OBJETIVO:
Determinar el grado de conocimiento que las productoras de galletas poseen

acerca de la forma de fijar los precios.

Conocimiento de la fijacién de precios E. Fa
Respuesta ' Porcentaje
Si
9% 2 29%
No 5 71%
Total 7 100%

ANALISIS E INTERPRETACION:

Con respecto a la fijacion de precios el 71% son de la opinidbn que no conocen
la forma de establecer los precios y un 29% manifesté conocer la forma de
establecerlos, esto debido a que sblo dos asociadas recibieron la capacitacion
sobre costeo de los productos y son las que mas alto grado académico poseen
(educacion basica). Debido a que el Grupo completo toma las decisiones es

necesario que todas conozcan la forma de establecerlos.



PREGUNTA No 8.

¢, Cual es la galleta que mas venden?

OBJETIVO:

.Establecer cual es el producto estrella (producto que mas venden).

Producto que mas venden
0%
100%

@ Avena con Coco H Mantequilla
OAvena O Alfajor
W Avena con Mani O Avena con Pasas
W Avena con Chocolate O Sable
M Brexel

Respuesta Fa | Porcentaje

Alfajor 7 100%
Mantequilla 0 0%
Avena 0 0%
Avena con mani 0 0%
Avena con pasas 0 0%
Avena con chocolate 0 0%
Avena con coco 0 0%
Sable 0 0%
Brexel 0 0%

Total 7 100%

ANALISIS E INTERPRETACION:

El 100% de las asociadas coincidieron que el tipo de galleta que mas venden es

el alfajor.




PREGUNTA No 9.

¢, Conoce la forma en como se fabrican las galletas?

OBJETIVO:

Determinar si las productoras conocen los procesos de fabricaciéon de las

galletas.

Conocimiento de procesos productivos

0%

100%

Respuesta Fa Porcentaje
Si 100%
No 0%
Total 100%

ANALISIS E INTERPRETACION:

En cuanto a los procesos de produccion el 100% de las asociadas manifestaron

conocerlos, no obstante al momento de comparar las entrevistas con las

recetas proporcionadas difirieron en cuanto a cantidades y el orden de los

pasos difirieron.




PREGUNTA No 10.

¢ En qué parte del proceso de produccion encuentra dificultades?

OBJETIVO:

Conocer en que parte del proceso de produccién encuentran dificultades el

grupo de productoras.

Dificultades en el proceso de produccion
O Pesar ingredientes H Combinacion de ingredientes
CINinguno DOtos Respuesta Fa |Porcentaje
14% 14% - Pesar ingredientes 1 14%
Combinar
ingredientes 0 0%
Otros 1 14%
Ninguno 5 72%
2 Total 7 100%

ANALISIS E INTERPRETACION:

Las dificultades que encuentran al momento de llevar a cabo la produccion
varian, ya que un 14% manifiesta tener problemas al momento de pesar los
ingredientes, otro 14% al momento de hacer la conversién de la receta (ya que

muchas veces solo hacen media receta) y un 72% no tiene problemas.



PREGUNTA No 11.

¢ Qué cantidad de recurso humano necesitan para llevar a cabo la produccion?

OBJETIVO:

Determinar la cantidad de recurso humano necesario para llevar a cabo la

produccion.

Recurso humanemecesario.
0%
0,

100%

02 B3 04 OMasde 4

Respuesta Fa Porcentaje
2 0 0%
3 0 0%
4 7 100%
Mas de 4 0 0%
Total 7 100%

ANALISIS E INTERPRETACION:

El 100% de las asociadas del Grupo opinan que el recurso humano que

requieren para la produccidn que actualmente realizan son 4 personas

trabajando todo el dia; pero el Grupo cuenta con 7 elementos humanos

dispuestos para esta actividad por lo que se cuenta con 3 recursos mas.




PREGUNTA No 12.

¢En qué area considera que tienen necesidades de capacitacion?

OBJETIVO:

Determinar las areas en las cuales tienen el Grupo de

necesidades de capacitacion.

Necesidades de capacitacién

OA. Administrativa B A. De mercadeo OA. Contable OOtros

asociadas tienen

Respuesta Fa Porcentaje
14% 14% Area
administrativa 1 14%
Area de mercado 2 29%
Area contable 3 43%
Otros 1 14%
43% Total 7 100%

ANALISIS E INTERPRETACION:

Del 100% de las asociadas el 43% manifesté que necesitan capacitacion en el

area contable, 29% en el area de mercado, un 14% en el area administrativa y

otro 14% es de la opinibn que necesitan capacitacion en otras areas

(produccidén y comercializacion)




PREGUNTA No 13.

¢ Considera que la ubicacion del negocio es la adecuada para la produccién y

comercializacion del producto?

OBJETIVO:

Determinar si la ubicacién del negocio es la adecuada para la produccion y

comercializacion.

La ubicacion del Negocio es Adecuada

0% Respuesta Fa Porcentaje
Si 0 0%
No 7 100%
Total 7 100%

100%

ANALISIS E INTERPRETACION:

El 100% de las asociadas es de la opinion que la ubicacién del negocio no es

la adecuada para la produccion y comercializacion, ya que manifestaron que es

la casa de habitacion de una de las asociadas.




PREGUNTA No 14.

¢ Qué lugar considera usted que seria el mas adecuado para ubicar el negocio?

OBJETIVO:

Determinar el lugar mas adecuado para la ubicacion del negocio.

Necesidades de capacitacion

O Centro de Sonsonate M Juayda O Centro Comerciales O Otros

100%

Respuesta Fa | Porcentaje
Sonsonate
(Centro) 57%
0% Juayua 43%
Centros
comerciales 0 0%
Otros 0 0%
Total 7 100%

ANALISIS E INTERPRETACION:

El 100% de las asociadas manifiesto que el Centro de Sonsonate es una zona mas céntrica

para la produccion de galletas y que seria mas factible para ellas aunque esto incrementaria los

costos (agua, luz, renta y teléfono), pero les beneficiaria la comercializacion del producto.




PREGUNTA No 15.

¢, Considera que la maquinaria y equipo con que cuentan es la adecuada ?

OBJETIVO:

Determinar si la maquinaria y equipo con que cuenta es grupo de productoras

es la adecuada.

Maquinaria y Equipo.
0%

100%

[ Todas son adecuadas M Algunos son adecuadas

[ Ninguna es adecuada

Respuesta Fa Porcentaje
Todas son
adecuadas 0 0%
Algunas son
adecuadas 100%
Ninguna es adecuada 0 0%
Total 7 100%

ANALISIS E INTERPRETACION:

El 100% de las asociadas manifiesto que de la maquinaria y equipo con que

cuentan algunos son adecuados para la produccion.




PREGUNTA No 16.

¢ En qué periodo del afio venden mas?

OBJETIVO:

Determinar en que periodo del afio venden mas.

Periodo que venden mas
[@Noviembre y Diciembre '\Il?es.puesta Fa Porcentaje
icembre. | 7 100 %
Febrero 0 0%
Mayo 0 0%
Otros 0 0%
100% Total 7 100 %

ANALISIS E INTERPRETACION:

El 100% de las asociadas manifiesto que el periodo que mas venden es
noviembre y diciembre, lo que representa la oportunidad de ofertar mas
productos en dicha epoca.



PREGUNTA No 17.

¢ Del total de las venta cual es el porcentaje que poseen las ventas al crédito?

OBJETIVO:

Determinar el porcentaje de ventas al crédito.

Porcentaje de Ventas al Crédito

0 70% de ventas al crédito

Respuesta Fa Porcentaje
70% de
ventas la 7 100 %
crédito
Total 7 100 %

100%

ANALISIS E INTERPRETACION:

El 100% de las asociadas manifiesto que el porcentaje de las ventas al crédito

es del 70% del total de las ventas, lo que impide el crecimiento del negocio

pues no se cuenta con el capital de trabajo necesario.




ANEXO No 6.
CAPITULO III.

MAQUINARIA'Y EQUIPO.

Horno.

Horno con normas internacionales

Capacidad de 10 Latas 18" x 26”.

Frente e Interior en acero inoxidable

Puertas en acero inox. Con vidrio panoramico,
y sistema de cierre mecanico.

Termostato de temperatura de hasta 550
grados

Valvula de seguridad con sistema de
ingeniciéon o encendido eléctrico (Chispero)
Timer

Turbina de distribucién de calor a 110 voltios,
con sistema que al abrir las puertas se
enciende y se apaga la turbina.

Banco en acero inox, con rack central para 10
Latas.

Mesa de trabajo.

Elaborada totalmente en acero inox de 1/16 y
1mm norma 304-P4

Cubierta en acero de 1 1/16 muy bien reforzada
para soportar el trabajo pesado

Entrepafio de 1mm.
Patas de tubo de 1 %2
Tacos nivelador de altura.




Maquina selladora para polietileno.

-
s E
e
LS . Batidora Planetaria de 12 litros mecanica.
, IR -
i: # Permite al usuario preparar masas para: glases,
bollos, masa para bizcocho, etc.




ANEXO No 7.

CAPITULO III.

Sonsonate por Municipios.
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ANEXO 8.
CAPITULO 1.

Guia de Pasos para constituirse legalmente y obtener el Registro

Sanitario.

1. Constitucion legal de sociedad.

1. Obtener ante un Notario la escritura de constitucion de

sociedad.

2. Inscripcién de la constitucion de sociedad.

[N

Llevar la escritura original de constitucion.

N

Pagar derechos de registro ($0.57 por cada $114.29 de
capital)
3. Llevar fotocopia tamafo oficio (reducida al 74%) de la

escritura de la sociedad ($0.23 por cada hoja)

3. Inscripcién del Balance Inicial.

1. Llevar original y fotocopia del Balance Inicial Auditado
Externamente.
Recibo pago derechos de registro ($17.14)
Fotocopia tamario oficio (reducida al 74%, $0.23 por
hoja)

4. Registro Numero de Identificacion Tributaria (NIT).

1. Completar el Formulario F-210.

2. Original y copia de la escritura de constitucién de la
sociedad inscrita.

3. Original y copia de NIT del Representante Legal y
Accionistas.
Original y copia de DUI del Representante Legal.
Recibo de pago de NIT ($0.23)




v

5. Inscripciéon Niumero Registro de Contribuyente (NCR /

IVA).

Completar formulario F-08

Original y copia de escritura de constitucion

Original y copia de NIT de la sociedad y del
Representante Legal.

Original y copia de DUI del Representante Legal.

6. Inscripcion en la DIGESTYC.

Completar el Formulario.

Original y copia de la escritura de constitucion de la
sociedad inscrita.

Original y copia de NIT de la sociedad.

Original de Balance Inicial, auditado externamente.

Recibo de pago segun Activos de la empresa.

7. Obtencidn de la Autorizt*én de bebidas y alimentos en el

Ministerio de Salud.

Obtener la Autorizacion de bebidas y alimentos en el
Departamento de Saneamiento, en la Seccién de Higiene

de alimentos.

8. Matricula de emt*sa y de establecimiento.

n

o o b~ w

Solicitud.

Original y copia de Balance Inicial Auditado
externamente.

Autorizacion del Ministerio de Salud.

Solvencia e inscripcién de la DIGESTYC.

Original y copia del NIT de la sociedad.

Recibo de pago de derechos de registro.




9. Registro de Numero de Identificacion Patronal (NIP)

1. Aviso de inscripcién de Patrono.

2. Original y copia de la Escritura de constitucion de
sociedad inscrita.
Original y copia del NIT de la sociedad.
Original y copia del DUI del Representante Legal.

10. Registro de centro de trabajo.

1. Solicitud.

2. Original y copia de Escritura de constitucion de la
sociedad inscrita.

3. Original y copia de Balance Inicial Auditado
externamente.
Original y copia del NIT de la sociedad.
Original y copia del NIT del Representante Legal




ANEXO 9.

CAPITULO 1.

Guia de pasos para registrar la Marca.

El Grupo de Mujeres Emprendedoras debe de registrar su marca para evitar
que la competencia desleal pueda sacar provecho, asi como también

contribuira a la imagen, distincién y publicidad de los productos que elaboran.

Paso 1.

1. Realizar una busqueda de anterioridad por el valor de $20

¥

Paso 2.

1. Presenta solicitud original y 2 copias segun modelo

2. Anexar 14 facsimiles debidamente cortados en un
sobre.

3. El interesado debera preguntar por su solicitud dentro
de 5 dias habiles.

Paso 3.

1. El interesado presenta el escrito donde subsana la
prevencion dentro de los 4 meses que se establece en
la ley

2. El interesado presenta el escrito donde contesta sobre
la objecién que se le haya hecho marca, el registrador

considera si no existen mas objeciones acepta la

!

solicitud




Paso 4.

Transcurrido los 2 meses de la primera publicacién del
Diario Oficial; el interesado presenta un escrito
adjuntando las primeras publicaciones de ambos

diarios. Si se presentan copias debe estar certificadas

Pg) 5.

Si a la solicitud de registro se le presenta escrito de
oposicion, se suspenden las diligencias de registro de

marca, mientras se conoce el incidente de oposicion.

Paso 6.

El interesado presenta el recibo de los Derechos de
Registro por un valor de $ 100.00 dentro de tres

meses

|

Paso 7.

Se entregan el Auto de Inscripcion y Certificado de

Registro original al interesado.




ANEXO No 10.
CAPITULO 1.

PUNTO DE EQUILIBRIO POR PRODUCTOS.

Costos variables.

Punto de Equilibrio para Sable.

Materia Prima para 160 paquete.
Ingredientes Cantidad Precio $
requerida
Margarina 52 0.03 1.56
Harina suave 128 0.02 2.56
Azlcar glasé 26 0.03 0.78
Sal refinada 4 0.02 0.08
Vainilla 7 0.02 0.14
Cocoa 2 0.12 2.4
Subtotal 7.52
Total $7.52
Materiales indirectos al mes
. Cantidad .
Materiales Requerida Precio $
Bolsa y vifieta 160 0.0175 2.80
Subtotal 2.80
Total $21.875
Gas al mes
. Cantidad .
Tiempo Requerida en horas Precio $
20 minutos 2.53 0.43 1.09
Subtotal 1.09
Total $1.09
Mano de Obra al mes
Precio x hora Cantidad Requerida Subtotal Total
$0.625 7.11 4.44375 $4.44375




Costos fijos.

Por mes
Renta Local 11.25
Servicios Basicos 3.62
Agua 0.42
Luz 1.4
Teléfono 1.8
Total $14.87
Costos Totales.
Costos Fijos 14.87
Costos Variables 15.85
Materia prima 575
Mano de obra 57
Materiales indirectos 21.875
Gas 8.51
Costos Totales $30.72
Punto de Equilibrio (En Unidades)
Precio Unitario COStOS Vquable Margen de Costos Fijos P““_tf’ d_e
Unitarios Contribucién Equilibrio
$0.35 $0.10 $0.25 $14.87 59




Punto de Equilibrio para Galletas de Mantequilla.

Costos variables.

Materia Prima para 1250
. Cantidad .

Ingredientes requerida Precio $
Margarina 52 0.03 1.56
Harina suave 64 0.02 1.28
Harina fuerte 64 0.07 4.48
Huevos 20 0.1 2.0
Azlcar glasé 26 0.03 0.78
Vainilla 7 0.02 0.14

Subtotal 10.24
Total $10.24
Materiales indirectos al mes
. Cantidad .
Materiales Requerida Precio $
Bolsa y vifieta 160 0.0175 2.80
Subtotal 2.80
Total $2.80
Gas al mes
Tiempo Cantidad Requerida Precio $
en horas
20 minutos 2.53 0.43 1.09
Subtotal 1.09
Total $1.09
Mano de Obra al mes
Precio x hora Cantidad Requerida Subtotal Total
0.625 7.11 4.44375 $4.44375




Costos fijos.

Costos fijo por mes
Renta Local 11.25
Servicios Basicos 5.06
Agua 0.66
Luz 2.2
Teléfono 2.2
Total $16.31
Costos Totales.
Costos Fijos 16.31
Costos Variables 26.97
Materia prima 10.24
Mano de obra 4.44375
Materiales indirectos 11.2
Gas 1.09
Costos Totales $43.28
Punto de Equilibrio (En Unidades).
o Costos Variable Margen de , Punto de
FEED D Unitarios Contribucién oo ] Equilibrio
$0.35 $0.17 $0.18 $16.31 90




Punto de Equilibrio para Brexel.

Costos variables.

Materia prima para 2500 paquetes de galletas.

Ingredientes Cant|d'ad Precio Monto
requerida
Margarina 308 0.03 9.24
Harina suave 231 0.02 4.62
Azlcar glasé 128 0.03 3.84
Fécula de maiz 154 0.02 3.08
Subtotal 20.78
Total $20.78
Materiales indirectos al mes
. Cantidad .
Materiales Requerida Precio $
Bolsa y vifieta 160 0.0175 2.80
Subtotal 2.80
Total $2.80
Gas al mes
Cantidad Mano de Obra al mes
Tiempo | Requerida| Precio $
en horas Preciox | Cantidad
20 minutos 2.53 0.43 1.09 hora Requerida Subtotal {REES
Subtotal 109 $0.625 | 741 | 444375 |$4.44375
Total $1.09
Costos fijos.
Costos fijo por mes
Renta Local 11.25
Servicios Basicos 5.06
Agua 0.66
Teléfono 2.2
Luz 2.2
Total $16.31




Costos Totales.

Costos Fijos 16.31
Costos Variables 29.11
Materia prima 20.78
Mano de obra 4.44375
Materiales indirectos 2.80
Gas 1.09
Costos Totales $45.42
Punto de Equilibrio (En Unidades).
Co Costos Variable Margen de . Punto de
I Unitarios Contribucion ClesigglAes Equilibrio
$0.35 $0.18 $0.17 $16.31 97




Punto de Equilibrio para Galleta de Avena con chocolate.

Costos variables.

Materia Prima para 1250 paquetes de galletas.
Ingredientes Cantidad requerida Precio $
Margarina 52 0.03 1.56
Harina suave 77 0.02 1.54
Bicarbonato de sodio 7 0.07 0.49
Avena en hojuelas 103 0.05 5.15
Canela en polvo 7 0.09 0.63
Cocoa en polvo 4 0.12 0.48
Nuez moscada 4 0.05 0.20
Sal refinada 4 0.01 0.04
Mani 52 0.05 2.60
Azlcar blanca 26 0.03 0.78
Azlcar morena 52 0.02 1.04
Vainilla 7 0.02 0.14
Huevos 13 0.1 1.30
Total $15.95
Materiales indirectos al mes
Materiales Fg:e ?Jg%da Precio $
Bolsa y vifieta 160 0.0175 2.80
Subtotal 2.80
Total $2.80
Gas al mes
Cantidad
Tiempo Requerida en Precio
horas
20 minutos 2.53 0.43 1.09
Subtotal 1.09
Total $1.09
Mano de Obra al mes
Preciox | Cantidad Subtotal | Total
hora Requerida
$0.625 7.11 | 4.44375 | $4.44375




Costos fijos.

Costos fijo por mes
Renta Local 12.5
Servicios Basicos 5.06
Agua 0.66
Luz 2.2
Teléfono 2.2
Total $17.56
Costos Totales.
Costos Fijos 17.56
Costos Variables 24.28
Materia prima 15.95
Mano de obra 4.44375
Materiales indirectos 2.8
Gas 1.09
Costos Totales $41.84
Punto de Equilibrio (En Unidades).
Precio Unitario COStOS.’ Ve_:mable Margen de Costos Fijos PE
Unitarios Contribucién
$0.35 $0.15 $0.20 $17.56 89




Punto de Equilibrio para Galleta de Avena con coco.

Costos variables.

Materia Prima para 1250 paquetes de galletas.
Ingredientes Cantidad requerida Precio $
Margarina 77 0.03 2.31
Harina suave 64 0.02 1.28
Bicarbonato de sodio 7 0.07 0.49
Avena en hojuelas 205 0.05 10.25
Canela en polvo 7 0.09 0.63
Nuez moscada 4 0.05 0.20
Azlcar blanca 26 0.03 0.78
Azlcar morena 39 0.02 0.78
Vainilla 7 0.02 0.14
Coco rayado 52 0.11 5.72
Huevos 7 0.1 0.70
Total $23.28

Materiales indirectos al mes

Materiales Cantidad Requerida Precio $
Bolsa y vifieta 160 0.0175 2.80
Subtotal 2.80
Total $2.80
Gas al mes
Cantidad
Tiempo Requerida Precio $
en horas
20 minutos 2.53 0.43 1.09
Subtotal 1.09
Total $1.09

Mano de Obra al mes
Precio x hora Cantld_ad Total
Requerida

$0.625 711 $4.44375




Costos fijos.

Costos Totales.

Costos fijos por mes

Renta Local 125

Servicios Basicos 5.06

Agua 0.66

Luz 2.2

Teléfono 2.2

Total $17.56
Costos Fijos 17.56
Costos Variables 31.61
Materia prima 23.28
Mano de obra 4.44375
Materiales indirectos 2.80
Gas 1.09
Costos Totales $49.17
Punto de Equilibrio (En Unidades).
Precio Unitario Cos&?u?t:r?gﬁble C'gr?trﬁgﬂcdlgn CesesAlEs E;Sﬁ?bﬁ%
$0.35 $0.20 $0.15 $17.56 $115




Punto de Equilibrio para Galleta de Avena con mani.

Costos variables.

Materia Prima para 1250 paquetes de galletas.

Ingredientes Precio $
Margarina 64 0.03 1.92
Harina suave 77 0.02 1.54
Bicarbonato de sodio 7 0.07 0.49

Avena en hojuelas 154 0.05 7.7
Canela en polvo 7 0.09 0.63

Mani 52 0.05 2.6
Nuez moscada 7 0.05 0.35
AzUcar blanca 26 0.03 0.78
Azlicar morena 64 0.02 1.28
Vainilla 7 0.02 0.14

huevos 7 0.1 0.7
Subtotal 18.13

Total $139.50

Materiales indirectos al mes

Materiales Cantidad Requerida Precio $
Bolsa y vifieta 160 0.0175 2.80
Subtotal 2.80
Total $2.80
Gas al mes
Cantidad
Tiempo Requerida Precio $
en horas
20 minutos 2.53 0.43 1.09
Subtotal 1.09
Total $1.09

Mano de Obra al mes
Precio x hora Cantld_ad Total
Requerida

$0.625 711 $4.44375




Costos fijos.

Costos fijo por mes

Renta Local 12.5
Depreciacion 55
Servicios Basicos 5.06
Teléfono 2.2
Agua 0.66
Luz 2.2
Total $23.06
Costos Totales.
Costos Fijos $ $
Costos Variables 17.56
Materia prima 18.13
Mano de obra 4.44375
Materiales indirectos 2.8
Gas 1.09 26.46
Costos Totales 44.02
Punto de Equilibrio (En Unidades).
. o Costos Variable Margen de . Punto de
HERICIELE Unitarios Contribucién CEEIIR]IOR Equilibrio
$0.35 $0.17 $0.18 $17.56 $95




Punto de Equilibrio para Galleta de Avena con pasas.

Costos variables.

Materia Prima para 1250 paquetes de galletas.

Ingredientes Cantidad requerida Precio $
Margarina 52 0.03 1.56
Harina suave 39 0.02 0.78
Bicarbonato de sodio 7 0.07 0.49
Avena en hojuelas 154 0.05 7.7
Canela en polvo 7 0.09 0.63
Pasas 52 0.09 4.68
Nuez moscada 7 0.05 0.35
Azlcar blanca 26 0.03 0.78
Azlcar morena 52 0.02 1.04
Vainilla 7 0.02 0.14
huevos 7 0.1 0.7

Total $18.85
Materiales indirectos al mes
Materiales Cantidad Requerida Precio $
Bolsa y vifieta 160 0.0175 2.8
Total $2.8
Gas al mes
Cantidad
Tiempo Requerida Precio $
en horas
20 minutos 2.53 0.43 1.09
Subtotal 1.09
Total $1.09
Mano de Obra al mes
Precio x hora Canudgd Total
Requerida
$0.625 7.11 $4.44375




Costos fijos.

Costos fijo por mes

Renta Local 11.25
Servicios Basicos 5.06
Agua 0.66
Luz 2.2
Teléfono 2.2
Total $16.31
Costos Totales.
Costos Fijos 17.56
Costos Variables 26.46
Materia prima 18.13
Mano de obra 4.44375
Materiales indirectos 2.8
Gas 1.09
Costos Totales $44.02
Punto de Equilibrio (En Unidades).
. Fres Costos Variable Margen de . Punto de
Precio Unitario | = iiarios Contribucion | COStos Filos Equilibrio
$0.35 $0.19 $0.16 $21.26 $129




Punto de Equilibrio para Galleta de Avena.

Costos variables.

Materia Prima para 1250 paquetes de galletas.
Ingredientes Cantidad requerida Precio $
Margarina 77 0.03 2.31
Harina suave 64 0.02 1.28
Bicarbonato de sodio 7 0.07 0.49
Avena en hojuelas 205 0.05 10.25
Canela en polvo 7 0.09 0.63
Nuez moscada 4 0.05 0.2
Azlcar blanca 26 0.03 0.78
Azlcar morena 39 0.02 0.78
Vainilla 7 0.02 0.14
huevos 7 0.1 0.7
Total $17.56

Materiales indirectos al mes

Materiales Cantidad Requerida Precio $
Bolsa y vifieta 160 0.0175 2.8
Total $2.8
Gas al mes
Tiempo Cantidad Requerida Precio $
en horas
20 minutos 2.53 0.43 1.09
Total $1.09
Mano de Obra al mes
Precio x hora Cantld_ad Total
Requerida
$0.625 7.11 $57




Costos fijos.

Costos fijos por mes

Costos Totales.

Renta Local 11.25
Servicios Basicos 5.06
Agua 0.66
Teléfono 2.2
Luz 2.2
Total $16.31
Costos Fijos 16.31
Costos Variables 25.89
Materia prima 17.56
Mano de obra 4.44375
Materiales indirectos 2.8
Gas 1.09
Costos Totales $42.2
Punto de Equilibrio (En Unidades).
. L Cqstos Margen de . Punto de
Precio Unitario Variable Ny Costos Fijos o
Unitarios Contribucion Equilibrio
$0.35 $0.16 $0.19 $16.31 $118




Punto de Equilibrio para Alfajor.

Costos variables.

Materia Prima para 3000 paquetes.
Ingredientes Cantidad Precio $
requerida
Margarina 1018 0.03 30.54
Harina suave 764 0.02 15.28
Fécula de Maiz 509 0.02 10.18
Azlcar glasé 424 0.03 12.72
Vainilla 43 0.02 0.86
Caramelo 170 0.11 18.7
Total $88.28
Materiales indirectos al mes
. Cantidad .
Materiales Requerida Precio $
Bolsa y vifieta 636 0.0175 11.13
Total $11.13
Gas al mes
Tiempo Cantidad Requerida Precio $
en horas
20 minutos 2.53 0.43 1.09
Total $1.09

Mano de Obra al mes

Cantidad

Requerida Vil

Precio x hora

$0.625 7.11 $4.44375




Costos fijos.

Costos fijo por mes
Renta Local 30
Servicios Basicos 13.34
Agua 1.74
Luz 5.8
Teléfono 5.8
Total $43.34
Costos Totales.
Costos Fijos 43.34
Costos Variables 104.28
Materia prima 88.28
Mano de obra 4.44375
Materiales indirectos 11.13
Gas 1.09
Costos Totales $148.28
Punto de Equilibrio (En Unidades).
Precio Unitario Costos Vgrlable Margen de Costos Fijos Pun_t(_) d_e
Unitarios Contribucion Equilibrio
0.35 0.17 0.18 43.34 234




Punto de Equilibrio Promedio.

Producto Costos fijos Costos Variables Precio (p) E;Si:?b(rji?)
Sable $14.87 $7.52
Mantequilla $16.31 $10.24
Brexel $16.31 $20.78
Avena con Chocolate $17.56 $15.95
Avena con Coco $17.56 $23.28 $0.35
Avena con Mani $17.56 $18.13
Avena con Pasas $16.31 $18.85
Avena $16.31 $17.56
Alfajor $43.34 $88.28
TOTAL $176.13 $220.59 $0.35 750 unidades
Costo Variable Unitario Promedio (para
13,000 paquetes de galletas mensuales) $0.20
(CVunitario)
CFtotales

E = —
(p — CVunitario




