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RESUMEN

El trabajo tiene como fin implementar un punto caliente en un formato Cash & Carry y
comienza eligiendo la tecnologia de panificacion que mejor se adapte. Las diferentes
tecnologias que se emplean para la elaboracion de pan varian en el empleo mayor o menor
de sistemas de automatizacion, congelacion y fermentacion. Asi se ha evaluado la
elaboracion de pan de la manera tradicional versus otras que conllevan el empleo de
procesos de congelacion antes del horneo o después de este. Este proceso es complicado en
cuanto comienza en la formulacién del producto haciendo uso de harinas, levaduras,
mejoradores, grasas y otros insumos que nos ayuden a obtener un producto que pueda
soportar el estrés propio de la congelacion y luego de su propia descongelacion y
terminado final. También se debe de tomar en cuenta que los parametros de los procesos en
la elaboracién tradicional del pan también cambian porque sus insumos son distintos y
necesitan un trabajo diferente. A todo esto se le afiade el proceso de congelacion cuyos
pardmetros se deben de cuidar. Este proceso puede afectar de manera significativa al pan
en cuanto a su estructura, tiempo de vida y caracteristicas organolépticas. El resultado del
analisis de las diferentes tecnologias nos entrega que la mejor opcion es la produccién de
pan de manera tradicional y que no emplea procesos de congelacion debido a: (1) no se ha
alcanzado un volumen critico de produccién, (2) es méas sencillo de controlar desde un
centro de produccién, (3) la experiencia que se requiere es menor, (4) requiere menor
inversion, (5) es adaptable a diferentes productos y (6) se puede planificar de manera
modular para asi emplear procesos de congelacién en una segunda etapa sin la necesidad

de una alta inversion en infraestructura y haciendo uso de la maquinaria ya empleada.

Palabras clave: Panaderia, Punto Caliente, Pan Congelado.



ABSTRACT

The aim of this assignment is to implement a hotspot in a Cash & Carry format, and it
begins by selecting the most suitable breadmaking technology. The different technolgies
employed in breadmaking vary in the amount of freezing, fermentation and the automation
system usage. Therefore, this dissertation evaluates and contrasts the traditional way to
elaborate bread with others that involve freezing processes prior or after the baking process
itself. This process is quite complex in terms of the product formulation: use of flours,
yeast, additives and enhancers, oils and other supplies that will help to achieve a product
that can withstand the stress caused by the freezing itself, defrosting and finishing.
Moreover, it should be taken into account that the parameters of the processes in traditional
breadmaking also change because their inputs are different so they need a different work
process. In addition to this, the freezing process parameters must be thoroughly taken care
of. This process can significantly affect bread in terms of its structure, shelf-life and
organoleptic characteristics. The result of the analysis of the different technologies gives us
that the best option is the production of bread in a traditional way and does not use freezing
processes due to: (1) a critical volume of production has not been reached, (2) is simpler to
control from a production facility, (3) the experience required is less, (4) requires less
investment, (5) is adaptable to differnt products and (6) can be planned in a modular way
to use freezing processes in a second stage without the need of a high investment in

infrastructure and using the machinery already employed.

Keywords: Bakery, Hotspot, Frozen Bread.



I. INTRODUCCION

La produccion de panaderia en Cash & Carry tiene como objetivo ser parte del surtido
integral que la compafiia entrega a sus clientes profesionales (Hoteles, Restaurantes y
Cafeterias, que en adelante llamaremos HORECA, Comercio de Alimentos y Prestadores
de Servicio). Esto se logra, entendiendo las necesidades de sus clientes tanto de surtido
como de atencién. La panaderia serd parte de la formula Cash & Carry, todo bajo un
mismo techo para sus clientes profesionales y a precios competitivos.

Esta area se caracterizara por tener una alta rentabilidad y su margen neto descontando
costos indirectos como personal y servicios (agua, luz, gas y transporte) bordea en 30 por
ciento. A su vez, agrega trafico a la tienda puesto que su consumo conlleva realizar
compras periodicas y constantes, esto se traslada a mayores ventas asociadas cuando el

cliente visite la tienda.

Por Gltimo pero no menos importante, la produccion de panaderia genera profesionalismo
puesto que el concepto conlleva producir y mostrar las instalaciones de produccién
utilizadndolas como centro de demostraciones. A su vez, la panaderia pasteleria entregara a
nuestros clientes la imagen de Cash & Carry como especialistas en perecederos por el
amplio surtido, empleados e instalaciones especializadas. Todo esto se suma al marketing
sensorial que se entrega al cliente con el fin de mejorar su experiencia de compra e

incrementar el trafico en la tienda y el ticket promedio.



Il. REVISION DE LITERATURA

2.1. DEFINICION DE PAN

El pan es un producto de gran técnica en su elaboracion y puede incorporar una amplia
variedad de componentes tales como harina, agua, levadura, sal, azlcar, grasa,
emulsificantes, leche, mejorantes, entre otros. Un buen pan debe tener una corteza
crujiente, de miga de color blanca cremosa, de olor apetitoso, sabroso y con buena
conservacion. Las materias primas que se utilizan tienen una gran influencia en las

variaciones de estas caracteristicas (Clavel 2001 citado por Henao y Aristizabal 2009).

2.1.1. MATERIAS PRIMAS

A raiz de las anteriores definiciones, las materias primas utilizadas en la elaboracion del
pan son segun Miralbés (2000): harina, agua, sal, levadura y otros componentes.
Evidentemente la utilizacion de las cuatro primeras conduce a la elaboracion de pan
comun, la ausencia de alguna de ellas o la inclusion de algiin componente especial conlleva

la elaboracion de pan especial.

a. HARINA

Calaveras (1996) indica que la harina es el producto finamente triturado obtenido de la

molturacion del grano de trigo maduro, sano y seco e industrialmente limpio.

Durante la molienda el trigo es sometido a un largo proceso que como resultado final da un
polvo fino blanco, con caracteristicas propias, que después de ser mezclado con otros
ingredientes, como agua, levadura y sal, y sometido a una fermentacién y horneado da

como resultado un producto comestible conocido como pan (US Wheat Associates,1991).



La harina blanca para pan es extraida Unicamente del trigo, por ser este cereal el Unico
conocido por el hombre que contiene en buena proporcién de dos proteinas principales
(gliadina y glutenina) que al unirse en presencia del agua forman la estructura del pan
(gluten) (US Wheat Associates, 1991).

Segun Calaveras (1996) la harina de trigo debe ser suave al tacto; al cogerla con la mano
debe tener “cuerpo” pero sin formar un conglomerado, pues esto nos indicaria que es una
harina con bastante humedad. No debe tener mohos ni estar rancia ya que esto indicaria
que son harinas de gran proporcién de salvado, que son viejas o que estdn mal
conservadas. También menciona que si una harina tiene sabor amargo suele contener
harinas de semillas adventicias y si tiene sabor dulce puede contener harina de trigo

germinado.

Por otro lado, Hoseney (1991) indica que al considerar la harina de panificacion,
generalmente pensamos en el trigo duro con riqueza proteica relativamente alta. Sin
embargo, en algunas partes del mundo se puede encontrar pan hecho con trigo blando y
duro a la vez. Por lo tanto, la dureza no parece ser exigencia Unica. Parece mas importante
el requisito de la riqueza proteica. Resulta imposible obtener una pieza de pan de buena
calidad con harina que tiene poca proteina (8 por ciento mas o menos). Pero por el
contrario, el contenido proteico en si, no asegura la buena calidad. Por todo esto, para
producir la pieza de calidad, se necesita a la vez una cierta cantidad y calidad en la harina
de trigo.

b. AGUA /HIELO

Segun Calvel (1983) luego de la harina, el agua es el componente mas importante de la
masa, y desempefia un papel principal en el curso de su confeccion. El agua hidrata la
harina, hincha los granulos de almidon y favorece el ablandamiento y alargamiento del
gluten, lo que da a la masa las caracteristicas de plasticidad que permiten su desarrollo y

manejo.

La presencia de agua hace posible la porosidad y el buen sabor del pan. Una masa con poca
agua daria un producto seco y quebradizo. Los almidones hidratados al ser horneados se
hacen mas digeribles. La corteza del pan es mas suave Yy tierna por efecto del agua. La

3



humedad del pan le da a éste la caracteristica de frescura. La pérdida del agua en el pan lo
convierte en viejo o pesado. La cantidad que debe usarse en panificacion depende de la
absorcion de la harina y del tipo de masa que queremos hacer (Us Wheat Associates,
1991).

c. GLUTEN

Segun Calaveras (1996) el gluten estad formado por gliadina y glutenina que son proteinas
insolubles en agua, siendo un 85 por ciento de las proteinas totales de la harina. La gliadina
nos da la tenacidad y la glutenina la extensibilidad y elasticidad. Estas proteinas son las
encargadas de dar las caracteristicas reologicas de las masas y que al amasar la harina

forman el gluten, dando la estructura de la masa.

La finalidad del empleo del gluten vital seco es mdltiple, tanto por motivos funcionales
como nutricionales. En efecto, su accion es necesaria cuando la harina tiene un minimo
contenido proteico, y en la fase de amasado durante la cual confiere méas coherencia a la
masa, al mismo tiempo que mejora la tenacidad, la retencion de gases y la tolerancia a las
sucesivas fases del proceso (Quaglia, 1991).

d. ANTIHONGO

Desde el punto de vista de estabilidad microbioldgica, los productos de panaderia son
principalmente dafiados por hongos de los géneros Aspergillus, Penicilium, y Fusarium.
Para incrementar la vida de dichos productos, las industrias en general emplean sales de
propionatos (principalmente propionato de calcio), los cuales tiene la propiedad de inhibir
con fuerza a los hongos amiloliticos, sin afectar significativamente la accion fermentadora
de la levadura. Los acidos organicos producidos durante la fermentacion bajan el pH del
sistema actuando sinergisticamente con el agente conservador. Entre mas acido es el pH,

mas efectivo son los preservativos y mayor es la vida util del pan (Othdn, 1996).

e. SAL YODADA

Segun Calvel (1983) en primer lugar, ligar la sal mejora las caracteristicas plasticas de la
masa: consistencia y tenacidad, permitiendo de esta manera aumentar ligeramente el
agregado de agua. Seguidamente obra sobre la actividad fermentativa, frenandola un poco

y actuando en este sentido como reguladora del proceso. Influye igualmente durante la
4



coccion, favoreciendo la coloracion de la corteza. Aumenta la higroscopicidad del pan, lo
que es muy molesto en tiempo humedo. Por fin, y lo més importante de todo, mejora el

sabor del pan, sin el cual, seria muy poco atractivo.

Calaveras (1996) sefiala que la sal tiene como su principal caracteristica, el saborizar la
masa de pan y siempre la dosis recomendada oscila entre 18 a 120 gramos / cada kilo de
harina. El elevar la dosis en muchos casos es contraproducente ya que inhibe el trabajo de

las células de levadura y por tanto frena la fermentacion.

La sal actda principalmente sobre la formacion del gluten, ya que la gliadina, uno de sus
dos componentes, tiene menor solubilidad en el agua con sal, lo que da lugar en una masa

obtenida con agua salada a la formacion de una mayor cantidad de gluten (Quaglia, 1991).

Las proporciones recomendadas por Us Wheat Associates (1991) son: desde 1.5 hasta tres

por ciento, segun el tipo de pan y el gusto de la region.

f. LEVADURA

Calaveras (1996) menciona que la levadura que se utiliza para la fermentacion del pan es

un hongo llamado Saccharomyces cereviciae.

Se consiguen levaduras (Saccharomyces cereviciae) de dos tipos. Levadura activa seca
(L.A.S.) en forma granulada y levadura compresa (L.C.) o en pasta (US Wheat Associates,
1991).

La levadura hace posible la fermentacion, la cual da alcohol y gas carbdnico.
Acondicionada la masa, airea el producto haciéndolo mas liviano y de mejor apariencia
(US Wheat Associates, 1991).

Asimismo, aumenta el valor nutritivo al suministrar al pan proteina suplementaria de la
mejor calidad. Convierte la harina cruda en un producto ligero que al hornearse es 100 por

ciento digerible y da el agradable sabor caracteristico al pan (US Wheat Associates, 1991).



Para que actle la levadura necesita humedad, azlcar, materias nitrogenadas, minerales y
temperatura adecuada. La mejor temperatura es alrededor de 26 °C las temperaturas mas
bajas retardan su accién. Para conservarla bien y suspender su actividad la nevera debe
tener por lo menos 7 °C, puede congelarse algun tiempo; si se hace por mucho tiempo
mueren algunas células. A temperaturas superiores de 35 °C se debilita su accion. A 60 °C
se muere (US Wheat Associates, 1991).

Las enzimas que hay en la levadura son las siguientes: proteasas, invertasas, maltasas y
zimasas (US Wheat Associates, 1991). Se recomienda emplear la levadura en un rango de
2-3 por ciento, calculado sobre el 100 por ciento de la harina que interviene en la
formulacién (US Wheat Associates, 1991).

Calaveras (1996) sefiala que las levaduras en panificacion tienen tres efectos, los cuales se
indican a continuacion:

e Transformacion de la masa, pasando de ser un cuerpo poco activo a ser un cuerpo
fermentativo, donde se desarrollan las reacciones quimicas y fisicoquimicas mas
activas. Produciendo un aumento de energia que equivale a 27 calorias por
molécula de azUcar.

e Desarrollo de parte del aroma mediante la produccion de alcoholes, aromas tipicos
de panificacion y éteres.

e Quizas la funcién méas importante es la accion de subida de la masa, debido a la
produccion de CO; (anhidrido carbdnico) y alcohol etilico en forma de etanol
(2C,H,0H).

g. AZUCAR

Calaveras (1996) afirma que la cantidad de azlcares que existe en la harina y no son
almidon ni azlcares simples, es muy pequefia; sin embargo, su importancia es
extraordinaria. Las dos mas importantes son la maltosa y la sacarosa. Se sabe que ninguno
de los dos son fermentecibles, pero las enzimas los desdoblan para llegar a azucares
elementales que es sobre los que tiene acceso la levadura. Esto es posible gracias a la

mezcla harina mas agua.



Por otro lado, Quaglia (1991) sefiala que los azlcares que estan presentes en la masa del

pan y de otros productos de horno son de varios tipos:

Azlcares presentes en la harina, solo una pequefia parte (cerca del uno por ciento)
de estos son capaces de fermentar.

Maltosa, azucar derivado de la accion de alfa-amilasa sobre el almiddn presente en
la harina; esta clase de azucar es susceptible de fermentar y por lo tanto la cantidad
presente derivada de la actividad enzimatica, tiene una importancia notable, desde
el punto de vista tecnoldgico.

Lactosa, azucar no susceptible de fermentar que procede de la leche; por tanto su
presencia esta limitada en algunos tipos especiales de pan, donde estd admitido la
adicién de leche en polvo en panes especiales con lactosa, de reciente autorizacion,
y en la mas vasta gama de productos dulces.

Azulcares afiadidos.

El azdcar tiene las siguientes funciones segin Us Wheat Associates (1991):

— Es unalimento para la levadura ayudandola en su metabolistmo, permitiendo la
accion de las enzimas.

— Ayuda a una rapida formacion de la corteza del pan debido a la caramelizacion
por una parte, y a la reaccion de mayllard entre azucares reductores (maltosa,
dextrosa y levulosa) y las proteinas de la harina, éste permite temperaturas de
horno mas bajas, mas rapida coccion y mayor cantidad de agua retenida en el
producto final.

— Mejora la conservabilidad ya que el azucar es higroscopico, absorbe humedad
y trata de quedarse con el agua. Ademas le da mas suavidad al producto.

— Mejora la textura, el grano y la miga, son mas tiernos y suaves.

Asimismo Us Wheat Associates (1991) indica que los porcentajes recomendables en

panificacién son: Pan de molde 4-8 por ciento, Pan francés 0-2 por ciento, Pan integral 2-8

por ciento y Pan dulce 16-25 por ciento.

h.

MANTECA

Quaglia (1991) indica que la manteca es la grasa mas comunmente utilizada, bien por

motivos econdmicos o porque confiere al pan una particular sapidez que lo hace muy
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aceptable por el consumidor. Desde el punto de vista tecnoldgico es el vehiculo mas

adecuado para distribuir mas uniformemente el emulgente en la masa.

Us Wheat Associates (1991) sefiala que las funciones de la grasa en la panificacion son las
siguientes:

e Mejora la apariencia: La grasa se reparte en finas capas entre los hilos de gluten en
la masa produciendo un efecto lubricante, da una masa suave y agradable y la
uniformidad de la miga es mas pronunciada.

e Aumenta el valor alimenticio: Las grasas de panificacion suministran 9000 calorias
por kilo.

e Mejora la conservacion: La grasa disminuye la pérdida de humedad y ayuda a
mantener el pan fresco.

e Mejora la corteza: Suaviza la corteza y la hace més tierna.

e Mejora el volumen: En cantidades superiores al tres por ciento aumenta el volumen

del pan.

i. MEJORADORES

Calvel (1983) menciona que a veces puede mejorarse el valor de una harina en cuanto a su

color, su poder diastasico o las caracteristicas plasticas de la masa resultante.

Los tratamientos o productos de orden quimico o bioldgico que se emplean para tal fin se
conocen como el nombre de mejoradores. Los procedimientos de blanqueado de la harina
estan rigurosamente prohibidos en Francia, cualquiera sea el medio empleado (peréxido de
nitrégeno, ozono, tricloruro de nitrégeno, etc.) La prohibicién es también estricta para
aquellos mejoradores quimicos oxidantes que tienen por efecto fortalecer el gluten
(bromato de potasio, persufato de amonio, etc.). Solamente estan autorizados los
mejoradores bioldgicos que aunque son mucho menos eficaces, no encierran peligro en
absoluto (Calvel, 1983).

Quaglia (1991) indica que se han comercializado dos tipos de mejorantes. Uno en pasta y

otro en polvo. Se distingue por la composicién segan las siguientes formulas:



2.1.2.

Mejorante en pasta; composicion: manteca, dextrosa, éter acético, lactico, o citrico,
o tartarico, 0 mono Yy diacetiltartarico o mezclas de acético-tartarico de los mono y
diglicéridos de los acidos grasos, acido L- ascorbico.

Mejorante en polvo; composicion: harina de trigo, dextrosa, harina de cereales
malteados, éter acético, o lactico, o citrico o tartarico, 0 mono y diacetiltartarico o
mezclas de acético-tartarico de los mono y diglicéridos de los acidos grasos, acido

L- ascorbico, alfa-amilasa y/o beta-amilasa.

CLASIFICACION DEL PAN

Segin Repo-Carrasco (1998), los tipos, formas, sabores, etcétera del pan varian en

diferentes paises, dependiendo de los gustos locales y del tipo de cultivo de trigo de la

Zona.

Segun Kent y Evers (1994), muchos tipos diferentes de panes han evolucionado con el

paso del tiempo y todos requieren su propia estructura de burbujeo, técnicas de proceso,

equipamiento de procesamiento y mecanismos de control de procesos. Los principales

tipos de pan pueden ser divididos en cuatro categorias:

a.

Pan de molde: Esto es, productos basados en colocar una pieza de masa en un
molde de metal para las etapas de fermentacion y horneado. Cominmente, el molde
podra ser rectangular o redondo. A veces, el molde puede tener separada la tapa y
ser ajustado para un mejor control de la forma del producto, Por ejemplo, los panes

de molde, panes coburgs, panecillos o bollitos de leche y panes de malta.

Panes libres de expansion: Este se produce cuando la masa del producto es
fermentada y horneada sin la ayuda de un molde para constrefiir o apoyar los lados
de la masa. Se llega a un producto con mejor corteza. Por ejemplo, se tiene los

panes conocidos como bloomers.

Baguettes, panes parisien y otros productos hechos como largos y en forma de
ramas. Algunas veces eran colocados intencionalmente en bandejas para el
fermentado y horneado. Tipicamente, estos productos deberan tener un alto grado

de formacion de corteza y lineas marcadas caracteristicas sobre la superficie.
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d. Panecillos y otros panes pequefios fermentados, horneados en bandejas o sobre
moldes. Estos productos deberan tener un mayor nivel de azucar y grasa en la
receta y asi, tipicamente tendran un sabor azucarado y una textura mas suave al

paladar.

2.1.3. PROCESO DE ELABORACION

El proceso de elaboracion del pan presenta diferentes etapas las cuales se explican a

continuacion.

a. AMASADO

Segun Calvel (1983) el amasado es la primera operacion de la panificacion propiamente

dicha: asegura la mezcla intima de las materias primas y de la confeccion de la masa.

Calaveras (1996) menciona que hay un cambio del estado natural de las materias primas,
que de ser simples ingredientes individuales, al afiadir el agua se produce el efecto de
homogeneizacion que transforma estos ingredientes en un solo cuerpo llamado masa. La
absorcion del agua, durante el amasado viene principalmente producida por la proteina de
la harina que aumenta el doble de su volumen inicial, por el almidén dafiado que oscila
entre un cinco a un siete por ciento de su total de almidon y que ejerce un efecto de
absorcion rapido, por la pequefia proporcion de dextrinas constantes en la harina antes de
la actuacién de las enzimas diastasticas (alfa, beta amilasa, glucosidasa y amilo

glucosidasa) y por ultimo pentonasas.

Calaveras (1996) sefiala también que otro efecto realizado en el amasado es un aumento de
volumen, que es producido primeramente por su contacto con el oxigeno y posteriormente
por la incorporacién de las células de levadura; con lo que podemos dejar claro que durante
el amasado ya existe una pequefia fermentacion, desde el momento de incorporar la
levadura y que ya en ese preciso instante comienza la metabolizacién de los azucares libres

de la harina.
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Otra caracteristica peculiar es el aumento de la temperatura donde inciden distintos calores
sobre la misma. El calor natural de las materias primas y del obrador, que junto al calor de
friccion con la amasadora y al calor que se produce en cualquier roce molecular (este
menos importante) obliga a utilizar hielo para obtener temperaturas mas bajas que facilitan

el trabajo de la panaderia (Calaveras, 1996).

Calaveras (1996) sefiala que a la hora de amasar se produce una transformacion de distintas

materias primas en un solo cuerpo.

b. BOLEADO

Cuando las piezas ya han sido divididas pasan al boleado, quiza el proceso mas sencillo de
la panificacion; pero no por ello deja de ser importante ya que un buen boleado debe
admitir suficiente flexibilidad en piezas pequefias o grandes con un cierre en la parte de su
base, lo suficientemente hermético por el que no encontraremos pérdidas de gas a la hora

de fermentar (Calaveras, 1996).

El propdsito del boleado es producir una capa seca en las piezas individuales con el fin de
admitir un formado suave en donde no existan desgarres en la masa por apretar mucho los

rodillos de la formadora (Calaveras, 1996).

Segun Callejo (2002) la division es una operacion mecanica, bastante “agresiva”, acarrea
una pérdida de flexibilidad de la masa, e incluso la degradacién de la estructura formada
durante el amasado (la masa presenta un aspecto desgarrado, esta aceitosa y pegajosa al
tacto). Es por lo que la division es seguida casi siempre de un “boleado” que permite
reconstituir esta estructura. EI boleado persigue la formacién aproximadamente esférica de
las piezas, consiguiendo un exterior liso y “seco” en los pastones, que facilita su manejo en

las operaciones siguientes.
Asimismo Callejo (2002) menciona que las boleadoras mecanicas mas extendidas poseen

una parte movil con forma de cono truncado, dispuesto verticalmente, que gira alrededor

de su eje central. Son las denominadas boleadoras troncocénicas.
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C. FORMADO

El formado es la operacion mediante la cual el panadero da al trozo de la masa que ha sido

pesado, la forma que exige el tipo de pan que elaborara (Calvel, 1983).

Segun Calvel (1983) el formado de las piezas puede tomar dos aspectos diferentes:
e Si se confeccionan bollos o panes arrollados que deben ser cortados antes de entrar
al horno.

e Si se fabrican panes de hechura.

Callejo (2002) indica que el formado del tipo mecénico se desarrolla en tres etapas:

e Laminado: Para producir una estructura uniforme, la masa se lamina haciendo pasar
la bola entre dos rodillos que, girando en sentido opuesto, aplastan la masa en
forma de galleta. Solo los grandes alveolos son eliminados en esta fase. Para
evitarse el desgarro de la pieza los rodillos deben abrirse o cerrarse, dependiendo
del tamafio o volumen de la pieza.

e Enrollado: consiste en plegar la masa laminada en forma de capas para preparar la
estructura del pan. La masa, previamente laminada en los rodillos, cae a una cinta
que avanza muy lentamente. La rapida velocidad con la que es alimentada provoca
un movimiento de enrollado.

e Alargamiento: La masa enrollada pasa por entre dos tapices que dan vueltas en
sentido inverso, lo que provoca su alargamiento, asegurando asi la longitud deseada

de la barra.

d. FERMENTACION

d.1. PROCESO DE FERMENTACION

Cualquiera que sea el método empleado para la fermentacion bioldgica, la fermentacion se
puede subdividir en dos fases: denominadas reposo y apresto. El reposo se define como el
periodo de fermentacion que transcurre entre el final del amasado y el pesado de la masa
durante el cual la pasta sufre una serie de transformaciones que le confiere propiedades
fisicas que permite cortarla. Con el término de apresto se indica el intervalo de tiempo

comprendido desde que se le da vuelta o gira hasta la coccion. Estos tiempos se fijan de
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una manera empirica: la masa llega a su justo punto de fermentacion cuando bajo una
presion suave de los dedos del panadero, reacciona desapareciendo las huellas; si éstas en
cambio permanecen en la masa debe prolongarse aun el tiempo de fermentacion (Quaglia,
1991).

Calaveras (1996) indica que en cualquier fermentacion panaria deben producirse tres
etapas fundamentales y nunca considerar el tiempo de fermentacion como unico durante la
fermentacion en la camara 0 en maseras ya que se produce una primera fermentacion en la

amasadora. Estas etapas son:

lera ETAPA: Es una fermentacion muy répida y que dura relativamente poco tiempo. Se
inicia en la amasadora al poco tiempo de afiadir la levadura ya que las células de
Saccharomyces Cerevisiae comienzan la metabolizacion de los primeros azlcares libres
existentes en la harina. Aunque es un porcentaje pequefio el que posee la harina de

glucosas; es sobre éstas, sobre las que primero comienza la metabolizacion.

2da ETAPA: Es la etapa mas larga y aungque en muchos casos la actividad de las enzimas
diastasicas comienza muy pronto, su etapa degradatoria es larga. Se considera la etapa en
las que alfa amilasa, beta amilasa, glucosidasa y amiloglucosidasa acttan sobre el almidon.
Es en esta etapa donde ya se produce la mayor cantidad de fermentacion alcohdlica pero
donde a su vez comienza a producirse las distintas fermentaciones complementarias como

son la fermentacién Butirica, Léctica y Acética.

3era ETAPA: Esta es la Gltima y normalmente es una fermentacion de corto tiempo,
aunque tiene mucho que ver el tamafio de la pieza. Se finaliza cuando el interior de la pieza

de pan posee 55 °C pues a dicha temperatura las células mueren.

Asimismo, Calaveras (1996) menciona que durante la fermentacion se produce la
fermentacion alcoholica la cual es la mas importante en el desarrollo panario y responsable
de la mayor parte de aromas del pan. Consiste en la transformacion de glucosa en etanol y
anhidrido carbdnico siendo caracteristica de las levaduras. También sefiala que se produce
una fermentacion lactica la cual se origina a partir de hidrdélisis de la lactosa o sacarosa

produciendo glucosa que es transformada sucesivamente en acido lactico.
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Sobre la fermentacion butirica Calaveras (1996) comenta que esta fermentacion se produce
a continuacion de la fermentacion lactica, donde el acido lactico es atacado por diferentes
bacterias butiricas produciendo &cido butirico, que normalmente va acompariado de
hidrogeno y anhidrido carbonico. Sobre la fermentacidn acética sefiala que se desarrolla
por bacterias del género Acetobacter o los Mycoderma Aceti, que producen el acido acético
transformando el etanol y se caracterizan por reaccionar de manera 6ptima en presencia del

aire.

d.2. METODOS DE FERMENTACION

Callejo (2002) indica que el empleo de masa madre, requiere de una elaboracion previa de
la misma (generalmente, el dia anterior a su uso) y su conservacion a temperatura de 5-6
°C. El empleo de masa madre, va acompafiado de fermentaciones largas y produce panes
mas aromaticos y de mejor conservacion, pero este tipo de procesos esta hoy dia limitado a

algunas elaboraciones artesanales muy concretas.

Us Wheat Associates (1991) menciona que una masa directa es aquella en la cual todos los
ingredientes utilizados son mezclados al mismo tiempo. Tiene una sola mezcla y una sola
fermentacion. Las masas directas deben salir de la mezcladora a una temperatura entre 25 y
27 °C. Masas calientes dan un mal producto.

Us Wheat Associates (1991) menciona las ventajas en el uso del método directo, las cuales
son:

e Sabor distinto.

e Menos tiempo de fermentacion.

e Menos costo de elaboracion.

e Menos pérdida por fermentacion.

e Menos espacio necesario en el cuarto de fermentacion.

Las desventajas del uso del método directo son:
e Menos tolerancia al trabajo.
e Es mas dificil trabajarla en maquinas.

e No se puede reducir 0 aumentar la masa.
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Othdn (1996) indica que el sistema de panificacion tipo esponja, sin lugar a dudas es el
mas popular a nivel industrial. Se le denomina esponja ya que en este proceso parte de la
harina (60 por ciento) es mezclada con casi toda el agua y la levadura que la formulacién
requiere. Después de un tiempo de fermentacion (4-6 h) la masa luce similar a una esponja.
Posteriormente, el resto de la harina con los otros ingredientes (sal, edulcorantes, manteca
vegetal, preservativos, etc.) son mezclados con la esponja hasta lograr el desarrollo

apropiado del gluten. A esta nueva etapa se le llama industrialmente “refresco”.

Los requerimientos de mezclado y tiempo de fermentacion en la planta son
significativamente reducidos ya que la esponja esta totalmente hidratada y bajo una fuerte
actividad de fermentacion. El tiempo de fermentacion, una vez que la esponja es mezclada
con el resto de los ingredientes para producir la masa de refresco, es significativamente
reducido a aproximadamente 30-40 min. Posteriormente, la masa es dividida en porciones
iguales, fermentada 15-30 min adicionales, prensada o rolada, moldeada y fermentada por

ultima vez de 50-65 min antes de pasar a la seccion de horneado (Othdn, 1996).

Us Wheat Associates (1991) menciona las ventajas en el uso del método esponja, las
cuales son:

e Un mejor control de la uniformidad diaria del producto.

e Se regla mas facilmente el periodo de fermentacion.

e Mas precision en el pesaje de la divisora.

e Mas facil de moldear.

e Mejor control del volumen del pan.

e Mejor control para eliminar exceso o falta en la produccion.

e Sabor distinto.

e Lamiga més blanca.

e Pan mas suave.

Las desventajas en el uso del método esponja son:
e Serequieren mas artesas.
e Se necesita més espacio en el cuarto de fermentacion.

e Doble tiempo de mezcla.
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e Mayor costo de mano de obra (costo de elaboracion).
e Pérdidas por fermentaciones mas altas.

e Maés gasto en fuerza (energia eléctrica).

Por ultimo Repo-Carrasco (1998) menciona otro método rapido que es el proceso “no-
time”, utilizado ocasionalmente. En este proceso se hace la masa utilizando mas levadura y
mayor temperatura que en los procesos convencionales. No se deja fermentar la masa sino
se corta inmediatamente después que ésta se ha desarrollado. La masa moldeada se deja
fermentar una hora a 43 °C antes de hornear. El pan hecho con este proceso tiene una miga

gruesa y envejece rapidamente.

e. HORNEADO

La introduccion del calor en el pan es el responsable de aumentar la presion del gas en el

interior del mismo, produciendo un aumento significativo del pan (Calaveras, 1996).

Existen varios fendbmenos que ocurren en la parte interna del pan durante la coccién, estos

fendmenos se muestran en el Cuadro 1.

Cuadro 1: Fendmenos que ocurren en el interior de la masa

Temperatura Fendmeno que ocurren en el interior de la masa durante la

(°C) coccién
30 Expansiédn del gas y produccion
45-50 Muerte de sacaromicetos
50-60 Fuerte actividad enzimatica, inicio de la solubilizacion del almidon
60-80 Final de la solubilizacion del almidén
100 Desarrollo y produccion del vapor de agua, formacion de la

corteza, que cede agua.

110-120 Formacidn de dextrina en la corteza (clara y amarillenta).
130-140 Formacion de dextrina parda.
140-150 Caramelizacion (bronceamiento de la corteza).
150-200 Producto crujiente y aromatico (pardo oscuro)

16



«...continuacion»

>200 Carbonizacion de la pieza (masa porosa y negra)
FUENTE: Quaglia (1991)

Calaveras (1996) indica que los procesos més caracteristicos del pan dentro del horno son:

e Inactivacion de las levaduras y muerte a 55 °C.

e Caramelizacion de los azucares y coloracion de la corteza.

e Gelificacion del almidon, finalizando en una cristalizacion del mismo y
proporcionando la estructura final del pan.

e A 75 °C se produce la paralizacién de la produccion de maltosa por parte de las
enzimas diastasicas.

e Las proteinas sufren una coagulacién y posterior desnaturalizacion a los 43 °C hasta

Ilegar a mantener una consistencia constante cercana a los 85 °C.

2.2. NUEVOS PROCESOS DE PANIFICACION

Los cambios de estilo de vida de la sociedad moderna, aludidos en la introduccion de este
articulo unidos al exigente deseo del consumidor por disponer de pan reciente de modo
constante, han hecho evolucionar la panificacion con una serie de tendencias actuales que
distan bastante de la forma tradicional de elaborar pan (Guinet y Godon, Tejero, Seoane

citado por Mesas y Alegre, 2002). Estas tendencias pueden ser resumidas como sigue:
2.2.1. AMASADO INTENSIFICADO

Consiste en un amasado rapido a alta velocidad que ahorra mucho tiempo de amasado y
oxigena mucho la masa lo que da panes de miga muy blanca, aunque en contrapartida son
mas insipidos.

2.2.2. PROCESO CONTINUO

Consiste en el encadenamiento mecanizado de todas las etapas de la panificacién de modo

que desde el amasado hasta la coccion inclusive todo el proceso se realiza de forma
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ininterrumpida. Esta forma de panificar es propia del sistema anglosajéon en el que la
tendencia general es la alta produccion de un solo tipo de pan.

2.2.3. DIVERSIFICACION DE PRODUCTOS

Corresponde al sistema frances de panificacion. Consiste en proporcionar al mercado una
gama de productos lo suficientemente amplia como para atraer y satisfacer los gustos y
necesidades de los consumidores. Esta forma de panificar es perfectamente mecanizable en

su totalidad pero su procesado en continuo no suele ser rentable.

2.24. MASAS CONGELADAS

Es la técnica de congelar masas una vez formadas. El proceso no difiere mucho
sustancialmente del proceso normal, pero hay que tener en cuenta algunas consideraciones,
tanto en la calidad y cantidad de la materia prima como de las temperaturas que intervienen
en las masas que van a ser sometidas a la accién del frio, tanto de congelacion,

conservacion y de la posterior descongelacion.

Hay que sefialar que la congelacion de la masa en panaderias solamente es rentable cuando
el calentamiento de la masa resulte mas rapido que su produccién ya que la mayor parte de

las masas se elaboran tan rapidamente que su calentamiento resulta de mayor duracion

Por lo tanto una congelacion de masas solo se justifica cuando ha de ser cocida en alguna
terminal de coccion, punto caliente, etc., o cuando el consumo de ciertos tipos de panes es
tan pequefio que no merece la pena hacerlos a diario, estos solo se elaboran una vez a la
semana y se cuecen; y el resto se congela para los préximos dias. Gracias a la congelacion,
las pequefias panaderias pueden disponer siempre de un gran surtido sin tener que

elaborarlo a diario.

El no conocer los detalles de la técnica de congelacion (proceso que a priori parce ser

simple) acarrea frecuentemente una mala calidad del pan.

También es necesario decir que aunque se conozcan con detalles y se apliquen

correctamente, todas las masas una vez sometidas al proceso de congelacion pierden
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volumen y baja (en general) la calidad del pan, en relacion a las que no han sido
congelados.

2.2.5. PANES PRE COCIDOS

La técnica de pre cocidos consiste del horneado en dos tiempos de la masa que se elabora
como en el proceso tradicional, atendiendo algunas modificaciones que se detallan mas
adelante, una vez que en la primera coccion el pan ha coagulado y ha cogido estructura, se

saca del horno, se enfria y posteriormente se congela.
Las caracteristicas de este pan en la primera etapa son su color blanco y que su contenido

de humedad y densidad es superior. Una vez cocido durante 10 a 15 min en una segunda

etapa, el aspecto es igual al pan tradicional.
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I1l. DESARROLLO DEL TEMA

El presente desarrollo del trabajo tiene como fin revisar las diferentes opciones de
elaboracion de pan y las diferentes tecnologias implicadas en ello para asi determinar la

mejor forma de implementar la produccion de pan en un formato Cash & Carry.

Luego, revisa alternativas de implementacion evaluando la asociacion o no con empresas
especialistas en la produccion de pan. Una vez elegida la tecnologia y revisada diferentes
opciones en cuanto a la ejecucion, se pasa a desarrollar el plan de implementacidn que nos

lleva a evaluar costos, locacion, formulas, entre otros.

3.1. ELECCION DE LA TECNOLOGIA

Las diferentes tecnologias que se emplean para la elaboracion de pan varian en el empleo
mayor 0 menor de sistemas de automatizacion, congelacién y fermentacion. Como ejemplo
podemos resumir tres tipos de tecnologias y sefialar los diferentes procesos que conlleva
cada una de estas y con ello apreciar las diferencias entre estas. En el Cuadro 2 se aprecia
los procesos de elaboracion del pan normal (sin congelacion), pan congelado y pan pre

cocido.



Cuadro 2: Procesos de elaboracion de pan normal, congelado y pre cocido

Pan Normal Pan Congelado Pan Pre Cocido
Almacenamiento M.P. (18 °C)| Almacenamiento M.P. (18 °C) |Almacenamiento M.P. (18 °C)
Pesado Pesado Pesado
Amasado (9 °C) Amasado (9 °C) Amasado (9 °C)
Sobado (18 °C) Sobado (22 °C) Sobado (22 °C)

Dividido / Boleado Dividido / Boleado Reposo (algunos productos)
Reposo (15 min) Formado Dividido / Boleado
Formado Congelacién (-18 °C) Reposo
Fermentado (1.5ha28 °C) | Almacenamiento (-18 °C) Formado
Corte Descongelado (5-24 °C) Fermentado (2.5 ha 28 °C)
Horneado Fermentado (1.5 ha 28 °C) Corte
PAN Corte 1°" Horneado (12 min)
Horneado Enfriado (18 min a 30 °C)
PAN Congelacion (-18 °C)

FUENTE: Industria Alimenticia (2006)

Almacenamiento (-18 °C)

Descongelado (5-24 °C)

2% Horneado (10 a 14 min)

PAN

Para la eleccion del proceso que mejor se adapta al formato, se usaran los siguientes

criterios de evaluacion:

e Inversion: Cantidad de inversion con la cual cuenta la empresa.

e Retorno de la Inversion: Es el tiempo que se requiere para que la inversién retorne

entendiendo la magnitud de la inversion y el potencial de venta.

e Adaptabilidad: Poder de adaptar la maquinaria para la elaboracion de diferente

surtido.

e Experiencia: Conocimiento de la empresa en las diferentes tecnologias como

también la posibilidad de contratacidn de expertos en el tema.

e Calidad: Se entiende como la capacidad de poder entregar productos de alta calidad

organoléptica entendiendo que es un factor critico y conlleva el control de los

procesos.

21




Cada uno de los criterios de evaluacion antes mencionados son ponderados, colocando un
peso a cada uno de ellos porque cada criterio impacta de manera distinta a la empresa y
luego evaluandolos de manera individual.

Solo se analizaran tres tipos de tecnologias que en resumen distan de mayor a menor forma
en sus procesos porque el amasado intensificado, la automatizaciéon de los procesos y la
diversidad del surtido son variantes que se pueden incluir en cada una de ellas. En el
Cuadro 3 se realiza la eleccién de las tecnologias de produccion mediante la calificacion de

criterios de evaluacion antes mencionados.

Cuadro 3: Eleccion de tecnologia de produccién

Criterio Ponderacion ~ Pan Normal Pan Congelado  Pan Pre Cocido
Inversion 5 5 25 3 15 3 15
Retorno de la Inversion 4 5 20 3 12 3 12
Adaptabilidad 4 4 16 3 12 3 12
Experiencia 3 4 12 3 9 2 6
Calidad 5 3 15 5 25 5 25

88 73 70

Se observa que la eleccion de la elaboracion de pan normal se adecUa mejor en una
operacion nueva puesto que la inversion y el retorno de la misma sera menor; y la
adaptabilidad de los equipos para que en una segunda instancia se puedan emplear en la
produccion de pan congelado o pre cocido es una opcion viable y se tienen como ejemplo a
la operacion de la empresa en Colombia donde maquinaria muy especializada se dejo de

usar por falta de demanda o especialistas.

También se tiene en cuenta que la experiencia es un factor critico puesto que al emplear
tecnologia que emplea mayor cantidad de procesos y con ello mayor cantidad de controles,
se debe de contar con la experiencia y conocimientos para que el proceso no se salga de
control. También como se sefiala en la revision de bibliografia, el no contar con la
experiencia adecuada en los procesos de congelacion puede acarrear productos de menor

calidad organoléptica.

Por ultimo, la calidad del producto se evalia mejor para el pan congelado y pre cocido

porqgue si bien el proceso de congelacion implica ciertos cuidados en la produccion, esto
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también conlleva a tener producto caliente en cada uno de los puntos de venta y en mayor
namero de oportunidades al dia. Con respecto a la produccion de pan normal, se puede
tener este mismo resultado pero con la condicion de implementar un centro de produccion
para cada una de las tiendas y esto es complejo puesto que involucra una alta inversion en
cuanto a maquinaria, dificultad en el control de los procesos en cada una de las operaciones
y baja probabilidad de éxito porque seria necesario la contratacion de especialistas
(maestros panaderos) para cada una de las instalaciones, lo cual es complicado porque
existe déficit de personal calificado en Lima como también alto indice de rotacion que en
formato Cash & Carry llega a ser del 60 por ciento para especialistas en tienda, esto quiere
decir que el 40 por ciento del personal especialista, como lo son los maestros panaderos,

permanecen mas de un afio en la compafiia.

El resultado del analisis de las diferentes tecnologias de produccién de pan previo a la
evaluacion del proyecto en si nos entrega que la mejor opcién es la produccion de pan
normal cuya tecnologia es mas basica en comparacion a la produccion de pan congelado o
pre cocido. Esto se debe a que la operacion es nueva y se sale del core business de la
compafiia esto quiere decir que no somos especialistas y no se cuenta con el conocimiento

previo y especifico.

También se tiene en cuenta que para las tres opciones de tecnologia se toma como base la
implementacion de un punto centralizado y no en cada una de las tiendas con lo cual la
inversion y el retorno de la misma es menor; y que la implementacion del pan normal
implica menor riesgo porque se explora el impacto del producto en el formato y en sus
clientes; y se podria emplear su maquinaria como base para una segunda fase que podria

ser la implementacion de tecnologias de congelacion.

3.2. REVISION DE ALTERNATIVAS DE IMPLEMENTACION

Luego de la eleccion de la tecnologia y previo a la realizacion de la propuesta de inversion,
se analizaron tres modelos de negocio para la instalacion de una panaderia en Cash &

Carry.

Para ello hemos ponderado factores cualitativos y cuantitativos, tales como:
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e Experiencia: Cuantifica la experiencia que tiene cada modelo en cuanto a la
fabricacion de productos de panificacion.

¢ Inversion: Cuantifica el monto de inversion por parte de Cash & Carry. Mientras
mayor sea la inversion, menor sera su valoracion.

e Manejo de la Produccion: Cuantifica el trabajo necesario para administrar la
produccion diaria. Mientras mayor sea la cantidad de horas por parte de Cash &
Carry para administrar la produccion, menor sera la puntuacion.

e Lucro: Cuantifica la ganancia de la operacion.

e Riesgo: Cuantifica el riesgo que toma Cash & Carry en realizar el modelo
propuesto.

e Control de la Imagen de Cash & Carry: Cuantifica el riesgo que conlleva el Cash
& Carry entendiendo que no solo se vende los productos que estan en exhibicion
sino también se vende la imagen de la compafiia.

e Tiempo de Lanzamiento: Cuantifica el tiempo que toma en lanzar el proyecto.
Mientras menor sea el tiempo, mayor sera su puntuacion.

e Adaptabilidad: Cuantifica la adaptabilidad del modelo para producir nuevos
productos dentro de sus lineas de produccion pre establecidas.

e Surtido: Cuantifica la variedad de productos que pueden ser propuestos a los
clientes profesionales de Cash & Carry.

e Calidad: Cuantifica la calidad de los productos y el control de la misma.

Los tres modelos se presentan a continuacion.

1. Tercerizacion: este modelo plantea la asociacion con un tercero quien implementaré el
area de panaderia y entregara a Cash & Carry como compensacién un margen
especifico. Este bordea el 14 por ciento dependiendo el producto. La operacion esté a
cargo del tercero y Cash & Carry se compromete a entregar un area lista para su

implementacion.
2. Produccion Propia. Este modelo muestra a Cash & Carry como el productor de todos

los productos de panaderia y la implementacion de un centro de produccion para

abastecer a las tiendas.

24



3. Mix. Esta opcion nos plantea introducir un area de productos de panaderia ideal para
el cliente profesional que servird para estudiar su comportamiento de compra y el
surtido a implementar en las tiendas. Mientras tanto se analizara la implementacion de
la panaderia que incluye un estudio de factibilidad respaldado por un estudio de

mercado.

Luego de analizar los tres modelos mediante la ponderacion de factores cuantitativos y
cualitativos, se concluye que el modelo que conlleva la produccion propia es la mejor
opcion destacando el lucro y el control de la imagen como los factores con mayor
influencia en esta eleccion. El Cuadro 4 revisa las alternativas de asociacion mediante la

ponderacion de los factores antes mencionados.

Cuadro 4: Revision de alternativas de asociacion

Factores Factor Tercerizacion Produccion Propia Mix
Experiencia 4 5 20 3 12 4 16
Inversion 3 5 15 2 6 3 9
Manejo de la produccién 4 4 16 2 8 2 8
Lucro 5 2 10 5 25 4 20
Riesgo 4 3 12 3 12 4 16
Control de la imagen Makro 5 1 5 5 25 2 10
Tiempo de lanzamiento 2 5 10 2 4 3 6
Adaptabilidad 3 3 9 4 12 4 12
Surtido 4 3 12 4 16 3 12
Calidad 3 1 3 5 15 4 12

112 135 121

3.3. ESTUDIO DE MERCADO
3.3.1. ENTORNO MACRO
Pio Pantoja, Presidente de la Asociacion Peruana de Empresarios de la Panaderia y

Pasteleria (ASPAN) entrevistado por La Republica (2015), el consumo per cépita de pan
en el Pert al 2015 fue de 35 kg, con un incremento de cinco kg en solo cinco afos.
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El crecimiento esperado en harinas industriales de Alicorp para el 2012 se calculé en dos
por ciento. Numero que deriva del crecimiento poblacional de 1.14 por ciento. Estudio
Interno Alicorp NP1 (2012).

Alejandro Daly, presidente de la Cadena Productiva del Pan (Munaypan), en entrevista
para la Agencia Peruana de Noticias (2012) publicado por AmericaEconomia.com, Peru( se
encuentra muy por debajo del consumo per cépita de pan en la region. En Chile, Argentina,
Uruguay y Colombia el consumo es de 95, 85, 65 y 34 kilogramos respectivamente. Se
espera que el consumo llegue a 55 kg por persona gracias a un crecimiento de siete por
ciento anual por los proximos 10 afios, alcanzando el minimo recomendado por la FAO
(Food and Agriculture Organization of the United Nations). Para que el incremento del
consumo llegue a una tasa de siete por ciento anual, el Munaypan que agrupa a la
Asociacion Peruana de Empresarios de la Panaderia y Pasteleria (ASPAN), el Comité de
Molinos de Trigo de la Sociedad Nacional de Industrias, el Comité de Fabricantes de
Levaduras y Mejoradores de Masa para Panificacion, y la SNI asi como otras empresas e
instituciones que forman parte de la cadena productiva del PAN, impulsan y fomentan
diversas actividades con el fin de incrementar el consumo de pan y mostrar todas sus

bondades, entre estas actividades se encuentra el Rincon del Pan en la feria Mistura.

El PBI y la inflacién proyectados para el 2017 son 3.5 por ciento y 3.0 por ciento
respectivamente segin el BCR. Estas cifras son los pardmetros basicos con los cuales
proyectaremos el crecimiento de la panaderia, entendiendo que la compafiia se basa en
crecimiento y penetracion de mercado. El crecimiento normal de la panaderia para los

primeros cinco afos se estima en 13.7 por ciento anual promedio.

3.3.2.  ENTORNO MICRO

El crecimiento del area de panaderia LXL (4 tiendas) entre el 2015 y 2016 fue de 19.6 por
ciento. El grupo de clientes con mayor crecimiento fue el HORECA con un incremento en
sus compras de 45.0 por ciento. En este main group, el tipo de cliente con mayor
crecimiento fue el Catering con un incremento en sus compras de 78.6 por ciento seguido

de Restaurantes Otros con 34.1 por ciento.
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El segundo main group de clientes con mayor crecimiento fue prestadores de servicios con
24.2 por ciento y en este main group de cliente se distingue los Servicios en General Otros
cuyo crecimiento fue de 28.1 por ciento. En este tipo de cliente podemos encontrar
empresas que dan servicios de seguridad, casinos, catering mal categorizados, entre otros.
En el Cuadro 5 se aprecia el crecimiento y participacion de la seccion panaderia por main
group cliente durante el 2015 y 2016. A su vez, el Cuadro 6 presenta el crecimiento y

participacion de panaderia por tipo de cliente durante los afios 2015 y 2016.

Cuadro5:  Crecimiento y participacion de panaderia por main group 2015y

2016
) ) .. Participacion

Main Group Cliente 2015 2016  Crecimiento ;(;?6 I
HORECA 532 728 772 402 45.0 % 26.3 %
Prestador de servicios 371083 460 829 24.2 % 15.7 %
Comercio de alimentos 177 409 182 254 27 % 6.2 %
Comercio de no alimentos 71217 79 381 11.5% 2.7 %
Consumidor final 1274964 1416 848 11.1 % 18.3 %
Clientes de gran volimen 26 592 23 474 -11.7 % 0.8 %
Total 2453993 2935187 19.6 % 100.0 %

Cuadro 6:  Crecimiento y participacion de panaderia por tipo de cliente

2015y 2016
Tipo cliente Main Group Cliente 2015 2016  Crecimiento 2016 Participacion 2016
Servicio en general otros  Prestador de servicios 308 892 395 699 28.1% 28.0 %
Restaurantes otros HORECA 185517 248 864 34.1% 17.6 %
Servicio de catering HORECA 134496 240253 78.6 % 17.0%
Bodega Comercio de alimentos 119075 111678 -6.2 % 7.9%
Fast food HORECA 75558 102977 36.3% 7.3%
Hoteles / hostales HORECA 40069 51429 28.3% 3.6%
217611 264 585 21.6 % 18.7 %
Total 1081219 1415484 30.9 % 100.0 %

Para el siguiente estudio de mercado se realizd una encuesta interna a aproximadamente
182 clientes HORECA (solo servicio de catering, restaurantes otros y fast food) de las

tiendas Independencia, Callao, Santa Anita y Surco (encuesta en Anexo 1).
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a. La distribucion de las encuestas fue la siguiente: Independencia (45), Callao (39),
Santa Anita (50) y Surco (48).

b. 139 clientes afirmaron comprar productos de panaderia y pasteleria (76.4 por
ciento). Y de ellos, el 88.1 por ciento de los clientes respondieron de manera
positiva a la pregunta si comprarian en Cash & Carry dichos productos. Luego se
emplea solo la informacion otorgada por los clientes que contestaron de manera
positiva a la pregunta si compran productos de panaderia y los resultados son los
siguientes:

c. En su mayoria, los clientes compran dejando un dia y los principales dias de
compra son: Lunes, Miércoles, Viernes y Domingo. Los dias de mayor actividad
son los Domingos y los Lunes con 21.1 por ciento y 19.2 por ciento
respectivamente. En el Cuadro 7 se muestra el comportamiento de compra de los

clientes encuestados por dia.

Cuadro 7: Dia de compra de clientes encuestados

25.0%

20.0%

15.0%

%

10.0%

5.0%

0.0%
° Lunes Martes | Miércoles | Jueves Viernes | Sdbado | Domingo

m%| 19.2% 12.5% 16.4% 13.4% 17.9% 11.7% 21.1%

d. Los clientes principalmente compran a primera hora de la mafiana de 7:30 am a
11:00 am (33.6 por ciento), seguido por las compras realizadas entre las 5:00 pm a
7:00 pm (12.6 por ciento), 11:00 am a 1:00 pm (11.7 por ciento) y 3:00 pm a 5:00
pm (11.2 por ciento). En el Cuadro 8 se muestra los horarios de compra de los

clientes encuestados.
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Cuadro 8: Horario de compra de clientes encuestados

40.0%

35.0%

30.0%

25.0%

X 20.0%

15.0%

10.0%

5.0%

0.0%

7:30 - 11:00

11:00 - 1:00

1 B

1:00 - 3:00

3:00 - 5:00

5:00 - 7:00

-

7:00 - 9:00

— I
9:00 - 11:00

% 33.6%

11.7%

4.0%

11.2%

12.6%

4.9%

0.9%

e. EI 63.6 por ciento de los clientes declaran que van a la panaderia y solo el 36.1 por

ciento sefialan que son las panaderias quienes les reparten el producto.

f. El principal impulsor de compra para productos de panaderia y pasteleria es el

precio seguido muy de cerca por la calidad y por ultimo y mas alejado por el

surtido.

3.4. SURTIDO

Estudiando la informacion resultado de la encuesta realizada a clientes HORECA en
diferentes tiendas de Lima y cruzéndola con la informacion recolectada a través de
entrevistas a clientes profesionales y visitas a panaderias que surten de productos a clientes
profesionales, se obtuvo la siguiente propuesta de surtido. Cabe destacar que algunos de

los productos propuestos ya forman parte de los productos que se expenden como marca

propia en este momento, tanto en Lima como en provincia.

Pan de Molde

e Pan de Molde Blanco x 1.2 kg

e Pan de Molde Integral x 1.2 kg
e Pan de Molde sin Blanco x 1.2 kg (C/V y C/H)

e Pan de Molde sin Integral x 1.2 kg (C/V y C/H)
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Pan de Molde Blanco x 600 g
Pan de molde Integral x 600 g

Otros Panes

Croissant 10unx 80 g

Croissant Pequefio 50 un x 25 g

Pan de Yema 10 unx 70 g

Petipan 50 un x 20 g

Pan Hot Dog Pequefio 50 un x 25 g
Pan Arabe 10 un x 35 g

Pan Arabe Pequefio 50 un x 20 g
Pan Hot Dog Jumbo 8 un x 80 g

Pan Hot Dog Junior 8 un x 50 g

Pan hamburguesa Junior 8 un x 50 ¢
Pan hamburguesa Jumbo 8 un x 80 g
Pan Francés 10 un x 60 g (2da etapa)

Pan Francés Pequefio 50 un x 15 g (2da etapa)

Otros Panaderia

Pan Molido 1 un x 1 kg
Tostadas 1 pgte x 500 g
Croutones 1 bl x 500 g

Pasteleria

Base de tortas Keke 1 un x 500 g
Base se tortas Bizcocho 1 un x 400 g
Pie de Manzana 8 porciones x 125 g
Torta tres leches 8 porciones x 100 g
Kekes 10 porciones x 45 g

Chifon 10 porciones x 30 g
Brownies 12 un x 100 g

Tapita de Alfajor 100 un x 3 ¢

Hojarascas 100 x 3 g
30



e Masa Hojaldre 1 un x 500 g

e Bocaditos x ciento (masa hojaldre) 50 un x 20 g (3 sabores)
e Baguete 1 x 250 g (2 sabores)

e Muffins 6 x 70 g (3 sabores)

Este surtido se expendera en bolsa sellada o con cinta metalica para extender la vida util
del producto. No se vendera producto al peso. El pan francés se producird en una segunda
etapa para lo cual se desarrollara la formula que permita extender la vida util del producto
a tres dias, este es uno de los productos de mayor consumo a nivel nacional pero su vida

atil se restringe a uno dia.

3.5. ESTUDIO DE LA DEMANDA

La venta diaria estimada para el centro de produccion se calcul6 en base al
comportamiento que tienen los productos de panaderia de la marca propia en las tiendas de
Lima y proyectando la venta del resto de productos propuestos segun el comportamiento

que estos tienen en el mercado.

De esta manera se estima que la venta mensual serda de S/ 363 000 entre los meses de
Marzo a Diciembre y bajara en 26 por ciento entre los meses de Enero y Febrero. Sumando
todos los meses, la venta anual se estima en S/ 4 164 000. Esto conlleva el empleo de 435
sacos de harina en la produccion de los productos tanto panaderos como pasteleros. Los

calculos se muestran en el Anexo 2.

A su vez estimamos en ocho por ciento la tasa de crecimiento de la demanda para los
primeros cinco afios que proviene de la suma del PBI mas 1.5 veces la inflacion esperados
para el 2017 (3.5 por ciento y 4.5 por ciento respectivamente). Esta cifra se considera
conservadora al encontrarse por debajo del 19.6 por ciento que es el crecimiento que tiene
panaderia LXL cuatro tiendas del 2016 versus el 2015 y por debajo de 19.7 por ciento que

es el mismo indicador considerando LXL siete de Enero a Julio 2016 vs 2017.
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3.6. OPERACIONES

A continuacién se detalla los procesos, adecuacion de las instalaciones, personal,
maquinaria, equipos y transporte necesarios para la implementacion de la panaderia

pasteleria.
3.6.1. PROCESOS
Los flujos de proceso para la panaderia difieren con los flujos de proceso para los

productos pasteleros aunque si se emplean algunos equipos en la produccién de ambos.

Los flujos y férmulas tipos se presentan en el Anexo 3.

3.6.2. ADECUACION DE INSTALACIONES

La adecuacion de instalaciones necesarias para la implementacion de la panaderia requiere
de 200 m2 aproximadamente; el costo de la adecuacion es de S/ 500 000 mas IGV. En este
presupuesto se considera la implementacion del centro de produccion fuera de la tienda de
Villa el Salvador y contaria con centro de almacenaje independiente como también con
camaras de refrigeracion, cuarto con temperatura controlada (produccion de pasteleria) y
habilitacion del espacio destinado para el tanque de gas GLP.

El plano de la panaderia y distribucion de los equipos se detalla en el Anexo 4.

3.6.3. RECURSO HUMANO

La estructura organizacional propuesta y su costo son los que se muestran en el Cuadro 9.
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Cuadro 9: Estructura y costo del recurso humano

Costo de | Sacos de
Cargo Cantidad Sueldo Reporta Mano de Harina x
Obra dia
Superwsror de Panaderia y 1 4500 Jefe de Venta§ y Coordlne}dor 4500
Pasteleria de Panaderia y Pasteleria
Maestro Panadero 2 | 1200 | SupervisordePanaderay | -, 4
Pasteleria
Supervisor de Panaderia y
Maestro Pastelero 2 1200 . 2400 3
Pasteleria
Operario de Panaderia 4 900 Maestro Panadero 3600 8
Operario de Pasteleria 4 900 Maestro Pastelero 3600 6
Ayudante de Panaderiay |, | g4 Maestros 3600
Pasteleria
Total 17 Costo TotalalMes 20 100 21
Costo x Personal 1182 462
Costo x Hora 4.93
Costo x Hora + Carga Social (45 por ciento) 7.14

Maximo
Capacidad
Maxima de
Produccion al
mes

El costo de la mano de obra x hora es de S/ 7.14 incluida la carga social que eleva el costo

en 45 por ciento y ponderando todos los sueldos, incluido el supervisor de panaderia y

pasteleria quien podria pasar como comprador de panaderia y pasteleria y tendria a cargo la

administracion de las categorias de panaderia tanto de produccién propia como también de

otros pI’OVEEdOI’ES.

A su vez, se calcula como carga maxima de trabajo 462 sacos de harina al mes que se

encuentra por encima a los 435 sacos de harina que se esperan como demanda. El costo de

personal asciende a S/ 29 145 al mes y este es el monto que emplearemos como costo de

personal minimo y se incrementara en S/ 1300 al mes por cada 33 sacos de harina

adicional.

3.6.4. MAQUINARIAY EQUIPOS

La maquinaria y equipos requeridos para la implementacion de la panaderia y pasteleria

son los siguientes:
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Marca Salva
e 2 Hornos
e 2 Fermentadoras
e 1 Amasador
e 1 Divisora/ Boleadora
e 2 Enfriadores de agua
e 1 Laminadora
e 1 Batidora
e 1 Rebanadora
e 1 Formadora

e 1 Molino

Proveniencia Nacional
e 806 Moldes diversos
e 18 Coches bandejeros Nova
e 468 Bandejas diversas
e 3 Mesas de Trabajo
e 2 Lavaderos

e 3 Balanzas

El costo de la maquinaria y equipos asciende a S/ 536 000 entre maquinaria Salva y
equipos de proveniencia nacional. La maquinaria Salva es 19.73 por ciento méas costosa en
comparacion con la maquinaria de marca Nova. Se escoge la primera porque su reputacion
con respecto a la calidad y confiabilidad de los equipos en tanto a su construccion y
estabilidad es superior a Nova. Salva es una marca Espafiola y su representante en el Perd

es la compafiia Manpan S.A.

La cotizacién de las empresas Salva, Nova y Precision se encuentra en el Anexo 5,6, 7y 8

respectivamente.

También se considera el mantenimiento preventivo de la maquinaria y este asciende a S/
12 000 anuales. La cotizacion por el servicio anual preventivo es de S/ 9000 y se eleva a S/
12 000 por los equipos que no se consideran dentro de la cotizacion, para imprevistos y/o
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reemplazo de equipos menores. La cotizacion del mantenimiento preventivo se encuentra

en el Anexo 9.

Con respecto a los utensilios tales como tasas medidoras, cuchillos, tablas, tazones, etc. se
considera un gasto de S/ 20 000 para el primer afio y una reposicion por desgaste de S/
2000 a partir del afio dos.

También se considera una inversion de S/ 129 000 para compra de muebles y asi exhibir
los productos producidos junto a la panaderia industrial. De esta manera se ordena la

categoria Panaderia de manera integral.

3.6.5. TRANSPORTE

El costo del transporte asciende a tres por ciento de la venta considerando el reparto a todas
las tiendas de Lima. A su vez se considera una inversion de S/ 43 750 méas IGV para la
compra de 2,500 bandejas de plastico que se emplearan para el transporte y exhibicién de
la mercaderia en las tiendas. Se incrementa a cinco por ciento considerando el empleo no

Optimo de todas las cargas y se establece S/ 110 000 mas IGV como gasto minimo anual.

La cotizacion de la empresa logistica se encuentra en el Anexo 10.

3.7. COSTOS INDIRECTOS

Los costos indirectos derivados del personal y uso de servicios tales como agua, luz y gas

ascienden a 8.5 por ciento sobre el precio de venta.

Como ejemplo, el costo indirecto para el caso de pan hamburguesa se eleva a 1.67 por
ciento con respecto al precio de venta, pero se calcula 8.5 por ciento reconociendo que en
todas las oportunidades no se produce el 100 por ciento del batch y este porcentaje es cinco
veces mayor al calculado. A continuacion se detalla el estudio del costo indirecto realizado

para el pan hamburguesa que se usa como ejemplo para el calculo.
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Cuadro 10: Costo indirecto de pan hamburguesa

- Tiempo Consumo .

Electricidad (horas) (KWh) Precio kWh Costo S/
Amasadora 0.2 4 0.29 0.232
Cémara de fermentacion 2 3 0.29 1.74
Horno 0.3 1.5 0.29 0.145

Gas Tiempo Consumo gal/h Precio gal/h Costo S/
(horas)
Horno | 03 | 296 | 257 | 254 |

Costo total x batch (74.5 kg) 4.65
Costo totalxunde 80 g  0.005
Precio del pan hamburguesa 0.3

Costos indirectos (%) 1.67%
Nota: Costos y precios no incluyen IGV

3.8. RENTABILIDAD

El margen comercial de panaderia y pasteleria en los canales modernos es de
aproximadamente 65 por ciento. Esta rentabilidad se reduce a 45 por ciento después de
descontar la merma. Los precios de venta y costos unitarios de cada uno de los productos

se encuentran en el Anexo 2.

También se considera un ingreso comercial por la compra de insumos de uno por ciento
que es el actual descuento comercial con el que cuenta la compra de harina de los

diferentes proveedores que se expende en las tiendas.
3.9. REQUISITOS LEGALES

Los permisos y licencias necesarias para la implementacion y funcionamiento de la
panaderia pasteleria produccion son los siguientes:

e Tramite de Nuevo Certificado de Seguridad en Defensa Civil (INDECI).

e Ampliacion del giro a nivel municipal.

e Obtencion de los carnés de sanidad de los empleados.
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e Actualizacion de Datos en la Constancia de Informacion Registrada ante SUNAT
(Ficha RUC).

e Cumplimiento de la Norma Técnica Sanitaria de DIGESA.

e Licencia de obra.

e Permisos ITF para la instalacién y uso de GLP para uso comercial directo.

Para el tramite y obtencion de los mismo se considera un desembolso de S/ 88 000 mas
IGV. En este monto se considera el pago del uno por ciento del valor de la adecuacion de
la obra por la licencia de construccion, S/ 10 500 por el tramite de registros sanitarios y sus
respectivos analisis microbioldgicos, US$ 22 000 por la construccion del expediente para
la obtencion del permiso ITF y S/ 10 000 para otros permisos diversos como carnés de

sanidad, entre otros.

3.10. CALIDAD

La implementacién de la panaderia pasteleria produccion conlleva alinear cada una de sus
actividades con procedimientos de Buena Préctica de Manufactura (BPM), de esta manera
aseguramos que la imagen de calidad, frescura, excelencia en perecederos Yy

profesionalismo se traslade con éxito a los clientes profesionales.

Para la implementacion de BPM es necesaria la instalacion de equipos que permitan
mantener el area libre de pestes y maquinaria; y que apoye a la limpieza y desinfeccién del
area. Estos equipos estan cotizados en S/ 25 000 mas IGV los cuales se incluiran en el

presupuesto de implementacion.

A su vez, el area de calidad participard activamente en la implementacion destinando
personal y tiempo necesario para la elaboracion de los procedimientos y lineamientos
necesarios. El costo de personal encargado para la implementacion de los procedimientos y
pautas de calidad se estima en S/ 30 000 méas IGV para los cuatro meses de preparacion,

pudiendo ser este personal externo para evitar cargas laborales.
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3.11. PLAN DE MARKETING

El plan de marketing se divide en tres partes, (1) insertos en encartes, (2) ambientacion en
tienda y (3) ofertas para el area de televentas. La inversion en marketing para el primero
afio se muestra en el Cuadro 11.

Cuadro 11: Inversion en marketing afio 0

Presupuesto anual de marketing

Insertos en Makro Ofertas

Cantidad 6

Costo 20 000

Costo Anual 120 000

Ambientacion y sefialética 35000

Ofertas para Telemakro 41000 (1 % de la venta anual)
Total 196 000

El plan de marketing para el primer afio de produccién asciende a S/ 196 000. Para los
siguientes afos, la cantidad de insertos se reduce a cuatro por afio, el gasto en sefialética
pasa a S/ 500 que funcionan como mantenimiento, y el gasto en ofertas se mantiene en uno

por ciento de la venta proyectada.

3.12.  ANALISIS FINANCIERO

Para realizar el analisis financiero del proyecto estudiaremos el flujo de caja a diez afos.
También se estimara la tasa interna de retorno, el valor actual neto al afio 0 y el periodo de

recuperacion de la inversion.

A su vez tomaremos dos escenarios para analizar los indicadores, (1) un escenario
conservador reduciendo a un cuarto la venta de los productos que actualmente no
comercializamos y reduciendo la rentabilidad descontado la merma en cinco por ciento
guedando en 50 por ciento y (2) un escenario base que se calcula bajo la venta estimada en

el Anexo 2 y considerando 55 por ciento como margen comercial descontando la merma.
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El anélisis de ambos escenarios nos entregan las cifras que se presentan en el Cuadro 12

donde la Tasa Interna de Retorno (TIR) se presenta como IRR por sus siglas en inglés

Internal Rate of Return (IRR), el Periodo de Recuperacion es el Payback y el Valor Actual
Neto (VAN) es el Net Present Value (NPV). En el Cuadro 13 se presenta la evaluacion del

proyecto en el escenario conservador y en el Cuadro 14 se muestra la evaluacion del

proyecto en el escenario base.

Cuadro 12: Resumen de evaluacion de escenarios

Indicador Financiero | Escenario Conservador Escenario Base
TIR 29.30% 84.80%
Tiempo de Recupero 3.8 1.3
VAN 1,671,845 8,369,838
Cuadro 13: Evaluacion de escenario conservador
Group / Business Unit: |Perd Investments Deprec. % [ Amount Cost of Capital 11.0%
Project short name: Panaderia Adecuacion de las instalg 4% 500,000 Income tax rate 30.0%
Implementacion de la
Investment purpose: |Panaderfa Centro de Maguinarias 10% 445,000 EUR fx rate - Average 4.00
Produccién Makro
Amount: PEN x 1,407,000 Equipos 10% 84,000 EUR fx rate - Closing 4.00
Balanzas 25% 7,000
Financial indicators Muebles 10% 129,000
IRR 29.3% Jabas 33% 44,000
Pay Back 3.8 Equipos de calidad 10% 25,000
NPV 1,671,845 Capital Investments - Out flow 1,234,000
Utensilios 20,000
Implementacién HACCP 30,000
Ambientacion 35,000
Permisos y licencias 88,000
Total Cash Out flow | 1,407,000
Rentabilidad [ 2320%[  26.35%[  27.32%] 28.22%]  28.91%|  28.91%|  28.91%|  28.91%|  28.91%|  28.91%
CASH IN FLOW [ yra [ vr2 [ w3 [ vra [ vrs [ vre [ vr7z | vrga | vr9 | vrio
Operating Cost and/or Cash Savings / Additional sales
Ventas + 1,666,000 [ 1,799,280 [ 1943222 2,098,680 | 2266575 | 2266575 2266575| 2266575| 2266575| 2266575
Descuentos comerciales + 8,330 8,996 9,716 10,493 11,333 11,333 11,333 11,333 11,333 11,333
Sub-total Cash Savings 1,674,330 1,808,276 1,952,939 2,109,174 | 2,277,907 2,277,907 2,277,907 2,277,907 2,277,907 2,277,907
Operating Cost Impact / Cash Costs
Costos Directos (MP y envase) ) - 833000 |- 899640 - 971,611 - 1,049,340 |- 1133287 1133287 |- 1,133,287 |- 1,133,287 1,133,287 1,133,287
Costos Indirectos (Agua, Luz y Gas) ) - 166,600 |- 179,928 |- 194,322 |- 209,868 |- 226,657 226,657 |- 226,657 |- 226,657 226,657 226,657
Personal -) - 29,145 |- 29,145 |- 29,145 |- 29,145 |- 29,145 29,145 |- 29,145 |- 29,145 29,145 29,145
Marketing “) - 136660 |- 101493 |- 102932 |- 104,487 - 106,166 106,166 (- 106,166 |- 106,166 106,166 106,166
Mantenimiento Preventivo ) - 12,000 |- 12,000 |- 12,000 |- 12,000 |- 12,000 12,000 |- 12,000 |- 12,000 12,000 12,000
Reemplazo de utensilios -) - 2,000 |- 2,000 |- 2,000 |- 2,000 2,000 |- 2,000 |- 2,000 2,000 2,000
Transporte (-) - 110,000 |- 110,000 |- 110,000 |- 110,000 - 113329 113329 [- 113329 [- 113329 113,329 113,329
Sub-total Cash Costs - 1287405 |- 1,334,206 |- 1422011 [- 1516,840 |- 1,622,584 1,622,584 |- 1,622,584 |- 1,622,584 1,622,584 1,622,584
Total Operating Cash Benefits 386,925 474071 | 530,928 592,334 | 655323 655,323 655,323 655,323 655,323 | 655,323
Depreciation Cost - Investments 104,715 104,715 104,715 104,715 104,715 104,715 104,715 104,715 104,715 104,715
Taxable Profit 282,210 369,355 426,213 487,618 550,608 550,608 550,608 550,608 550,608 550,608
Taxation on Profit @ I 30.0%]|- 84,663 |- 110,807 |- 127,864 |- 146,286 |- 165,182 165,182 |- 165,182 |- 165,182 165,182 165,182
Net Income 197,547 | 258,549 | 298,349 341,333 | 385426 | 385426 | 385426 | 385426 | 385426 | 385426
Net Operational Cash Flow [-1,407,000 | 302,262 363,264 403,064 446,048 490,141 490,141 490,141 490,141 490,141 490141 | 2335913
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Cuadro 14: Evaluacion escenario base

Group / Business Unit: [Pert Investments Deprec. % [ Amount Cost of Capital 11.0%
Project short name: Panaderia Adecuacion de las instald 4% 500,000 Income tax rate 30.0%
Implementacion de la
Investment purpose: |Panaderia Centro de Magquinarias 10% 445,000 EUR fx rate - Average 4.00
Produccién Makro

Amount: PEN x 1,407,000 Equipos 10% 84,000 EUR fx rate - Closing 4.00

Balanzas 25% 7,000

Financial indicators Muebles 10% 129,000

IRR 84.8% Jabas 33% 44,000
Pay Back 13 Equipos de calidad 10% 25,000
NPV 8,369,838 Capital Investments - Out flow 1,234,000

Utensilios 20,000

Implementacién HACCP 30,000

Ambientacion 35,000

Permisos y licencias 88,000

Total Cash Out flow 1,407,000
Rentabilidad [ 3558%]  36.66%]  36.90%] 37.11%]  37.31%|  37.31%|  37.31%|  37.31%|  37.31%[  37.31%
CASH IN FLOW [ vra [ vr2 | vra | vyra | wrs | vwre | vr7z | vrs | vro [ vyrio
Operating Cost and/or Cash Savings / Additional sales
Ventas + 4,164,000 | 4,497,120 | 4,856,390 5245441 | 5665076 | 5665076 | 5665076 | 5665076 | 5665076 | 5665076
Descuentos comerciales + 18,738 20,237 21,856 23,604 25,493 25493 25,493 25493 25493 25493
Sub-total Cash Savings 4,182,738 | 4517357 | 4878746 5,269,045 | 5,690,569 | 5,690,569 5690569 | 5,690,569 | 5690569 | 5,690,569
Operating Cost Impact / Cash Costs
Costos Directos (MP y envase) ) - 1,873,800 |- 2,023,704 |- 2185600 |- 2,360,448 (- 2,549,284 |- 2,549,284 |- 2,549,284 (- 2,549,284 |- 2,549,284 |- 2549,284
Costos Indirectos (Agua, Luz y Gas) ) 416400 |- 449,712 |- 485,689 |- 524,544 |- 566,508 [- 566,508 |- 566,508 |- 566,508 [- 566,508 [- 566,508
Personal ) 29,145 |- 27,840 |- 26,535 |- 25230 |- 23925 |- 23925 |- 23925 |- 23925 |- 23925 |- 23925
Marketing ) 161,640 |- 128471 - 132,069 |- 135954 |- 140,151 (- 140151 |- 140,151 |- 140,151 - 140,151 |- 140,151
Mantenimiento Preventivo ) 12,000 |- 12,000 |- 12,000 |- 12,000 |- 12,000 |- 12,000 |- 12,000 |- 12,000 |- 12,000 |- 12,000
Reemplazo de utensilios ) - 2,000 |- 2,000 |- 2,000 |- 2,000 |- 2,000 |- 2,000 |- 2,000 |- 2,000 |- 2,000
Transporte (-) 208,200 |- 224,856 - 242,844 |- 262,272 |- 283254 |- 283254 |- 283254 |- 283254 [- 283254 |- 283254
Sub-total Cash Costs - 2,701,185 |- 2,868,583 |- 3,086,738 |- 3322449 |- 3,577,121 |- 3577121 |- 3577121 |- 3,577,121 |- 3577121 |- 3577,121
Total Operating Cash Benefits 1,481,553 1,648,774 1,792,008 1,946,596 2,113,447 2,113,447 2,113,447 2,113,447 2,113,447 2,113,447
Depreciation Cost - Investments 104,715 104,715 104,715 104,715 104,715 104,715 104,715 104,715 104,715 104,715
Taxable Profit 1376838 | 1544059 | 1,687,293 1,841,881 | 2,008,732 | 2,008,732 2,008,732 | 2,008,732 | 2,008,732 | 2,008,732
Taxation on Profit @ | 30.0%]|- 413,051 |- 463218 [- 506,188 |- 552,564 |- 602,620 [- 602,620 |- 602,620 [- 602,620 [- 602,620 |- 602,620
Net Income 963,786 | 1,080,841 | 1,181,105 | 1,289,317 | 1,406,113 | 1,406,113 | 1,406,113 | 1,406,113 | 1,406,113 | 1,406,113
Net Operational Cash Flow |-1,407,000 1,068,502 1,185,556 | 1,285,820 1,394,032 1510828 | 1,510,828 1510828 | 1510828 | 1510828 | 1,510,828 | 8,521,895 |

Como se puede apreciar, la Tasa Interna de Retorno (TIR) fluctta entre 29.3 por ciento a
84.8 por ciento, lo que se encuentra muy por encima del peso promedio del costo de capital
de la empresa que se sitia en 11 por ciento y por ende el proyecto es viable analizando

dicha tasa.

Con respecto al Valor Actual Neto (VAN), este monto se sitla desde S/ 1 671 845 en el
primer escenario hasta S/ 8 369 838 para el segundo escenario. Como se puede apreciar,
este rango se sitla por encima del monto de la inversion por lo cual se desprende que el
proyecto es viable analizando el VAN.

Para el periodo de recuperacion, este se ubica en el escenario menos favorable (escenario
conservador) en 3.8 afos y llega al mejor escenario (escenario base) a 1.3 afios. Asi
observamos que en los dos escenarios, los periodos de recuperacion de la inversion son

breves y no sobrepasan la barrera de los cuatro afos.
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3.13. PLAN DE IMPLEMENTACION

Para la implementacion de la panaderia pasteleria produccion se estima necesario 4.75

meses (19 semanas). A continuacion se presenta el programa de implementacion en el

Cuadro 15.

Cuadro 15: PLAN DE IMPLEMENTACION

Mes

Mes 1

Mes 2

Mes 3

Mes 4

Mes 5

Semana

w1

W2|jw3

W4

W5

W6|W7(Ws

w9

W10

wil

W12

w13

W 14|W 15

W 16

W17

W 18|wW 19

W 20

Instalaciones

Revision de Permisos y Licencias

Adecuacién de las Instalaciones

Ambientacién de las Instalaciones

Instalacién del sistema de Gas

Magquinariay Equipos

Compra de Maquinariay Equipos

Instalacion y Prueba de Maquinaria

Revision de Insumos y Férmulas

Revision de Insumos y Proveedores

Revision de Procesos y Formulas

Prueba de Férmulas

Personal
Contratacién de Personal
Capacitacion de Personal
Calidad
Revision de Procedimientos y Calidad
Marketing

Plan de Marketing
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IV. CONCLUSIONES

La tecnologia a emplear para la implementacion de un punto caliente en formato Cash
& Carry es una tecnologia basica para la elaboracion de panes sin la necesidad de

implementar procesos de congelacion.

La maquinaria que se emplea para la produccion tradicional de pan se puede utilizar

para la produccién de pan congelado y/o pre cocido.

La mejor forma para implementar el punto caliente para la produccién de pan en un
formato Cash & Carry es la produccién centralizada sin la intermediacion de un
tercero puesto que el costo no es elevado, se puede controlar el surtido y el know-how

no es complicado.
La tasa interna de retorno se situo entre 29.3 por ciento y 84.8 por ciento.
Podemos recuperar la inversion entre 1.3 y 3.8 afios.

Llevando a valor presente el flujo de caja para 10 afios con crecimiento en ventas de
ocho por ciento anual para los primeros cinco afios y descontando la inversion inicial,
el valor resultante asciende a S/ 1 671 000 para el escenario conservador y S/ 8 369

000 para el escenario base.

El proyecto para ambos escenarios es viable



V. RECOMENDACIONES

Es indispensable entender las posibles tecnologias a emplear para cualquier proyecto
de negocio. De esta manera se puede entender los pro y contra de cada una de ellas y
elegir la tecnologia que mejor se adapte a la empresa.

Entender la tecnologia adecuada involucra entender que no solo lo méas moderno es lo
mejor, hay que entender los costos; conocimiento del proceso y maquinaria; poder de

adaptacion; proyeccion de crecimiento; y riesgos que conlleva la inversion.

Implementar tecnologias de congelacion en la panificacion para asi poder abastecer de
producto caliente en diferentes ubicaciones implica tener la masa critica que asegure
recuperar la inversion de los tuneles de congelacion, camaras de congelacion y
transporte con capacidad de conservacion de productos congelados. Si el gasto que
implica producir pan y/o masas congeladas es mayor al gasto de producir pan en
centros de produccion satélites, es mejor continuar con la produccion satélite que
significa tener un centro de produccion en cada una de las tiendas y con ello tener las

maquinarias necesarias y el personal calificado para cada uno de estos centros.

La congelacion de masas y/o pan conlleva conocimiento especifico sobre materias
primas especiales, cambio en los parametros de produccion en cada uno de los
procesos y empleo de maquinaria de congelacion. La congelacién parece ser un
proceso sencillo pero no es asi, porque la estructura, tiempo de vida y caracteristicas

organolépticas se ven influenciadas por este proceso.

La inversién en maquinaria y conocimiento especifico para la produccién de masa y/o
pan congelado es alta; y se deberia optar por esta tecnologia cuando el potencial de

venta sea alto.

La implementacion de un proceso béasico para la produccion de pan que no implica el

uso de tecnologias de congelacion se recomienda cuando el volumen de produccion



sea pequefio o moderado; y cuando el core businees de la empresa no sea la

produccidn de pan sino sea este un servicio adicional para sus clientes.

Tener un conocimiento pleno de las posibles tecnologias nos permite disefiar la
infraestructura y procesos de forma modular, asi la maquinaria e infraestructura se
podra adaptar con facilidad y sin implicar una alta inversion en la adecuacion de la

planta para incluir procesos de congelacion adicionales.

La realizacion de un plan de negocios implica tener un conocimiento amplio del
negocio y con ello es necesario entender distintos factores como el proceso,
infraestructura, area de calidad, maquinaria, costos, mercado interno como externo,
entre otros. Esto contribuye cuando se revisa la tecnologia a emplear porque para la
evaluacion de la tecnologia que mejor se adapta a una empresa, uno debe de colocarla

en un contexto que conlleva analizar los puntos antes sefialados.
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VIlI.  ANEXOS

ANEXO 1: ENCUESTA DE PANADERIA Y PASTELERIA

’m)@Bk\{r@ |T|enda

Abastece suU negocio

Encuesta panaderia y pasteleria

Cliente:

Tipo de Cliente:

1. ¢Compra productos de panaderia?

Sl
NO

2. ¢Cuéndo compra?
Lunes
Martes
Miércoles
Jueves
Viernes
Sabado
Domingo

3. ¢En qué horario compra?
7:30 - 11:00
11:00 - 1:00
1:00 - 3:00
3:00 - 5:00
5:00 - 7:00
7:00 - 9:00
9:00 - 11:00

4. ¢Como se abastece?

Va a la panaderia
Le reparten




¢Estaria dispuesto a comprar en Makro?

Sl

NO

De ser Sl ¢ Cudl serian los motivos? Por favor ordene en orden de prioridad como 1 el mas

importante.

CALIDAD

SURTIDO

PRECIO

De ser NO ¢ Cual seria el motivo?

¢ Qué productos compra?

X Seémana

X Ssémana

Pan de Molde Grande

Base se tortas Keke

Pan de Molde sin Corteza

Base se tortas Bizcocho

Croissant

Pie de Manzana

Croissant Pequefio Pie de Limon
Pan Frances Struddel

Pan Francés Pequefio Torta Chocolate
Pan Ciabatta Torta Chantilli
Pan Ciabatta Pequefio Torta 3 leches
Pan Ciabatta Integral Pequefio Kekes

Pan Ciabatta Integral Chifon

Pan Flauta Brownies

Pan Flauta Pequefio Trufas

Pan Roseta Orejitas

Pan de Yema Turron en plancha
Pan Hamburguesa Tapita de Alfajor
Petipan Hojarascas

Pan Hot Dog Masa Hojaldre

Pan Hot Dog Pequefio

Bocaditos x ciento (especificar |)

Pan Baguette

Pan Baguette con Ajonjoli

Pan Arabe

Pan Arabe Pequefio

Pan Molido

Tostadas

Croutones
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9. ¢Qué otros productos les gustaria comprar?

10. Sugerencias
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ESTIMACION DE LA DEMANDA

ANEXO 2
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ANEXO 3: RECETAS

Elaborado por: Aprobado por: Cédigo:
Version: 1
00/00/2000 00/00/2000 Fecha Lanzamiento:
Nombre de la preparacion: PAN DE MOLDE PREMEZCLA
Descripcion comanda: Cédigo:
Familia: Panaderia Rendimiento:
Categoria: Peso Unitario 700
Version 1 Tiempo de Preparacién:
Unid. De Precio
No Ingredientes Cantidad . % Panadero
Medida Precio x kg Total Porcentaje
1 Premezcla Experta Molde 1000 g 100% 2.12 2.12
2 Agua 460 g 46% 0.00 0.00
3 Levadura 20 g 2% 10.00 0.20
Total masa 1480
Costo Total de Receta 2.32
Costo por unidad 1.10
Costo Embalaje (bolsa transparente, cinta de agua) 0.10
Total antes de Costo Indirecto 1.20
Costo Indirecto (30%) 30%
Costo total 1.56
Precio venta sin IGV 5.08
Rentabilidad 3.52
% Rentabilidad 226%

[N

. Pesar los ingredientes

©O© 00N U b WwiN

. Colcoar en la amasadora la premezcla Experta Molde, levadura y el agua

. Amasar en velocidad baja de 7 a 10 minutos aproximadamente

. Sobar la masa en velocidad alta o en rola, hasta alcanzar punto liga adecuado.
. Pesar porciones de 600g de masa para moldes de 34 x 10 x 10 cm, bolear y dejar reposar por 10 minutos.
. Estirar con la ayuda de un palote las piezas de masa reposada, enrollar uniformemente eliminando las burbujas de aire
. Colocar en moldes previamente engrasados, cuidando que la costura del bollo quede en la parte inferior.
. Fermentar hasta duplicar su tamafio
. Hornar a 180°C por 35 minutos

51




Elaborado por: Aprobado por: Codigo:
Version:
00/00/2000 00/00/2000 Fecha Lanzamiento:

Nombre de la preparacion: CROISANT TRADICIONAL

Descripciéon comanda: Codigo:

Familia: Panaderia Rendimiento:

Categoria: Tradicional Peso Unitario 80

Version 1 Tiempo de Preparacion:

Unid. De Precio
No Ingredientes Cantidad " % Panadero - -
Medida Precio x kg Total Porcentaje

1 Masa 1000
2 Harina Nicolini Clasica 1000 gr 100% 1.60 1.60
3 Sal 20 gr 2% 0.50 0.01
4 Azlcar 80 gr 8% 3.00 0.24
5 Mejorador 10 gr 1% 20.00 0.20
6 Leche en polvo 40 gr 4% 10.00 0.40
7 Margarina multiuso 50 gr 5% 6.30 0.32
8 Agua 500 gr 50% 0.00 0.00
9 Huevo ( 1 unid /kilo) 60 gr 6% 3.00 0.18
10 Levadura fresca 30 gr 3% 10.00 0.30
11 PARA LAMINAR
12 Margarina Primavera Hoj3 500 gr 50% 7.08 3.54
13

Total masa 2290

Costo Total de Receta 6.78

Costo por unidad 0.24

Costo Embalaje (bolsa transparente, cinta de agua)

Total antes de Costo Indirecto 0.24

Costo Indirecto (30%) 30%

Costo total 0.31

Precio venta sin IGV 0.6

Rentabilidad 0.29

% Rentabilidad 95%

* Montos Expresados en Nuevos Soles S/.

Pesar todo los insumos

Mezclar los insumos menos la margarina que es para laminar
Amasar hasta obtener un punto de liga adecuado y homogéneo

Retirar la masa de la amasadoray colocar en la mesa

Colocar la margarina en forma de libro
Realizar el primer dobles simple
Repetir esto por 2 veces mas

Estirar la masa 1 CM de grosor Aprox.

Dividir la masa en forma triangular de un peso 50 gr aprox.

Formar el croissant y dejar fermentar hasta que duplique su volumen

Hornear en 160°c X 10 a 15 min.




Elaborado por: Aprobado por: Codigo:
Version:
00/00/2000 00/00/2000 Fecha Lanzamiento:
Nombre de la preparacion: PAN FRANCES
Descripcién comanda: Cédigo:
Familia: Panaderia Rendimiento:
Categoria: Tradicional Peso Unitario 67
Version 1 Tiempo de Preparacion:
Unid. De Precio
No Ingredientes Cantidad . % Panadero
Medida Precio x kg Total Porcentaje
1000
1 Harina Nicolini Clasica 1000 gr 100% 1.60 1.6
2 Sal 20 gr 2% 0.50 0.0
3 Azlcar 20 gr 2% 3.00 0.1
4 Mejorador 10 gr 1% 20.00 0.2
5 Manteca Famosa 20 gr 2% 46.61 0.9
6 Agua 580 gr 58% 0.00 -
7 Levadura fresca 20 gr 2% 10.00 0.2
Total masa 1670
Costo Total de Receta 3.00
Costo por unidad 0.12
Costo Embalaje (bolsa transparente, cinta de agua)
Total antes de Costo Indirecto 0.12
Costo Indirecto (30%) 30%
Costo total 0.16
Precio venta sin IGV 0.25
Rentabilidad 0.09
% Rentabilidad 60%

1- Pesar los insumos

2- Mezclar los ingredientes por 3 minutos

3- Agregar la manteca y seguir mezclando por 2 min.

4- Sobar la masa a punto de liga adecuado

5- Colocar la masa en mesa y luego dividir en 40 gr. Cada pan
6- Bolear y dejar reposar por 20 min.(condiciones ambiente)
7- Realizar formado del Frances con un palote

8- Dejar fermentar por un espacio de 3 horas.

9- Luego hornear por 15 min. Y un secado de 2 min.

10- Temperatura del horno 200°C (Horno Ladrillo)

11- Enfriado por 1 hora a condiciones ambiente.




Elaborado por: Aprobado por: Codigo:
Versidn:
00/00/2000 00/00/2000 Fecha Lanzamiento:
Nombre de la preparacion: PAN CIABATTA
Descripcion comanda: Cédigo:
Familia: Panaderia Rendimiento:
Categoria: Tradicional Peso Unitario 70
Version 1 Tiempo de Preparacion:
Unid. De Precio
No Ingredientes Cantidad . % Panadero
Medida Precio x kg Total Porcentaje

1 Premezcla Experta Ciabatta 1000 g 100% 2.42 2.42

2 Agua 750 g 75% 0.00 0.00

3 Levadura 20 g 2% 10.00 0.20
Total masa 1770
Costo Total de Receta 2.62
Costo por unidad 0.10
Costo Embalaje (bolsa transparente, cinta de agua)
Total antes de Costo Indirecto 0.10
Costo Indirecto (30%) 30%
Costo total 0.13
Precio venta sin IGV 0.25
Rentabilidad 0.12

% Rentabilidad

86%

Precio de Venta

1. Pesar los ingredientes

2. Colcoar en la amasadora la premezcla Experta Ciabatta, levadura y el agua (solo se agrega una parte del agua para
poder acondicionar mejor la masa y a la vez refrescarla durante el sobado)

3. Amasar en velocidad baja de 7 a 10 minutos aproximadamente

4. Sobar la masa en velocidad alta o en rola, hasta alcanzar punto liga adecuado. Durante el sobado se debera incorporar
poco a poco el agua restante hasta que la masa haya absorbido todo el agua.

5. Cortar los bastones, estirarlos, bajarlos, darle el grosor y largo adecuado para formar los ciabattas. y dejar fermentar

por 3 horas

6. Hornear a 240°C por 15 minutos con vapor




Elaborado por: Aprobado por: Codigo:
Version:
00/00/2000 00/00/2000 Fecha Lanzamiento:
Nombre de la preparacion: PAN CIABATTA INTEGRAL
Descripcion comanda: Cédigo:
Familia: Panaderia Rendimiento:
Categoria: Tradicional Peso Unitario 70
Version 1 Tiempo de Preparacion:
Unid. De Precio
No Ingredientes Cantidad . % Panadero
Medida Precio x kg Total Porcentaje
1 Premezcla Experta Integral 500 g 50% 2.12 1.06
2 Premezcla Experta Ciabatta 500 g 50% 1.94 0.97
3 Agua 660 g 66% 0.00 0.00
4 Levadura 30 g 3% 10.00 0.30
Total masa 1690
Costo Total de Receta 2.33
Costo por unidad 0.10
Costo Embalaje (bolsa transparente, cinta de agua)
Total antes de Costo Indirecto 0.10
Costo Indirecto (30%) 30%
Costo total 0.13
Precio venta sin IGV 0.25
Rentabilidad 0.12

% Rentabilidad

99%

Precio de Venta

1. Pesar los ingredientes

2. Colcoar en la amasadora la premezcla Experta Ciabatta y Experta Integral, la levadura y el 60% de agua (solo se agrega

una parte del agua para poder acondicionar mejor la masa y a la vez refrescarla durante el sobado)

3. Amasar en velocidad baja porl0 minutos

4. Sobar la masa en velocidad alta o enrola, hasta alcanzar punto liga adecuado. Durante el sobado se debera incorporar
poco a poco el agua restante hasta que la masa haya absorbido todo el agua.

5. Dejar reposar por 45 minutos

6. Cortar los bastones, estirarlos, bajarlos, darle el grosor y largo adecuado para formar los ciabattas. y dejar fermentar

por 3 horas

7. Cortar los panes de acuerdo al peso y colocarlos en una lata y colterarlos

6. Hornear a 240°C por 15 minutos con vapor




Elaborado por: Aprobado por: Codigo:
Version:
00/00/2000 00/00/2000 Fecha Lanzamiento:
Nombre de la preparacion: PAN CIABATTA
Descripciéon comanda: Cédigo:
Familia: Panaderia Rendimiento:
Categoria: Tradicional Peso Unitario 67
Version 1 Tiempo de Preparacion:
No Ingredientes Cantidad Unid..De % Panadero Predio
Medida Precio x kg Total Porcentaje
1 Premezcla Experta Ciabatta 1000 g 100% 2.42 2.42
2 Agua 750 g 75% 0.00 0.00
3 Levadura 20 g 2% 10.00 0.20
Total masa 1770
Costo Total de Receta 2.62
Costo por unidad 0.10
Costo Embalaje (bolsa transparente, cinta de agua)
Total antes de Costo Indirecto 0.10
Costo Indirecto (30%) 30%
Costo total 0.13
Precio venta sin IGV 0.25
Rentabilidad 0.12
% Rentabilidad 94%
Precio de Venta

1. Pesar los ingredientes

2. Colcoar en la amasadora la premezcla Experta Ciabatta, levadura y el agua (solo se agrega una parte del agua para
poder acondicionar mejor la masa y a la vez refrescarla durante el sobado)

3. Amasar en velocidad baja de 7 a 10 minutos aproximadamente

4. Sobar la masa en velocidad alta o en rola, hasta alcanzar punto liga adecuado. Durante el sobado se debera incorporar
poco a poco el agua restante hasta que la masa haya absorbido todo el agua.

5. Una vez obtenida la liga de la masa, realizar los cortes de acuerdo al peso del baguette, formar bastones y dejar

fermentar por 3 horas

6. Una vez fermentados, colocar los baguettes en una lata y darles los cortes caracteristicos del baguette

6. Hornear a 240°C por 15 minutos con vapor




Elaborado por: Aprobado por: Codigo:
Version:
00/00/2000 00/00/2000 Fecha Lanzamiento:
Nombre de la preparacion: PAN FRANCES
Descripciéon comanda: Codigo:
Familia: Panaderia Rendimiento:
Categoria: Tradicional Peso Unitario 80
Version 1 Tiempo de Preparacion:
Unid. De Precio
No Ingredientes Cantidad . % Panadero
Medida Precio x kg Total Porcentaje
1000
1 Harina Nicolini Clasica 1000 gr 100% 1.60 1.60
2 Sal 20 gr 2% 0.50 0.01
3 Azlcar 20 gr 2% 3.00 0.06
4 Mejorador 10 gr 1% 20.00 0.20
5 Manteca Famosa 20 gr 2% 46.61 0.93
6 Agua 580 gr 58% 0.00 0.00
7 Levadura fresca 20 gr 2% 10.00 0.20
Total masa 1670
Costo Total de Receta 3.00
Costo por unidad 0.14
Costo Embalaje (bolsa transparente, cinta de agua)
Total antes de Costo Indirecto 0.14
Costo Indirecto (30%) 30%
Costo total 0.19
Precio venta sin IGV 0.3
Rentabilidad 0.11
% Rentabilidad 61%
Precio de Venta

1- Pesar los insumos

2- Mezclar los ingredientes por 3 minutos

3- Agregar la manteca y seguir mezclando por 2 min.

4- Sobar la masa a punto de liga adecuado

5- Colocar la masa en mesa y luego dividir en 40 gr. Cada pan
6- Bolear y dejar reposar por 20 min.(condiciones ambiente)
7- Realizar formado del Frances con un palote

8- Dejar fermentar por un espacio de 3 horas.

9- Luego hornear por 15 min. Y un secado de 2 min.

10- Temperatura del horno 200°C (Horno Ladrillo)

11- Enfriado por 1 hora a condiciones ambiente.




Elaborado por: Aprobado por: Codigo:
Version:
00/00/2000 00/00/2000 Fecha Lanzamiento:
Nombre de la preparacion: PAN YEMA
Descripcion comanda: Cédigo:
Familia: Panaderia Rendimiento:
Categoria: Tradicional Peso Unitario 67
Version 1 Tiempo de Preparacion:
Unid. De Precio
No Ingredientes Cantidad . % Panadero
Medida Precio x kg Total Porcentaje
1 Premezcla Experta Yema 1000 g 100% 1.98 1.9788
Agua 380 g 38% 0.00 0
Levadura 20 g 2% 10.00 0.2
Total masa 1400
Costo Total de Receta 2.18
Costo por unidad 0.10
Costo Embalaje (bolsa transparente, cinta de agua)
Total antes de Costo Indirecto 0.10
Costo Indirecto (30%) 30%
Costo total 0.14
Precio venta sin IGV 0.25
Rentabilidad 0.11
% Rentabilidad 84%

1. Pesar los ingredientes

2. Colcoar en la amasadora la premezcla Experta Yema, la levadura, agua y mezclar hasta obtener punto liga.

3. Realizar las pesadas de masa de acuerdo al tamafio deseado y bolear

4. Dejar fermentar por 2 hora y media hasta doblar su tamafio

6. Hornear a 170°C por 30 minutos




Elaborado por: Aprobado por: Codigo:
Versidn:
00/00/2000 00/00/2000 Fecha Lanzamiento:
Nombre de la preparacion: PAN HAMBURGUESA
Descripcion comanda: Cédigo:
Familia: Panaderia Rendimiento:
Categoria: Tradicional Peso Unitario 80
Version 1 Tiempo de Preparacion:
Unid. De Precio
No Ingredientes Cantidad . % Panadero
Medida Precio x kg Total Porcentaje
1 Premezcla Experta Yema 1000 g 100% 1.99 1.99
3 Agua 380 g 38% 0.00 0.00
4 Levadura 30 g 3% 10.00 0.30
5 Huevos 60 g 6% 3.00 0.18
6 Ajonjoli 20 g 2% 5.00 0.10
Total masa 1490
Costo Total de Receta 2.57
Costo por unidad 0.14
Costo Embalaje (bolsa transparente, cinta de agua)
Total antes de Costo Indirecto 0.14
Costo Indirecto (30%) 30%
Costo total 0.18
Precio venta sin IGV 0.3
Rentabilidad 0.12

% Rentabilidad

67%

Precio de Venta

1. Pesar los ingredientes

2. Colcoar en la amasadora la premezcla Experta Yema, la levadura, huevos, agua y mezclar hasta obtener punto liga.

3. Realizar las pesadas de masa de acuerdo al tamafio deseado y bolear

4. Dejar fermentar por 2 hora y media hasta doblar su tamafio

5. Barnizar los bollos con huevo y rociar ajonjoliy llevar al horno

6. Hornear a 170°C por 30 minutos




Elaborado por: Aprobado por: Codigo:
Versidn:
00/00/2000 00/00/2000 Fecha Lanzamiento:
Nombre de la preparacion: PAN HAMBURGUESA
Descripcion comanda: Cédigo:
Familia: Panaderia Rendimiento:
Categoria: Tradicional Peso Unitario 67
Version Tiempo de Preparacion:
Unid. De Precio
No Ingredientes Cantidad . % Panadero
Medida Precio x kg Total Porcentaje
1 Premezcla Experta Yema 1000 g 100% 1.99 1.99
3 Agua 380 g 38% 0.00 0.00
4 Levadura 30 g 3% 10.00 0.30
5 Huevos 60 g 6% 3.00 0.18
6 Ajonjoli 20 g 2% 5.00 0.10
Total masa 1410
Costo Total de Receta 2.57
Costo por unidad 0.12
Costo Embalaje (bolsa transparente, cinta de agua)
Total antes de Costo Indirecto 0.12
Costo Indirecto (30%) 30%
Costo total 0.16
Precio venta sin IGV 0.27
Rentabilidad 0.11

% Rentabilidad

70%

Precio de Venta

1. Pesar los ingredientes

2. Colcoar en la amasadora la premezcla Experta Yema, la levadura, huevos, agua y mezclar hasta obtener punto liga.

3. Realizar las pesadas de masa de acuerdo al tamafio deseado y bolear

4. Dejar fermentar por 2 hora y media hasta doblar su tamafio

5. Barnizar los bollos con huevo y rociar ajonjoliy llevar al horno

6. Hornear a 170°C por 30 minutos




Elaborado por: Aprobado por: Codigo:
Versidn:
00/00/2000 00/00/2000 Fecha Lanzamiento:
Nombre de la preparacion: PAN HAMBURGUESA
Descripcion comanda: Cédigo:
Familia: Panaderia Rendimiento:
Categoria: Tradicional Peso Unitario 20
Version 1 Tiempo de Preparacion:
Unid. De Precio
No Ingredientes Cantidad . % Panadero
Medida Precio x kg Total Porcentaje
1 Premezcla Experta Yema 1000 g 100% 1.99 1.99
3 Agua 380 g 38% 0.00 0.00
4 Levadura 30 g 3% 10.00 0.30
5 Huevos 60 g 6% 3.00 0.18
6 Ajonjoli 20 g 2% 5.00 0.10
Total masa 1410
Costo Total de Receta 2.29
Costo por unidad 0.03
Costo Embalaje (bolsa transparente, cinta de agua)
Total antes de Costo Indirecto 0.03
Costo Indirecto (30%) 30%
Costo total 0.04
Precio venta sin IGV 0.1
Rentabilidad 0.06
% Rentabilidad 137%
Precio de Venta

1. Pesar los ingredientes

2. Colcoar en la amasadora la premezcla Experta Yema, la levadura, huevos, agua y mezclar hasta obtener punto liga.

3. Realizar las pesadas de masa de acuerdo al tamafio deseado y bolear

4. Dejar fermentar por 2 hora y media hasta doblar su tamafio

5. Barnizar los bollos con huevo y rociar ajonjoliy llevar al horno

6. Hornear a 170°C por 30 minutos




Elaborado por: Aprobado por: Codigo:
Versidn:
00/00/2000 00/00/2000 Fecha Lanzamiento:
Nombre de la preparacion: PAN ARABE INTEGRAL
Descripcion comanda: Cédigo:
Familia: Panaderia Rendimiento:
Categoria: Tradicional Peso Unitario 67
Version 1 Tiempo de Preparacion:
Unid. De Precio
No Ingredientes Cantidad . % Panadero
Medida Precio x kg Total Porcentaje
Harina Especial 1000 g 100%
Agua 600 g 60% 0.00
Manteca 10 g 1% 4.66
Sal 16 g 1.60% 0.50
Azlcar 10 g 1% 3.00
Levadura 16 g 1.60% 10.00
M ejorador 8 g 0.80% 20.00
Total masa 1660
Costo Total de Receta 2.00
Costo por unidad 0.08
Costo Embalaje (bolsa transparente, cinta de agua)
Total antes de Costo Indirecto 0.08
Costo Indirecto (30%) 30%
Costo total 0.11
Precio venta sin IGV 0.25
Rentabilidad 0.14
% Rentabilidad 138%

Precio de Venta

N o ok w bR

Pesar todos los ingredientes

Colocar sobre latas engrasadas

Hornear sin vapor a 220 °C por 5 min

Pesar, dividir y bolear dejandolo en reposo durante 30 min.

Reposar sobre latas enharinadas por 20 min

Mezclar y amasar todos los ingredientes, incorporar la grasa a medio amasar. Sobar hasta que tenga elasticidad y liga

Seguidamente bajar los bollos con ayuda de una billa, darle forma circular y plana con un didmetro de 10 cm aprox. y espesor de 4 mm.




Elaborado por: Aprobado por: Codigo:
Version:
00/00/2000 00/00/2000 Fecha Lanzamiento:
Nombre de la preparacion: PAN ARABE INTEGRAL
Descripcion comanda: Cadigo:
Familia: Panaderia Rendimiento:
Categoria: Tradicional Peso Unitario 67
Version 1 Tiempo de Preparacion:
Unid. De Precio
No Ingredientes Cantidad . % Panadero
Medida Precio x kg Total Porcentaje
1 Premezcla Experta Integral 1000 g 100% 2.12 2.12
Agua 480 g 48% 0.00 0
Levadura 30 g 3% 10.00 0.3
Total masa 1510
Costo Total de Receta 242
Costo por unidad 0.11
Costo Embalaje (bolsa transparente, cinta de agua)
Total antes de Costo Indirecto 0.11
Costo Indirecto (30%) 30%
Costo total 0.14
Precio venta sin IGV 0.25
Rentabilidad 0.11

% Rentabilidad

79%

Precio de Venta

1. Pesar los ingredientes

2. Colcoar en la amasadora la premezcla Experta Integral y mezclar hasta obtener punto liga.

3. Realizar las pesadas de masa 1.5 kg para 30 unidades

4. Formar los bollos y dejar reposar por 1 hora hasta doblar su tamafio

5. Con ayuda de un palote bajar los panes dandoles la forma de un disco

6. Fermentar por 1 hora y media

7. Hornear a 200°C por 8 minutos




Elaborado por:

Aprobado por:

Codigo:

Version:
00/00/2000 00/00/2000 Fecha Lanzamiento:

Nombre de la preparacion: EMPANADAS CRIOLLAS

Descripcion comanda: Codigo: CDI-RCT111

Familia: Pasteleria salada Rendimiento: 30 und

Categoria: Peso Unitario 150

Version 1 Tiempo de Preparacion:

Unid. De Precio
No Ingredientes Cantidad " Observacion - -
Medida Precio x kg Total Porcentaje

2
3 Harina Nicolini 1000 Kg. 1.16 1.16
4 Margarina Primavera 500 gr. 6.30 3.15
5 Agua 200 gr. 0.00 0.00
6 Azlcar Blanca 50 gr. 3.20 0.16
7 Yema de huevos 20 gr. 13.00 0.26
8 Sal 20 gr. 1.00 0.02
9 Polvo de hornear 10 gr. 6.00 0.06
10
11 Cebolla 2000 Kg. 1.50 3.00
12 Carne Molida 500 Kg. 5.00 2.50
13 Ajos molido 20 Kg. 15.00 0.30
14 Aji escabeche 50 Kg. 3.00 0.15
15 Aceitunas 10 Kg. 5.00 0.05
16 Huevos 24 Kg. 3.50 0.08

Total masa 4404

Costo Total de Receta 11

Costo por unidad 0.37

Costo Embalaje (bolsa transparente, cinta de agua)

Total antes de Costo Indirecto 0.37

Costo Indirecto (30%) 30%

Costo total 0.48

Precio venta sin IGV 1

Rentabilidad 0.52

% Rentabilidad 107%

* Montos Expresados en Nuevos Soles S/.

Masa

1. Pesar los ingredientes

2. Cernir la harina con el polvo de hornear y unir la margarina Primavera Multiusos, con los ingredientes secos.

3. Luego agregar la maicena, la esencia de vainilla y al final la crema de leche para evitar que se corte.

4. Formar una masa compacta y dejar reposar la mas cubierta en la refrigeradora por 30 min.

5. Se puede elaborar variedades de rellenos tales como: Aji de gallina, Champifiones, pollo, carne, etc.




Elaborado por: Aprobado por: Codigo:
Version:
00/00/2000 00/00/2000 Fecha Lanzamiento:
Nombre de la preparacion: MASA HOJALDRE
Descripcién comanda: Cédigo:
Familia: Pasteleria dulce Rendimiento:
Categoria: Peso Unitario 1000
Version 1 Tiempo de Preparacion:
Unid. De Precio
No Ingredientes Cantidad . Observacion
Medida Precio x kg Total Porcentaje
1 Masa
2 Harina Nicolini 3000 Kg 1.60 4.80
3 Agua 1800 Kg 0.00 0.00
4 Margarina Primavera Hojald 2000 Kg 7.08 14.16
5 Sal 30 gr 0.50 0.02
Total masa 6830
Costo Total de Receta 18.97
Costo por unidad 2.78
Costo Embalaje (bolsa transparente, cinta de agua) 0.10
Total antes de Costo Indirecto 2.88
Costo Indirecto (30%) 30%
Costo total 3.74
Precio venta sin IGV 6
Rentabilidad 2.26
% Rentabilidad 60%
Precio de Venta

* Montos Expresados en Nuevos Soles S/.

Procedimiento

1. Pesar los ingredientes

2. Mezclar los ingredientes y amasar hasta obtener una masa extensible de consistencia similar a la margarina.

3. Colocar lamasa en la mesay estirarla con un rodillo,colocar la placa de margarina sobre la mitad de lamasay

cubrila con la otra mitad,evitando sobrantes de masa.

4. Laminar la masa déandole forma rectangular con el rodillo, Evitar romper las capas de la masa o la margarina durante el laminado.
5. Se realiza el hojaldrado de la siguiente manera: simple-doble-simple-doble.

6. Reposar la masa por lo menos una hora en refrigeracion antes de comenzar a trabajarla. Se debe cubrir con un plastico.

7. Horneara 170°C

MEDIDAS Y TAMANOS DE LOS PRODUCTOS:
PALMERAS : Tiras de 20 cm previamente laminadas con azucar granulada, después de | doblez cortar de 1.5 cm de grosor.

BOMBAS DE MANZANA : Cuadrados de 10 x 10 cm. Barnizado con huevo y rrellenos de manzana cortados por la mitad,canela molida y azucar.
EMPANADA MIXTA : Cuadrados de 10 x 10 cm. Rellenar con jamén y queso. Cerrarlo en forma rectangular y barniza con huevo



Elaborado por: Aprobado por: Codigo:
Versidn:
00/00/2000 00/00/2000 Fecha Lanzamiento:
Nombre de la preparacion: PIONONO
Descripcion comanda: Cédigo:
Familia: Panaderia Rendimiento:
Categoria: Tradicional Peso Unitario 80
Version 1 Tiempo de Preparacion:
Unid. De Precio
No Ingredientes Cantidad . % Panadero
Medida Precio x kg Total Porcentaje
1 Premezcla Experta bizcochuel 1000 g 100% 3.65 3.65
3 Huevos 670 g 67% 3.00 2.01
5 Agua 170 g 17% 0.00 0.00
RELLENO
Manjarblanco (relleno) 900 g 90% 12.00 10.80
Azucar en polvo 100 g 10% 5.00 0.50
Total masa 2840
Costo Total de Receta 16.96
Costo por unidad 0.48
Costo Embalaje (bolsa transparente, cinta de agua)
Total antes de Costo Indirecto 0.48
Costo Indirecto (30%) 30%
Costo total 0.62
Precio venta sin IGV 1
Rentabilidad 0.38
% Rentabilidad 61%

Precio de Venta

Elaboracién Bizcochuelo
1. Pesar los ingredientes

2. Batir la Premezcla Experta keke con los huevos y el agua a velocidad media por 7 minutos

3. Engrasar las latas de 60 x 40 cm, forrarlas con papel manteca. Vaciar la premezcla Experta Bizcochuelo

4. Emparejar la masa uniformemente

5. Hornear a 200°C por 8 minutos
6. Desmoldar, enfriar, rellenas y decorar




Elaborado por: Aprobado por: Codigo:
Version:
00/00/2000 00/00/2000 Fecha Lanzamiento:
Nombre de la preparacion: MUFFIN
Descripcion comanda: Cédigo:
Familia: Panaderia Rendimiento:
Categoria: Tradicional Peso Unitario 100
Version 1 Tiempo de Preparacion:
Unid. De Precio
No Ingredientes Cantidad . % Panadero
Medida Precio x kg Total Porcentaje
1 Premezcla Experta Muffin 1000 g 100% 3.59 3.59
2 Huevos 190 g 19% 3.00 0.57
3 Agua 327 g 33% 0.00 0.00
4 Aceite 225 g 23% 5.00 1.13
Total masa 1742
Costo Total de Receta 5.28
Costo por unidad 0.30
Costo Embalaje (bolsa transparente, cinta de agua) 0.10
Total antes de Costo Indirecto 0.40
Costo Indirecto (30%) 30%
Costo total 0.52
Precio venta sin IGV 1
Rentabilidad 0.48
% Rentabilidad 91%
Precio de Venta

Elaboracién Bizcochuelo
1. Pesar los ingredientes

2. Batir la Premezcla Experta Muffin con los huevos, aceite y el agua a velocidad media por 3 minutos

3. Verter la mezcla en moldes (porciones de 80g)

5. Hornear a 180°C por 20 minutos
6. Desmoldar, enfriar, y decorar




Elaborado por: Aprobado por: Codigo:
Version:
00/00/2000 00/00/2000 Fecha Lanzamiento:
Nombre de la preparacion: KEKE
Descripcion comanda: Cédigo:
Familia: Panaderia Rendimiento:
Categoria: Tradicional Peso Unitario 550
Version 1 Tiempo de Preparacion:
Unid. De Precio
No Ingredientes Cantidad . % Panadero
Medida Precio x kg Total Porcentaje

1 Premezcla Experta Keke 10000 g 100% 4.00

3 Huevos 3500 g 35% 3.00

5 Agua 1500 g 15% 0.00
Total masa 15000
Costo Total de Receta 50.50
Costo por unidad 1.85
Costo Embalaje (bolsa transparente, cinta de agua) 0.20
Total antes de Costo Indirecto 2.05
Costo Indirecto (30%) 30%
Costo total 2.67
Precio venta sin IGV 5
Rentabilidad 2.33
% Rentabilidad 87%
Precio de Venta

1. Pesar los ingredientes

2. Batir la Premezcla Experta keke con los huevos y el agua a velocidad baja por 1 minuto y luego a velocidad media por 4
minutos

3. Colcoar en moldes y hornear a 160°c por 60 minutos



Elaborado por: Aprobado por: Caédigo:
Versién:
00/00/2000 00/00/2000 Fecha Lanzamiento:
Nombre de la preparacion: KEKE
Descripcion comanda: Cédigo:
Familia: Panaderia Rendimiento:
Categoria: Tradicional Peso Unitario 900
Version 1 Tiempo de Preparacion:
Unid. De Precio
No Ingredientes Cantidad . % Panadero
Medida Precio x kg Total Porcentaje

1 Premezcla Experta Bizcochuelo 10000 g 100% 3.65 36.46

3 Huevos 5000 g 35% 3.00 15

5 Agua 3000 g 15% 0.00 0
Total masa 18000
Costo Total de Receta 51.46
Costo por unidad 2.57
Costo Embalaje (bolsa transparente, cinta de agua) 0.20
Total antes de Costo Indirecto 2.77
Costo Indirecto (30%) 30%
Costo total 3.60
Precio venta sin IGV 6
Rentabilidad 2.40
% Rentabilidad 66%

1. Pesar los ingredientes

2. Batir la Premezcla Experta keke con los huevos y el agua a velocidad baja por 1 minuto y luego a velocidad media por 4

minutos

3. Colcoar en moldes y hornear a 160°c por 60 minutos




Nombre de la preparacion: KEKE
Descripcion comanda: Codigo:
Familia: Panaderia Rendimiento:
Categoria: Tradicional Peso Unitario 1380
Version 1 Tiempo de Preparacion:
Unid. De Precio
No Ingredientes Cantidad . % Panadero
Medida Precio x kg Total Porcentaje
Bizcochuelo
1 Premezcla Experta Bizcochuelo 500 g 100% 3.646 1.823
3 Huevos 250 g 35% 3 0.75
5 Agua 150 g 15% 0 0
Relleno
Manjar blanco 100 g 12 1.2
Decoracién
Chantilly 300 g 9.5 2.85
Fresas 80 g 2.5 0.2
Total masa 1380
Costo Total de Receta 6.82
Costo por unidad 6.82
Costo Embalaje (bolsa transparente, cinta de agua) 0.10
Total antes de Costo Indirecto 6.92
Costo Indirecto (30%) 30%
Costo total 9.00
Precio venta sin IGV 27
Rentabilidad 18.00
% Rentabilidad 200%

1. Pesar los ingredientes

2. Batir la Premezcla Experta keke con los huevos y el agua a velocidad baja por 1 minuto y luego a velocidad media por 4

minutos

3. Colcoar en moldes y hornear a 160°c por 60 minutos




Elaborado por: Aprobado por: Cédigo:
Version:
00/00/2000 00/00/2000 Fecha Lanzamiento:
Nombre de la preparacién: PMX TORTA DE CHOCOLATE
Descripcién comanda: Cédigo: CDI-RCT129
Familia: Pasteleria dulce limiento 2
Categoria: Peso Unitario 985
Version 1 Tiempo de Preparacién:
No Ingredientes Cantidad Unid.vDe Observacion Preco
Medida Precio x kg Total Porcentaje
2 Pre-Mezcla Experta Torta de
3 Pre-Mezcla Experta Torta de 1,000 gr 4.906 491
4 Huevo 300 gr 3.00 0.90
5 Aceite 200 gr 5.00 1.00
6 Agua 470 ml 0.00 0.00
Total masa 1970
Costo Total de Receta 6.81
Costo por unidad 3.40
Costo Embalaje (bolsa transparente, cinta de agua) 0.10
Total antes de Costo Indirecto 3.50
Costo Indirecto (30%) 30%
Costo total 4.55
Precio venta sin IGV 6.5
Rentabilidad 1.95
% Rentabilidad 43%

* Montos Expresados en Nuevos Soles S/.

1. Batir la pre-mezcla Experta torta de chocolate, huevo, aceite y agua utilizando canastilla por 01 minuto con los huevos y el agua a velocidad baja.
2. Batir por 02 minutos a alta velocidad.
3. Colocar en moldes y hornear a 150-160 °C por 60-70 minutos

PARAMETROS:
Tiempo de batido 1 minuto velocidad baja*
2 minutos velocidad Alta*
Tiempo de horneado 60 - 70 minutos*
Temperatura de 150-160 °C aproximadamente*

INGREDIENTES
Harina de trigo, azlcar, cocoa, emulsificantes, leudantes, sal, preservante, colorante, esencias
RECOMENDACIONES DE CONSERVACION

Almacenar en lugar fresco y ventilado en tarimas limpias no pegando a las paredes, maximo 5 niveles.
RECOMENDACIONES DE USO

Utilizar la Pre Mecla empleando altos niveles de higiene en todo el proceso de elaboracion de




Elaborado por: Aprobado por: Codigo:
Francis Giuria Version:
00/00/2000 00/00/2000 Fecha Lanzamiento:
Nombre de la preparacién: PMX TORTA DE CHOCOLATE
Descripcién comanda: Cédigo: CDI-RCT129
Familia: Pasteleria dulce limiento 1
Categoria: Peso Unitario 1585
Version 1 Tiempo de Preparacién:
No Ingredientes Cantidad Unid.vDe Observacion Predo
Medida Precio x kg Total Porcentaje
2 Base Torta de chocolate
3 Pre-Mezcla Experta Torta de 500 g 4.906 2.45
4 Huevo 150 g 3.00 0.45
5 Aceite 100 g 5.00 0.50
6 Agua 235 ml 0.00 0.00
Relleno
Manjar Blanco 100 g 12.00 1.20
Decoracién
Manjar Blanco 500 g 12.00 6.00
Total masa 1585
Costo Total de Receta 10.60
Costo por unidad 10.60
Costo Embalaje (bolsa transparente, cinta de agua) 0.20
Total antes de Costo Indirecto 10.80
Costo Indirecto (30%) 30%
Costo total 14.04
Precio venta sin IGV 30
Rentabilidad 15.96
% Rentabilidad 114%

* Montos Expresados en Nuevos Soles S/.

1. Batir la pre-mezcla Experta torta de chocolate, huevo, aceite y agua utilizando canastilla por 01 minuto con los huevos y el agua a velocidad baja.
2. Batir por 02 minutos a alta velocidad.
3. Colocar en moldes y hornear a 150-160 °C por 60-70 minutos

PARAMETROS:
Tiempo de batido 1 minuto velocidad baja*
2 minutos velocidad Alta*
Tiempo de horneado 60 - 70 minutos*
Temperatura de 150-160 °C aproximadamente*

INGREDIENTES
Harina de trigo, azlcar, cocoa, emulsificantes, leudantes, sal, preservante, colorante, esencias
RECOMENDACIONES DE CONSERVACION
Almacenar en lugar fresco y ventilado en tarimas limpias no pegando a las paredes, maximo 5 niveles.
RECOMENDACIONES DE USO
Utilizar la Pre Mecla empleando altos niveles de higiene en todo el proceso de elaboracion de




Elaborado por: Aprobado por:

Codigo:

Version:
00/00/2000 00/00/2000 Fecha Lanzamiento:

Nombre de la preparacion: PYE DE MANZANA

Descripciéon comanda: Codigo: CDI-RCT393

Familia: Pasteleria dulce Rendimiento:

Categoria: Peso Unitario 700

Version 1 Tiempo de Preparacion:

Unid. De Precio
No Ingredientes Cantidad . Observaciéon
Medida Precio x kg Total Porcentaje

2
3 Harina Pastelera Nicolini 1000 gr 1.76 1.76 100
4 Polvo de hornear 30 gr 20.00 0.60 2.5
5 Margarina Primavera Mult 500 gr 6.30 3.15 50
6 AzUcar 70 gr 3.00 0.21 6.5
7 Sal 10 gr 0.50 0.01 0.5
8 Agua 130 gr 0.00 0.00 125
9 Yemas 10 gr 4.00 0.04 0.5
10 RELLENO gr
11 Manzana 4000 gr 3.00 12.00 100
12 Azdcar ( *) 1000 gr 3.00 3.00 25
13 Canela en polvo 20 gr 10.00 0.20 0.4
14 Calavo deolor 20 gr 10.00 0.20 0.4
15

Total masa 6790

Costo Total de Receta 21.17

Costo por unidad 2.18

Costo Embalaje (bolsa transparente, cinta de agua) 0.20

Total antes de Costo Indirecto 2.38

Costo Indirecto (30%) 30%

Costo total 3.10

Precio venta sin IGV 15

Rentabilidad 11.90

% Rentabilidad 384%

* Montos Expresados en Nuevos Soles S/.

Masa:
1. Pesar los ingredientes

2. Cernirla harina con el polvo de horneary unir la margarina con los igredientes secos.
3. Formar unacoronay en el centro agregrar el azlcar,la sal,yemas y el agua poco a poco.

4. Formar una masa compacta y dejar reposar la mas cubierta en la refrigeradora por 30 min

Relleno:

5. Prepara el puré de manzana.

6. Estirar la masa y colocarla sobre el molde de pie, recortary rellenar.

7. Barnizary hornear a 180 °C por 40 min.




Elaborado por: Aprobado por: Codigo:
Version:
00/00/2000 00/00/2000 Fecha Lanzamiento:

Nombre de la preparacion: PYE DE LIMON

Descripcion comanda: Codigo: CDI-RCT391

Familia: Pasteleria dulce Rendimiento:

Categoria: Peso Unitario 700

Version 1 Tiempo de Preparacion:

Unid. De Precio
No Ingredientes Cantidad . Observaciéon
Medida Precio x kg Total Porcentaje

2
3 Harina Nicolini 250 gr 1.76 0.44 100.0%
4 Azucar polvo 63 gr 5.00 0.32 25.0%
5 Margarina 150 gr 6.30 0.95 60.0%
6 Huevos 30 gr 3.00 0.09 12.0%
7 Leche condensada 200 gr 16.00 3.20 80.0%
8 Maizena 50 gr 3.00 0.15 20.0%
9 Azucar Blanca 13 gr 3.00 0.04 5.0%
10 Leche Fresca 300 gr 3.00 0.90 120.0%
11 Limon 250 gr 4.00 1.00 100.0%
12 Azucar Merengue 250 gr 3.00 0.75 100.0%
13 Claras 250 gr 4.00 1.00 100.0%
14
15
16
17
18
19
20

Total masa 1806

Costo Total de Receta 8.83

Costo por unidad 3.42

Costo Embalaje (bolsa transparente, cinta de agua) 0.10

Total antes de Costo Indirecto 3.52

Costo Indirecto (30%) 30%

Costo total 458

Precio venta sin IGV 15

Rentabilidad 10.42

% Rentabilidad 228%

Precio de Venta

* Montos Expresados en Nuevos Soles S/.

. Pesar todos los ingredientes

. En laamasadora-sobadora, agregar azucar,sal, agua hasta disolverlos un poco

. luego agregar los ingredientes secos (Harina,mejorador, antimoho, levadura)

. Mezclar en primera velocidad

. Sobar en segunda velocidad hasta que se obtenga liga y elasticidad

. Pesar, dividiry bolear

. Realizar los cortes o adornos correspondientes

1
2
3
4
5. Agregar al final la manteca
6
7
8
9

. Dejar fermentar en latas engrasadas por 3 horas aprox.
10. Hornear a 170 C° por 15 minutos aprox.




Elaborado por:

Aprobado por:

Codigo:

Version:

00/00/2000

00/00/2000

Fecha Lanzamiento:

Nombre de la preparacion:

STRUELL DE MANZANA

Descripciéon comanda:

el relleno con compota de m{

Codigo:

Familia: Pasteleria dulce Rendimiento:

Categoria: Tradicional Peso Unitario 700

Version 1 Tiempo de Preparacion:
No Ingredientes Cantidad Unid.lDe % Panadero - Predio -

Medida Precio x kg Total Porcentaje

1 Masa 1000
2 Masa hojaldrada Tradicio 300 gr 100.0% 3.74 1.12 24.8%
3 Relleno
4 Manzana Delicia en tajad3 300 gr 100.0% 3.00 0.90 35.7%
5 Uva verde sin pepa 50 gr 16.7% 2.00 0.10 6.6%
6 Uva negra sin pepa 50 gr 16.7% 2.00 0.10 6.6%
7 Peras 50 gr 16.7% 3.00 0.15 7.9%
8 Canela molida 2 gr 0.7% 10.00 0.02 2.6%
9 Azucar granulada 100 gr 33.3% 3.00 0.30 10.6%
10 Cobertura
11 Huevo 50 gr. 16.7% 3.00 0.15 5.3%
12

Total masa 902

Costo Total de Receta 2.84

Costo por unidad 2.21

Costo Embalaje (bolsa transparente, cinta de agua) 0.20

Total antes de Costo Indirecto 241

Costo Indirecto (30%) 30%

Costo total 3.13

Precio venta sin IGV 10

Rentabilidad 6.87

% Rentabilidad 220%

* Montos Expresados en Nuevos Soles S/.

ELABORACION DEL PASTEL

Dividir la masa en 2 partes uno con peso de 200 gr y otro de 100 gr

Estirar la masa de 200 gr en forma de un rectdngulo con un grosor de 2 mm
Colocar el relleno en la parte del medio de la masa

Estirar la otra masa de 100 gr lo mas delgado posible
Hacer el corte y cubri el relleno del pastel sellando los bordes

Barnizar con huevo batido

hornear en 160°c por 25 minutos.
Una vez frio hacer las decoraciones con cobertura, sublimo y si desea cortar en tajadas




Elaborado por: Aprobado por: Codigo:
Versidn:
00/00/2000 00/00/2000 Fecha Lanzamiento:
Nombre de la preparacion: TRES LECHES
Descripcion comanda: Cédigo:
Familia: Panaderia Rendimiento:
Categoria: Tradicional Peso Unitario 1600
Version 1 Tiempo de Preparacion:
Unid. De Precio
No Ingredientes Cantidad . % Panadero
Medida Precio x kg Total Porcentaje
1 Premezcla Experta bizcochuel 1000 g 100% 3.65 3.65
3 Huevos 500 g 50% 3.00 1.50
5 Agua 300 30% 0.00 0.00
TRES LECHES
Chantilly 400 g 40% 9.50 3.80
Leche condensada 400 g 40% 16.00 6.40
Leche evaporada 400 g 40% 5.00 2.00
Manjarblanco (relleno) 400 g 40% 12.00 4.80
Total masa 3400
Costo Total de Receta 22.15
Costo por unidad 10.42
Costo Embalaje (bolsa transparente, cinta de agua) 0.10
Total antes de Costo Indirecto 10.52
Costo Indirecto (30%) 30%
Costo total 13.68
Precio venta sin IGV 25
Rentabilidad 11.32
% Rentabilidad 83%

Elaboracion Bizcochuelo
1. Pesar los ingredientes

2. Batir la Premezcla Experta keke con los huevos y el agua a velocidad media por 7 minutos

3. Engrasar las latas de 60 x 40 cm, forrarlas con papel manteca. Vaciar la premezcla Experta Bizcochuelo

4. Emparejar la masa uniformemente

5. Hornear a 200°C por 8 minutos
6. Desmoldar y enfriar
Elaboracion del tres leches

1. Pesar los ingredientes

2. Colocar en un bowl los ingredientes (sin el manjarblanc) y batir,

Armado
1. Cortar el bizcochuelo por dos partes iguales
2. rellenas con el manjarblanco

3. Colocar el bizcochuelo dentro de una fuente y adicional de a pocos la mezcla de las tres leches y dejar que el

bizcochuelo absorba el liquido
4. Decorar con crem,a chantilly y vanela en polvo




Elaborado por: Aprobado por: Codigo:
Version:
00/00/2000 00/00/2000 Fecha Lanzamiento:
Nombre de la preparacion: ALFAJORES
Descripcion comanda: Codigo:

Familia: Pasteleria dulce Rendimiento:

Categoria: Peso Unitario 35

Version 1 Tiempo de Preparacion:

Unid. De Precio
No Ingredientes Cantidad . Observaciéon
Medida Precio x kg Total Porcentaje

2
3 Harina Pastelera Nicolini 1,000 gr 1.76 1.76
4 Azlcar en polvo 200 gr 5.00 1.00
5 Margarina Multiusos 500 gr 6.30 3.15
6 Manjar Blanco 500 gr 12.00 6.00
7

Total masa 2200

Costo Total de Receta 11.92

Costo por unidad 0.19

Costo Embalaje (bolsa transparente, cinta de agua)

Total antes de Costo Indirecto 0.19

Costo Indirecto (30%) 30%

Costo total 0.25

Precio venta sin IGV 0.5

Rentabilidad 0.25

% Rentabilidad 103%

Precio de Venta

* Montos Expresados en Nuevos Soles S/.

Masa:
1. Pesar los ingredientes
2. Poner enlamesalaharinay formar una corona.

w

los ingredientes hasta que tome punto avena.

. Reposar en la refrigeradora por 30 min.
. Laminary cortar.
. Hornear a 150 °C por 20 min. Enfriar las galletas.

00N O UL B

. Armar los alfajores.

. En el centro colocar la margarinay el aztcar en polvo. Con la ayuda de los dedos trabajar

. Irmezclando la harinay el resto de los ingredientes hasta formar una masa homogénea.




Elaborado por: Aprobado por: Codigo:
Version:
00/00/2000 00/00/2000 Fecha Lanzamiento:
Nombre de la preparacion: TAPA ALFAJORES
Descripcion comanda: Codigo:

Familia: Pasteleria dulce Rendimiento:
Categoria: Peso Unitario 10
Version 1 Tiempo de Preparacion:
Unid. De Precio
No Ingredientes Cantidad . Observaciéon
Medida Precio x kg Total Porcentaje
2
3 Harina Pastelera Nicolini 1,000 gr 1.76 1.76 100
4 Azlcar en polvo 200 gr 5.00 1.00 20
5 Margarina Multiusos 500 gr 6.30 3.15 50
6
7
Total masa 1700
Costo Total de Receta 5.92
Costo por unidad 0.03
Costo Embalaje (bolsa transparente, cinta de agua)
Total antes de Costo Indirecto 0.03
Costo Indirecto (30%) 30%
Costo total 0.05
Precio venta sin IGV 0.1
Rentabilidad 0.05
% Rentabilidad 121%

Precio de Venta

* Montos Expresados en Nuevos Soles S/.

Masa:
1. Pesar los ingredientes
2. Poner enlamesalaharinay formar una corona.

w

los ingredientes hasta que tome punto avena.

. Reposar en la refrigeradora por 30 min.
. Laminary cortar.
. Hornear a 150 °C por 20 min. Enfriar las galletas.

00N O UL B

. Armar los alfajores.

. En el centro colocar la margarinay el aztcar en polvo. Con la ayuda de los dedos trabajar

. Irmezclando la harinay el resto de los ingredientes hasta formar una masa homogénea.




Elaborado por: Aprobado por: Codigo:
Version:
Fecha Lanzamiento:
Nombre de la preparacion: TURRON DE DONA PEPA
Familia: Panaderia Peso por und Rendimiento
(g) und
No Ingredientes % Cantidad Unid.'De Precio x Kg Precio Total Comentarios
Medida
MASA DE LOS PALITOS DE TURRON
1 [Harina Nicolini Especial 100% 3600 g 1.60 5.76
2 |Manteca Famosa 35% 1260 g 4.66 5.87
3 [Margarina Primavera Multiusos 35% 1260 g 6.30 7.94
4 |Azicar granulada 5% 180 g 3.00 0.54
5 |Sal 2% 72 g 0.50 0.04
6 |Agua 20% 720 ml 0.00 -
7 |Polvo de Hornear 1% 20 g 20.00 0.40
8 |Anis tostado y molido 1% 36 g 10.00 0.36
9 |Ajonjoli 15% 54 g 10.00 0.54
ARMADO DEL TURRON -

1 [Miel defrutas 18% 3200 g 5.00 16.00
2 |Grageas de colores 2% 400 g 10.00 4.00
Total masa 10802
Costo Total de Receta 41.45
Costo por unidad 3.84
Costo Embalaje (bolsa transparente, cinta de agua) 0.20
Total antes de Costo Indirecto 4.04
Costo Indirecto (30%) 30%
Costo total 5.25
Precio venta sin IGV 10
Rentabilidad 4.75
% Rentabilidad 91%

Procedimiento de elaboracion de los palitos de turrén

1 [Pesar bien los ingredientes

2 |Disolver el aztcar y sal en el agua

3 |[Colocar en la amasadora, la manteca Famosa, la margarina Primavera Multiusos y la mezcla anterior y mezclar.

4 |Agregar la harina previamente mezclada con el polvo de hornear, ajonjoliy anis y mezclar (no debe de formar liga)

5 |Realizar pesadas de 1200 g de masa y colocar en la divisora o armar directamente los palitos (40 g cada palito)

6 |[Colocar los palitos sobre una lata engrasada, dejando un espacio de 1 cm entre cada palito

7 |Hornear a 170°C por 25 minutos.

8 |[Dejar enfriar los palitos antes del armado del turrén.

Procedimiento del Armado del Turrén

Para el armado del turrén se necesita una caja de madera para turrén.

Para esta receta utilizamos 1 caja de madera de 48 x 48 cm y de alto de 7.5 cm.

1|Forrar internamente la caja de madera con papel manteca

2|Colocar la primera capa de palitos en el fondo de la caja, Sellar bien la base para que no sefiltre la miel.

3|Esparcir una porcion de miel que permita sellar las bases (Realizar la distribucion de la miel en un sélo sentido)

4|Colocar la segunda capa de palitos en forma transversa a la primera capa. Sellar bien la base para que no se filtre la miel.

5|Esparcir una porcion de miel que permita sellar las bases (Realizar la distribucion de la miel en un sélo sentido)




Elaborado por: Aprobado por: Codigo:
Version:
00/00/2000 00/00/2000 Fecha Lanzamiento:

Nombre de la preparacion: BROWNIES

Descripcion comanda: Codigo:

Familia: Pasteleria dulce Rendimiento:

Categoria: Peso Unitario 40

Version 1 Tiempo de Preparacion:

Unid. De Precio
No Ingredientes Cantidad . Observacion - -
Medida Precio x kg Total Porcentaje

2
3 Harina Nicolini 1000 gr. 1.76 1.760 100.0
4 Azucar blanca 2500 gr 3.00 7.500 250.0
5 Margarina Primavera Mul 1750 gr 6.30 11.032 175.0
6 Huevos (06 unds) 1800 gr. 3.00 5.400 180.0
7 Cocoa 400 gr. 10.00 4.000 40.0
8 Polvo de Hornear 40 gr. 10.00 0.400 4.0
9 Pecanas 250 gr. 20.00 5.000 25.0
10

Total masa 7740

Costo Total de Receta 35.09

Costo por unidad 0.18

Costo Embalaje (bolsa transparente, cinta de agua)

Total antes de Costo Indirecto 0.18

Costo Indirecto (30%) 30%

Costo total 0.24

Precio venta sin IGV 0.4

Rentabilidad 0.16

% Rentabilidad 70%

* Montos Expresados en Nuevos Soles S/.

1. Pesar bien todos los ingredientes.

2. Batir en un recipiente el aztcar con los huevos por 03 minutos.

3. Aparte, derretir la margarina.

4. En otro recipiente cerniry mezclar la cocoa, harinay polvo de hornear.

5. Agregar al batido del paso 1, los ingredientes detallados en los pasos 3y 4.

6. Cuando ya se haya formado una masa homogénea, agregar las pecanas previamente tostadas y picadas.

7.Verter la masa en un molde rectangular de 40x 30 x 4 cm.
8. Hornear a 170 °C x 25 min., aproximadamente. Dejar enfriar para cortar en porciones de 10x 5 cm.
9. Espolvorear con azucar finita NEGRITA cernida para decorar o usar cobertura chocolate.




Elaborado por: Aprobado por: Cddigo:
Version:
Fecha Lanzamiento:
Nombre de la preparacion: Orejitas Dulces
Descripcién comanda: Cddigo:
Familia: Bolleria Rendimiento:
Categoria: Tradicional Peso Unitario 70
Versién Tiempo de Preparacion:
No Ingredientes Cantidad u/m Predo
Preciox g Total Porcentaje
1 Harina Pastelera Nicolini 300 g 1.7640 0.53
2 Sal 4 g 0.5000 0.00
4 Yemas de huevo 8 g 4.0000 0.03
5 Agua 210 g 0.0000 0.00
Relleno
6 Margarina hojaldre 240 g 7.0780 1.70
7 Azlcar granulada 400 g 3.0000 1.20
Total masa 1162
Costo Total de Receta 3.46
Costo por unidad 0.21
Costo Embalaje (bolsa transparente, cinta de agua) 0.10
Total antes de Costo Indirecto 0.31
Costo Indirecto (30%) 30%
Costo total 0.40
Precio venta sin IGV 1
Rentabilidad 0.60
% Rentabilidad 149%

* Montos Expresados en Nuevos Soles S/.

Pesar bien los ingredientes.

Colocar en el tazédn de la amasadora todo los ingredientes menos la margarina y el azGcar
Mezclar en la maquina por 5 min.

Amasar hasta obtener una masa a punto de liga

Estirar la masa y colocar la margarina y hacer los dobleces

Los dobleces son: 2 simples y 2 dobles intercalados

Dejar reposar por 60 min. En refrigeracion

Luego estirar la masa espolvoreando con el azUcar hasta obtener una medida 130 * 20

A continuacién hacer los dobleces de las Orejitas de 3 por cada lado por ultimo colocar uno sobre el otro
Cortar las orejitas de una medida 1 cm de ancho y colocar en latas engrasadas

Hornear por 7 min. En 180 °C

©® 0 0o NN~




Elaborado por: Aprobado por: Codigo:
Versidn:
00/00/2000 00/00/2000 Fecha Lanzamiento:
Nombre de la preparacién: CRISSINOS DE QUESO
Descripcién comanda: Cédigo:
Panaderia salada Rendimiento:
Categoria: Peso Unitario 100
Version 1 Tiempo de Preparacion:
Unid. De Precio
No Ingredientes Cantidad . Observacion
Medida Precio x kg Total Porcentaje
2 |Masa
3 [Harina Nicolini Especial 25000.00 gr 1.60 40.00 100.00
4 ([Levadura fresca 500.00 gr 10.00 5.00 2.00
5 |Agua 11750.00 gr 0.00 0.00 47.00
6 |Queso Paria 5000.00 gr 15.00 75.00 20.00
Total masa 42250
Costo Total de Receta 120.00
Costo por unidad 0.28
Costo Embalaje (bolsa transparente, cinta de agua) 0.10
Total antes de Costo Indirecto 0.38
Costo Indirecto (30%) 30%
Costo total 0.50
Precio venta sin IGV 1
Rentabilidad 0.50
% Rentabilidad 100%

* Montos Expresados en Nuevos Soles S/.

1. Pesar los ingredientes

2. Preparar la premezcla Integral de acuerdo a la receta junto el queso picado.
3. Realizar las pesadas de 900 gr y estirar cada bollito al largo de lata por |la parte ancha de la misma.

4. Una vez terminado de formar los crissinos procedemos barnizarlos y a hornearlos

5. Hornear a 160° Cx 10a 15 min.

6. Después de hornearlas despegamos los crissinos y dejamos enfriar.




Elaborado por: Aprobado por: Cédigo:
Version:
06/03/2012 06/03/2012 Fecha Lanzamiento:
Nombre de la preparacién: Karamanducas
Descripcién comanda: Coédigo:
Familia: Impulso Rendimiento:
Categoria: Basico Peso Unitario 15
Versién 1 Tiempo de Preparacion:
Unid. De Precio )
No Ingredientes % Panadero Cantidad . " " Observacién
Medida Preciox g Total Porcentaje
1 Masa
2 Harina nicolini clasica 100% 1000 gr 16 1.60
3 Manteca Famosa 10% 100 gr 4.7 0.47
4 Margarina Primavera Multiy 20% 200 gr 6.3 1.26
5 Agua 22% 220 ml 0 0.00
6 Sal 1% 10 gr 0.5 0.01
7 Azicar 25% 250 gr 3 0.75
8 Anis Tostado y molido 1% 5 gr 10 0.05
9 Levadura fresca 3% 25 gr 10 0.25
10 Huevo 15% 150 gr 3 0.45
11 Esencia de Vainilla 1% 5 gr 10 0.05
12 Cobertura
13 Ajonjoli 5% 50 gr 10 0.50
Total masa 2015
Costo Total de Receta 5.38
Costo por unidad 0.04
Costo Embalaje (bolsa transparente, cinta de agua)
Total antes de Costo Indirecto 0.04
Costo Indirecto (30%) 30%
Costo total 0.05
Precio venta sin IGV 0.15
Rentabilidad 0.10
% Rentabilidad 188%

* Montos Expresados en Nuevos Soles S/.

1 - Pesar todo los insumos

PROCEDIMIENTO DE ELABORACION:

2 - Mezclar en la amasadora todo los los insumos por 5min.

3 -Mezclar en segunda velocidad hasta obtener media liga

4 - Retirar la masa de la amasadora y pesar de 940 gr, luego dividir.

5 - Cortar cada porcion en 2 y estirar con un palote, enrollar como una yema.
6 - Colocar en latas y luego dejar fermentar hasta que doble su volumén.

9. Barnizar con huevo batido y hornear 140°C x 10 a 15 min.
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ANEXO 5: PROFORMA MAQUINARIA SALVA

salva

Salva Industrial S.A.

ES-A20039426
Poligono 107, GI 636 km. 6

TONNRA

Py

E

20100 Lezo Guipizcoa ESPANA
Tel. (+34) 843 449 300 Fax (+34) 943 449 329

URL: www.salva.es

Fecha: 2013-7-11
De: AINARA LLORDES ainara@salva.es (Asistente Exportacién)--

Ref:

220

MECIDAS ARRON BN

cENTS

KEPA ROS kros@salva.es (Jefe de zona exportacidn)

FACTURA PROFORMA : 020609

1382383000 HORNO SP-22-G+V/04 400V

(INTERCAMBIADOR ATRAS DERECHO). HORNO DE CONVECCION PARA
CARRO/BANDEJERO GIRATORIO, PARA LA COCCION POR AIRE
FORZADO, POR MEDIO DE TURBINA. CALENTAMIENTO POR
COMBUSTION INDIRECTA DE GAS(5).EL CARRO BANDEJERO, ALOJADO
SOBRE PLATAFORMA UNIVERSAL, ES EXTRAIBLE, EN ACERO
INOXIDABLE CON CAPACIDAD PARA BANDEJAS DE 100X80 CON HASTA
20 NIVELES EN FUNCION DE SEPARACION ENTRE BALDAS.
PRODUCTOR DE VAPOR INCORPORADO. CON MICROPROCESADOR
ELECTRONICO DE 8 PROGRAMAS QUE CONTROLA LA TEMPERATURA,
TIEMPO DE COCCION CON ALARMA SONORA Y TIEMPO DE VAPOR AL
INICIO DE COCCION. MANDO SALIDA VAPORES. ALUMBRADO
INTERIOR EN LA PUERTA (ACCESIBLE DESDE EL EXTERIOR) E
INTERRUPTOR DE PUESTA EN MARCHA. TERMOSTATO DE SEGURIDAD

<|EN INTERCAMBIADOR. VALVULAS DE EXPANSION. CONSTRUIDO EL

FRENTE., ARMAZON EXTERIOR Y CAMARA DE COCCION EN ACERO
INOXIDABLE. PUERTA FRIA, CON TRIPLE CRISTAL. ALTO
AISLAMIENTO  TERMICO. CON PROTECCIONES NECESARIAS
CONFORME A NORMATIVA CE. (d)En pedido es necesario indicar tipo de GAS:
G-20 (Natural), G-25 (Natural), G-30 (Butano), G-31 (Propano)

Cantidad: 2 Precio....ueeeeceeeeerenes 22.309,21 S..ccoveeevceerreerenee.44.618,42 $

1381920000 PLAT. SP20/03 UNIV./10
Cantidad: 2  Precio.....ccievenccnns 3368 e 672 %

85
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| MEDICAS EN CENTS.

FCspas

5102440000 AMASADORA ESPIRAL AE-50 400V.

Construccion solida, chasis metalico pintado epoxi, artesa, cortador y gancho
amasador en Acero Inoxidable. Con protecciones necesarias conforme a Normativa
CE. Dos velocidades (1* mezclado y 2% amasado) Un motor para gancho amasador y
otro para artesa. Cuadro de control con interruptor de puesta en marcha, un reloj
para amasado en velocidad lenta, un segundo reloj para amasado en velocidad rapida
y pulsador de paro de emergencia. Preparada para amasar hasta 50 Kg de harina
(80Kg de masa). Potencia: En 1? velocidad 2,1 Kw y en 2* velocidad 4,10 KW; 400
V (I1I), 50 Hz

Cantidad: 1  Precio.........9.582,30 § ..............9.582,30 §

4063650000 DIVISORA BOL. DB-36S SEMIAUTO.

CONSTRUIDA CON MATERIALES DE ALTA CALIDAD Y PINTADA EN
EPOXI. DISCO BOLEADOR EN ALUMINIO CULINARIO; CUCHILLAS EN
ACERO INOXIDABLE AISI-304. SILENCIOSA. CABEZAL ELEVABLE PARA
FACILITAR SU LIMPIEZA. CON PROTECCIONES NECESARIAS
CONFORME A NORMATIVA CE. PRODUCCION ENTRE 2000 Y 3000
PIEZAS HORA EN FUNCION DE SU GRAMAJE. PROPORCIONA 36 PIEZAS
BOLEADAS ENTRE 30-110 GRS. POTENCIA 0,75 KW; 230/400 V (III) 50 HZ.

Cantidad: 1  Precio.........8.221,75 § ..............8.221,75 §

2016320026 FERM.C. FC-SP-26/00 1800
CONSTRUIDO CON PANELES INYECTADOS EN MATERIAL AISLANTE
(POLIURETANO) DE 7 CM DE ESPESOR: LOS PANELES EN CHAPA DE
ACERO INOXIDABLE EN EL LADO INTERIOR Y EN CHAPA
PLASTIFICADA POR SU CARA EXTERNA: CON SUELO DE ACERO
INOXIDABLE AISI 304 DE 2 MM DE ESPESOR, AISLADO CON
POLIURETANO 40 KG/M3 DE DENSIDAD Y UN ESPESOR DE 20 MM.
DOTADO DE RAMPA DE ACCESO PARA FACILITAR LA ENTRADA DE
LOS CARROS. PREPARADO PARA TRABAJAR EN UN RANGO DE
TEMPERATURAS DE -3°C A +40°C Y UNA HUMEDAD RELATIVA DE
ENTRE 60% Y 90% (DEBE CONECTARSE A LA RED DE AGUA). PROVISTO
DE UN MICROPROCESADOR DE CONTROL QUE PERMITE PROGRAMAR
Y CONTROLAR LA FERMENTACION + DORMILON A VOLUNTAD,
PARAMETROS DE TEMPERATURA EN TIEMPOS Y ETAPAS, HUMEDAD
RELATIVA, HORA DE HORNEADO, VISUALIZAR EL PROGRAMA EN
EJECUCION, ETC. ASI MISMO POSEE UNA MEMORIA DE SEGURIDAD EN
CASO DE CORTE DE FLUIDO ELECTRICO EN PERIODO CORTO. LA
PROGRAMACION ES MUY SENCILLA DADO QUE EN LA PANTALLA
APARECEN ESCRITAS TLAS INSTRUCCIONES A SEGUIR (EN
CASTELLANO, INGLES FRANCES Y ALEMAN). CAPACIDAD PARA 6
BANDEJEROS DE 100X80. CON PROTECCIONES NECESARIAS CONFORME
A NORMATIVA CE. POTENCIA 10,4 KW 230 400V (3N) 50 HZ

Cantidad: 2 Precio....ieinnnnnnen26.436,00 S nvecnieiiienennnnnnnn. 52.872,00 $



MEDIDAS EN CENTS L5005

BM50

TEds

5316050000 LAMINADORA 1L-600S 400V/50 C/CC

MODELO CON PIE. CONSTRUIDO EL ARMAZON EN CHAPA DE ACERO
PINTADO EPOXI;, LOS RODILLOS LAMINADORES CON TRATAMIENTO
DE CROMO DURO. OPTIMA VELOCIDAD DE LAS CINTAS
TRANSPORTADORAS, DIFERENCIADA ENTRE LA CINTA DE ENTRADA
(MENOR VELOCIDAD) Y LA CINTA DE SALIDA (MAYOR VELOCIDAD).
EVITANDO DE ESTA FORMA OBSTRUCCIONES, ESTIRAMIENTOS Y
DESGARROS AL PASAR LA MASA A TRAVES DE LOS CILINDROS

. | LAMINADORES, CONSIGUIENDO CON ELLO MAS RENDIMIENTO. FACIL

CIERRE PROGRESIVO Y APERTURA DE LOS CILINDROS POR MEDIO DE
UNA PALANCA. FACILIDAD DE DESMONTAJE DE RASCADORES DE

|LIMPIEZA DE CILINDROS Y DE LAS CINTAS TRANSPORTADORAS. DOS

VELOCIDADES DE TRABAJO, CON INVERSION DE MOVIMIENTO
MANUAL O POR MEDIO DE PEDAL. CINTAS PLEGABLES HACIA ARRIBA
AL FINALIZAR EL TRABAJO Y OCUPAR UN MINIMO ESPACIO EN EL
OBRADOR. CON PROTECCIONES NECESARIAS CONFORME A
NORMATIVA CE POTENCIA 1.1/ 0,66KW: 230 O 400V (III) 50 HZ. CON
ACCESORIO CORTACROISSANT 140x130mm.

Cantidad: 1 Precio..........13.754,30 § ........... 13.754,30 %

4230607000 BATIDORA BM-60 60HZ 230V

ATIDORA INDUSTRIAL. CONSTRUIDA EN ACERO PINTADO EPOXI EL
ARMAZON. MOVIMIENTO PLANETARIO, (ROTAN Y GIRAN SOBRE SI
MISMO LOS UTILES DE TRABAJO) QUE BATE Y AMASA
UNIFORMEMENTE EL PRODUCTO. TRES VELOCIDADES. PALANCA
PARA FACILITAR EL MOVIMIENTO DE SUBIDA O BAJADA DEL PEROL.
CON PEROL DE 60 LTS. Y SUS ACCESORIOS (BATIDOR, GANCHO
AMASADOR Y ESCUDO) EN ACERO INOXIDABLE. CON PROTECCIONES
NECESARIAS CONFORME A NORMATIVA CE; POTENCIA 1,5KW:; 230 V
(III) 60 HZ

Cantidad: 1 Precio.........7.758,80 § ..............7.758,80 $

5304300010 REBANADORA CON BASE TZ-45

Rebanadora con soporte. Longitud méxima del pan 45 cm., ancho 30 cm. Anchura
de rebanada desde 8 hasta 16 mun de espesor. El standard disponible en stock es de
14 mm. Para anchos distintos el plazo de entrega es de 6 semanas.

Cantidad: 1 Precio.......2.519,30 S ......cccuvereen 2.519,30 8
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PLAZO ENTREGA:

CONDICIONES DE PAGO:

5200210000 ENFRIADOR DE AGUA 175 L. 60HZ.

Diseniado para enfiiar agua entorno a los 3°/5°C con el fin de lograr amasados a
temperaturas adecuadas, evitando fermentaciones demasiado rapidas. Construccion:
Deposito en Acero Inoxidable Aisi 304 y Armazén exterior en chapa galvanizada
pintada. Provisto de agitador. Aislamiento de poliuretano inyectado.Control digital.
Serpentin en Acero Inoxidable. Toma de agua de red de '2”. Salida a de 34" por
gravedad (Recomendamos instalar un Cuentalitros). Control de nivel de agua.Visor
de nivel de agua. Rebosadero. Con protecciones necesarias conforme a Normativa

CE. Capacidad 175 lts. Potencia 0,75 Kw: 230 V (I) 60 Hz.
Cantidad: 2 Precio........1.753,29 § ...............3.506,58 §

5191207001 FORMADORA BARRAS F-700-D 400V

CONSTRUIDA CON MATERIALES DE ALTA CALIDAD: BANDAS EN
TEJIDO NO HIGROSCOPICO, RODILLOS DE ACETAL MACIZOS.
RODILLOS PORTADORES DE LAS BANDAS CON LOS EXTREMOS
CONICOS QUE ASEGURAN EL CENTRADO DE LAS BANDAS. MANDOS
DE AJUSTE Y CONTROL DE APERTURAS DE FACIL MANEJO. CON
BANDA DE SALIDA LARGA ABATIBLE (785 MM). SOPORTADA SOBRE
BASTIDOR CON RUEDAS. IDEAL PARA LA CONFECCION DE
"BAGUETTES" DE HASTA 70 CM DE LONGITUD. CON PROTECCIONES
NECESARIAS CONFORME A NORMATIVA CE; POTENCIA 0.75 KW 230 O
400 V (IIT) 50 HZ. NOTA: PUEDE ADAPTARSE A CUALQUIER GRUPO DE
LABOREO

Cantidad: 1 Precio...........7.792,10 § .............7.792,10 §

5260100000 MOLINO PARA PAN M-50 50/60HZ

MOLINO PARA RAITLAR PAN M-50: CONSTRUIDO EN ACERO PINTADO
EPOXI. DISENADO PARA RALLAR PAN SECO O TOSTADO, ADMITIENDO
BARRAS ENTERAS POR LA BOCA DE CARGA SUPERIOR. CON
PROTECCIONES NECESARIAS CONFORME A NORMATIVAS CE
(72/23/CEE, 89/109/CEE, 89/392/CEE, 91/368/CEE. 93/68/CEE, 89/336/CEE,
92/39/CEE, 90/128/CEE, 92/58/CEE. 93/9/CEE. POTENCIA 0,55KW; 230/400V
(1) 50HZ

Cantidad: 1 Precio........1.283,44 § ...............1.283,44 §

Total Factura Proforma : 152.580,99 $

4 semanas tras recepcion de transferencia bancaria o Carta de Crédito

Transferencia bancaria por adelantado o Carta de Crédito Confirmada
Irrevocable a la vista

BANCOS PARA CARTAS DE CREDITO I

BANCO: BANCO BBV A - SPAIN
CUENTA: IBAN ES70 0182 2346 1601 0460 8501
CODIGO SWIFT: BEBVAESMME XX

BANCO: BANCO BSCH - SPAIN BANCO: DEUTSCHE BANK
CUENTA: IBAN ES34 0049 6668 3523 1500 7703 CUENTA: IBAN ES30 0019 0102 75 4010044412
CODIGO SWIFT: BSCH ESMIVI{EX CODIGO SWIFT: DEUTESEB




[ BANCOS TRANSFERENCIA |

BANCO: BANCO BSCH - SPAIN BANCO: DEUTSCHE BANK
CUENTA: IBAN ES34 0049 6668 3523 1500 7703 CUENTA: IBAN ES30 0019 0102 75 4010044412
CODIGO SWIFT: BSCH ESMME{XX CODIGO SWIFT: DEUTESEB

. P:::r favor, procedan al pago directamente a nuestro banco, sin pasar por un tercer banco. S1 esto no filera posible, rogamos nos indiquen con qué bancos trabajan en su
pais.
- Gastos bancarios: Compartidos 50/50. Gastos bancarios en su pais, a Su cargo.
- Para facilitar la 1dentificacion de los pagos, por favor indique el nombre de su empresa, asi como numero de proforma, pedido o factura pagada.
- Pago por Carta de Crédito aceptado tnicamente para importes superiores a 10.000 $
Condiciones envio (Incoterms 2010): EXW Fecha caducidad de esta proforma Octubre-09-2013
SALVA INDUSTRIAL, S.A.



ANEXO 6: PROFORMA DE MATERIALES

Venta, equipamiento, Av. Las Gaviotas 1052
montaje,mantenimiento, La Campina-Chorrillos

< T.252-3753 / 252-3453
N.810*7983 /832*1519
de equiposy accesorios RPM. 9 7 2 cias
para la industria alimentaria soporte@manpan.com

fabricacion, alquiler

ST~
MANPAN

A — TN

A
ADERIAY GASTRO“O“\

Chorrillos 19 de Julio del afio 2013,

COT 138-2012C

Senores:

Estimado Cliente:

Nos place referirnos a su consulta y cotizarle lo siguiente:

ACCESORIOS NACIONALES:

item 1.-

MOLDES DE BATERIAS 3 UNID. FUENTE DE 15 X 15 X 34, EN ACERO INOX 0.5 mm Cc/uU S/
120.00

162 UNIDADES S/ 19,440.00

item 2

MOLDES DE BATERIAS 4 UNID. GRANDES DE 12 X 12 X 34 EN ACEROINOX0.5mm C/U S/
120.00

162 UNIDADES S/ 19,440.00

item 3
MOLDE BISCOCHUELO DIA METRO 24 X 10 CM ALTURA EN ACERO INOX 0.5 mm Cc/uU
S/ 25.00
60 UNIDADES S/ 1,500.00

90



item4
BANDEJAS DE 65 X 45 EN ALUMINIO Cc/uU
S/ 35.00
432 UNIDADES S/ 15,120.00

Item 5
MOLDE DE PYE DIAMETRO 22, EN ACERO INOX CON DISCO c/uU
S/ 22.00
104 UNIDADES S/
2,288.00
item6
BANDEJA BAGUETERA EN ACERO INOX 65 X 45, 4 CANALES c/uU
$/92.00
36 UNIDADES S/ 3,312.00
item 7
KEKE INGLES 20CM CONICO EN ACERO INOX
C/U S/ 12.00
150 UNIDADES S/ 1,800.00
item 8
CHIFON #28 ENGRANPADO C/uU
S/ 40.00
108 UNIDADES EN S/ 4,320.00
item9
MUFFIN BANDEJA DE 65 X 45 CON SODADURA DE PUNTO EN INOX C/uU
S/ 97.00
36 UNIDADES EN S/ 3,492.00
item 10
KEKON BANDEJA DE 65 X 45 CON SOLDADURA DE PUNTO EN INOX c/uU
S/ 97.00
24 UNIDADES EN S/ 2,328.00
item 11
MESA DE TRABAJO DE ACERO INOX, DE 110 X 220 X90 UN SOLO NIVEL c/u s/
1,800.00

3 unidades S/ 5,400.00



item 12
LAVADERO DE 2 POZAS EN ACERO INOX CON ESCURRIDERO c/us/
2,600.00
2 UNIDADES S/ 5,200.00

CONDICIONES COMERCIALES:

LOS PRECIOS NO INCLUYEN IGV NI GASTOS DE ENVIO

FORMA DE PAGO: 50 Adelantado, 50 contra embarque. En el caso de accesorios contra entrega.
TIEMPO DE ENTREGA: 90 DIAS; accesorios 30 dias

GARANTIA: Trasladamos a nuestros representada.

En caso de ser aprobada la proforma, por favor sirvase realizar el abono a cualquiera de nuestras
siguientes cuentas corrientes:

* BANCO SCOTIABANK.

Soles 000242187

Cod. Interbancario 00009-05400000024218783
Ddlares 000001374898

Cod. Interbancario 0009-054000000137489883

* BANCO DE CREDITO BCP

Soles 194-1599071-0-31

Délares 194-1594146-1-93

Sin otro en particular y a la espera de una respuesta positiva, me despido.

Ate;

Carmen Rosa Ampuero R.
Telf: 660-2410/999-236050
Mail: soporte@manpan.com
Web: www.manpan.com.



mailto:soporte@manpan.com
http://www.manpan.com/

ANEXO 7: PROFORMA MAQUINARIA NOVA

PROFORMA DE VENTAS
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ANEXO 8: PROFORMA DE BALANZAS

precision

Estimados sefiores:
Por medio de la presente, nos es grato saludarlos y a la vez presentarles Caracteristicas Técnicas
de las balanzas solicitadas.

[BALANZA ELECTRONICA MODELO BPA224|

Balanza electrénica de sobremesa, totalmente portéatil, se presenta e
con teclado tipo membrana, doble display del tipo cristal liquido, .«

mostrando solamente peso. Opcidén de funcionamiento a pilas k‘:_1_;-—- i

0 bateria recargable. Cuenta también con doble rango para g

gue los pesajes sean mas exactos. especial para trabajo en

ambientes hiimedos y pulvurulentos con la_ventaja_de
lavado a chorro de agua

Especificaciones

Marca . METTLER - TOLEDO
Modelo . BPA224,
Plataforma - 180 x 220 mm_(Acero Inoxidable)

Requisitos eléctricos : Adaptador 220 12 V DC y Bateria recargable

Caracteristicas Técnicas

MODELO BPA224
CAPACIDAD 15 kg
Precision 5g
PRECIO POR UNIDAD US$ 400 + 1.G.V.

\Voltaje de Alimentacion:
Celdas de Carga Encapsulada Adaptador 220 a 12 VDC 6 Bateria
Recargable (Ambos incorporados)

33 %23 em Pantalla: 2 Led de 6 digitos. (una en cada
lado de la Balanza)
[Temperatura de Trabajo: 0-40°C Rango de Tara: Capacidad Total.

Dimensiones Balanza:

Av. Republica de Panama 2131, Santa Catalina, La Victoria — Lima 12 — Peru
Teléfono: (511) 265-6666 Fax: (511) 265-1058
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Sellado con gasket para las
junturas.

Doble encapsulado para los
displays frontal y posterior con
juntura a prueba de agua.

Proteccion a las tarjetas contra humedad, patentado por Mettler

Av. Republica de Panama 2131, Santa Catalina, La Victoria — Lima 12 — Pert
Teléfono: (511) 265-6666 Fax: (511) 265-1058



Limpie su balanza sin
problema ala
corrosion.

Condiciones Generales:

Forma de pago : Seguin condicién actual
Plazo de entrega : 2dias

Validez de la oferta : 10 dias

Garantia : 1 afio

ES SUMINISTRO DEL CLIENTE:

Energia eléctrica con tierra independiente y verdadera (maxima 10 Ohm.) y linea de suministro
estabilizada de 227 VAC/60 Hz. En el lugar de montaje, se debera tener fase neutro y tierra con
valor de N - T 0.5 VAC max.

Lo invitamos a trabajar con la empresa Precision Pert y a comprobar que esta adquiriendo no solo
una balanza (1 Afios de Garantia), sino que ademas el respaldo de una compafia que se
preocupa de contribuir a su éxito en forma permanente, con soluciones personalizadas.

agradeciendo la atencién a la presente, quedamos en espera de sus gratas ordenes.

Atentamente,

Mario Diaz

Division Pesaje

[: 265-6666 (132)

[: 979086850 RPM: # 678684

B: mario.diaz@precisionperu.com

precisiun




COTIZACION N2 18408

Referencia: Balanza de plataforma BBA221 150Kg 6 300 Kg ( Plataforma Mdvil )

Precision Peru SA en atencidén a su amable solicitud, le hace llegar nuestra oferta técnico econémico de
la opcion que ofrecemos para la Estacion de pesaje.

Se adjunta informacién técnica detallada de los equipos que componen el presente sistema.

Esta propuesta esta orientada a brindar nuestros servicios, que generen beneficios directos a corto y
mediano plazo para ambas empresas.

Esperamos que nuestra oferta sea de su completa conveniencia y quedamos a sus érdenes para atender
cualquier consulta.

Muy atentamente,

Mario Diaz. Guadalupe Lovaton H
Asesor Comercial Div. Pesaje Gerente Division Pesaje
Rockwell BATTOR VIKING
Autnor:a‘t"i‘gn METTLER ~ TOLEDO % rPUMP
E FLUKE. NETZSCH  PANDUIT  SANDPIPERS

o #eusarszoen ¥, Honeywell €D «creivans  VERDERFLEX



IBALANZA INDUSTRIAL BBA221 CON TERMINAL IND221|

La BBA221 es una bhalanza para sus sencillas aplicaciones cotidianas, por ejemplo en entrada
mercancia, almacén. El terminal con su gran indicador convence por su rapidez y facilidad de man
También se puede comunicar con un PC a través del interface RS232 incorporado. La balanza ofr
una sencilla funcién de conteo. Puede utilizarse asimismo para control mas-menos o para clasificar.

Marca METTLER - TOLEDO

Modelo BBA221

Capacidad

(Segun eleccidn) 150 kg. 0 300 kg.

Graduacion 20g. 6 b50g

Plataforma

(Seguin eleccion) 50em. x65cm 6 60cm. x 80 cm.
Resolucion 3000e / 6000d

Display 6 caracteres, 1.2" 7 segmentos LED
Teclado 6 teclas

Grado de Proteccion IP54

Interfaces RS232

Material de Bandeja Acero inoxidable

Conteo Basico

- hmﬂt Tolgy, P

-
Marca Mettler Toledo
) Modelo ST BA221:3CC300 IND2' _CAR
"Tlpo S
“Capacidad i 300k
_Graduacion 1 50g

TERMINAL DE PESAJ E

Marca ettler Toledo
_Modelo
) Dlsplay 7 segn
Altura de digito
_delDisplay | 0™
Montaje L Harsh
Grado de Sellado segun las especificaciones
_Proteccion | NEMA 4 (IP54)
‘Dimensiones | 220mmx 130 mmx 137 mm
Teclado de seis funciones con’
Teclado interruptor de membrana plana
e L CMBDIETIO ]
Fdeceldas 14
Interface { Serial RS-232
. Fuente de energia de CA universal
Energia i frabaja con fuentes de CA 220.
Normas 2

@ Q OIML




PROPUESTA COMERCIAL

Tiempo de Precio
item Producto ent:le . Unitario
5 USD (*)
Balanza Marca Mettler Toledo, Modelo BBA221 con
Capacidad de 150kg. Dimensiones de 50 cm x 65 ¢m,
. . Stock salvo
01 con Alimentacion AC. (REG. PARANTE 60CM) venta previa 800.00
( POR PROMOCION PARANTE DE 90CM ALTURA )
EQUIPO EN STOCK {ORIGINAL].
Carro movil Mettler Toledo, para balanza BBA221
02 dimensiones de 50 x 65 cm. Stofk salvo 620.00
IMPORTACION 5 SEMANAS. (ORIGINAL). venta previa
Ti P Precio
item Producto I:I:f; . € Unitario
& USD (*)
Balanza Marca Mettler Toledo, Modelo BBA221 con
Capacidad de 300kg. Dimensiones de 60 cm x 80 cm,
. iy Stock salvo
01 con Alimentacion AC. (REG. PARANTE G0CM) venta previa 980.00
({ POR PROMOCION PARANTE DE 90CM ALTURA )
EQUIPO EN STOCK {ORIGINAL).
Carro movil Mettler Toledo, para balanza BBA221
02 dimensiones de 60 x 80 cm. Stotck salvo 620.00
EQUIPO EN STOCK. (ORIGINAL). venia previa
(*) — Precios en dolares, No incluyen IGV.
- Incluyen: Plataforma BBA, Indicador IND221, Parante adosado.
PLATAFORMA DE PESAJE
Marca : Mettler Toledo_
Modelo 1 C 10VIL =
Tamarfio de
500mm x 650mm '
plataforma 600mm x 800mm
_Plataforma  _ : -
Material de L.
Plataforma | Aceroinoxidable 304
. . . L]
Grado de Sellado segun las especificaciones e’
Proteccion NEMA 4 (IP54)

Condiciones Generales:

+ Forma de pago A tratar (segun condicion actual)
+ Plazo de entrega segun eleccidn
* Lugar de entrega Domicilio de Cliente - Base Lima, para

Provincia envié pago destino



+ Validez de |a oferta: 20 dias

+ Garantia: 1 Afio, Base Lima.

Notas importantes:
Es por cuenta del cliente:

+ Solicitud via Orden de Compra a Precision Peru S.A., o la remisién de esta cotizacion via fax,
debidamente aceptada y sellada.

e Linea de suministro eléctrico estabilizado de 220 Vac / 60 Hz debera incluir la linea de tierra, con los
siguientes valores nominales:
Fase — Neutro: 220 Vac Fase — Tierra: 220 Vac Neutro — Tierra: 0.5 Vac maximo

+ Zona de ubicacion sdlida, libre de vibraciones.

Es por cuenta de Precisién Peru:

e Servicio Técnico: Precisién Pertu cuenta con ingenieros y técnicos calificados para cualquier
requerimiento de servicio en balanzas o sistemas de pesaje.

e Garantia: Base Lima a partir de la entrega y puesta en marcha.

La garantia cubre defectos causados por fallas de disefio, material y/o mano de obra, en condiciones
normales de uso y servicio.

La garantia no cubre dafios producidos por transientes eléctricas en suministro deficientes o
fenomenos naturales como rayos, tormentas, inundaciones, no cubre dafios por uso inadecuado o
descuidado ni cambios de disefio no autorizados, no cubre servicios de mantenimiento preventivo y
calibraciones nidafios en sus partes y piezas producto de la falta de los mismos y queda nula u
observada cuando los equipos son intervenidos por terceros, no autorizados por Precisiéon Peru S.A

Esperando que nuestra propuesta se ajuste a sus intenciones, quedamos en espera de recibir sus gratas
ordenes.

Atentamente

Mario Diaz

Division Pesaje

®: 265-6666 (132)

B: 979086850 RPM: # 678684

B4: mario.diaz{@precisionperi.com

precisiun



ANEXO 9: PROFORMA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO

N

) Ny
MDER(A = GAST“O“O‘!

Chorrillos, 22 de Julio de 2012

En atencioén a su solicitud, es grato hacerle llegar nuestra cotizaciéon sobre el mantenimiento preventivo

Venta, equipamiento,
montaje,mantenimiento,
fabricacion, alquiler
de equiposy accesarios
para la industria alimentaria

anual de los equipos de panaderia pasteleria segun relacién:

Precio Bimensual
Precio Anual

N° Equipo Marca| Modelo | Costo Mensual S/.
1 | Horno Rotativo Salva [SP 22 G 390.00
2 | Amasadora Espiral N° 1 | Salva | AE50 160.00
3 | Boleadora Electrica Salva | 36S 140.00
Camara de
4 | Fermentacién Salva | SP 26 290.00
5 | Laminadora Salva |L600 128.00
6 | Batidora Planetaria N° 3 | Salva | BM-60 190.00
7 | Rebanadora Salva | TZ45 60.00
8 | Enfriador de Agua Salva |175L 50.00
9 | Formadora Baguetera |Salva |F700 75.00
10 | Molino de pan Salva | M-50 30.00
Total 1513.00

S/. 15613.00
S/. 9078.00

A NUESTROS PRECIO ADICIONARLE EL MONTO POR_I.G.V.

FORMA DE PAGO

75% de adelanto, saldo contra entrega.
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Venta, equipamiento,
montaje,mantenimiento,

fabricacion, alquiler
de equiposy accesorios N.600*3090/600*3
”4%@@ parala industria alimentaria soporte@manpan
CUENTAS BANCARIAS
BANCO DE CREDITO BCP.
Dolares 194-1594146-1-93
Moneda Nacional 194-1599071-0-31
BANCO SCOTIABANK
Dolares 0001374898
Moneda Nacional 009-054-000000242187-83

Operacion sujeta al sistema de pagos de obligaciones tributarias con el gobierno central
CTA CTE BANCO DE LA NACION 00-000-502545

Comentarios

El mantenimiento preventivo incluye materiales y suministros, atencion de emergencias las
24 horas los 7 dias de la semana salvo 1 de Mayo, 25 de Diciembre y 1ero Enero.

Agradeciendo su cordial atencion, quedamos a su disposicién ante cualquier consulta adicional.

Atentamente,

Maria Elena Guizado

Jefe de Operaciones

E-mail gerenciadeoperaciones@manpan.com
RPC 998271079

Telf. 6602410 - 255 2657

MAN PAN SERVICE S.R.L.
www.manpan.com



ANEXO 10: PROFORMA DE DISTRIBUCION

Lima, 12 de julio de 2,016

Sefores:

Presente.-

Estimados senores:

Por medio de la presente, agradecemos la oportunidad de presentarles nuestra propuesta
de servicios de Transferencias a Tiendas

A continuacion detallamos caracteristicas del servicio:

PROPUESTA DEL SERVICIO DE DISTRIBUCION FISICA

Servicio solicitado:
e Reparto a tiendas.

Requerimiento de Vehiculos:

e 01 Camion de 10 m3 (Aprox.) y 1.50 TN.
e Camion furgodn totalmente cerrado.

Caracteristicas de las unidades de transporte:
e Camiones furgon o.
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e Unidades equipadas con sistema GPS.
e Vehiculos en perfecto estado de conservacion ano 2,008

Personal:
e 01 Chofer profesional.
e Personal correctamente uniformado: Pantalén, casaca y polo con cinta
reflexiva, adicionalmente zapatos con punta de acero, etc.
Horario de Labores:

De Lunes a sabado de 6:30 a.m. a 5:30 p.m.

obertura del servicio (Distritos):

Lugar de carga
e Makro Villa El savador.

Lugar de Descarga

Makro Santa Anita Carretera central Km. 1.

Makro Callao Av. Elmer Faucett.

Makro Independencia C.C. Plaza Norte AV. Tomas Valle con Pan. Norte
Makro Surco Av. Jorge Chavez

Makro San Juan de Lurigancho Gran Pajatén cruce con Jr. Santuario
(a 3 cdras. de Malecon Checa)

Seguros:

El costo de nuestro servicio incluyen los siguientes seguros:

e SEGUROS DE TRANSPORTE DE MERCADERIA: Seguro de mercaderia contra
todo riesgo, Incluye robo parcial y total.

e SEGURO DE DESHONESTIDAD: Cubre a todo nuestro personal, incluyendo
coordinadores, choferes y auxiliares.

e SEGUROS DE LOS VEHICULOS: Nuestras unidades cuentan con seguro de
responsabilidad civil contra terceros hasta por USD 50,000.00uestras unidades
cuentan con seguros general de accidentes en MAPFRE contra todo riesgo.
Asimismo se cuenta con el seguro obligatorio de accidentes de transito

(SOAT).



Permisos especiales, registros e inscripciones:

e PERMISOS DE CIRCULACION
Las unidades de nuestra empresa cuentan y mantienen actualizados los

permisos de circulacion e ingreso a zonas de transito restringido €j. La
Molina, Lima Centro, Av. Golf los Incas etc.

De darse el caso de nuevas disposiciones y/o zonas restringidas para el
transito, en las que se otorgue permisos de circulacion, nuestra empresa
efectuara los tramites correspondientes para contar con autorizaciones y
permisos de circulacién y demas que sean requeridos para la ejecucion de los
servicios contratados.

e INSCRIPCIONES DE NUESTRAS UNIDADES
La totalidad de nuestros vehiculos estan registrados en:

* En el Registro Nacional de Vehiculo de Transportes del Ministerio
de Transporte y Comunicaciones (cada unidad cuenta con su
respectivo nimero de registro).

* En el Registro de Transporte Pesado y Carga de la Direccién
Municipal de Transporte Urbano de la Municipalidad de Lima
Metropolitana (cada unidad tiene su nimero de registro).

e INSCRIPCION DE NUESTROS CHOFERES
Nuestros chdéferes se encuentran inscritos en Registro de Conductores de la

Direccién Municipal de Transporte Urbano de la Municipalidad de Lima
Metropolitana.

Comunicacion:

Las comunicaciones se efectuaran via Rpc.



PROPUESTA ECONOMICA

e Camion de 10 m3 S/ 315.00 por dia.
e (Camion de 20 m3 S/ 350.00 por dia

Domingos y feriados tendran un recargo del 30 %

FACTURACION Y FORMA DE PAGO

e Los costos antes indicados no incluyen I.G.V.
e Facturacién semanal.
e La condicion de pago de nuestras facturas es a quince dias de la presentacion.

Sin otro particular y agradeciéndole de antemano la atencion brindada a la presente,
quedamos a la espera de sus gratas ordenes.

Atentamente.

Luis Arturo De La Cruz Yokowari



