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ANEXO 1.

Marco Tedrico



ANEXO 1.1 Fases de Analisis de Ingenieria del Proyecto.

MP e insumos

Indentificar

Producto Final

Proceso de Produccion

Balance de Masa y Energia

Procedimientos

Técnicos o
Distribucion en Planta
N
Ingenieria del Programa de Produccion
Proyecto
g Maquina y Equipos
. ‘ Servicios Auxiliares (Energia
Requirimientos | eléctrica, agua, gas natural, otros.)
Técnicos
Mano de Obra

Estructura Organizativa

V Ejecucion del [Cronograma de Ejecucion del
Proyecto Proyecto

Fuente: Apuntes de “Preparacion y Evaluacion de Proyectos 17; Lic. Tomas Gerardo Molina Coxhead,
2019.
Elaboracién: Propia.



ANEXO 2.

Balances de Materia y Energia



ANEXO 2.1 Balance de Materia y Energia para la Produccion del Muffins de
Arandanos.
Balance de Materia

2

3.7 kg de preparado

i Ao
=

5 Y% kg de preparado

6 ¥ kg de preparado

ST

100 unidades de 60 gr c/u

100 unidades de 60 gr c/u

-

100 unidades de 60 gr c/u

Fuente: Datos en base a pruebas realizadas por el Autor.
Elaboracion: Propia.




Balance de Energia

1.5 Kwh/100 unids.
de Muffins de
Arandanos

Se precisa 3.2 m3 de Gas
Natural/100 unids. de
Muffins de Arandanos

1.2 Kwh por cada
lote de 20 mnts.

Fuente: Datos en base a pruebas realizadas por el Autor.
Elaboracion: Propia.

ANEXO 2.2 Balance de Materia y Energia para la Produccion de la Media Luna.

Balance de Materia

3 kg harina/9 huevos/450 gr.
de azlcar/30 gr de sal/120 gr
de margarina/5 ml esencia
de limén/5 ml esencia de
vainilla/10 ml extracto de
malta.

3 kg de harina, 450 gr de
azGcar, 30 gr de sal, 9
huevo, 120 gr margarina

3.6 kg de masa

5 ml esencia de limén
5 ml esencia de vainilla
10 ml extracto de malta

3.6 kg de masa

Fuente: Datos en base a pruebas realizadas por el Autor.
Elaboracion: Propia.



| Bucle Sobado
3.6 kg de masa

70 gr de harina

3.6 kg de masa

20 gr de harina En forma triangular

3.6 kg de masa

70 gr de harina

3.6 kg de masa

20 gr de harina En forma triangular

3.6 kg de masa

70 gr de harina

3.6 kg de masa

20 gr de harina

En forma triangular

3.6 kg de masa

100 unidades de 32 gr.

100 unidades de 32 gr.

100 unidades de 32 gr.

Fuente: Datos en base a pruebas realizadas por el Autor.
Elaboracion: Propia.



0.081 Kw/100 unids.

Balance de Energia

de Medias Lunas Bucle Sobado
0.045 Kw/100 unids.
de Medias Lunas
En forma
triangular
0.045 Kw/100 unids.
de Medias Lunas
En forma
triangular
0.045 Kw/100 unids.
de Medias Lunas
En forma
triangular

1.9 Kwh por cada
lote de 30 mnts.

Para una °T de 200°C
precisa 4.8 m3 para los

30 minutos
CONSUMO CONSUMO POR EL
AETIIEAD (10 HORA/DI'A) TIEMPO REQUERIDA
AMASADORA 3.25 Kwh 0.081 Kw/15 mnts.
SOBADORA 3.00 Kwh 0.045 Kw/10 mnts.
HORNEADO(°T=180°C) GN 9.6 m3/h 4.8 m3/30 mnts.
HORNEADO (°T=180°C) 3.8 Kwh 1.9 Kw/30 mnts.

Fuente: Datos en base a pruebas realizadas por el Autor.

Elaboracion: Propia.



ANEXO 2.3 Balance de Materia y Energia para la Produccion del Brownie de

Chocolate.
Balance de Materia

1 kg harina de trigo./40

huevos./1 ¥ kg de azlcar./2 kg
de chocolate fondat o negro./1
% kg margarina/111 ml de
esencia de vainilla./40 gr de
bicarbonato
—»

2 kg de Chocolate negro con
1 % kg margarina en bafio maria

3% kg de preparado

40 huevos (2,52 kg)
1 % kg de azlcar

7.52 kg de preparado

1 kg de harina 40 gr de
bicarbonato y 111 ml
de esencia de vainilla

8.56 kg de preparado

Se incorpora la mezcla

. —>
al recipiente
8.56 kg de preparado
8.06 kg de preparado
8.06 kg de preparado

100 unidades de 80.6 gr c/u

100 unidades de 80.6 gr c/u

Fuente: Datos en base a pruebas realizadas por el Autor.
Elaboracion: Propia.




Balance de Energia

0.038 Kw/100 unids. de
Brownie de Chocolate

0.075 Kw/100 unids. de
Brownie de Chocolate

0.038 Kw/100 unids. de
Brownie de Chocolate

Para una °T de 180°C

LT[0l 21 precisa 4.8 m3 para los

lote de 30 mnts.

30 minutos
CONSUMO CONSUMO POR EL
AETLVLPIRD (10 HORA/DIA) TIEMPO REQUERIDA

MEZCLA 1 (Batidora) 1.5 Kwh 0.038 Kw/15 mnts.
BATIDORA 1.5 Kwh 0.075 Kw/30 mnts.
MEZCLA 1 (Batidora) 1.5 Kwh 0.038 Kw/15 mnts.
HORNEADO (°T=180°C) 9.6 m3/h 4.8 m3/30 mnts.

HORNEADO (°T=180°C) 3.8 Kwh 1.9 Kw/30 mnts.

Fuente: Datos en base a pruebas realizadas por el Autor.
Elaboracion: Propia.



ANEXO 3.

Metodologia y Elaboracion de la Encuesta



ANEXO 3.1. Metodologia de Encuesta.

A. OBJETIVOS DE LA ENCUESTA.

©)

©)

O

Conocer la preferencia en cuanto al consumo de masas reposteras.

Determinar el consumo actual promedio de masas reposteras.

Conocer cudl es la preferencia en cuanto al tipo de masas reposteras.

Conocer cual es la preferencia en cuanto al lugar de compra de las masas
reposteras.

Conocer el interés en adquirir productos de la panaderia El Portefio.
Determinar las principales caracteristicas cualitativas y cuantitativas del
producto, en cuanto al tipo de masas reposteras, precio, presentacion, valor

nutritivo, etc.

B. TIPOS DE PREGUNTAS.

o

De dos opciones: Son aquellas preguntas en las que el encuestado tiene que
responder escogiendo s6lo una de las dos opciones, usualmente (Si/No) 6
(Verdadero/Falso).

Opciones multiples: Este tipo de preguntas generalmente son usadas en
encuestas, donde el encuestado puede escoger una 0 méas de opciones como
respuesta.

Escala de importancia: Normalmente una matriz que clasifica la importancia

de los atributos tanto cualitativos como cuantitativos del producto.

C. DEFINICION DE VARIABLES.

C.1 Variables Cuantitativas.

Para el analisis de los datos se tienen las siguientes variables cuantitativas:

o

Cantidad del consumo de masas reposteras: El andlisis de esta variable
servird para obtener un promedio de volumen consumido anualmente de este
tipo de productos por persona.

Frecuencia de compra de masas reposteras: Establecer la demanda que esta
dispuesto a consumir durante un afio cada persona.

Volumen: Establecera la cantidad por envase de preferencia del consumidor.



C.2 Variables Cualitativas.

Para el analisis de los datos se tiene las siguientes variables cualitativas:

o Tipo de Producto: Se determinara los tres productos que prefiere el

consumidor.

o Caracteristicas y propiedades del producto: Se determinara cuéles son las
preferencias en cuanto a este tipo de productos (sabor, color, tamafio, valor

nutritivo, calidad, etc.).

En el siguiente cuadro se detalla el tipo de variables y datos que se utilizaron en la

encuesta:

Tipo de Variables de la Encuesta

Compra masas reposteras.
Consumo de masas reposteras.
Preferencia de lugar de compra.

Frecuencia de compra.

Caracteristicas de los productos.

Edad.

Fuente: Elaboracion propia.

Nominal

Intervalo

Nominal

Intervalo

Nominal

Intervalo



D. FLUJOGRAMA DEL PROCESO DE RECOLECCION DE DATOS.

Fuente: Elaboracion propia en base al disefio de la encuesta.



ANEXO 4.

Disefio de la Encuesta



ANEXO 4.1 Disefio de la Encuesta a Consumidores.

En el siguiente cuadro se presentara el disefio de la encuesta a realizar a la poblacién

objetivo.

UNIVERSIDAD AUTONOMA JUAN MISAEL SARACHO
CARRERA DE INGENIERIA INDUSTRIAL
ENCUESTA A CONSUMIDORES

La presente encuesta tiene como objetivo obtener informacion con fines estrictamente académicos para
el desarrollo de un proyecto acerca de las preferencias con el consumo de masas reposteras al momento

de adquirir el producto.

Por favor se solicita su colaboracidn respondiendo las siguientes interrogantes.

1. ¢Consume usted o su familia masas reposteras? (Factura, brownie, bombas
rellenas, media luna, etc.). Si su respuesta es NO pase a la pregunta 7.
st [] NO []
2. ¢Cuéntas veces al mes compra masas reposteras?
3 [ ] 3-5 [] 50mas [ |
3. ¢Cuantas piezas de alguna masa repostera compra?
2 [] 2-6 [] 6omas [ |
4. ¢De dbénde compra habitualmente alguna masa repostera?

Panaderia de Barrio [ __|
Tiendas de Barrio  [__|

Supermercado [ ]
Mercado 1]
Otro............

5. ¢Qué variedad de la linea de reposteria es de su mayor preferencia? (Puede

marcar hasta 3 opciones).

Brownie [ ]

Media luna

]
Cuernitos [ ]
]

Bombitas rellenas



Muffins de arandanos [ |

Queque L]
Hojarascas ]
Alfajores 1]
Otros:

Aproximadamente, ¢ Cuanto invierte en adquirir productos reposteros?

Menosde4Bs [ ] 4-6Bs [ ] Masde6Bs [ ]

¢Qué tan interesado esta usted en adquirir los nuevos productos de la

panaderia “El Porteiio”?

1 2 3 4 5
Nadainteresado || [ ][] [__|[_] Muyinteresado

Para usted: ¢(Qué factores intervienen mas al momento de adquirir un

producto repostero? (Puede marcar hasta 2 opciones).

Atencion [ ]
Calidad del producto [
Precio ]

De la siguiente lista de atributos relacionados en el momento de comprar un
producto repostero, califique las cualidades segun el grado de importancia que

usted considere correcto. Por favor marque con una X en cada fila:

Poco Nada

Muy Importante Irrelevante Importante Importante

Sl Importante

Color

Sabor

Tamario

Aroma

Precio

Presentacion




10. Mediante qué medios de comunicacion le gustaria que le brinden informacion

sobre los productos de la Linea de Reposteria de la panaderia El Portefio.

Publicidad TV [ ]
Radio |:|

Folletos |:|

11. Edad:
18omenos [ | 1929 []

12. Sexo:

F []

Redes Sociales

]
]

Otros

30-49 [ ] masde50 []
M []

iiiGRACIAS POR SU



ANEXO 4.2 Disefio de la Encuesta a Intermediarios.

UNIVERSIDAD AUTONOMA JUAN MISAEL SARACHO
CARRERA DE INGENIERIA INDUSTRIAL
ENCUESTA A INTERMEDIARIOS

La presente encuesta tiene como objetivo obtener informacion con fines estrictamente
académicos para el desarrollo de un proyecto acerca de las preferencias con el consumo de

masas reposteras al momento de adquirir el producto.

Por favor se solicita su colaboracion respondiendo las siguientes interrogantes.

1. ¢Usted en su tienda vende u ofrece masas de reposteria? Como facturas,

alfajores, etc. (si su respuesta es no pase a la pregunta 8).
st [] NO [ ]

2. ¢Qué tipo de masas de reposteria vende con mayor frecuencia? (Puede

seleccionar hasta 2 opciones).

Pai de Limon, Fresa, etc. [ ]
Masitas (Rollos, empanadas de queso, etc.) ]
Magdalenas ]
Alfajores [
Queques [
Otro:

3. ¢Con qué frecuencia realiza usted la adquisicion del lote de sus masas de
reposteria de alguna panaderia de la ciudad?
Diario
Dia por medio
1 vez a la semana

2 veces a la semana

Hougo

3 veces a la semana



4. ¢Qué cantidad o volumen de lote de la linea de reposteria de panaderia

adquiere usted? Ya sea variado o de un solo tipo de masa.

Menor a 10 unidades  [__]
De 10 a 25 unidades ]
De 25 a 30 unidades  [__]
Mas de 30 unidades [ ]

5. ¢Usted de qué forma adquiere su lote de productos?

Compra directa de la panaderia. L1
Mediante pedidos a panaderias con anticipacion. ]
Distribuidoras que llegan a su tienda. ]
Otro: ]

6. De la siguiente lista de atributos relacionados en el momento de comprar un
producto repostero, califique las cualidades segun el grado de importancia que
usted considere correcto. Por favor marque con una X en cada fila:

Muy Poco Nada

Importante Importante  Irrelevante Importante

Atributo
Importante

Color
Sabor
Tamano
Aroma
Precio

Descuento por
cantidad
7. ¢Qué variedad de la linea de reposteria le gustaria vender en su negocio?

(Puede marcar hasta 3 opciones).

Brownie [ ]
Media luna [ ]
Bombitas rellenas [ ]
Muffins de arandanos [ ]

Queque [ ]



10.

11.

12.

Hojarascas 1]

Alfajores ]
Otros:

¢Usted conoce la panaderia El Portefio?

sl [] NO []

¢Usted estaria interesado en adquirir productos de la nueva linea de

reposteria de la panaderia el Portefio?

sl [] NO []

¢De qué manera le gustaria conocer el nuevo catalogo (Productos Ofrecidos)

por la panaderia “El Portefio”?

Facebook [ ] WhatsApp ]
Instagram ] Otros ]
Catélogo de Productos[__]

Barrio donde se ubica la tienda

R.-

Tiempo de Antigtedad

R.-

iiiGRACIAS POR SU



ANEXO 5.

Analisis de Resultados de las Encuestas



ANEXO 5.1 Respuestas de la Encuesta a los Consumidores.

Ante todas las respuestas variadas por parte de la poblacién del Municipio de Cercado,
a la encuesta que se lanzo en base a una plataforma llamada Google Forms, cuyo enlace

es el siguiente:

Al Consumidor: https://docs.google.com/forms/d/1G9uy711A5zLegxnsKi2dXzz1-

7JI3HUGQq|Dge e9vyqc/edit#responses.

Al Intermediario:

https://docs.google.com/forms/d/1tZ6bmIlviEFsaVbH01pK03HhVCTZaaDhgyyXvTd
uL82I1/edit#responses.

Dicha plataforma nos ayudo a la recopilacion de datos, a medida que se envian los
resultados, se puede usar un analisis incorporado para evaluar las respuestas. Los datos
del formulario, como los resultados de cuestionarios, pueden exportarse facilmente a
Excel para realizar analisis adicionales o asignar notas, de tal manera se realizo6 para el

Estudio de Mercado.

1. ¢Consume usted o su familia masas reposteras? (Factura, brownie, bombas

rellenas, media luna, etc.). Si su respuesta es NO pase a la pregunta 7.

CONSUMO DE MASAS REPOSTERAS

Porcentaje | Porcentaje

Frecuencia | Porcentaje o
J valido Acumulado

S| 281 78,5% 78,5% 78,5%
NO 77 21,5% 21,5% 100,0%
TOTAL 358 100% 100%

CONSUMO DE MASAS REPOSTERAS

@ si
@ MNo



https://docs.google.com/forms/d/1G9uy7I1A5zLegxnsKi2dXzz1-7Jl3HUGqjDqe_e9yqc/edit#responses
https://docs.google.com/forms/d/1G9uy7I1A5zLegxnsKi2dXzz1-7Jl3HUGqjDqe_e9yqc/edit#responses
https://docs.google.com/forms/d/1tZ6bmIvjEFsaVbH01pK03HhVCTZaaDhgyyXvTduL82I/edit#responses
https://docs.google.com/forms/d/1tZ6bmIvjEFsaVbH01pK03HhVCTZaaDhgyyXvTduL82I/edit#responses

2. ¢Cuéntas veces al mes compra masas reposteras?

CONSUMO DE MASAS REPOSTERAS AL MES

Frecuencia | Porcentaje Po\l;gﬁgtoaje Apgstr‘ﬁﬂlt:é%
3 a5 veces 176 49,1% 49,1% 49,1%
Menos de 3 veces 122 34,2% 34,2% 83,3%
Mas de 5 veces 60 16,7% 16,7% 100,0%
TOTAL 358 100% 100%

CONSUMO DE MASAS REPOSTERAS AL MES

@ Wenos de 3 veces
@ Zabveces
O Mas de 5 veces

3. ¢Cuantas piezas de alguna masa repostera compra?

CONSUMO DE PIEZAS DE MASAS REPOSTERAS AL MES

Frecuencia | Porcentaje Po\';gﬁgtoaje Xg;?neglt:éi
2 a 6 piezas 214 59,8% 59,8% 59,8%
Mas de 6 piezas 85 23,8% 23,8% 83,6%
Menos de 2 piezas 59 16,4% 16,4% 100,0%
TOTAL 358 100% 100%

CONSUMO DE PIEZAS DE MASAS REPOSTERAS AL MES

@ Menos de 2 piezas
@ 2 a6 piezas
O Mas de 6 piezas




4. ¢De ddénde compra habitualmente alguna masa repostera?

LUGAR DONDE REALIZA SU COMPRA

Frecuencia | Porcentaje Po\ll’g:air;toaje APSS(;ﬁSIt:éZ
Panaderia de Barrio 86 30,6% 30,6% 30,6%
Tiendas de Barrio 74 26,3% 26,3% 56,9%
Supermercado 66 23,5% 23,5% 80,4%
Mercado 50 17,8% 17,8% 98,2%
Otros 5 1,8% 1,8% 100,0%
TOTAL 281 100% 100%

LUGAR DONDE REALIZA SU COMPRA

@ Panaderia de Barrio
@ Tiendas de Barrio

@ Supermearcado

@ Mercado

@ Feria

@ Panaderia distribuidora

@ Panaderias del centro de la ciudas y en
lugares publicos

@ Cafés como belen kakao
@ Panaderia viena

5. ¢Qué variedad de la linea de reposteria es de su mayor preferencia? (Puede

marcar hasta 3 opciones)

MASITA PREFERIDA PARA EL CONSUMIDOR

Frecuencia | Porcentaje Porge_ntaje Porcentaje

vélido | Acumulado
Media Luna 140 49,8% 49,8% 49,8%
Brownie de Chocolate 138 49,1% 49,1% 98,9%
Muffins de Arandanos 138 49,1% 49,1% 148,0%
Queque 127 45,2% 45,2% 193,2%
Cuernitos 114 40,6% 40,6% 233,8%
Alfajores 109 38,8% 38,8% 272,6%
Bombitas rellenas 90 32,0% 32,0% 304,6%
Otros 8 3,1% 3,1% 307,7%

TOTAL 281 308% 308%




MASITA PREFERIDA PARA EL CONSUMIDOR

138 (49,1 %)
140 (49,8 %)

114 (40,6 %)
Bombitas rellenas

Muffins de arandanes 138 (49,1 %)

Queque 127 (45,2 %)
Alfajores 109 (36,5 %)

Galletas de naranja, bicolor (0,7 %)
Tagua, alfafores|—1 (0.4 %)
Relleno[—1 (0,4 %)
1(0,4 %)
Vigilantes (facturas con crema)|—1 (0,4 %)
Pie tartas|—1 (0,4 %)
Facturitas|—1 (0,4 %)

i] 50 100 150

6. Aproximadamente, ¢ Cudnto invierte en adquirir productos reposteros?

INVERSION PARA LA COMPRA DE LAS MASAS

Frecuencia | Porcentaje Po\:;:eir&toaje Xgﬂﬁqeﬂf:é%
4a8Bs 168 47,0% 47,0% 47,0%
Mas de 8 Bs 153 42,7% 42,7% 89,7%
Menos de 4 Bs 37 10,3% 10,3% 100,0%
TOTAL 358 100% 100%

INVERSION PARA LA COMPRA DE LAS MASAS

@ Nenos de 4 Bs.
@ 4a8Bs.
) Méas de 8 Bs.




7. ¢Queé tan interesado esta usted en adquirir los nuevos productos de la

panaderia “El Portefio”?

INTERES DE CONOCER LA PANADERIA

. .| Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia |Porcentaje e
vélido Acumulado
4 122 34,1% 34,1% 34,1%
3 121 33,8% 33,8% 67,9%
5 63 17,6% 17,6% 85,5%
2 38 10,6% 10,6% 96,1%
1 14 3,9% 3,9% 100,0%
TOTAL 358 100% 100%
INTERES DE CONOCER LA PANADERIA
150
100
50
0
1 2 3 4 5

8. Para usted: ;Qué factores intervienen mas al momento de adquirir un

producto repostero?

FACTORES DE PRODUCTOS

Porcentaje | Porcentaje

Frecuencia | Porcentaje S
J valido Acumulado

Calidad del

256 71,5% 71,5% 71,5%
Producto
Precio 249 69,6% 69,6% 141,1%
Atencion 185 51,7% 51,7% 192,8%

TOTAL 690 193% 193%




FACTORES DE PRODUCTOS

Atencion 185 (51,7 %)

Calidad del Producto 256 (71,5 %)

Precio 249 (69,6 %)

0 100 200 300

9. De la siguiente lista de atributos relacionados en el momento de comprar un

producto repostero, califique las cualidades segun el grado de importancia que

usted considere correcto.

200 B Muy Importante M Importante 0 Imelevant= M Poco Importante M Nada Importante
Precio Presentacion

Color Sahor Tamafio

INTERPRETACION: De los N° Encuestados, la mayoria puso como primero que el
SABOR es muy importante al momento de consumir un producto repostero, como
segundo el COLOR, TAMARNO y PRESENTACION es importante.

10. Mediante qué medios de comunicacién le gustaria que le brinden informacién

sobre los productos de la Linea de Reposteria de la panaderia El Portefio.

MEDIOS DE COMUNICACION

Frecuencia | Porcentaje Po\rl‘gfir;)aje Egl:(;ﬁﬂlt:éz
Redes Sociales 218 60,9% 60,9% 60,9%
Publicidad TV 85 23,7% 23,7% 84,6%
Folletos 28 7,8% 7,8% 92,4%
Radio 18 5,1% 5,1% 97,5%
Afiches 9 2,5% 2,5% 100,0%
TOTAL 358 100% 100%




MEDIOS DE COMUNICACION

@ Publicidad TV
@ Radio
) Redes Sociales

60 9%
@ Folletos
@ Afiches

11. Edad:
EDAD EN ANOS
. .| Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido Acumulado
19 a 29 afios 168 46,9% 46,9% 46,9%
Menos de 18 afios 85 23,1% 23,7% 70,6%
Maés de 50 afios 59 16,5% 16,5% 87,1%
30 a 49 anos 46 12,9% 12,9% 100,0%
TOTAL 358 100% 100%
EDAD EN ANOS
@ Menos de 18 afios
@ 19 a 29 afos
O 30 a 49 afos
@ Mas de 50 afios
46,9%
12. Sexo:

SEXO DEL ENCUESTADO

Porcentaje | Porcentaje

Frecuencia | Porcentaje s
J valido Acumulado

Mujer 181 50,6% 50,6% 50,6%

Hombre 177 49,4% 49,4% 100,0%

TOTAL 358 100% 100%




SEXO DEL ENCUESTADO

@ Mujer
@ Hombre

ANEXO 5.2 Respuestas de la Encuesta a los Intermediarios.

1. ¢Usted en su tienda vende u ofrece masas de reposteria? Como facturas,

alfajores, etc. (si la respuesta es NO pase a la pregunta 8)

Porcentaje | Porcentaje

Frecuencia | Porcentaje s
J valido Acumulado

Sl 10 66,7% 66,7% 66,7%
NO 5 33,3% 33,3% 100,0%
TOTAL 15 100% 100%
@ si
@ Mo

2. ¢Qué tipo de masas de reposteria vende con mayor frecuencia? (Puede

seleccionar hasta 2 opciones)

Pai de Limon, Fresa, etc. 6 (B0 %)

Masitas (Rollos,
empanadas de queso, efc)

9(90 %)

Magdalenas

Alfajores

Queques 6 (60 %)

0,0 25 5.0 75 10,0



3. ¢Con qué frecuencia realiza usted la adquisicion del lote de sus masas de

reposteria de alguna panaderia de la ciudad?

Frecuencia | Porcentaje Por(,:e_ntaje SO

vélido Acumulado
2 veces a la semana 6 40,0% 40,0% 40,0%
3 veces a la semana 3 20,0% 20,0% 60,0%
Diario 3 20,0% 20,0% 80,0%
1 vez a la semana 15 10,0% 10,0% 90,0%
Dia por medio 15 10,0% 10,0% 100,0%

TOTAL 15 100% 100%

@ Diario

@ Dia por medio

@ 1vez alasemana
@ 2 veces ala semana
@ 2veces alasemana

4. ¢Qué cantidad o volumen de lote de la linea de reposteria de panaderia

adquiere usted? Ya sea variado o de un solo tipo de masa?

. . | Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje o

valido Acumulado
De 25 a 30 unidades 10,5 70,0% 70,0% 70,0%
De 10 a 25 unidades 3 20,0% 20,0% 90,0%
Menor de 10 unidades 15 10,0% 10,0% 100,0%
Maés de 30 unidades 0 0,0% 0,0% 100,0%

TOTAL 15 100% 100%

@ Wenor a 10 unidades
@ De 10 a 25 unidades
O De 25 a 30 unidades
@ Mas de 30 unidades




5. ¢Usted de que forma adquiere su lote de productos?

Frecuencia

Porcentaje

Porcentaje | Porcentaje

vélido | Acumulado
Distribucion que llegan a su tienda 7,5 50,0% 50,0% 50,0%
Mediante pedidos a panaderias con anticipacion 6 40,0% 40,0% 90,0%
Compra directa de la panaderia 15 10,0% 10,0% 100,0%
TOTAL 15 100% 100%

@ Compra directa de |a panaderia

@ Mediante pedidos a panaderias con
anticipacion
@ Distribuidoras que llegan a su tienda

6. De la siguiente lista de atributos relacionados en el momento de comprar un

producto repostero, califique las cualidades segun el grado de importancia que

usted considere correcto. Por favor marque en cada fila:

)
I Muy Importante M Importante IO Irrelevante B Poco Impertante

B Nada Importante

-

n

IEERIN

Color Sabor Tamafio

(Puede marcar hasta 3 opciones)

Brownie

Media Luna

Queque

Bombas rellenas
Muffins de Arandanos
Qjarascas

Alfafores

Aroma

Precio

Descuento por cantidad

¢ Qué variedad de la linea de reposteria le gustaria vender en su negocio?

880 %)




ANEXO 6.

Analisis Bivariado de los Resultados de la

Encuesta a Consumidores



ANEXO 6.1 ANALISIS BIVARIADO.

Pregunta 2: ¢ Cuantas veces al mes compra masas reposteras?
Pregunta 3: ¢ Cuantas piezas de alguna masa repostera compra?
Columna N°1. Respuestas.

En la primera columna se encuentran las diferentes combinaciones de respuesta que se
tuvo en las encuestas realizadas las cuales se encuentran en los Anexo N° 3 La
Estructura de dichas preguntas y en Anexo N° 4 un Analisis de dichas repuestas

obtenidas de las 358 personas encuestadas dentro del Municipio de Tarija.
Columna N°2. Frecuencia de consumo al mes.

Para las respuestas de la pregunta N° 2 en la columna N° 2, donde se encontraba tres
opciones las cuales cada encuestador tomo opciones diferentes, entre estas opciones se
encuentran un rango alternativo, es decir, para la primera respuesta existe la opcion
MENOS DE 3 las cuales pudieron ser 1, 2 o 3 veces al mes que compran masas
reposteras, por ello se tomd un nimero aleatorio (nimero intermedio) el cual fue en
base al criterio propio del autor del proyecto para hacer su analisis de demanda futura

y asi sucesivamente con el resto de las respuestas.
Columna N°3. Cantidad de consumo (Unid. / mes).

Para las respuestas de la pregunta N° 3 en la columna N° 3, donde de igual manera se
encuentra tres opciones a eleccion del encuestado una de ellas fue MENOS DE 4
PIEZAS las cuales podrian haber sido 1, 2 o hasta 3 piezas de cada compra que realiza,
por ello de igual manera se decidi6 elegir aleatoriamente un nimero en este caso de 3
piezas ya que se deseaba fue en base al criterio del autor donde de igual manera se

prosiguid con el resto de respuestas a seleccionar.
Columna N°4. Demanda Mensual por Persona (Unid.).

Para la cuarta columna el nimero puesto en el cuadro, se obtuvo mediante una

multiplicacion de la segunda y tercera columna cuya formula fue la siguiente:

Demanda Anual por Persona (C) = AxB



La cantidad obtenida de la multiplicacion la cual indica el nimero de piezas que

consume cada persona encuestada al mes.
Columna N°5. Cantidad de Respuestas Repetidas.

En la quinta columna se describe la cantidad de respuestas repetidas que se obtuvo

mediante la encuesta realizada a los consumidores dentro del Municipio de Tarija
Columna N°6. Demanda Anual de Consumo (Unid.).

Y en la sexta columna y Gltima se obtuvo la demanda anual de consumo mediante la
multiplicacién entre la cuarta y quinta columna por el nimero de meses, a continuacion,

se demostrara la ecuacion a utilizar:
Demanda Anual de Consumo (E) = CxD x 12 meses

Esta cantidad obtenida nos indica la cantidad de piezas vendidas a un cierto grupo de
personas en todo un afio, es decir, que para aquellas personas que llegan a comprar 3
piezas de masas reposteras durante 2 veces al mes estas mismas generan una demanda
de 6 piezas al mes, pero como se tomo una cierta muestra de la poblacion para realizar
esta encuesta este mismo resultado se multiplicé por las personas que consumen esa
misma cantidad anualmente y en base a una segunda multiplicacion se obtuvo una
cierta demanda anual de consumo de 2.808 piezas de masas reposteras para el grupo
de 39 personas encuestadas que prefieren comprar lo minimo de veces al afio. Y asi

sucesivamente con el resto de filas de la tabla.

Por altimo, se suma todos los resultados obtenidos en la Demanda Anual de Consumo
el cual nos da unas 77.469 piezas al afio para 281 personas que habitan el Municipio
de Tarija, para la cantidad obtenida en el Consumo anual por Persona de 276 dicha

cantidad es el resultado entre una division entre los 77.469 y 281 encuestados.



Tabla grafica de los resultados de las tres primeras preguntas hacia el Consumidor

1. ¢Consume usted o su familia masas reposteras?

Sl 281 78.5 %
NO 77 21.5%
2. ¢Cuéantas veces al mes compra masas reposteras? / 3.; Cuantas piezas de alguna masa repostera compra?
Frecuencia de Cantidad de Consumo | Demanda Mensual | Cantidad de | Demanda Anual de
Respuestas Consumo al Mes (Unid. /mes) por Persona(Unid.) R.R. Consumo (Unid.)
(A) (B) (AXB=C) (D) (CxDx12=E)
Menos de 3 v_eces/ 2 3 6 39 2.808
Menos de 4 piezas
Menos_de 3 veces/ 2 5 10 42 5.040
4 a 6 piezas
Mgnos de 3 veces/ 2 10 20 69 16.560
Mas de 6 piezas
Entre 3 a 5 veces/
Menos de 4 piezas 4 3 12 ! +008
Entre 3 a5 veces/ 4 5 20 60 14.400
4 a 6 piezas
En,tre 3a 5_veces / 4 10 40 17 8.160
Més de 6 piezas
Mas de 5 veces/ 5 3 ; . -
Menos de 4 piezas
Mas Qe 5veces/ 4 6 5 30 12 4.320
a 6 piezas
Mgs de 5 veces / 6 10 60 35 25.200
Mas de 6 piezas
TOTAL 281 77.496,00
CONSUMO ANUAL POR PERSONA (En unid.) 276

Fuente: Elaboracién Propia.




ANEXO 7.

Plano General de la Panaderia
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DIMENSIONES DE LA MAQUINARIA'Y EQUIPOS UTILIZADOS (m)

N° EQUIPO LARGO | ANCHO ALTO AREA
1 Amasadora 1,05 0,57 1,20 0,60 m2
2 Sobadora 1,45 1,25 1,75 1,81 m2
3 Batidora 1,13 0,80 1,65 0,90 m2
4 Horno 2,63 1,60 3,00 4,21 m2
5 Cémara de Fermentacidn 3,00 2,30 2,30 6,90 m2
6 Estante de Herramientas 2,00 0,70 2,00 1,40 m2
7 Torno 2,00 1,00 1,13 2,00 m2
8 Balanza 0,35 0,39 0,105 0,14 m2
9 Mesa de Madera 1,50 1,00 1,13 1,20 m2




ANEXO 8.

Planos de los Recorridos Productivos

Propuestos para los Nuevos Productos
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A continuacion, se muestra el detalle de cada actividad ilustrada en el diagrama de

recorrido de la Media Luna:

L I
O 1 Recepcion de MP
[] 2 Inspeccion
|:> 3 Transporte
O 4 Pesado
I:> 5 Transporte
O 6 Mezclado
|:> 7 Transporte
O 8 Operacion
I:> 9 Transporte
O 10 Operacion
|:> 11 Transporte
O 12 Operacion
I:> 13 Transporte
O 14 Operacion
=) 15 Transporte

O 16 Fermentado
- 17 Transporte
O 18 Horneado

- 19 Transporte
[] 20 Inspeccion
- 21 Transporte
v 22 Almacén
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A continuacion, se muestra el detalle de cada actividad ilustrada en el diagrama de
recorrido del Brownie de Chocolate:

TIPO DE

PROCESO N NOMBRE
O 1 Recepcion de MP
|:| 2 Inspeccion
|:> 3 Transporte
O 4 Pesado
I:> 5 Transporte
O 6 Mezclado
|:> 7 Transporte
O 8 Operacion
I:> 9 Transporte
O 10 Operacion
|:> 11 Transporte
O 12 Operacion
» 13 Transporte

‘ 14 Operacion
- 15 Transporte
[] 16 Inspeccion
‘ 17 Transporte
\VA4 18 Almacén
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A continuacion, se muestra el detalle de cada actividad ilustrada en el diagrama de
recorrido del Muffins de Arandanos:

TIPO DE

PROCESO N NOMBRE
O 1 Recepcion de MP
|:| 2 Inspeccion
|:> 3 Transporte
O 4 Pesado
I:> 5 Transporte
O 6 Mezclado
|:> 7 Transporte
O 8 Operacion
I:> 9 Transporte
O 10 Operacion
|:> 11 Transporte
O 12 Operacion
» 13 Transporte

‘ 14 Operacion
- 15 Transporte
[] 16 Inspeccion
‘ 17 Transporte
\VA4 18 Almacén




ANEXO 9.

Inversiones



ANEXO 9.1 Cotizacion de Precios de Equipos/Remodelaciones para el proyecto.

Bandejas

Bandejas de acero
inoxidable de 30x30
cm., de 7 cm. de alto.

30

95

2.850

Bandejas
con disefio

Bandejas de acero
inoxidable de 30x30
cm., de 7 cm. de alto
para muffins.

30

80

2.400

Carro

panadero

Construido de acero
inoxidable, resistencia
al calor.

Bases: 4 ruedas.
Bandejas: 65x65 cm.
Alto: 1800 mm.
Ancho: 640 mm.

150

Exhibidor

Vitrina exhibidora de
1,80x1,50 m.

2.500

2.500

Batidora

El volumen del Bowl
es de 30 Its.,, la
mezcladora tiene una
rpm de 110/180/400.

3.500

3.500

Paredes de
Mosaico

Se procedera al
colocado de mosaicos
en todas las paredes del
area de produccion.

3.500

5.500

lHluminacién

fluorescente

Se realizara el cambio
de los focos por unos led
con una carcasa de tubo
fluorescente de larga
vida atil, luz de tubo
Led T8 8W.

550

2.500

Sistema de

Ventilacion

Se instalara un sistema
de ventilacion con un
extractor edlico.

2.800

4.500

TOTAL

Fuente: Datos recolectados por el Autor.
Elaboracion: Propia.

23.750 Bs.




ANEXO 9.2 Reinversion anual de las herramientas auxiliares.

Mangas | Mangas reusables, que

ini 400 15
. contenga como minimo 6.000
unos 500 gr.
Boquillas de acero
Boaquillas inoxidable, con
a diferentes disefios en el 400 10 4.000
pico.

Moldes | Moldes de  papel
blanqueado sin cloro de 50.000 0,2
7 cm, la medida ideal
para los muffins.

para
Muffins

10.000

TOTAL 20.000 Bs.




ANEXO 10.

Manuales de Funciones



ANEXO 10.1 Manual de Funciones del Gerente General.

—— : - VERSION | CODIGO

: -~ PANADERIA EL PORTENO
PANADERIA 01 MF-TO1
o oenol@N \ANUAL DE FUNCIONES | FECHA | N°PAGINA
20-01-2021 01-03
1. Identificacion del Cargo.

o Nombre del Cargo: Gerente General.

e Autoridad: Principal.

e Area: Administrativa.

e Supervisa a: Jefes/Encargados y ayudantes.

e Ubicacion en la Estructura organizacional:

[ ]

JEFE DE ENCARGADO DE
| PRODUCCION | | DISTRIBUCION |
‘ AYUDANTE 1 ‘ ‘ AYUDANTE 2 ‘

2. Relaciones Funcionales.
Internas: Relacion permanente con los encargados de produccién y ayudantes.
Externa: Relacion con proveedores de maquinaria productiva.

3. Mision u Objetivo del cargo:
Dirigir, coordinar y supervisar que todas las actividades de la empresa se lleven a

cabo, para ello debe hacer un seguimiento y debe controlar todas y cada una de las
areas que pertenecen a la empresa de la panaderia “El Portefio”.

4. Funciones del Cargo.
4.1 Funcién General.

Asumir el control sobre el personal al servicio de planificar, organizar, controlar y
orientar las distintas areas de trabajo.

ELABORO REVISO APROBO

NOMBRE: NOMBRE: NOMBRE:

FECHA: FECHA: FECHA:




B o3 PANADERIA EL PORTERO [—ErolON { GEDIED
"“”““""“’ FECHA [ N°PAGINA
: 2’| MANUAL DE FUNCIONES === —-on

[

4.2 Funciones Especificas.
Recibir, revisar, contestar, enviar y archivar la correspondencia y documentos de

>

YVVVVVYVYVYY

la empresa.

Desarrollar planes estratégicos para incrementar el desarrollo de la empresa.

Dar seguimiento a los planes de cada area.

Autorizacién de la planilla para el pago de salario de los empleados.

Supervisar y evaluar en las diferentes areas el desempefio de los trabajadores.

Firmar la liquidacion de un empleado.
Inscribir a trabajadores en el Seguro Social y afiliaciones.
Hacer cumplir el reglamento interno de la empresa.

5. Perfil del Cargo.
5.1 Caracteristicas del puesto.

Numero de plazas 1

Tipo de Contrato Indefinido

Disponibilidad de Viaje Si

Manejo de Dinero No

Estrategias empresariales Si

Toma de Decision Si

ELABORO REVISO APROBO

NOMBRE: NOMBRE: NOMBRE:

FECHA: FECHA: FECHA:




T - ~ : ODI
PANADERIA EL PORTENO | ERolON | COBIGO
" PANADERIA %@9 01 MF,-TO]'
(0]

, [©)| MANUAL DE FUNCIONES | _FECHA | N'PAGINA
5 : 20-01-2021 03-03
5.2 Caracteristicas Personales.

Educacion y Formacion:
Bachillerato X Preferentemente.
Licenciatura X En gastronomia y reposteria.
Especialidad X Panaderia.
Experiencia.
General: 1 afio en el cargo como Gerente de una empresa.
Especifica: Tener experiencia de este cargo minima de 1 afo.
6. Habilidades, cualidades personales e interpersonales.
Habilidades y Cualidades | Imprescindible | Preferible | Prescindible
Iniciativa X
Creatividad X
Trabajo en Equipo X
Responsable X
Perseverancia X
Proactivo X
Rapidez X
Integridad X
Asertivo X
ELABORO REVISO APROBO
NOMBRE: NOMBRE: NOMBRE:
FECHA: FECHA: FECHA:




ANEXO 10.2 Manual de Funciones del Encargado de Distribucion y Ventas.

e =

10.

inmediato.

alimentos.

= 0y \‘
PANADERIA ‘&

7. ldentificacién del Cargo.

l

l

AYUDANTE 1

AYUDANTE 2

11. Funciones del Cargo.
5.1 Funcién General.

8. Relaciones Funcionales Internas:
Relacion permanente con el encargado de produccién y los ayudantes de produccion.

9. Relaciones Funcionales Internas:

Relacién con clientes e intermediarios.
Misién u Obijetivo del cargo:
Elaborar todos los productos de panaderia de acuerdo con las recetas establecidas.

- . VERSION | CODIGO
PANADERIA EL PORTENO 01 ME-T02
oA
MANUAL DE FUNCIONES FECHA N PAGINA
-~ 20-01-2021 01-03
¢ Nombre del Cargo: Encargado de Distribucion.
e Autoridad: Sub-Principal.
e Area: Distribucion y venta.
e Supervisa a: No ejerce supervision.
e Ubicacion en la Estructura organizacional:
|
JEFE DE ENC ARéADO DE
PRODUCCION ‘ DISTRIBUCION |

Cumplir con los tiempos de produccién acordados en el cronograma elaborado por su jefe

Elaborar todo tipo de panes tomando en cuenta sus caracteristicas en el proceso de

elaboracién y fermentacion, aplicando las normas de higiene y manipulacion de los

ELABORO

REVISO

APROBO

NOMBRE:

NOMBRE:

NOMBRE:

FECHA:

FECHA:

FECHA:




VERSION CcODIGO

PANADERIA EL PORTENO

; AN
" PANADERIA ‘@6 01 MF-T02

FECHA N° PAGINA

S
[ || MANUAL DE FUNCIONES (=< - 02-03
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5.2 Funciones Especificas.

Se encarga de registrar los pedidos y el despacho correctamente de estos.
Conseguir que todo llegue a tiempo a su destino y en perfectas condiciones para que
la empresa pueda maximizar las ventas y los beneficios.

Desarrollar, mantener y mejorar las relaciones con los clientes para mantener un
alto nivel de servicio y conservar su lealtad.

Dirigir y controlar el cumplimiento de la programacion de entregas en el tiempo
establecido a tiendas de barrio.

Elaborar las rutas para la entrega de pedidos.

Deben tratar problemas importantes y situaciones de emergencia, como cuando un
producto se retrasa por alguna razén o alguna escasez de un producto.

Controlar que se carguen correctamente los productos en el vehiculo para poder
tener el uso mas eficiente de transporte.

12. Perfil del Cargo.
Caracteristicas del puesto.

Numero de plazas 1

Tipo de Contrato Indefinido

Disponibilidad de Viaje Si

Manejo de Dinero Si

Estrategias empresariales No

Toma de Decision Si

ELABORO REVISO APROBO

NOMBRE: NOMBRE: NOMBRE:
FECHA: FECHA: FECHA:




> . VERSION CODIGO
PANADERIA EL PORTENO 01 ME-T02
v
| MANUAL DE FUNCIONES | _EcHA | NPAGINA
- — 20-01-2021 03-03
Caracteristicas Personales.
Educacion y Formacion:
Bachillerato X Preferentemente
Taller X En seguridad vial
Licencia X Posees licencia de conducir categoria B
Experiencia.

General: Minimo de 1 afio ejerciendo labores de distribucion.
Especifica: Experiencia minima de 1 afio ejerciendo en el area de ventas y
distribucién de alguna panaderia.

Habilidades, cualidades personales e interpersonales.

Habilidades y Cualidades | Imprescindible | Preferible | Prescindible

Iniciativa X

Creatividad X

Trabajo en Equipo X

Responsable X

Perseverancia X

Proactivo X

Rapidez X

Integridad X

Asertivo X

ELABORO REVISO APROBO
NOMBRE: NOMBRE: NOMBRE:
FECHA: FECHA: FECHA:




ANEXO 10.3 Manual de Funciones del Jefe de Produccion.

PANADERIA EL PORTENO | YERSION | CODIGO

s PANADERIA ‘gi 01 MF,-TOB
B [Porten (3 FECHA | N°PAGINA

MANUAL DE FUNCIONES
20-01-2021 01-03

13. Identificacion del Cargo.
¢ Nombre del Cargo: Jefe de Produccion.
e Autoridad:
e Area: Produccion.
e Supervisa a: Ayudantes.
e Ubicacion en la Estructura organizacional:

!
JEFE DE ENCARGADO DE
PRODUCCION DISTRIBUCION

| )

‘ AYUDANTE 1 ‘ ‘ AYUDANTE 2 ‘

14. Relaciones Funcionales.

Internas: Relacion permanente con todos los AYUDANTES DE PRODUCCION.
15. Mision u Objetivo del cargo:

Elaborar todos los productos de panaderia de acuerdo con las recetas establecidas.

16. Funciones del Cargo.
4.1 Funcién General.

Elaborar todo tipo de panes tomando en cuenta sus caracteristicas en el proceso de
elaboracién y fermentacion, aplicando las normas de higiene y manipulacion de los

alimentos.
ELABORO REVISO APROBO
NOMBRE: NOMBRE: NOMBRE:

FECHA: FECHA: FECHA:




W | PANADERIA EL PORTERO [ —ERSION | CODIGO

PANADERIA % @i 01 MF-T03

B/ () | MANUAL DE FUNCIONES |—FECHA | N°PAGINA

e — 20-01-2021 02-03

4.2 Funciones Especificas.
+«+ Dar uso adecuado a todos los recursos asignados en su proceso de produccion
(materias primas, insumos, materiales, maquinaria y equipo).
% Confidencialidad de la informacién suministrada para el desempefio de sus
funciones.
«» Realizar técnicas de dosificacion, mezclado, amasado, refinado, batido, montado o

emulsionado, laminado, hojaldrado y otras que fueren necesarias.

17. Perfil del Cargo.
Caracteristicas del puesto.

Numero de plazas 1
Tipo de Contrato Indefinido
Disponibilidad de Viaje No
Manejo de Dinero Si
Estrategias empresariales Si
Toma de Decision Si
ELABORO REVISO APROBO
NOMBRE: NOMBRE: NOMBRE:

FECHA: FECHA: FECHA:




i . . VERSION CcODIGO
5 PANADERIA EL PORTENO
S PANADER[A 01 MF-TO03
~oX
(]l MANUAL DE FUNCIONES | FECHA | N°PAGINA
B 20-01-2021 03-03
Caracteristicas Personales.
Educacion y Formacion:
Bachillerato X Preferentemente
Cursos X Panaderia
Experiencia.

General: 1 afio en labores como panadero en panaderias con volumen de

produccién.

Especifica: Preparacion de todo tipo de productos de panaderia, manejo

de pesas y medidas, manejo de alimentos de perecederos.

Habilidades, cualidades personales e interpersonales.

Habilidades y Cualidades

Imprescindible

Preferible

Prescindible

Iniciativa

Creatividad

Trabajo en Equ

ipo

Responsable

Perseverancia

Proactivo

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

Rapidez

Integridad

X

Asertivo

X

ELABORO

REVISO

APROBO

NOMBRE:

NOMBRE:

NOMBRE:

FECHA:

FECHA:
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ANEXO 10.4 Manual de Funciones del Ayudante de Produccion.

o &S | PANADERIAEL PORTENO | YERSION | CODIGO
PANADERI'A 01 MF-TO04
oy lg)) THPY, 0 A
Foreno(E))| MANUAL DE FUNCIONES | FECHA | N°PAGINA
T 20-01-2021 01-03
18. Identificacion del Cargo.
o Nombre del Cargo: Ayudante de Produccion.
e Autoridad:
e Area: Produccion.
e Supervisa a:
e Ubicacion en la Estructura organizacional:
JEFE DE ENCARGADO DE
| PRODUCCION | | DISTRIBUCION |

AYUDANTE 1 AYUDANTE 2

19. Relaciones Funcionales Internas:
Relacién permanente con su superior el JEFE DE PRODUCCION.

20. Mision u Objetivo del cargo:
Elaborar todos los productos de panaderia de acuerdo con las recetas establecidas.

Cumplir con los tiempos de produccion acordados en el cronograma elaborado por su jefe
inmediato.

21. Funciones del Cargo.
4.1 Funcion General.

Elaborar todo tipo de panes y masas reposteras, tomando en cuenta sus caracteristicas en
el proceso de elaboracion y fermentacion, aplicando las normas de higiene y

manipulacion de los alimentos.

ELABORO REVISO APROBO
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22. Perfil del Cargo.
Caracteristicas del puesto.

4.2 Funciones Especificas.
» Dar uso adecuado a todos los recursos asignados en su proceso de produccién
(materias primas, insumos, materiales, maquinaria y equipo).
» Realizar diariamente el aseo de los puestos de trabajo, maquinaria y equipos
utilizados en la produccion.
» Informar a su jefe inmediato cualquier novedad ocurrida en el proceso de
produccién.
» Confidencialidad de la informacion suministrada para el desempefio de sus
funciones.
> Realizar técnicas de dosificacion, mezclado, amasado, refinado, batido, montado
0 emulsionado, laminado, hojaldrado y otras que fueren necesarias.

NUmero de plazas 2

Tipo de Contrato Indefinido

Disponibilidad de Viaje No

Manejo de Dinero No

Estrategias empresariales No

Toma de Decision No

ELABORO REVISO APROBO
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Caracteristicas Personales.
Educacion y Formacion:
Bachillerato X Preferentemente
Cursos X Panaderia

Experiencia.
General: 1 afio en labores como panadero en panaderias con volumen de
produccién.
Especifica: Preparacién de todo tipo de productos de panaderia, manejo de
pesas y medidas, manejo de alimentos de perecederos.

Habilidades, cualidades personales e interpersonales.

Habilidades y Cualidades | Imprescindible | Preferible | Prescindible
Iniciativa
Creatividad
Trabajo en Equipo
Responsable
Perseverancia
Proactivo
Rapidez X
Integridad
Asertivo

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

X| X
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ANEXO 11.

Manuales de Procedimientos de Procesos

Productivos de los Nuevos Productos



ANEXO 11.1 Procedimiento de un Proceso Productivo de la Media Luna.

A. Ficha de Proceso.

Ficha de Proceso

PROCESO REVISION FECHA

Elaboracién de la Media Luna N° 1 / / /

ACTIVIDADES QUE FORMAN PARTE DEL PROCESO

Pedidos Recibidos, Recepcion de MP, Inspeccion de MP, Pesado de Ingredientes,
Dosificacion de Ingredientes en la Amasadora, Masa en la Sobadora, Cortar y dar
forma a la Masa, Horneado, Enfriado, Almacenado y Entrega de Pedidos.

RESPONSABLE DEL PROCESO

e Jefe de Produccion.
e Ayudante.
e Encargado de Distribucion.

ENTRADAS DEL PROCESO SALIDAS DEL PROCESO
Materia _Prima: Harina de Trigo, e Medias Lunas.
huevos, azlcar, sal, margarina, esencia e Formulario de productos
de vainilla, esencia de limoén, extracto terminados en almacén.
de malta.

Insumos (Relleno para la Media
Luna): Crema pastelera, dulce de leche,
mermelada.

RECURSQOS

Operario de Amasado, Operario del Sobador, Operario del Horneado
Trabajo en equipo y conocimiento de maquinaria.

INDICADORES

Numero de Piezas Producidas por dia.
(100 Unidades)




B. Procedimiento del Proceso.

Procedimiento de la Elaboracion de la

Media Luna

Empresa: Panaderia “El Portefio”.

Elaborado por:

Lariza Zenteno Navarro
Estudiante de la UAJMS
Fecha: _/ [/

Revisado por:

Sr. Baldomero Cuevas R.
Jefe de Produccion
Fecha: _/ /

Aprobado por

Sr. Baldomero Cuevas R.
Propietario de la Empresa
Fecha: _/ /




1. Objeto y alcance del procedimiento.

El presente documento tiene por objeto definir como se elabora la Media Luna, que

estara a cargo del Ayudante y también acudira si es convocado, al Jefe de Produccion.
2. Acrénimos y Definiciones.

Pedidos Recibidos: El recepcionista en este caso el Jefe de Produccion, debe tomar la

llamada o pedido verbal de los clientes o intermediarios y mediante el nimero de

pedidos proceder con la elaboracion de las cantidades de productos pedidos.

MP: EIl acrénimo de MP representa a Materia Prima, son todos aquellos ingredientes

que seran necesarios para dicha elaboracion del producto.

Inspeccién de MP: Es una de las actividades mas importantes que se realiza dentro del

area de produccion, donde dependera de esta actividad la calidad de los productos
elaborados por la empresa panificadora, en esta actividad se llevara a cabo la revision
de las fechas de caducidad de toda la MP, de los insumos y el estado de dichos

ingredientes.

Dosificacion de Ingredientes: Es la actividad donde se mezcla todos los ingredientes

para obtener una masa consistente para la elaboracion de las Medias Lunas.

Parametros Establecidos a la masa: Dentro de los “Pardmetros Establecidos”, se

encuentran el estado de la masa si esta muy liquida para agregar mas harina o si le falta

algln otro ingrediente como azUcar o sal.

JP: El acronimo de JP representa al Jefe de Produccion, que se encarga de inspeccionar
y supervisar el trabajo correcto que ejerce los ayudantes y de enviar al almacén

productos que estén en condiciones adecuadas para el consumo.

Parametros Establecidos al PPTT: Dentro de los “Parametros Establecidos al PPTT”,

es aquella actividad que desarrolla el Jefe de Produccion donde se pueden visualizar a
simple vista la calidad y estado del producto como el color, tamafio, aroma,

presentacion.



PPTT: El acronimo de PPTT representa al Producto Terminado, el cual se hace Ilamar
después de pasar por el area del enfriamiento y sea puesto en sus envases

correspondiente a la unidad que el cliente hizo su pedido.
3. Desarrollo del Proceso.

Para mejor comprension del desarrollo del proceso se presenta el siguiente Flujograma

de Funciones Cruzadas Vertical.

FLUJOGRAMA DE PROCESOS DE LA MEDIA LUNA
Jefe de Producciéon Ayudante Encargado de Distribucion

INICIO

v
Pedidos Recibidos
(100 Unidades)

!

¢Se cuenta con toda la Compra de MP e
MP e Insumos? INSUMOS

isn

Recepcion de MP
(Harina, huevos, azucar, sal,
margarina, esencia de limén, esencia
de vainilla, extracto de malta)
i Pesado de Ingredientes
(3 kg harina/9 huevos/450 gr. de
azucar/30 gr de sal/120 gr de
margarina/s ml esencia de limén/5 mi
esencia de vainilla/10 ml extracto de
malta)
v

Dosificado de Ingredientes
en la Amasadora

'

Inspecciéon de MP >

Supervision por parte del JP No ¢Cumple los Parametros

que ingredientes falta establecidos?

L si

Masa en la Sobadora

'

Cortar y dar forma a las Masas

'

Horneado
(°T=200°C)

v

Enfriado
(5 mints.)

'

NO

Inspecciéon Final por ¢(Cumple los
parte del JP e Parametros
(% de Masas Dafiadas) establecidos?
! | -
Vender a un precio mas Almacén Entrega de Pedidos
bajo (100 Unids.) (100 Unids.)

!

FIN




ANEXO 11.2 Procedimiento de un Proceso Productivo del Brownie de Chocolate.

A. Ficha de Proceso.

Ficha de Proceso

PROCESO REVISION FECHA
Elaboracién del Brownie de NE 1 / / /
Chocolate

ACTIVIDADES QUE FORMAN PARTE DEL PROCESO

Pedidos Recibidos, Recepcion de MP, Inspeccién de MP, Pesado de Ingredientes,
Dosificacion de Ingredientes en la Batidora, Puesto en sus Recipientes
correspondientes, Horneado, Enfriado, Cortado, Almacenado y Entrega de Pedidos.

RESPONSABLE DEL PROCESO

e Jefe de Produccion.
e Ayudante.
e Encargado de Distribucion.

ENTRADAS DEL PROCESO SALIDAS DEL PROCESO
Materia Prima: Harina de Trigo, e Brownie de Chocolate.
huevos, azucar, margarina, chocolate e Formulario de productos
fondant, esencia  de  vainilla, terminados en almacén.

bicarbonato.

Insumos (Decoracién): Dulce de
leche, chubis, almendras, nueces,
frutilla, galleta oreo.

RECURSOS

Operario de Batidora, Operario del Horneado
Trabajo en equipo y conocimiento de maquinaria.

INDICADORES

Numero de Piezas Producidas por dia.
(100 Unidades)




B. Procedimiento del Proceso.

Procedimiento de la Elaboracion del
Brownie de Chocolate

Empresa: Panaderia “El Portefio™.

Elaborado por:

Lariza Zenteno Navarro.
Estudiante de la UAJMS
Fecha: _/ [/

Revisado por:

Sr. Baldomero Cuevas R.
Jefe de Produccion
Fecha: _/ /

Aprobado por

Sr. Baldomero Cuevas R.
Propietario de la Empresa
Fecha: _/ /




1. Objeto y alcance del procedimiento.

El presente documento tiene por objeto definir como se elabora el Brownie de

Chocolate, que estara a cargo del Ayudante y también acudira el Jefe de Produccion.
2. Acrénimos y Definiciones.

Pedidos Recibidos: El recepcionista en este caso el Jefe de Produccion, debe tomar la

llamada o pedido verbal de los clientes o intermediarios y mediante el nimero de

pedidos proceder con la elaboracion de las cantidades de productos pedidos.

MP: El acrénimo de MP representa a Materia Prima, son todos aquellos ingredientes

que seran necesarios para dicha elaboracion del producto.

Inspeccién de MP: Es una de las actividades mas importantes que se realiza dentro del

area de produccion, donde dependera de esta actividad la calidad de los productos
elaborados por la empresa panificadora, en esta actividad se llevara a cabo la revision

de las fechas de caducidad de toda la MP y de los insumos.

Dosificacion de Ingredientes: Es la actividad donde se mezcla todos los ingredientes

para obtener una masa consistente para la elaboracion de los Brownies de Chocolate.

Parametros Establecidos a la masa: Dentro de los “Pardmetros Establecidos”, se

encuentran el estado de la masa si esta muy liquida para agregar méas harina o si le falta

algun otro ingrediente como chocolate 0 margarina.

JP: El acrénimo de JP representa al Jefe de Produccion, que se encarga de inspeccionar
y supervisar el trabajo correcto que ejerce los ayudantes y de enviar al almacén

productos que estén en condiciones adecuadas para el consumo.

Parametros Establecidos al PPTT: Dentro de los “Parametros Establecidos al PPTT”,

es aquella actividad que desarrolla el Jefe de Produccion donde se pueden visualizar a

simple vista la calidad y estado del producto como el color, tamafio, aroma.

PPTT: El acrénimo de PPTT representa al Producto Terminado, el cual se hace llamar
después de pasar por el area del enfriamiento y sea puesto en sus envases

correspondiente a la unidad que el cliente hizo su pedido.



3. Desarrollo del Proceso.

Para mejor comprension del desarrollo del proceso se presenta el siguiente Flujograma

de Funciones Cruzadas Vertical.

FLUJOGRAMA DE PROCESOS DEL BROWNIE DE CHOCOLATE

Jefe de Produccion

Ayudante

Encargado de Distribucion

INICIO

v
Pedidos Recibidos
(100 Unidades)

v

¢Se cuenta con toda la
MP e Insumos?

— 5

No Compra de MP e

INSUMOS

¢ S1
Recepciéon de MP
(Harina, huevos, azlcar, _
chocolate  fondat, margarina,

esencia de vainilla, bicarbonato.)

'

Inspeccion de MP

Pesado de Ingredientes
(1 kg harina/40 huevos/l % kg. de
> azlcar/l ¥ kg de margarina/2 kg de
chocolate fondat/111 ml esencia de

vainilla/40 gr de bicarbonato.)

v

Dosificado de Ingredientes

Supervisioén por parte del JP
que ingredientes falta

Inspeccidn Final por
parte del JP
(% de Masas Dafadas)

l

Vender a un precio mas
bajo

en la Batidora

v

¢Cumple los Parametros
establecidos?

i s1
Colocar en el
Recipiente (Bandeja)

I

Horneado
(°T=180°C)

|

Enfriado
(5 mints.)

v

Cortar en cuadrados

v

¢Cumple los Parametros
establecidos?

| s

Almacén

NO

NO

>

_ Entrega de Pedidos

(100 Unids.)

(100 Unids.)
v
FIN




ANEXO 11.3 Procedimiento de un Proceso Productivo del Muffins de Arandanos.

A. Ficha de Proceso.

Ficha de Proceso

PROCESO REVISION FECHA
Elaboracmp del Muffins de NE 1 / / /
Arandanos.

ACTIVIDADES QUE FORMAN PARTE DEL PROCESO

Pedidos Recibidos, Recepcion de MP, Inspeccién de MP, Pesado de Ingredientes,
Dosificacion de Ingredientes en la Batidora, Puesto en sus Recipientes
correspondientes, Horneado, Enfriado, Almacenado y Entrega de Pedidos.

RESPONSABLE DEL PROCESO

e Jefe de Produccion.
e Ayudante.
e Encargado de Distribucion.

ENTRADAS DEL PROCESO SALIDAS DEL PROCESO
Materia Prima: Harina de Trigo, e Muffins de Arandanos.
huevos, azlcar, leche, esencia de limdn, e Formulario de productos
sal, levadura. terminados en almacén.
Insumos: Arandanos.

RECURSQOS

Operario de Batidora, Operario del Horneado
Trabajo en equipo y conocimiento de maquinaria.

INDICADORES

Numero de Piezas Producidas por dia.
(100 unidades)




B. Procedimiento del Proceso.

Procedimiento de la Elaboracion del
Muffins de Arandanos

Empresa: Panaderia “El Portefio”.

Elaborado por:

Lariza Zenteno Navarro.
Estudiante de la UAIJMS
Fecha: _/ |/

Revisado por:

Sr. Baldomero Cuevas R.
Jefe de Produccion
Fecha: _/ |/

Aprobado por

Sr. Baldomero Cuevas R.
Propietario de la Empresa
Fecha: _/ [/




1. Objeto y alcance del procedimiento.

El presente documento tiene por objeto definir como se elabora el Muffins de

Arandanos, que estara a cargo del Ayudante y también acudira el Jefe de Produccion.
2. Acrénimos y Definiciones.

Pedidos Recibidos: El recepcionista en este caso el Jefe de Produccion, debe tomar la

llamada o pedido verbal de los clientes o intermediarios y mediante el nimero de

pedidos proceder con la elaboracion de las cantidades de productos pedidos.

MP: EIl acrénimo de MP representa a Materia Prima, son todos aquellos ingredientes

que seran necesarios para dicha elaboracion del producto.

Inspeccién de MP: Es una de las actividades mas importantes que se realiza dentro del

area de produccion, donde dependera de esta actividad la calidad de los productos
elaborados por la empresa panificadora, en esta actividad se llevara a cabo la revision

de las fechas de caducidad de toda la MP y de los insumos.

Dosificacion de Ingredientes: Es la actividad donde se mezcla todos los ingredientes

para obtener una masa consistente para la elaboracion de los Muffins de Arandanos.

Parametros Establecidos a la masa: Dentro de los “Pardmetros Establecidos”, se

encuentran el estado de la masa si esta muy liquida para agregar méas harina o si le falta

algln otro ingrediente como azUcar o sal.

JP: El acrénimo de JP representa al Jefe de Produccion, que se encarga de inspeccionar
y supervisar el trabajo correcto que ejerce los ayudantes y de enviar al almacén

productos que estén en condiciones adecuadas para el consumo.

Parametros Establecidos al PPTT: Dentro de los “Parametros Establecidos al PPTT”,

es aquella actividad que desarrolla el Jefe de Produccion donde se pueden visualizar a

simple vista la calidad y estado del producto como el color, tamafio, aroma.

PPTT: El acrénimo de PPTT representa al Producto Terminado, el cual se hace llamar
después de pasar por el area del enfriamiento y sea puesto en sus envases

correspondiente a la unidad que el cliente hizo su pedido.



3. Desarrollo del Proceso.

Para mejor comprension del desarrollo del proceso se presenta el siguiente Flujograma

de Funciones Cruzadas Vertical.

FLUJOGRAMA DE PROCESOS DEL MUFFINS DE ARANDANOS

Jefe de Produccion

Ayudante

Encargado de Distribucion

INICIO

v
Pedidos Recibidos
(100 Unidades)

v

¢Se cuenta con toda la
MP e Insumos?

i N
Recepcion de MP
(Harina de trigo, huevos, azucar, _

NO

Compra de MP e
INSUMOS

leche, sal, arandanos, esencia de
limoén, levadura.)

!

Inspeccién de MP

Pesado de Ingredientes
(2 kg harina/25 huevos/1 % kg. de
> azlcar/500 ml de leche/l kg de
arandanos/200 ml esencia de limén/15

gr de sal/160 gr de levadura.)

v

Dosificado de Ingredientes

Supervision por parte del JP
que ingredientes falta

Inspeccidn Final por
parte del JP
(% de Masas Dafiadas)

l

Vender a un precio mas
bajo

en la Batidora

¢{Cumple los Parametros
establecidos?

i sl

Colocar en el
Recipiente (Bandeja)

|

Horneado
(°T=204°C)

|

Enfriado
(5 mints.)

!

¢Cumple los Parametros
establecidos?

i5|

Almacén
(100 Unids.)

NO

NO

EEEEEE—

Entrega de Pedidos
(100 Unids.)

v

FIN




ANEXO 12.

Manual de Procedimientos de Procesos externos

de la Panaderia



ANEXO 12.1 Plantilla de requerimiento de MP por dia.

S ————

: PANADERIA EL PORTENO Ne
Fecha: / / /|Encargado: Jefe de Produccion

o . . . Monto de Monto
N Lista de Insumos Unidad |Cantidad Pado c/u (Bs) | Total (Bs)
1 [Harina de Trigo kg. 10,5 5 52,5
2 |Huevos doc. 10 10 100
3 |Azlcar kg. 5 5 25

4 |Extracto de Malta ml. 20 12 12

5 |Esencia de Vainilla ml. 141 3 3

6 |Esencia de Limon ml. 260 3 3

7 |Arandanos kg. 11/2 40 60

8 |Leche Its. 1 5 10

9 |Margarina kg. 21/4 245 49
10 |Chocolate Negro kg. 3 12 36
11 | Bicarbonato ar. 60 15 45
12 |Polvo de Hornear ar. 200 3 10,5
13|Sal kg. 0,36 15 15
14 |Rellenos unid. 420 0,6 252
15|Caja crepe unid. 17 138 30,6
16 | Stickers del Logo unid. 34 02 6,8
17 | Bolsas (Kraft) unid. 17 1,04 17,68

TOTAL 674,08




ANEXO 12.2 Registro de Pedidos WhatsApp.

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS

REGISTRO DE PEDIDOS WHATSAPP | CODIGO: MP-PW01

1. Recepcion de pedidos.
Se reciben los pedidos que se realizan via WhatsApp.
2. Verificacion de pedido.

Se realiza la verificacion de los pedidos en la base de datos de clientes para conocer si
el cliente es nuevo.

3. Registro de clientes en base de datos.

Si el cliente es nuevo se debe recopilar sus datos como direccidn, teléfono, NIT, en la
base de datos de clientes.

4. Consultar lote de productos a pedir.

Se procede a tomar el pedido del lote de productos que desea el cliente.

5. Elaborar cotizacion.

Una vez que se tiene el pedido se debe realizar la cotizacién del lote de productos.
6. Proporcionar la informacién del pedido al encargado de produccion.

Una vez que ya se tiene el pedido se procede a proporcionar la informacién al
encargado de produccidn para que este pueda hacer una planificacion de la cantidad
de productos que se va a producir.

ELABORO REVISO APROBO
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- - PANADERIA EL PORTERO
3 PANADERIA ‘@ Ol MP_PWO]‘
o [(S) FECHA [ N°PAGINA
MANUAL DE PROCEDIMIENTOS
- o 20-01-2021 01-01
RECEPCION DE PEDIDOS VIA TELEFONICA
0
N PROCESO FLUJOGRAMA RESPONSABLE
PASO
1 Inicio
., . Encargado de Ventas y
2 | Recepcion de pedido. Distribucion
e, . Encargado de Ventas y
3 | Verificacion del pedido. Distribucion
4 | iCliente nuevo? Encarggdo_ de \_/,entas y
Distribucion
5 | Registrar cliente en base de datos. Encarggdo_ de \_/,entas y
Distribucion
6 Consultar lote de productos a Encargado de Ventas y
pedir. Distribucién
7 | Elaborar cotizacion. Encarg_adc_J de _\{entas y
distribucion
Proporcionar la informacion del Encargado de ventas y
pedido al encargado de produccion. distribucion
9 Fin
ELABORO REVISO APROBO
NOMBRE: NOMBRE: NOMBRE:
FECHA: FECHA: FECHA:




ANEXO 12.3 Distribucioén al Cliente.

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS

DISTRIBUCION AL CLIENTE | CODIGO: MP-PW02

1. Recepcion de pedido.

Se toman los pedidos que hay que despachar para los clientes.
2. Verificacion de pedidos.

Se verifica el numero de pedidos que se debe hacer.

3. Verificacion de ruta.

Se elige la mejor ruta confiable para la entrega del pedido.
4. Cantidad.

Se verifica de cuanto es el pedido por el cliente.

5. Entrega.

Se procede a la entrega del producto pedido.

6. Cobro del pedido.

Se cobra el pedido una vez ya entregado el producto.

ELABORO REVISO APROBO
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1 Inicio
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2 | Recepcion de pedido. Distribucion
e, . Encargado de Ventas y
3 | Verificacion del pedido. Distribucion
4 | Verificacion de la ruta. Encarggdo_ de \_{entas y
Distribucion
5 |Cantidad. Encarggdo_ de \_/,entas y
Distribucion
Encargado de ventas y
6 |Entrega. distribucion
7 | cobro. Encarg_adc_) de _\{entas y
distribucién
8 Fin
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ANEXO 13.

Fichas Tecnicas de toda la Maquinaria para la

nueva linea



ANEXO 13.1 Ficha Técnica de la Batidora Industrial.

BATIDORA MIX-60.

BATIDORA PLANETARIA DE 3 VELOCIDADES.
CAPACIDAD DE 60 LITROS.

INCLUYE 1 BATERIA DE AC. INOX.

1 BATIDOR DE ALAMBRE DE AC. INOX.

1 GANCHO AC. INOX. /1 PALETA DE ALUMINIO FUNDIDO.

DATOS TECNICOS Y CONDICIONES DE INSTALACION.

Modelo MIX-60

Uso Planeado Elaboracion de batidos p/producir bizcochuelos, piononos,
[merengues, budines, etc.

Capacidad Méaxima de 60 litros y 4 Kg de huevos (100 u. aproximadamente)

productiva

Horas de trabajoj 10 horas/dfa.

recomendadas

Corriente Trifésica

Voltaje 220V./380 V.

Frecuencia 50 Hz / 60 Hz

Potencia Instalada 1.5 Kw. (50 Hz./ 60 Hz.)

Peso total 310 Kg.

c/accesorios

Ancho 700 mm.

Alto 1430 mm.

Largo 1050 mm.

Se recomienda un area de trabajo que retna los requisitos de
produccién que se necesitan (elaboracién en linea con otros
equipos,disponibilidad de espacio para manipulacion del producto
elaborado,distancias a areas asociadas con la utilizacion del equipo,
etc.).

Zona de Trabajo

Temperatura de 5 a 40 °C.

Ambiente Humedad de 30 a 95%

Admisible




Preferentemente de hormigoén, nivelado y capaz de soportar, con un

margen de seguridad adecuado, el peso del equipo.
Piso del sector de ) o
elaboracion Tener en cuenta que la batidora debe apoyar toda su superficiepar

Jevitar vibraciones o movimientos durante el trabajo.

Ancho minimo} 800 mm.
accesodesembalado

IDIMENSIONES EMBALAJE (+/- 10 mm)

Ancho cajon 800 mm.
Alto cajon 1650 mm.
Largo cajon 1130 mm.

ESQUEMA DIMENSIONAL

ALTO

LARGO ' ANCHO

Al proveer las indicaciones necesarias para una correcta instalacion, ARGENTAL no
se hace responsable si las caracteristicasdel lugar de instalacion y las areas adyacentes
no cumplen los requisitos necesarios para un correcto funcionamiento del equipo.



ANEXO 13.2 Ficha Técnica de la Amasadora.
AMASADORA MBE-40T.

AMASADORA A ESPIRAL DE BATEA FUA.

P/ 25 KG HARINA U 40 KG MASA.

C/ ESPIRAL AMASADOR Y BATEA DE ACERO INOXIDABLE
PANEL ELECTROMECANICO.

DATOS TECNICOS Y CONDICIONES DE INSTALACION

Modelo MBE-40T
Uso Planeado Amasado de productos de panaderia / reposteria
Hasta 25 kg de harina (Humedad en masa entre
Rango Amasado 54% y 62%6)
Horas de trabajof |
recomendadas 10 horas/dia.
Corriente Trifasica
) ) 380V -50 Hz
Voltaje / Frecuencia 290V - 50 Hz / 60 Hz
Potencia Instalada 3.25 Kw
Peso total 275 Kg
Ancho (Ref.B) 570 mm
Alto (Ref.C) 1200 mm
Largo (Ref.A) 1050 mm
Zona de Trabajo Se recomienda alrededor de la méaquina un espacio libre, noj
finferior a500 mm hacia ambos costados y en la parte posterior.
. . Temperatura de 5a 40 °C
Ambiente Admisible Humedad de 30 a 95%

. Preferentemente de hormigdn, nivelado en un area minima
Piso del sector de de 1x1.5 metros y capaz de soportar, con un margen de
elaboracion X_ ' y capaz P X u g

seguridadadecuado, el peso del equipo.
Ancho  minimo  accesq
Idesembalado 670 mm




DIMENSIONES EMBALAJE (+/- 10 mm)

Ancho cajon 680 mm
Alto cajon 1380 mm
Largo cajon 1180 mm

ESQUEMA DIMENSIONAL.

Maquina A (mm.) B (mm.) C (mm.) Peso (kg.)

MBE-40T 1050 570 1200 275

Al proveer las indicaciones necesarias para una correcta instalacion, ARGENTAL no se
hace responsable si las caracteristicas del lugar de instalacion y las areas adyacentes no
cumplen los requisitos necesarios para un correcto funcionamiento del equipo.



ANEXO 13.3 Ficha Técnica de la Sobadora Blindada.

SOBADORA BLINDADA BLIND.

SOBADORA PESADA EN ACERO INOXIDABLE ESTANDAR Y FULL |
VERSION FULL CON 3er. ROLO DE PROTECCION.
PARADA DE EMERGENCIA, SECUENCIADOR DE FASES
Y LUBRICACION CENTRALIZADA

DATOS TECNICOS Y CONDICIONES DE INSTALACION.

Modelo BLIND INOX FULLY STD

Uso Planeado Sobadora de masa para productos de panaderia / reposteria

] ) La produccion de este equipo es para todo tipo de bastones de
Capacidad productiva masas Unicas o hojaldres, dulces o saladas de entre 1y 20 Kg.

Espesor minimo de laminacién 1 mm.

I Horas de trabajo I 10 horas/dia.
recomendadas

Corriente Trifasica

Voltaje 220V /380 V

Frecuencia 50 Hz /60 Hz

Potencia Instalada 3 Kw (50 /60 Hz)

Peso total 463.5 Kg STD /467.5 kg FULL

Ancho (Ref. B) 1320 mm

Alto (Ref. C) 1570 mm

Largo (Ref. A) 1400 mm

Se recomienda un area de trabajo que retna los requisitos de
produccion que se necesitan (elaboracion en linea con otros
equipos, disponibilidad de espacio para manipulacion del
producto elaborado, distancias a éareas asociadas con |
utilizacion del equipo, etc.).

Zona de Trabajo

Temperatura de 5a 40 °C

Ambiente Admisible Humedad de 30 a 95%




Preferentemente de hormigdn, nivelado en un &rea minima de 1,5 x2
Piso del sector de metros y capaz de soportar, con un margen de seguridad adecuado,
elaboracién el peso del equipo. Tener en cuenta que debe apoyar las cuatro patas
para evitar vibraciones.

Acceso minimo e Ancho = 1330 mm.

desembalado * Alto=1800 mm.
e Largo = 1530 mm.
DIMENSIONES EMBALAJE (+/- 10 mm) I
I Ancho cajon I 1250 mm.
I Alto cajon I 1750 mm.
I Largo cajon I 1450 mm.

ESQUEMA DIMENSIONAL

Al proveer las indicaciones necesarias para una correcta instalacion, ARGENTAL no se
hace responsable si las caracteristicas del lugar de instalacion y las areas adyacentes no
cumplen los requisitos necesarios para un correcto funcionamiento del equipo.



ANEXO 13.4 Ficha Técnica del Horno Rotativo.

HORNO ROTATIVO FE 11-960.

HORNO ROTATIVO P/ CARRO MEDIANO

DE 15 BANDEJAS 70X90 / 80X80.

CHAPERIA EXTERIOR DE ACERO INOXIDABLE 4
EVAPORIZACION AUTOMATICA Y EXTRACTOR

PANEL PROGRAMABLE Y AUXILIAR MANUAL.
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DATOS TECNICOS Y CONDICIONES DE INSTALACION.

IModeIo

FE 11 - 960

JUso Planeado

Coccién de productos de panaderia / reposteria

ICapacidad productiva

Superficie de coccion 9.60 m2. - Carro mediano p/ bandejas

70x90 U 80x80

JCarga méaxima total

300 kg (enganche plataforma 100 kg.) + carro +bandejas/molde +
producto).

Temperaturas maximas
Iadmisibles

300 °C.

Horas de trabajo

16 horas/dia.

recomendadas
ICorriente Trifésica / Monofasica (c/inverter)
\Voltaje 220V./ 380 V.
[Frecuencia 50 Hz. / 60 Hz.

fPotencia Térmica Maxima
Instalada

80.000 Kcal/h.

Consumo Maximo Gas
Natural (G20)

9.6 m3/h.




IConsumo Maximo GLP 7.3 kg/h.

IConsumo Maximo Gasoil 8.8 I/h.
Ge/nerfa\dor de calor 42 kwi/h.
Eléctrico

JLos consumos promedios pueden tomarse orientativamente en un 50% del maximo. Siendo estos
valores que pueden fluctuar por las condiciones de uso (carga de producto, duracién de la coccion,
Jtemperatura de la coccidn, uso de vapor, etc.)

Consumo Maximo

Accionamientos en 220 V

Eléctrico de los 2.5 Kw/h.
Accionamientos en 380 V

Consumo Maximo

Eléctrico de los 3.8 Kw/h.

[Peso total 1561.6 kg. (Gancho) / 1654.6 kg. (Plataforma)
Ancho 1610 mm.
Alto 2755 mm.

IProfundidad

2175 mm. (sin campana) / 2625 mm. (con campana)

Zona de Trabajo

Altura minima del local 3000 mm.

Distancia libre pared-lateral izquierdo minimo 600 mm. (800 mmj
Horno eléctrico) y lateral derecho minimo 600 mm.

INormas locales

La instalacion del equipo se debe hacer segln las reglas nacionales V|
locales (normas, codigos, o regulaciones) en vigor.

IPiso del sector

area, asi como también la que rodea el horno, debe ser capaz de
soportar el peso del horno.

El equipo se debe instalar solamente en pisos incombustibles.

Ambiente Admisible

Lugar bien aireado, p/asegurar una adecuada cantidad de aire p/IaI
combustion y la ventilacion (respetando reglamentaciones vigentes en
el pais donde se instala el horno).

Predisponer (antes de la llegada del técnico montador) el sitiocon todas
las conexiones y ¢/ el horno segun se indica en los diagramas.

|EI piso en el que se apoyara el horno debe ser liso y nivelado. Esamismaj




|Conexi()n suministro Gas
(Ref.C)

@ 1Ye”=31,75 mm.

Conexion suministro|
Gasoil (Ref.C)

@ 5/16” = 7,94 mm.

Conexién suministro Agual
(Ref.A)

@1/22 =127 mm.

IPresion suministro Gas 2 a 3,5 KPa.
IPresion suministro Gasoil 10 a 35 KPa.
JPresion suministro Agua 0.5a2.5 Bar.

IDrenaje (excedente|
\vaporiz.) (Ref.F)

dirigir liquido hacia rejilla de 150 x 150 mm.

Chimenea Gases de
Combustion(Ref.D)

200 mm. (aprox.)

IChimenea de vapor (Ref.E)

200 mm. (aprox.)

ALIMENTACION (Ref.B)

Horno c/generador de calor]
Gas o0 Gasoil, line

Alim. 380 V., llave de 20 A.

alimentacion 5x4mm2 (3
Fases+Neutro+Tierra)

Alim. 220 V., llave de 40 A.

Horno c/generador de calo

Alim. 380 V, llave de 100 A

Eléctrico, line
alimentacion 3x35mm?2 (3
Fases) y 2x10 mm? (Neutro
y Tierra)

Alim. 220 V., llave de 125 A.

INOTA: Ia llave es una llave termomagnética tetrapolar que debe ir en un tablero independiente,
solamente para el horno, intercalado entre la linea de alimentacion y el horno.

IAncho  minimo  acceso

ldesarmado sinembalaje.

800 mm.

Altura  minima  acceso

Idesarmado sinembalaje.

1550 mm.




Largo  minimo

acceso

desarmado sinembalaje.

2500 mm.

IDIMENSIONES EMBALAJE (+/- 10 mm.)

Cajon TARIMA BASE | CAJON BASE JCAJON VARIANTE ] PLATAFORMA
Ancho (mm) 1380 900 900 1160
JLargo (mm) 1650 2320 2320 1940
Alto (mm) 2370 900 740 410
Aislante Térmico 7 bolsas (19.8Kg.) @500 mm. x 1300 mm.
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ESQUEMA DIMENSIONAL Y REFERENCIAS

A. Conexion linea de agua
Conexion linea de electricidad
Conexion linea de combustible
Chimenea de gases quemados
Chimenea de vapor

mmo o w

Salida del drenaje del excedente de vaporizacion

Al proveer las indicaciones necesarias para una correcta instalacion, ARGENTAL no se
hace responsable si las caracteristicas del lugar de instalacion y las areas adyacentes no
cumplen los requisitos necesarios para un correcto funcionamiento del equipo.



ANEXO 14.

Manuales de mantenimiento de cada

Magquina/Equipo



ANEXO 14.1 Manual de mantenimiento de la Amasadora.

7| r"m:’u

Fecha de Efectividad: N° Revision:
Maquina/Equipo: Amasadora
MANUAL DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO

CUMPLE
Sl NO

Mantenimiento Preventivo

Desenchufe siempre la maquina cuando realice labores de
mantenimiento y limpieza.
Limpie el panel con un trapo y un poco de agua.

Lubrique los boleros cada tres meses.

Bajo ninguna circunstancias utilice un jabon arenoso o un
estropajo metalico, esto rayaria el acabado de la amasadora.

No lave el &rea inferior de la maquina.

g A WIN| -

CUMPLE
Sl NO

Mantenimiento Eléctrico

Revision a motor.
Revision de Panel de control.
3 | Funcionamiento de conexiones de cables de circuito.

-

N

CUMPLE
Sl NO

Mantenimiento Mecéanico

1 | Engrasado y aceita a los switch.
2 | Engrasado al rodamiento.
3 | Engrasado y aceite al motor.

CUMPLE
Sl NO

Partes de la Amasadora/Panel de Control

SWITCH ON/OFF: Cumple la funcién de encender y
apagar la maquina oprimiendo el switch.

STOP: Es de color rojo utilizado para parar o detener un
proceso y tiene un movimiento horario y anti horario.
PERILLA DE RODAMIENTO: Su forma es alargada y se
3 | utiliza para darle la direccion que se desee al rodamiento o
espiral.

OBSERVACIONES DE ENTRADA:

ENTREGA USUARIO: ENTREGA RESPONSABLE:




ANEXO 14.2 Manual de mantenimiento de la Batidora Industrial.

: PANADERIA' K@

Fecha de Efectividad: N° Revision:
Maquina/Equipo: Batidora Industrial
MANUAL DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO
_— : CUMPLE
Mantenimiento Preventivo S| NO
1 | Limpieza integral externa e interna del equipo.
2 | Verificacion de funcionamiento.
- e CUMPLE
Mantenimiento Eléctrico S| NO
1 Revision del sistema electronico (Tarjeta electrénica,
cableado, contactos, borneras).
5 Revision del sistema eléctrico (Cableado de potencia,
resistencias de calentamiento).
_— - CUMPLE
Mantenimiento Mecanico S| NO
1 | Lubricacién, revision y afinacion de sistema mecénico.
- . CUMPLE
Mantenimiento Correctivo S| NO
1 | Cambio de cadena. (En caso de que la cadena se rompa).
5 Des ajustar el perno de la estrella (Para que se pueda quitar
por completo).
3 | Colocar la estrella y enrollarla con la cadena.
4 | Ajustar la estrella con el perno.
5 | Echar a andar la batidora.

OBSERVACIONES DE ENTRADA:

ENTREGA USUARIO: ENTREGA RESPONSABLE:




ANEXO 14.3 Manual de mantenimiento de la Sobadora.

- PANADERIA "5\:
bl /’m./v/in

Fecha de Efectividad: N° Revision:
Maquina/Equipo: Sobadura
MANUAL DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO
_— : CUMPLE
Mantenimiento Preventivo S| NO
1 | Limpieza integral externa e interna del equipo.
2 | Verificacion de funcionamiento.
- e CUMPLE
Mantenimiento Eléctrico S| NO
1 Revision del sistema electronico (Tarjeta electronica,
cableado, contactos, borneras).
5 Revision del sistema eléctrico (Cableado de potencia,
resistencias de calentamiento).
_— - CUMPLE
Mantenimiento Mecanico S| NO
1 | Lubricacién, revision y afinacion de sistema mecénico.
- . CUMPLE
Mantenimiento Correctivo S| NO
1 | Cambio de cadena. (En caso de que la cadena se rompa).
5 Des ajustar el perno de la estrella (Para que se pueda quitar
por completo).
3 | Colocar la estrella y enrollarla con la cadena.
4 | Ajustar la estrella con el perno.
5 | Echar a andar la batidora.

OBSERVACIONES DE ENTRADA:

ENTREGA USUARIO: ENTREGA RESPONSABLE:




ANEXO 14.4 Manual de mantenimiento de la Horno Rotativo.

: PANADERIA' K@

Fech de Efectividad: N° Revision:
Maquina/Equipo: Horno Rotativo
MANUAL DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO

CUMPLE
Sl NO

Mantenimiento Preventivo

Limpieza y desinfeccion general.

Revision de gas.

Evitar la presencia de objetos extrafios o desechos de
productos en el interior del horno.

Mantenimiento de puertas, paredes y suelo.

Bl W N

CUMPLE
Si NO

Mantenimiento Eléctrico

Revision del sistema electrénico (Tarjeta electronica,
cableado, contactos, borneras).

Revision del sistema eléctrico (Cableado de potencia,
resistencias de calentamiento).

3 | Revision de la perilla para controlar temperaturas.

CUMPLE
Si NO

Mantenimiento Mecanico

Lubricacidn, revision y afinacion de sistema mecénico.
Mantenimiento y limpieza al quemador.
Mantenimiento y lubricacion a motores.

Revision de la luz de cabina.

Revision del rodaje de los motores.

Revision del micro switch de puerta.

OO WIN|F

OBSERVACIONES DE ENTRADA:

ENTREGA USUARIO: ENTREGA RESPONSABLE:




ANEXO 15.

Plano de Instalacion Eléctrica — Gas



ANEXO 15.1 Plano de la Instalacion de Electricidad.
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ANEXO 15.2 Plano de la Instalacion de Gas.
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ANEXO 16.

Imagenes de Referencia



ANEXO 16.1 Foto actual de la Empresa.

ANEXO 16.2 Sistema de lluminacién Propuesta.




ANEXO 16.3 Paredes con mosaico Propuestos.




ANEXO 16.4 Imagen Referencial del Sistema de Ventilacion Propuesto.
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