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RESUMEN

El objetivo general del presente proyecto es estudiar la factibilidad para la creacién de
una empresa dedicada a la elaboracion de snacks enriquecidos con quinua, ofertando tres
tipos de productos que se diferencian de los snacks convencionales, pues estan
elaborados con una combinacion de hojuelas de quinua y harina de trigo, lo que

incrementa su calidad nutritiva y saludable

encuesta aplicada a segmentos

especificos de la poblacionsde ‘ A ual permitié revelar la existencia
de demanda insatisfecha los productos ofer "_E por el proyecto, de la cual se
decidi6 satisfacer solo/em45%, 'éd_ié'ri'té' la const ; n de una planta industrial ,que
segin resultados del ) 6ua tau_\f_g_mr..p.u f0sy estara ubicada en la Provincia

realizar el balance masico y asi cone uerimientos de materia prima e insumos

para su produccion. Considerando 3 , Se estructuraron los costos e inversiones

574.003,3 con un aporte de los invsinitas $us 332.059,0. Finalmente, mediante la
metodologia del Costo de Capital Promedio Ponderado se calculd una tasa de descuento
del 12,64%, este dato permitié realizar la evaluacién econdémica aplicando los
indicadores VAN y TIR, al flujo de fondos del proyecto obteniéndose un VAN de $us
357.567,4 y una TIR 35,3% concluyéndose que el proyecto es rentable, pues ademas de

recuperar la inversion se genera un incremento de riqueza de los inversionistas.

Palabras clave: objetivo, metodologia, resultados
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SUMMARY

The overall objective of this project is to study the feasibility of creating a company
dedicated to the development of snacks enriched with quinoa, offering three types of
products differ from conventional snacks, because they are made with a combination of

quinoa flakes and wheat flour, which increases their nutritional and healthy quality.

each product was made; a raw material "sweet quinoa" was
analyzed, use was made o a.:" : i gments of the population of the city of
satisfied demand for the products
offered by the projec vhich i 20 10 meet only 45% through the
construction of an ind 0 the results of the qualitative
method by points, wil n- cai_;ed |n tHe.Provma M illo city of El Alto. Given this
scenario and the prod ﬂ; '“‘é'paﬁ he seleeted technology, the technical study
determined an installed Bpagi ) 324 TV 19 for 300 working days working

The description of the tec ree types of snacks are made with
this information distribution e necessary machinery in addition to
the mass balance and thus mee ments of raw materials and inputs for
production. Con5|der|ng these dé vestments needed to begin operations

Capital a discount rate of 12, 64% was calculated this data allowed for the economic
evaluation applying the Net Present Value and the Return of Investment indicators, the
flow of project funds yielding a Net Present Value of $ US 357.567, 4 and the Return of
Investment is 35, 3%, concluded that the project is profitable, as well as recovering
investment increased investor wealth is generated.

Keywords: objective, methodology, results
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INTRODUCCION

En la dltima decada, el consumo de quinua ha tenido un significativo crecimiento,
podriamos atribuir este resultado a que tras las investigaciones realizadas por la Academia
Nacional de Ciencias de Estados Unidos, ha sido clasificada como uno de los mejores
alimentos de origen vegetal para los seres humanos, pues es el Unico alimento vegetal que

posee todos los aminoacidos esenciales, oligoelementos, vitaminas y no contiene gluten. A

+¢ Impulsar el desarrol i ria alimenticia®n base en el cultivo de variedades

de la quinua.

% Llegar a 20 mil toné

implicaria duplicar la

productos atractivos para el mercado nacional, pues debido al boom de la quinua, las

empresas ya establecidas concent an. s en conquistar fundamentalmente

Consideremos ademas que el ritmo devidaactual ha modificado los habitos alimenticios
de la poblacion, generando una tendencia al consumo de comida chatarra que unida a

una vida sedentaria genera altos indices de obesidad.

En este escenario, se estudiara la factibilidad de la creacion de una empresa dedicada a
la elaboracién de snacks que al estar enriquecidos con quinua ofrecen un producto con
mejor valor nutricional que los snacks convencionales, para lograr este objetivo se

aplicara el método de investigacion cuantitativa.



CAPITULO |

GENERALIDADES

1.1  ANTECEDENTES

En los ultimos afios, la ciudad de La Paz se ha convertido en una de las ciudades

capitales més importantes del pais, debido al crecimiento econdmico generado por la

En este contexto, el ritmg i feS ha ido cambiando paulatinamente,
las exigentes jornadas onsumo de alimentos fuera del

hogar, repercutiéndose los hébitos alimenticios de la

EF e el!/ofse-puede obse

-ahtidad de a Ucar, sal, grasastrans y grasas saturadas, ademas

poblacion. Como resul consumo relativamente alto de
alimentos con elevad
de un sin nimero de ad mic s, colora y*saborizantes artificiales. Esta serie
de caracteristicas nutriciofiale W ed ;aconsejable el consumo habitual de
estos alimentos que son

chatarra.

Tanto la comida rapida como la nocivas para la salud en si mismas, no

obstante se convierten en peligrosa on parte habitual de nuestra dieta diaria,
debido al enriquecimiento d me uestro organismo recibe en grasas y
azucares, y por tanto, en las caloria causantes de la obesidad; si bien son
muchos los factores socio-econdr que influyen para la adquisicion de esta

enfermedad, los hébitos alimentarios constituyen uno de los mas relevantes.

A pesar de ello existe un amplio estereotipo de consumidores que van desde nifios,
pasando por jévenes de inestable economia, hasta llegar a trabajadores que carecen de
tiempo para almorzar. En el sector trabajador los horarios laborales son en gran medida
responsables de la falta de dedicacién a la alimentacion que obliga a recurrir a la

comida rapida; en los consumidores jovenes es debido al sabor, aspecto, y bajo costo

| 2



que representa la comida chatarra; en los nifios el consumo de este tipo de alimentos
estd determinado no solo por las caracteristicas organolépticas del producto sino
también por la agresiva publicidad a la que son sometidos diariamente por los medios

de comunicacion.

Si al excesivo aporte energético le sumamos una vida sedentaria, en la cual no se realiza

ejercicio, se expone la poblacion a Q_riesgo de sufrir sobrepeso y obesidad, con

sumo de alimentos consideraros

7))
como comida rapida y Jmida chatarra son una de usas de la mayoria de casos de
obesidad infantil (siempre; Byjaﬁdd adﬁelid's*@a donde haya patologias como
[t L I:, e :‘.I-;._-Il
intolerancias o hipotiro ) e ——
En nuestra ciudad la o ertir en un problema de salud

venta de comida chatarra. Segin este estudio se determind que en promedio un nifio

gasta hasta Bs 15 diarios en la adquisicion de estos productos.

Actualmente en nuestro pais no existe normativa para venta de alimentos en kioscos
escolares, al igual que en la mayoria de los paises de Latinoamérica. En este marco,
varios paises han venido trabajando en normativas fisicas-sanitarias para el control de la
calidad de la alimentacion que estan expendiendo, asi como en propuestas de

mejoramiento nutricional de los mismos.

|3



1.2 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El estilo acelerado de vida précticamente obliga a la poblacion a comer fuera de sus
hogares y optar por productos envasados que puedan ser consumidos en cualquier

momento del dia.

Lamentablemente, el mercado actual oferta una amplia gama de productos conocidos

como comida chatarra (Junk FQe da rédpida, que contiene altos niveles de
energia, azucar, sal, grasas radas, ademas de aditivos quimicos,
colorantes, saborizantes, "‘.fi‘ edad de nutrientes. A pesar de ello
estos productos tienen u ﬁl ciudadania debido a

v

v

v

v

v

Estas propiedades hacen g Ifios, adolescentes jovenes e incluso
adultos, abusen de esta alimenta pajo costo de la misma y a que, ademas,
resulta muy atrayente en cuanto a texturd, €o or, sabor y aspecto; si a esto asociamos el

sedentarismo que esta dominal en nuestra sociedad, hacen que exista

una relacion entre la comida rapida y/o chatarra ¥ la obesidad.

Segun el SEDES (“Prevencion del sobrepeo y obesidad”, 2010) en nuestro pais el 30%
de la poblacién sufre de obesidad siendo el departamento con mayor cantidad de
personas obesas Santa Cruz seguido de Cochabamba, La Paz y El Alto. A la par, la
revista Obesity Reviews, revelo que el 46% de las mujeres en edad reproductiva y un
14% de los adolescentes presentan obesidad o sobrepeso en Bolivia.

En nuestra ciudad, se ha ido observando una tendencia creciente del riesgo de que los
nifos y adolescentes tengan problemas de sobrepeso y posteriormente de obesidad, esto

| 4



debido esencialmente al progresivo consumo de alimentos de alto contenido calérico

ademés de bajo valor nutricional.
Grafico 1-1

Gobierno Autonomo Municipal de La Paz: Seguimiento al estado nutricional de

nifos, nifas y adolescentes, 2005 — 2012 (preliminar) (%)

100%
90%
80% n
70%
60%
50%
40%

30%
os (e 2 s s di B d

20%

2005 | 2006 | 2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012

= OBESIDAD 4,80%3,00% |2,87%|2,50% | 2,80% | 7,00% |14,00% 7,40%

m RIESGO DE SOBREPESO [11,40%10,00% 7,79% | 7,50% | 5,00% [15,00%14,00%616,80%

NORMAL 77,70%(79,80%82,57%83,40%85,20%64,00%60,00%61,10%

mBAJO PESO 6,10%|7,40% | 6,77% | 6,60% | 7,00% [10,00% 9,00% [10,80%

= ENFLAQUECIDO 0,00%  0,00% | 0,00% | 0,00% | 0,00% | 4,00% | 3,00% | 3,90%
T

Fuente: Elaboracién en Base a’ _ﬂ rio E dl’stico del municipio de La Paz (2012)

2

comprar como desayuno y en algunos casos como almuerzo un paguete papas fritas y
una bebida carbonatada. Por otro lado, tenemos a los empleados publicos y privados,
que a pesar de contar con los recursos econdmicos necesarios para acceder a un alimento
de calidad, el factor tiempo determina la ingesta de los mismos, razon por la cual optan

por la compra de snacks muy parecidos al de los universitarios.

Muchos profesionales del sector salud y nutricion humana coinciden en mencionar que
“El valor alimenticio de un producto se aprecia no solo por la proporcién y cantidad de
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sus nutrientes, sino también por su calidad, su grado de digestibilidad y utilizacion
posterior por el organismo”. De acuerdo con esta afirmacion consideramos que
actualmente no se cuenta con una oferta de productos alimenticios de alto valor
nutricional que hagan frente a los snacks tradicionales que dia a dia son consumidos por
la poblacion causando dafios a su salud. Por lo que esta situacion crea un reto para la

industria alimenticia en cuanto a la innovacion de nuevos productos que permitan

En este sentido para el degarro et0S.en la industria de snacks, existe la
oportunidad de recurri 5 como son los granos andinos
(quinua, cafiahua vy en los ultimos afios se ha
incrementado su indus a produccién se exporta como

materia prima.

1.3  OBJETIVOS

snacks enriquecidos con quinuay@fertando un producto que ayude a mejorar la nutricion
Zonas estratégicas de la ciudad de La Paz,
disminuyendo asi el consumo de productos.como las papas fritas, chicharroncitos, y

otros snacks elaborados con materia prima.de bajo valor nutricional.
1.3.2 Objetivos Especificos

v Realizar un estudio de mercado para determinar la demanda y oferta sobre el

consumo de snacks enriquecidos con quinua
v" Determinar el proceso de produccion de los snacks enriquecidos con quinua

v' Determinar el correcto mix de marketing (producto, promocién, plaza y precio) para
la comercializacion del producto.

v" Determinar los proveedores de materia prima e insumos.



v' Determinar las estrategias adecuadas para la distribucion del producto.
v' Determinar la rentabilidad del proyecto.
1.4. JUSTIFICACION

El 20 de febrero de 2013 se inauguro el Afio Internacional de la Quinua, en Nueva York,

durante esta celebracion se establecieron diez desafios que nuestro pais deberd afrontar,

4 Llegar a 20 mil 19, os dos kilos por persona, lo que
implicarfa duplicar la su =

Estos desafios represe 5 ello implica que la cantidad de

empresas que en la ac alizacion de este grano deberan

incrementar su capacidad ada asi ¢ ersificacion de su cartera de

productos, innovandolo acien S mas ara el mercado interno.

En este sentido, debe ap untura economica reflejado en el
incremento del gasto publico que segun datos del Instituto Nacional
de Estadistica (INE) desde el afio el Producto Interno Bruto (PIB) por tipo
de gasto tuvo un crecimiento a ] superior al 4% del quinquenio anterior

se incrementd en promedio un 5.7% anual. Esta tendencia creciente se mantuvo en el
afio 2013 debido a que la participacién del consumo interno incidié en un 5.2% al 6.6%

de crecimiento en la economia nacional.



Grafico 1-2

Bolivia: PIB a Precios Constantes segun tipo de gasto, 2000-2013 (Bs)
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b 0
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#GASTO DE CONSUMO FINAL DE LA ADMINISTRACION PUBLICAS
H@GASTO DE CONSUMO FINAL DE LOS HOGARES E ISFLSH
Fuente: Elaboracion e iUt Nacional de Estadistica (2015)
El siguiente proyecto a arapromover el consumo masivo de

productos listos para ua, con el fin de contribuir a la

disminucion de pers ales ya sean de obesidad o
desnutricion, se prete etracion  del mercado objetivo,

aprovechando la oportunided generada [ ento de los gastos en consumo

Millones de USD

H Gasto de consumidor en
alimentos

Fuente: Elaboracidn en base a informacion del Estudio de canales de distribucion

Retail para sector de alimentos en Bolivia, 2013



CAPITULO I

DESCRIPCION Y ANALISIS DE LA SITUACION ACTUAL

2.1 SECTOR DE PRODUCCION Y/O COMERCIALIZACION DE SNACKS

La epidemia de alimentacion poco saludable ha accionado una alarma mundial para la

prevencion del incremento de los indices de obesidad y las enfermedades cronicas no

ificacion fue empleada=p

CCI6npe




Cuadro 2-1

Sistema NOVA: Clasificacion de los alimentos

Clasificacion

Alimentos

Alimentos
naturales

Descripcién

Son alimentos de origen vegetal

o animal, que son distribuidos
poco después de la cosecha,
recoleccion, matanza o crianza.

Ejemplos

Verduras y frutas frescas,
carnes, aves de corral,
pescados y mariscos

frescos, etc.

naturales y
minimamente
procesados

Alimentos
minimamente
procesados

Son alimentos sin procesar que
se alteran de maneras tales que
no agregan 0 introducen
ninguna sustancia, pero que
pueden implicar quitar partes
del alimento.

Tés, café e infusiones de
hierbas; agua filtrada o
mineral, leche en polvo,
entera, descremada,
pasteurizada, y leche
fermentada, como el yogurt,
etc.

Ingredientes

culinarios

Son sustancias extraidas Yy
purificadas por la industria a
partir de componentes
alimentarios u obtenidos de la
naturaleza. Pueden usarse como
conservantes agentes
estabilizadores y otros aditivos.

Aceites vegetales; grasas
animales; almidones;
azUcares Yy jarabes; sal, etc.

Productos

Productos
comestibles
procesados

Son productos elaborados con
la adicion de algun ingrediente
culinario que cambia la
naturaleza de los alimentos
originales, con el fin de
prolongar su duracion 'y
modificar su palatabilidad.

Verduras y leguminosas
enlatadas o embotelladas,
conservadas en salmuera o
escabeche, frutas peladas o
rebanadas conservadas en
almibar, etc.

comestibles
listos para su
consumo

Productos
comestibles
ultra
procesados

Son productos formulados en su
mayor parte o0 totalmente a
partir de sustancias derivadas
de alimentos u otras fuentes
organicas. Vienen envasados,
son duraderos, accesibles, con
sabor extremadamente
agradable, y a menudo causan
habito.

Hojuelas fritas (como las de
papa) y muchos otros tipos
de snacks dulces, grasosos o
salados; helados, chocolates
y dulces o caramelos,
galletas, cereales endulzados,
hamburguesas,

perros calientes, etc.

Fuente: Elaboracion en base a estudio “Alimentos y bebidas ultra procesados en América

Latina: tendencias, efecto sobre la obesidad e implicaciones para las politicas publicas

De acuerdo a esta clasificacion los snacks son parte de los Productos comestibles

ultra procesados, que segun un estudio “Alimentos y bebidas ultra procesados en
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América Latina: tendencias, efecto sobre la obesidad e implicaciones para las
politicas publicas” (OPS, 2015) mostrd que de 2000 a 2013, las ventas anuales per
capita de productos ultra-procesados aumentaron continuamente en 13 paises
latinoamericanos, desplazando a dietas tradicionales basadas en alimentos y

comidas saludables.

240

220 +

200 4

180 A

160 A

Costa Rica

140

repliblica Dot
Ecuador

120

B —— ]

ultraprocesadas  kg)

——— Pari
100 e ruguay

venazuala

80

Ventas al menudeo anuales per capita de productos

América Latin

50

40

20

2010 1
2011
2012 A
2013

g 8

2005
2006 -
2007 4

2

2001
2002 -
2003

:

Fuente: Elaboracion en base a el estudio “Alimentos y bebidas ultra procesados en América

Latina: tendencias, efecto sobre la obesidad e implicaciones para las politicas publicas”

En el grafico 2-1, se puede observar que nuestro pais ha tenido un alto crecimiento en el

consumo de los alimentos ultra procesados. Esto también se puede evidenciar en la alta
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participacion porcentual en el Producto Interno Bruto por parte industria manufacturera,
especificamente el sector de “Alimentos”. En el afio 2009, segin datos del INE la
participacion de la industria manufacturera fue del 17,11%, siendo la mas alta de todas
las actividades econdmicas consideradas para el calculo del PIB, donde el sector con

mayor porcentaje fue el de “Alimentos” con 6,11%.

Bolivia: Ingreso total g siconstamtesindustria manufacturera”Alimentos”,

2500000,0
2000000,0 /-/_,/
_—
1000000,0 -
! ’-—/
——
500000,0
0
1985 1990 2005 2010 2015
====Ingreso total Industria m acturera”Alimentos” (miles de Bs de 1990)
Fuente: Elaboracion en ba el Instituto Nacional de Estadistica
En el periodo comprendido ent y 2013, la actividad que presenté mayor

incidencia en el crecimiento total del PIB, fue Petr6leo Crudo y Gas Natural 1,18%;
Industria Manufacturera 1.03%; Establecimientos Financieros, Seguros, Bienes
Inmuebles y Servicios Prestados a las Empresas 0,82%; Transporte y Almacenamiento
0.71%; Servicios de la Administracion Publica 0,55%; Agricultura, Pecuaria,
Silvicultura, Caza y Pesca 0,55%; otras actividades que registraron incidencia positiva
fueron: Comercio 0,31%; Construccion 0,27%; Otros Servicios 0,19%; Electricidad Gas

y Agua 0,12%; Comunicaciones 0,07% y Minerales Metalicos y no Metalicos 0,08%.
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2.2 CONSUMO DE QUINUA EN BOLIVIA

Durante varios afios el cultivo de la quinua (Chenopodium quinoa Wild) paso
desapercibido entre los pobladores urbanos de la region andina por razones econdémicas
y sociales, por ende su consumo era minimo, puesto que se limitaba al autoconsumo del
agricultor, pues la poblacién urbana no demandaba el grano de oro por la percepcion

cultural negativa que tenia del mis

En los dltimos afios se dierg piedades altamente nutritivas de este
grano andino, despertandg onsumo, abriéndose paso hacia el
mercado interno pero ca )s internacionales. Es asi que la
FAO en 1996, catalog los cultivos promisorios de la
humanidad no sélo po i orGH s y por sus multiples usos, sino

también por consideraria ) tiva 150 cionar los graves problemas de

nutricion humana.

Bolivia: EVOlut n de | ' culltivada, 1961-2012, (ha)
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Fuente: Elaboracion en base a informacion de publicacion “Propiedad colectiva de

la tierra y produccion agricola capitalista” CEDLA (Anexo estadistico), julio 2013
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En la Gltima década, la demanda por este grano ha tenido un significativo crecimiento,

podriamos atribuir este resultado a que tras las investigaciones realizadas por la

Academia Nacional de Ciencias de Estados Unidos, ha sido clasificada como uno de los

mejores alimentos de origen vegetal para los seres humanos, pues es el Unico alimento

vegetal que posee todos los aminodcidos esenciales, oligoelementos, vitaminas y no

contiene gluten. A raiz de ello, este

Esta demanda ocasiono

en el grafico 2-3, analogak

&

-_.'-

nes de Produccit

Grafico 2-

pseudocereal fue seleccionado por la NASA para

Bolivia: Evolucion ime
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10000 e H—— st —— 1ttt e
0
M I~ O A MW~ dM W O dMm
© © © O O© I~ I I I 00 0 0 0 W » O
D OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO O O
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Produccion ( ton metrica)

Fuente: Elaboracion en base a informacion de publicacion “Propiedad colectiva de

la tierra y produccion agricola capitalista” CEDLA (Anexo estadistico), julio 2013

Segun Risi (1997) la crisis economica de los paises andinos, en la década de los 80,

estableci6 modelos de desarrollo econdémico diferentes a los tradicionales, que

contemplaron el desarrollo de sistemas de exportacion no tradicionales, teniendo en

cuenta la apertura de nuevos mercados en los paises de Europa y en los Estados Unidos,
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esta situacion ha hecho que la quinua pasara de un cultivo de auto subsistencia a un

producto con potencial de exportacion.

Sin embargo se puede evidenciar que se ha estado siguiendo el patron histérico de
explotacion de nuestros recursos naturales para su exportacion como materias primas
con poco a casi nulo valor agregado, pues es importante sefialar que el 95,8% del
volumen total de las exportaciones @mpuesto por quinua en grano y solamente el

28000

24000

20000

16000

12000

8000

TONELADA METRICA

4000

0

O N DV HDI NN IO HEPD O
N B S D NSRRI RN
SRRSO CRIC RO URC RS EACUIC AN PN SN SN

B Quinua en grano ( ton metrica) O Derivados de la quinua( ton metrica)

Fuente: Elaboracion en base a informacion de publicacion “Propiedad colectiva de

la tierra y produccion agricola capitalista” CEDLA (Anexo estadistico), julio 2013

De acuerdo a las empresas que ofrecen productos derivados de quinua, la demanda
nacional por este tipo de productos es eventual, en muchos casos el consumidor local
prioriza el precio por encima de la calidad del producto, por lo que esta caracteristica
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cualitativa conjuntamente a la inocuidad no marcan diferencia al momento de la decision

de compra en la masa de consumidores en el pais.

En nuestro pais la oferta de productos de quinua tanto como materia prima o derivados

de la misma, puede ser explicado en el siguiente diagrama:

Diagrama 2-1

Quinuaen Productos

grano terminados

PASTAS
LICORES
MERMELADAS
SOPAS
INSTANTANEAS

uinua .
Q Quinua

trillada 'y e HOJUELAS
venteada perlada « PIPOCAS
e TURRONES
e SNACKS
DULCES Y
SALADOS
Sin embargo, existe poca dem puede ser atribuida a los habitos de
consumo de la poblacion, encia por otro tipo de alimentos,
complementariamente a ello, esta Ia eion constante de precio de quinua pues esta

fijado por el mercado mundial.

Segun cifras oficiales del Viceministerio de Desarrollo Productivo (Vasquez, 2012), el
consumo interno per cépita de quinua se ha triplicado en los Gltimos tres afios pues en
2009 era de 0,35 kilos por afio y, actualmente, esa cantidad subié a 1,11 kilogramos por
afio en 2012. A nivel nacional la quinua es consumida mas en forma de grano y hojuela,
productos con los cuales puede prepararse l1os guisos, sopas y graneados que pueden ser

degustados cotidianamente.
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En este contexto, el incremento de la produccién de quinua en los ultimos afios,
favorece a la alimentacion de otros paises en los que su poblacion tiene el suficiente

poder adquisitivo para consumir este tipo de productos.
2.3 DEMANDA ACTUAL DE SNACKS ENRIQUECIDOS CON QUINUA

Considerando que los snacks son aquellos alimentos que se consumen como un

casos son consideradosialir nte es consumida por nifios en

edad escolar, adolesce ﬁ jovenes _universitarios—-pues esta poblacion aprecia las
caracteristicas organol Eﬁ _ ables, precios scafomicos, la amplia distribucion
- - 5 R

comercial, y fundame AlF I %?PEEE' pard ;Ser ingerida en cualquier lugar y
momento, como muestfazde
pastelillos envasados asieon \ arte /,/» s (mani dulce y salado, habitas
saladas, platanitos fritos) ]
extruidos, inundan los kiosc@

supermercados.

Sin embargo, la tendencia actual o
demanda interna por producto ~On materias primas mas sanas y nutritivas.
Por ende, la categoria de snacks en‘nuestro pais también se actualizo, innovando en la
elaboracion de productos més saludables, que en la mayoria de los casos son

enriquecidos con granos andinos, entre ellos la quinua.

Debido al elevado precio internacional que ha ido alcanzando el grano de quinua y el
creciente contrabando, solo un poco mas del 10% (Consejo Nacional de
Comercializadores y Productores de Quinua, 2008) de la produccién del pseudocereal

representa el consumo nacional. Esto genera un incremento considerable en el precio de
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los productos derivados, creando un escenario donde las clases media y alta de nuestro

pais puedan acceder a estos productos.

De acuerdo con el documento Tendencias del mercado Productos organicos y saludables
en Bolivia del afio 2013 elaborado por pro-Chile, de cinco jovenes entre 19 a 23 afios,
tres consumen ocasionalmente barras energéticas de quinoa y amaranto, de siete

profesionales entre 30 y 45, lo gepsumen ocasionalmente productos en base a

CIDOS CON QUINUA

se han ido conformando varias

plantas de procesamie 0y ransformacio gerlvados. De acuerdo con el Atlas
productivo de la Quin 'Re ._ X h ez, 2( en el pais existen 62 empresas
de este tipo. Segun el a n catalogadas como industriales
pues producen quinua p lad para el control de calidad y para
la produccion masiva de 4% son consideradas como semi-
industriales puesto que prad producen entre uno o dos productos
derivados, y el 16.2% son c0 om esanales, debido a que son empresas
acopladoras que adquieren la ¢ '-Ji_u,_ ’_-"“ amente perlada para la produccion de

Boliviana Exportadores de Quinta“Organ (CABOLQUI), las mismas ofertan sus

productos tanto a nivel nacional e internacional.

En el siguiente cuadro se seleccion6 a las empresas que poseen en su cartera de

productos snacks elaborados y/o enriquecidos con quinua.
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Cuadro 2-2

Bolivia: Oferta de productos enriquecidos con quinua

Empresa
O
oO?plnoc Foods

Company

Productos

Pipocas de Quinua

Mercado

Nacional e
Internacional

Ubicacion

Av. 6 de Marzo N°
230 Km 5 Zona
Rosas Pampas, La
Paz/El Alto - Bolivia

Calle Rengel N° 249,
Bolivar-Challapata.
Oruro-Bolivia

Av. Chacaltaya N°
774 Zona
Achachicala, La Paz
— Bolivia

Av. Estructurarte N°

Internacional 25 Zona Kenko
Pucarani, La Paz/El
Alto — Bolivia
Nacional e | 5 Arica No 550
Internacional
(cereales Zona Senkata, L_a'
) Paz/El Alto — Bolivia
andinos)
ces libres . o
> de Gluten Snacks 3647 Km'3 arretera
Salados libres de Nacional e 2 Sacaba
CORONILLA Gluten Galletas con | Internacional | o > =
i adii ' Cereales Andinos Bolivia

libres de Gluten

Fuente: Elaborado en base a la informacién de la pagina oficial de CABOLQUI

Este tipo de productos pueden ser adquiridos en tiendas especializadas de alimentacion
organica y/o saludable, como las tiendas SUPE ECOLOGICO E IRUPANA, en ciudad

de LaPaz, y en menor variedad en supermercados.
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http://www.cabolqui.org/es/miembros/quinoa-foods-company-sa/
http://www.cabolqui.org/es/miembros/sociedad-industrial-molinera-sa/
http://www.cabolqui.org/es/miembros/comrural-xxi-srl/
http://www.cabolqui.org/es/miembros/irupana-andean-organic-foods-sa/
http://www.cabolqui.org/es/miembros/coronilla-sa/

2.5 PRECIOS ACTUALES DE SNACKS ENRIQUECIDOS CON QUINUA

Como se menciond en el anterior punto, estos productos son ofertados en lugares
especializados y en supermercados, ambos lugares de distribucién son visitados por el
segmento de la poblacidn con el suficiente poder adquisitivo (clase media y alta) para
adquirirlos. Tras una visita aleatoria a los diversos supermercados de la ciudad, se

obtuvo la siguiente informacion S precios de este tipo de productos, pero

Empresa Producto Cantidad Precio Lugar de
i )] (Bs) distribucion

Productos enriquecidos con quinua

Coronilla Quinito( extru_sados salados de 40 340 | Supermercado
quinua )
Nutrichango (barra de cereal que
puede ser una combinacién de Tiendas
Irupana . . 30 2,50 D
quinua y amaranto, con o sin especializadas
chocolate)
Productos elaborados con otras materias primas
Dofia Susy Naphos Dona,Susy(pequenas 200 16,90 | Supermercado
tortillas de maiz para calentar)
Doritos (tortilla chips hecho de Supermercado y
. 200 15,0 .
: maiz con forma de nacho) kioscos
PepsiCo ; 5 -
Piqueo Snax (Lay’s, Doritos, 50 400 Kioscos
Cheese Tris Tor-Tees) '
Nachos La Mejicana (aperitivo .
Produ_ptos La hecho de maiz con forma de 35 2,0 . Kioscos y .
Mejicana tiendas de barrio
nacho)

General . . . . Kioscos y
Snack’s Palitos Fritos t(fial(;;os picantes de 35 2,0 tiendas de barrio
Fiesta g 200 8,80 | Supermercado
Varias Palitos de Tarwi 40 150 | .. Kioscos y .

tiendas de barrio

Fuente: Elaboracién Propia
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2.6 ANALISIS FODA
Cuadro 2-4

Matriz FODA: Produccion y comercializacion de snacks

Fortalezas Debilidades

Amplia distribucién Bajo aporte de nutrientes en términos de proteina,
comercial fibra, vitaminas y minerales.

Influencia publicit Ito cont grasas trans, saturadas, azlcar y sal

Alto posicionamiento en el | Su consumo excesivo ocasiona sobrepeso y obesidad
mercado

Analisis interno

Diversidad de p
venta para los e
economicc

Procesos tecnol q: 5 N0 son capaces de conservar la

Fécil acceso a granes,
andinos (materia pri
valor nutricional)

Ofertar snacks nutritivos y Importacion de productos alimenticios saludables
saludables

tacion de impuestos a los productos tipo
consumo de comida "snack"

saludable

Analisis externo

Aprovechar el aparente | Al ser productos suntuarios disminuye la probabilidad
bienestar econémico actual de incentivar su consumo ante contracciones de la
economia

Fuente: Elaboracién Propia
27 METODOLOGIA DEL MARCO LOGICO

2.7.1 Analisis de involucrados
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Cuadro 2-5

Marco logico: Analisis de involucrados

Andlisis de Involucrados

Grupos . Problemas . Recursos/
Intereés . Actitud T
afectados percibidos Limitaciones
Reduccion  de
. ersonal en
. Acceder a un trabajo p R: Personas con
Poblacion : empresas . ; .
desempleada con prestaciones debido a Positiva buenz_;l disposicion a
sociales bésicas o trabajar
politicas
econdmicas
. R: Amplia
: Consumir productos - ., P
Clientes Malos  hé&bitos . aceptacion de
otenciales | <o Mmayor valor de alimentacion Positiva productos
P nutricional o
nutritivos
~ Poca demanda R: Cultivos
Pequefios - .
roductores _Incremento de por las Positiva tradicionales sin el
P . ingresos variedades no uso de
de quinua . i
comerciales agroquimicos
R: Apoyo de la
Impulsar el Poyo ¢
ONU al presidente
desarrollo de la .
) : : . .| Bajo consumo morales en su
: industria alimenticia . - L
Gobierno de quinua en el | Positiva | condicion de
con base en el . . )
. ) mercado interno Embajador
cultivo de variedades :
; especial de la FAO
de la quinua. A
para la quinua
Productos con
Evitar alto  contenido .
Empresas .. . . R: Fuerte imagen
con productos | posicionamiento de | de azucares, | Negativa de marca
sustitutos nuevos productos grasa y
carbohidratos

Fuente: Elaboracion Propia

2.7.2 Andlisis de problemas
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Diagrama 2-2

Marco l6gico: Analisis de Problemas

Alto probabilidad de que la
obesidad se transforme en un
Problema de Salud Puablica

|

Incremento de problemas
nutricionales en el pais

Mayor cantidad de personas que
sufren de sobrepeso y obesidad
en el eje troncal

Incremento en el consumo de
una dieta ricas en azucares,
grasas y carbohidratos

Incremento del
indice de
desempleo

I

Cierre de pequefias plantas
transformadores y/o
industrializadoras de quinua

I

Reduccién de ingresos de
pequefios emprendimientos
para la sana alimentacién

Disminucion de interés en el
ingreso con derivados de
quinua al mercado interno

T W,

valor nutricional

Habitos alimentarios

Reducida oferta de
inadecuados

productos saludables

I

Poca participacion de
empresas en el sector
de alimentacién sana

I

Escasas
innovaciones en la

Ausencia de guias
alimentarias que oriente a
la poblacién a la seleccién
y consumo de alimentos

7 AT <

nsuficiente promocion de
politicas publicas que

Bajo consumo de productos alimenticios con alto

Encarecimiento de precios
de productos elaborados
con quinua

I

en grano al mercado nacional

Limitado suministro de quinua

|

Preferencia por la venta

Venta ilegal de

agroindustria de los

ayuden al consumo de
una alimentacion
adecuada

granos andinos

I

aprovechamiento de
los recursos con
alto valor nutricional

Escasa
investigacion
agroindustrial sobre
la diversidad de
cultivos andinos y
los procedimientos
para su
transformacion y
utilizacion

de quinua hacia
mercados

internacionales

exportacion legal

quinua
(contrabando) en la
frontera peruana

|

Elevado precio
internacional de
la quinua

Fuente: Elaboracion Propia
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2.7.3 Andlisis de objetivos

Diagrama 2-3

Marco l6gico: Analisis de Objetivos

Baja probabilidad de que la Disminucion del
obesidad se transforme en un indice de
Problema de Salud Publica desempleo

I

Exito de pequefias plantas
transformadores y/o
industrializadoras de quinua

I

Disminucion de problemas
nutricionales en el pais

Disminucion de la cantidad de
personas que sufren de sobrepeso
y obesidad en el eje troncal

Disminucion en el consumo de
una dieta ricas en azucares,
grasas y carbohidratos

Incremento de ingresos de Crecimiento del interés en el
pequefios emprendimientos ingreso con derivados de
para la sana alimentacion quinua al mercado interno

Incremento del consumo de productos alimenticios
con alto valor nutricional

Descenso de precios de
productos elaborados con
quinua

I

Incremento en la oferta
de productos
saludables

I

Mejora en los habitos
alimentarios

Mayor participacion de
empresas en el sector
de alimentacién sana

Publicacion de gufas
alimentarias que oriente a
la poblacion a la seleccién

Incremento del suministro de
quinua en grano al mercado
nacional

y consumo de alimentos

I

Innovaciones en la
agroindustria de los
granos andinos

I
= ' I

; Mayor investigacion
aprovechamiento de | | agroingustrial sobre Moderado precio
los recursos con internacional de

I I cional la diversidad de
alto valor nutricional cultivos andinos y la quinua

los procedimientos
para su
transformacion y
utilizacion

I
EquTIllbrlo enla |

: Alto a la venta ilegal
ayuden al consumo de preferencia por la venta de de quinua g
una alimentacion quinua hacia mercados q

adecuada internacionales (contrabando) en la
i frontera peruana
exportacion legal

ncremento en promocion
de politicas publicas que

Fuente: Elaboracion Propia
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2.7.4 Andlisis de alternativas
Para dar una adecuada solucion nuestro arbol de problemas tenemos tres alternativas:

Alternativa 1 (Al): Programa para la investigacion de la distribucién geografica de la
poblacion con problemas nutricionales para la concientizacion sobre los riesgos de una

dieta desequilibrada, con la difusion de guias alimentaria y el apoyo de profesionales en

nutricion.
Alternativa 2 (A2): Prograg temas relacionas con normas de
calidad en onsumo humano para pequefios

emprendimientos.

Alternativa 3 (A3): Cred . ida a la elaboracion de Snacks

enriquecidos con quin

Los factores considera

- Ponderacion
Aceptacion del proyectos s ' 20%
Costo de ejecuci M 20%

Disponibilidad de rectirsos 15%
Mejora en salud 20%
Sostenibilidad 10%
Viabilidad 15%

Total 100%

Fuente: Elaboracion Propia

La escala de clasificacion es la puntuacidn que se otorgara a cada uno de los factores de
acuerdo al impacto que tenga en el proyecto respectivo:
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Andlisis de alternativas: Escala de calificacion

Cuadro 2-7

dla (€ d
Factor Malo Regular Bueno
Aceptacion del proyecto 5 20 30
Costo de ejecucion 20 15 10
Disponibilidad de rec 2 f 10 15 25
Mejora en salud nu o 20 30
Sostenibilidad 15 20
Viabilidad . 15 20
Fuente: ElaboraCienPropia
La calificacion de las alteknativas e el resultado onderacion de los factores, por
cada una de la califica ignada a los mismos: ”
i . —
L
An icacion de alternativas
i,
a aclon ade Alternativa
Factor Al A2 A3
Aceptacion del proyect 4 6 6
Costo de ejecucion 3 2
disponibilidad de recur o N 2 4
Mejora en salud nutri - 3 5
Sostenibilidad 1 2 3
Viabilidad 2 2 3

Finalmente la ponderacion final que definira la alternativa 6ptima para la solucion del

problema:

Fuente: Elaboracién Propia




Cuadro 2-9

Andlisis de alternativas: Ponderacion final de alternativas

Ponderacion final de Alternativas

Clasificacion

Al A2

A3

Total

18 19

22

u
A~

w0

Resumen Narrativo

Matriz de Mareo:Eogico
il

w

"Fin"
Consumo de
productos elaborados
y/o enriquecidos con
materia prima de alto
valor nutricional
(granos andinos)

Medios De
Verificacion

Supuestos

Informe del

es | Ministerio de Salud y

Deportes

Mayor
abastecimiento de
granos andinos
(especificamente
quinua) al mercado
nacional.

"Proposito"

Implementar una
unidad productiva de
alimentos
enriquecidos con
quinua que ayude a la
mejora de los habitos
alimenticios de la
poblacion a largo
plazo.

*Incremento del consumo de
productos saludables

*Mayor disponibilidad a
pagar por productos
elaborados con materia prima
de alto valor nutricional

*Encuestas a la
poblacion sobre la
distribucion de su
presupuesto para

alimentacion
*Estadisticas del INE
sobre el gasto en
bienes de consumo
final

Alto grado de
concientizacion sobre
el consumo de
productos de alto
valor nutricional en el
desayuno
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Componentes

1.Distribucion de
productos

Incremento del ndmero de
recorridos del vehiculo

Registro de
distribucion en
lugares de venta

Alto requerimiento
del producto

2.Poderosa campafa
publicitaria

Incremento del consumo del
producto

de publicidad

Permisos de difusién

Influencia positiva en
la poblacién

3.Elaboracion de
snacks enriquecidos

Consumo de materia prima e

Costos de produccién

Plena aceptacion del

materia prima
(granos andinos) e
insumos

Inventario de
insumos

e

. insumos producto
con quinua
4.Estructuracion de la -~ A No existe dilaciones
empresa de . | del
elaboracién de snacks PUSS Registro en en €l proceso de
. . esa DAEMPRESA tramite
enriquecidos con L
- administrativo
quinua -
Actividades
1.1 Adquisicion de - No existen fallas
medios de transporte 1 L
o a de un vehiculo de compra mecénicas en el
para distribucion y e ‘
- L e N, vehiculo
abastecimiento ¥ e
2.1 Disefio de Tine i | Distribucion de la
N Ca 'S, Vi ratos con -
campafias de - - publicidad en lugares
R y wimprentas s
publicitarias estratégicos
. El proceso de
s | e ol procucsiin
proc P - avalado por normas
produccion adecuado roduccion .
: 2 existentes
*Nam ' tos de egistro de entrada Capacidad de
4.1 Contratacion y Y = salida del personal asimilacion y
capacitacion de i *Planilla de disponibilidad de
personal *Planificaciony asistencia a asistencia a las
cron cronogramas capacitaciones
. : *Cumplimientos de
4.2 Adquisicion de b, | ‘_/ ' las clausulas del

Firma de contratos
con proveedores

contrato
* Condiciones
climaticas no afectan
la produccion de
granos andinos

4.3Adquisicion de
maquinaria y equipo

Compra de maquinaria y
equipo

Facturas y garantia
por la compra

Tecnologia a bajo
costo disponible en el
pais

4.4 Adquisicion de
bien inmueble

Compra y/o alquiler bien
inmueble

*Registro del titulo
de propiedad
*Contrato de

compra y/o alquiler

Se dispone de un bien
inmueble con buena
ubicacion geografica

Fuente: Elaboracion propia
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CAPITULO Il
ESTUDIO DE MERCADO
Segun Castro J. (2011) “el proposito del analisis de mercado es establecer la cantidad de

bienes y/o servicios que la comunidad estaria dispuesta a comprar, proveniente de una

nueva entidad productiva”.

El paso fundamental para el estudi@ do es efectuar una correcta definicion del

bien o servicio. En funcién al mercado proveedor, encargado de
proporcionar los insumos g prima y mano de obra; el mercado
competidor representada productos sustitutos; el mercado
consumidor para conoc ercado distribuidor para conocer

T — .. ..
las caracteristicas de 1&*CQl i6dty publicidad. Adicionalmente a
ello se debe analizar Precios de la cor ia,al igual que los precios de los

para la elaboracién de tacos mexicanos.

El proyecto contara con tres lineas de produccion: nachos enriquecidos con quinua,

tortillas enriquecidas con quinua, y palitos enriquecidos con quinua.

Nuestros productos son bienes de consumo, que de acuerdo a su duracion y tangibilidad
son bienes perecederos tangibles que se terminan en un solo uso; de acuerdo con los

habitos de compra de nuestros consumidores potenciales, se pretende que se conviertan
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en bienes de compra heterogénea, donde las caracteristicas del producto haran sea mas

importante que el precio del mismo.
3.1.1 Nachos enriquecidos con quinua

Los nachos enriquecidos con quinua son frituras pequefias en forma triangular o
rectangular que se elaboran con una mezcla de hojuelas de quinua y harina de trigo, el
proposito de que sea hojuela de arle una textura rugosa, muy similar al de

los nachos de maiz ademas d el producto final.

®
Cu
Snacks E cidos con quinu 0s enriquecidos con quinua
Pe pDCION de Proad 0
. A AL Son pequefios chips
’J = T [crujientes en forma
- R | triangular 0
Aspecto - rectangular, cubiertos
. . con  particulas  de
saborizante gueso
il ; cheddar.
Materia primas Ingredientes Aditivos
Composicion Hojuelas d Sal, azUcar, Saborizantes y
agua conservantes

Presentacion

m) con un peso neto aproximado de 40 g

Envasado

Envasado en minado de Polipropileno Biorientado (BOPP) y
PET metalizado con un colchén de aire entre las dos capas
metalizadas, para impedir que el producto se aplaste y se arruine el
contenido. Este tipo de envasado ofrece muy buena proteccion a la

humedad y a la luz.

Recomendaciones y
condiciones de uso

Se recomienda consumir totalmente el producto una vez abierto el

envase.

Fuente: Elaboracion propia
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3.1.2 Tortillas enriquecidas con quinua

Es una masa horneada elaborada a base de hojuelas de quinua y harina de trigo, la cual

es cortada en forma circular.

Cuadro 3-2

Snacks Enriquecidos con guinua: Tortillas enriquecidos con quinua

Descripcion de producto

Masa aplanada, en forma
Aspecto circular, con un diametro
aprox. de 10 a 15cm
Materia primas Ingredientes | Aditivos
Composicién
Sal, agua | Conservante
Presentacion : s | ades peso neto aproximado de 240 g
bilaminado de Polipropileno Biorientado
Envasado =BD-gueé Constara de dos capas transparentes para apreciar
Recomendaciones y SU consUmo Se recomienda calentar para otorgarle flexibilidad.
condiciones de uso ce

3.1.3 Palitos enriquecidos con quinua

Son frituras de hojuelas de quinua que se mezclan con harina de trigo hasta forma una
masa uniforme y manejable que es cortado en piezas de forma alargada, dando como

resultado unos bastoncitos salados.
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Cuadro 3-3
Snacks Enriguecidos con guinua: Palitos enriquecidos con quinua

Descripcion de producto

Son  bastoncitos de
longitud de envasado, no

Aspecto mayor a 10 cm, cubiertos
con particulas de
saborizante picante

Aditivos
Composicién : Saborizantes y

conservantes

» n peso neto aproximado de 40
Presentacion

&

ﬁT de Polipropileno Biorientado
. /fﬁ n colchon de aire entre las dos
Envasado dir que el producto se aplaste y se
arruine € nido.. ESte tipo de envasado ofrece muy buena

a la luz.

Recomendaciones )
o Se reco almente el producto una vez abierto el
y condiciones de
envase.

uso

Fuente: Elaboracion propia
3.2 ANALISIS DE FACTORES DE PRODUCCION
3.2.1 Materia prima
3.2.1.1 Quinua

Durante mucho tiempo la quinua fue considerada como un cultivo y alimento de las
clases pobres e indigenas, sin embargo en los Gltimos afios se ha ido redescubriendo las
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magnificas propiedades nutritivas de este pseudocereal, lo que ha generado mayor
consumo en el mercado nacional pero fundamentalmente una gran demanda a nivel
internacional, convirtiéndose, en la actualidad, en producto de exportacion hacia los
mercados de Norte América, Europa y Japon. Es importante sefialar que la variedad de
quinua mas cotizada y buscada es la “Quinua Real”, debido al gran tamafio de sus

granos. El grano de quinua real tiene un alto contenido de saponina que le da un sabor

Pert 24%

= Bolivia HPeru = Estados Unidos de Ameérica Oftros

Fuente: Elaborado en base a informacion de Trade Map

Por lo que para satisfacer esa creciente demanda, la superficie cultivada de forma
convencional como organica y los volumenes de producciéon de quinua, ha tenido un

comportamiento ascendente.
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Cuadro 3-4

Bolivia: Superficie cultivada, Produccion y Rendimientos de quinua, 1961-2013

a a
< O @) @ @) O O
O &)

1961 | 22.000 9.20 1988 | 39.471 20.296 514
1962 | 22.300 10 1989 | 30.504 13.610 446
1963 | 22.600 B, 1990 | 37.255 16.928 454
1964 | 18.800 601 1991 |, 40.015 23.245 581
1965 | 17.000 . 400 1992 |1.38.780 16.904 436
1966 | 16.000 0 500 1993 8.422 20.115 524
1967 | 12.330 00 600 1994 8.196 19.465 510
1968 | 14.120 w9600 | 680 | 1995 432 18.371 518
1969 | 14.150 00 678 1996 499 23.498 627
1970 | 12.200 SaR. avde. 8 1997 711 26.390 682
1971 | 15.000 ; 1998 F36.770 21.074 573
1972 | 15.000 et 20" 1999 5.336 22.538 638
1973 | 16.000 . 730 2000 ['35.907 23.157 645
1974 | 16.890 2001 | 35.690 22.589 633
1975 | 19.240 3 2002 | 37.325 23.786 637
1976 | 20.800 14. ) 2003 | 38.941 24.595 632
1977 | 22.400 9.035%% 2004 | 40.541 24.748 610
1978 | 17.830 7.660 ; 2005 | 43.533 26.785 615
1979 | 10.455 6.00 74| 2006 | 46.316 27.739 599
1980 | 15.640 8.93 71 2007 | 48.897 28.231 577
1981 | 23.040 13.0 2008 50.356 28.809 572
1982 | 24.930 15.785 633 4| 2009 | 59.924 34.156 570
1983 | 43.086 11.710 272 2010 63.010 36.106 573
1984 | 32.609 16.204 497 2011 64.789 38.257 590
1985 | 33.714 15.539 461 2012 96.544 50.566 524
1986 | 35.637 17.207 483 2013 | 104.365 58.040 556
1987 | 35.884 17.201 479

Fuente: Elaborado en base a informe de CEDLA“EI caso de la quinua en el Altiplano
Sur de Bolivia”, 2013 y publicacion de IBCE “La quinua boliviana traspasa fronteras

para el consumo mundial”, 2013
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El incremento de los precios de exportacion, que han pasado de 2.208 $us/TM en 2008
a 3.044 3$us/TM en 2012, hace que la mayor parte de la produccién se destine a la
satisfaccion del mercado internacional. Cabe sefialar que el 95,8% del total de las

exportaciones estd representando por quinua en grano,

sin mayor

nivel

transformacion manufacturera o industrial, y solo el 4,2% por productos derivados.

de la

quinua

~ Total

Afo

Quinua

en grano )
quinua

Derivados

de la

Total

1976 02 1.989
1977 | 478 0- 35 1.749
1978 | 40 7 B 9 1.785
1979 0 B 15 1.420
1980 | 177 01 19 2.049
1981| 15 =z 28 1.459
1982 | 705 C 54 2.177
1983 | 172 0 2002 [:42.019 43 2.062
1984 | 39 0 | [ 2003 |7 2.802 39 2.841
1985 | 15 0 5. | 2004 | 3.868 54 3.922
1986 | 372 0 720 2005 | 4.826 185 5.011
1987 | 200 0 2006 | 7.645 249 7.894
1988 | 49 0 {2007 || 10.456 454 10.910
1989 | 303 0 | 2008 | 10.311 707 11.018
1990 | 345 0 2009 | 14.376 822 15.198
1991 | 620 0 620 |2010| 15.402 1440 | 16.842
1992 | 493 4 497 2011 20.180 1.005 | 21.185
1993 | 538 6 544 | 2012 27.841 1229 | 29.070
1994 | 1158 5 1.163

Fuente: Elaborado en base a Anexo Estadistico informe de CEDLA, “El caso de la

quinua en el Altiplano Sur de Bolivia”, 2013.




La insuficiente informacion estadistica no permite conocer la evolucion histérica del
comportamiento del mercado nacional. Sin embargo, la publicacién “Politica Nacional
de la Quinua” (2009) muestra cifras estimadas de exportacidon sin registros
(contrabando) hacia el Perd a través de la ciudad de ElI Desaguadero; conociendo
ademas los volimenes de produccién y exportacion legal, podemos estimar el consumo

aparente, es decir la disponibilidad de quinua en el mercado interno.

2006 2007 2008

(2010), se atribuye principalment 1 " s: el primero referido al incremento de
la superficie cultivada con una u;-i" ia_decreciente de los rendimientos por hectarea
(cuadro 3-4), que no compensa al aumentodel volumen exportado; el segundo se refiere
al aumento de los precios de exportacién, que genera mayores beneficios econémicos

para los productores.
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Grafico 3-1

Bolivia: Evolucion de precios de exportacion de quinua, 2004-2012, ($us/TM)

3500
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1500 /
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2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013

3044

== Precio promedio de exportacion $us/Tm

Fuente: Elaboracion propia ei al : 5 de.publicacion de IBCE “La quinua

m

En nuestro pais el cultivo de la qui ua se ha desarrollado esencialmente en los
departamentos denominados altiplanicos La Paz, Oruro y Potosi, no obstante este grano
también se produce en menores proporciones en los departamentos de valle como
Chuquisaca, Cochabamba y Tarija. Refiriéndonos en términos estrictamente territoriales

las zonas de produccién de quinua con mayor importancia econémica y social son:
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Cuadro 3-7

Bolivia: Caracteristicas de las zonas de produccion de quinua

Cultivo Quinua

Altiplano Norte

Altiplano Central

Altiplano Sur

Provincias
productoras

Abarca las provincias
circundantes al lago
Titicaca del

departamento  de
Paz

Mufiecas
Manco
Andes,

Estd conformado por parte de
provincias del sur del
departamento de La Paz (Pacajes,

na, vy Villarroel) y gran parte

, Sud Carangas,
Ipa, Salar de

Tipo de Quinua
cultivada

Variedades
predominantes

Ratuqui,
Mariae |

Tamafio del grano

todo a
internacional, r
normas, calificacion

y exigencia de mercado

Comprende las provincias
Eduardo Abaroa,
Sebastian

Pagador y Ladislao
Cabrera de Oruro y
Antonio Quijarro, Daniel

Campos, Nor Lipez,
Enrique Baldivieso y Sur
Lipez del departamento de
Potosi.

Quinua Real organica y
convencional

Real

Quinua
Huallata,
Pisankalla, Real
la R., Perlasa,

Ecotipos De La Quinua

Real: Mafiquefia,
Huallata, Todelo, Kellu,
Pisankalla, Real Blanca,
Pandela R., Perlasa,

Mok'o, Lipefia, Utasaya

nativas  del
central son de grano
a pequefio. Sin embargo,
joradas son de grano
ilares a la quinua Real.

Quinua real de grano
grande, y organico de alta
calidad acorde a |las
exigencias internacionales.

Destino de la
produccién

Destinada en mayor
proporcién al
autoconsumo de los
comunarios.

Una  importante parte de la
produccion de la quinua esta
destinada al mercado.

Esta zona de produccion
se ha convertido en la més
importante para la
exportacion.

Fuente: Elaboracion propia en base a “Granos en el rea Alto andina de Bolivia,

Ecuador y Pertt” (2006), “Politica Nacional de la Quinua (2009) y “Politica y Estrategia
Nacional de la Quinua” (2010)
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En el afio 2012 la distribucion geografica de la produccion se concentré en Potosi y
Oruro, con el 83,7% de la produccién total de quinua, como se mencioné en el cuadro
anterior la quinua proveniente de estas zonas son destinadas casi en su totalidad a la

exportacion legal o ilegal.

Cuadro 3-8

Bolivia: Evolucion de la prod por departamentos 1980-2012, (TM)

aPAQL

Afio  LaPaz Oruro Potosi Chuquisaca Cochabamba Tarija

Total

1998 | 9.006 ] 109 8 | 21.074
1999 | 9.021 145 10 | 22538
2000 | 9.200 150 9 | 23157
2001 | 9.024 120 8 | 22.589
2002 | 8.960 123 9 | 23.786
2003 | 8.361 128 9 | 24595
2004 | 7.646 134 10 | 24.748
2005 | 7.376 142 10 | 26.785
2006 | 6.861 152 11 | 27.739
2007 | 6.345 159 11 | 28231
2008 6.187 167 13 28.809
2009 7.343 173 13 34.156
2010 7.738 176 14 36.106
2011 8.218 155 13 38.257
2012 8.018 161 13 50.566
Fuente: Elaborado en base a Anexe Estadistico informe de CEDLA, “El caso de la
quinua en el'A iplano Sur de Bolivia”, 2013

0 se decidié trabajar con quinua dulce
cultivada en el Altiplano Norte y Altiplano central pues de acuerdo con Eusebio Mejia
(2010), representante de la Asociacion de Productores de Quinua Agroecoldgica de La
Paz, inform6 que los productores de quinua del departamento no cuentan con mercado
para su comercializacion , por lo optan por ofrecer la quinua pacefia en mercados negros
de Patacamaya, Huachaca y Caracollo, a ello se suma la percepcion de Paola Mejia
(2013), gerente General de la Camara Boliviana de Exportadores de Quinua y
Productores Organicos (CABOLQUI), sefialando que la quinua dulce, principalmente
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cultivada en el departamento de La Paz, seria una alternativa muy buena para satisfacer
la demanda interna” y segin Jhon Garcia (2013) el gerente de Comercializacion de la
Asociacion de Productores de Quinua de Salinas, confirmé que la quinua dulce puede

atender el consumo interno pues cuesta menos que la quinua real.
3.2.1.1.1 Proyeccién de produccion de quinua

Para prever el abastecimiento de la ante la vida util del proyecto, realizaremos

un modelo economeétrico do 1"5\., P A qu endiente serd la superficie cultivada de

ltivada de quinua)

o Historica variables del modelo

e
Produccién de

i L P Superficie cultivada

La Paz (Ha)

1998 14.850
1999 14.342
2000 14.500
2001 14.100
2002 14.000
2003 13.594
2004 o i 12.959
2005 7.376 12.397
2006 6.861 11.829
2007 6.345 11.252
2008 6.187 10.763
2009 7.343 12.821
2010 7.738 13.295
2011 8.218 14.120
2012 8.018 15.185

Fuente: Elaboracién propia en base a cuadro 3-8
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Para obtener el modelo econométrico que nos permitira proyectar la produccion de
nuestra materia prima, haremos uso de paquete estadistico SPSS version 17.0.

Cuadro 3-10

Proyeccion de produccion de Quinua: Coeficientes del Modelo

econometrico

Coeficientes no Coeficientes _
estandarizados tipificados Sig.
Modelo t
B
B Error tip. Beta
1 (Constante) -1.130,605 | 1.230,194 -0,919 0,375
Superficie 5
cultivada 0,681 0,09 0,899 7,418 0,000
a. Variable dependiente: Produccién de Quinua
Fuente: Elaboracién e a las salid: paquete estadistico SPSS 17.0

Por tanto nuestro modelo esta dado por la siguiente ecuacion:
PR, =

Donde: PRy = I

De acuerdo al cuadro 3 -1, podemos ver que el modelo se ajusta con un coeficiente de
correlacion elevado, anadlogamente el estadistico Durbin-Watson al estar entre 0 y 2,
indica auto correlacién positiva, por lo que podemos concluir es modelo es apto para
predecir produccion de quinua en los siguientes 10 afios.
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Cuadro 3-11
Proyeccion de produccion de Quinua: Resumen del Modelo econométrico

Resumen del Modelo

Modelol R R R cuadrado Errg;tlg)lco Durbin-
Cuadrado| ajustado L Watson
estimacion
1 0,899 | 0,809 0,794 452,82636 0,500
a. Predictores: (Constante), Superficie Cultivada de Quinua,
b. Variable Dependiente: Produccion de Quinua
Fuente: Elabor ete estadistico SPSS 17.0
Para la aplicacion d 0 proyectar nuestra variable
involucrada “Superfici remos uso del modelo con base
a indices, donde el prime i
S, : Superficie CuUltivada en el afio base (1998)
S, : Superficig : el afio n
I; =Tasa de : 0)

n = Cantidad
Por tanto:

1
i, — [z—j 1

De acuerdo a la cuadro 3 -8, obtenemos los datos para determinar la tasa de crecimiento

de la superficie cultivada es:

lg =

1
(15185)ﬁ 1=0,159%
14850 R
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Cuadro 3-12

Proyeccion de produccion de Quinua: Prediccion de la Oferta de quinua, 2016-2025,
(TM)

Superficie Produccion
Cultivada de Quinua
(Ha) (TM)

W 9.260
2016 | 15.282 9.276
2017 | 15.306 9.293

2018 | 15.330 9.309
2019 | 15.355 9.326
.472020 | 15.379 9.343

2021 | 15.404 | 9.359
2022 | 15428 | 9.376

2023 | - 9.393

2024 [ 15.4 9.409

2025 9.426

Fuente: Elaborado rico y tasa de crecimiento is.

El cuadro 3-12 muestra que C ntinuo aprovisionamiento de quinua la
superficie cultivada debe incre conlleva a habilitar mayor cantidad de
hectareas para su cultivo. Por en nstancia es necesario analizar si existe
disponibilidad de superficie par, cr@r cultivo agricola.
Segun el informe “Politica Nacio - a” del Ministerio de Desarrollo Rural y

Tierras (MDRYT) y el Consejo Nacional de Comercializadores y Productores de Quinua
(CONACOPROQ), la superficie potencial que ofrece condiciones viables para cultivo
de quinua en el Altiplano boliviano es de aproximadamente 1 millon de hectareas. No
obstante esta informacion es ambigua, por lo que es necesario hacer el analisis
especifico para el departamento de La Paz, para que exista correlacion con la proyeccion
del cuadro 3-12.
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Cuadro 3-13

Departamento de La Paz: Superficie de uso de suelos

Descripcion (km?)  (Ha)

Superficie total 133.985 | 13.398.500
Superficie cultivada 2.375 237.500
Superficie en barbecho 273 27.300
Superficie en descanso 1.053 105.300
Tierras con potencial agricola 3.516 351.600
S_uperf_|C|e total agricola 7916 791.600
disponible

Fuente: Elaborg dio Agropecuario, 2012

Donde la conceptualizacron'de cada uno de estc s' es: la superficie cultivada
corresponde a la superfic 0 mas cultivos anuales y/o
(—
permanentes en una detefmina fa > la superficie de tierras en
. o P o |
descanso se refiere a ac m , ento han sido cultivadas y tienen
A

[1ae
por lo menos un afio aima ‘och ultivos; la superficie de tierras en

potencial agricola.

De acuerdo a estas definiciones y el cuadro 3-13, concluimos que la superficie con
potencial agricola disponible es de 351.600 hectareas pertenecientes al Departamento de
La Paz, donde convenientemente existe una variedad de municipios (ver cuadro 3-14)

' El concepto de estos items fue extraido de Compendio Agropecuario(Observatorio Agroambiental y
Productivo, 2012)
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que cuentan con grandes extensiones de tierra aptas para el cultivo de quinua dulce con
aplicacion de tecnologias apropiadas.

Cuadro 3-14

Produccion de quinua: Provincias y Municipios potenciales productores de quinua

Provincia Municipio
Puerto Acosta
Carabuco
Batallas
Puerto Pérez

Viacha
Guaqui
Lo Andes iahuanaco

José Manuel Pando

Calacoto

Comanche
Charafia

Waldo Ballivian

Nazacara de Pacajes

Santiago de Callapa

“ San Pedro de Curahuara
! Papel Pampa

i Chacarilla

Departamento de La Paz

Pacajes

Gualberto Villarroel

Fuente: Elaboracion propia en base a “Politica y Estrategia Nacional de la

Quinua”,2010
3.3 Analisis de la demanda

Para analizar el mercado se ha planteado desarrollar una investigacion descriptiva, para
tal objetivo se hara el uso de encuestas a transelntes, con el fin de determinar variables
cuantitativas relacionadas con los productos como ser: la frecuencia de consumo, el
precio que el mercado esta dispuesto a pagar, la demanda potencial, entre otras que
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serviran para la toma de decisiones para el lanzamiento de los snacks enriquecidos con

quinua.
3.3.1 Investigacion de mercado consumidor
3.3.1.1 Tipo de investigacion

Se utilizara la investigacion descriptiva, pues esta nos ayudara a describir de forma

sesgada ni interpretad ié : ',E ites de informacion secundaria
=
debido a que se necesitar emograficos, para la segmentacion

del mercado potencial.

33121 Fuentes

Se recopilara informacio ecesitamos informacion que venga
directamente de los consu al objetivo se hara uso de la técnica
cuantitativa de la “encuesta” q - af lica | a miicstra muestra representativa, a través de

Se recurrird a informacién provenie secundarias como publicaciones del

Instituto Nacional de Estadistica sobre las estadisticas demogréficas de Bolivia
especificamente de la ciudad de La Paz, para la determinacion del tamafio de muestra, y
para la correcta segmentacion del mercado. Asi también se recurrira a publicaciones,
informes, base de datos ONG’s para la obtencién de series historicas, tasas de
crecimiento, entre otras, y finalmente paginas web de empresas e instituciones como el

Gobierno Auténomo del Municipio de La Paz.

3.3.1.3 Planteamiento del problema
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3.3.131 Unidad de analisis

Para definir nuestra unidad de andlisis es necesario segmentar al mercado consumidor
para hallar nuestro mercado objetivo, que estard compuesto por las personas con la
capacidad de adquirir productos de consumo que al poseer una caracteristica

diferenciadora, genera un esfuerzo adicional para su adquisicion.

Departamento
Provincia Murillo
Municipio La Paz
Area ‘Urbana
Segmentacién ica
 Estado laboral | Px ’ ente activa’
Nivel
econoémico
Edad
Sexo

La unidad de analisis son las pers | partir de 15 afios hasta los 59 afios que
consumen snacks, econoémicamen ctivas pertenecientes a la clase media, sin

distincion de género, en el &reajurbana del Municipio de La Paz.
3.3.1.3.2 Espacioy tiempo

La investigacion se desarrollara el area urbana del Municipio de La Paz durante el mes

de septiembre del afio 2015.
3.3.1.3.3 Variables dependientes

» Decision de compra del consumidor potencial

2 Son todas las personas de 10 afios 0 més que durante el periodo de referencia de la encuesta estaban disponibles para
trabajar. La PEA incluye a la poblacion ocupada y la poblacion desocupada (PD).
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» Frecuencia de consumo

» Cantidad de consumo
3.3.1.3.4 Variables independientes

» Caracteristicas del producto

» Lugar de venta

» Precio del producto

3.3.1.3.5 Presentacion del g

¢ Como influyen las caracteristicas del producto, el lugar de venta y el precio
del producto en la frecuencia, cantidad y decision de compra del
consumidor(a) potencial desde 15 hasta los 59 afios, econémicamente activo
(a) perteneciente a la clase media , en el area urbana del Municipio de La Paz,
durante el mes de septiembre del afio 2015?

3.3.14.1
» Determinar como del producto, el lugar de venta y el
precio del producto _ : dad y decision de compra de snhacks
enriquecidos con quinua ;__ HMBIES y mujeres a partir de 15 afios hasta los
59 afios pertenecientes a la claseim :_ 3y econdmicamente activas.
3.3.1.4.2

» Determinar la influencia eristicas del producto en la decision de
compra.
» Determinar la influencia del lugar de venta en la frecuencia de consumo.

» Determinar la influencia del precio del producto en la cantidad del consumo
3.3.1.5 Definicion de la técnica del muestreo

Para el estudio se empleara el muestreo probabilistico pues todos los elementos de la
poblacion tendran la misma probabilidad de ser elegidos en una muestra representativa

que nos permitira inferir los resultados a toda la poblacion. Dentro de este tipo de
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muestreo se utilizara el Muestreo Aleatorio Simple pues de acuerdo a Aliaga M. (2010)
“Cualquier elemento tiene la misma probabilidad de ser incluido en la muestra” es decir

son equiprobables.
3.3.1.6 Disefio de la muestra

3.3.16.1 Determinacioén de la poblacién

Donde:

» Elemento: Pers
» Unidad muest asta los 59 afos pertenecientes
a la clase media s, sin distincion de género.

» Alcance: Esta i rea urbana del Municipio de La

» Tiempo: Se reali pre del afio 2015.
Esta segmentacion se real teristicas del producto, las mismas
gue hacen que no sea consic esidad sino de consumo preferencial.
Esto a razon del costo de la mate quinua”, pues a pesar de haber bajado la
cotizacion internacional a nive precios permanecen practicamente sin
ninguna variacion. En este co aboral de la poblacion es la primera

Cuadro 3-16

Municipio de La Paz: Poblacién en edad de trabajar segtin condicién de actividad, 2012 (p)

Poblacion Econdémicamente Activa Poblacion

Poblacién Ocupada Sl EW OB IMIeEEY Economicamente Inactiva
Empleo . . Desempleo
Ocupados Alternativo Cesantes | Aspirantes | Inactivos Oculto
52,0% 2,5% 5,7% 1,6% 24,6% 13,6%

Fuente: Elaborado en base a informacion de Encuesta municipal de empleo 2012
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De acuerdo a las estadisticas de bolsillo publicado el 2014 por la Oficialia Mayor de
Planificacion para el Desarrollo, la pirdmide poblacional del Municipio de La Paz estaba

estructurada en 2013 de la siguiente manera:
Cuadro 3-17

Municipio de La Paz.- Piramide poblacional, 2013 (habitantes)

REES Bt Hombres Mujeres Total
55-59 19.431 19.248 38.679
50-54 21.814 27.405 49.219
45-49 25.022 26.031 51.053
40-44 26.764 30.064 56.828
35-39 27.497 32.813 60.310
30-34 31.897 36.113 68.010
25-29 36.754 37.396 74.150
20-24 49.678 48.303 97.981
15-19 44.720 47.845 92.565
10-14 | | 34280 | 39504 | 73.784

5-9 ' 32.080 | 66.726
0-4 ) 31.897 68.926
Total
poblacién 917.019

Fuente: Elaborado en base a Estadisticas de Bolsillo 2014, GAMLP

Acorde a nuestra segmentacion seran consideradas las personas dentro del rango de edad
desde 15 hasta los 59 afios, se decidi6 este rango de edad pues representan a la poblacién
en edad productiva (mayor de los 14 y menor 60 afios de edad). Se considerd este rango
de edad pues segun el Informe Nacional sobre el Desarrollo Humano “En busca de
oportunidades: clases medias y movilidad social”, (PNUD, 2011) la clase media estaba
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en la etapa inicial del proceso denominado bono demogréfico, el cual consiste en un
cambio en la estructura demogréfica que hace que exista mas poblacion en edad
productiva de la que estd en edad no productiva, esto genera una menor tasa de
dependencia total®, lo cual favorece el incremento del ingreso y acelera la acumulacion

del capital, incrementando asi la importancia economica relativa de la clase media.

Una de las caracteristica de nuestroJmesgado meta es que pertenezca a la clase media,

conglomerados™ este pt@eedimi Leetllpos que minimicen la distancia

dentro del grupo y ma , en este caso estos grupos son

7

tres estratos de interés e alta. Los resultados de este
analisis evidenciaron ulil Crégimie Q significati amafo de la clase media entre
1999 y 2007. Este se ve

pobres, asi como de fluct S‘en la pa 2 del estrato superior.

Clase Baja 68,9% |56,9% |47,9%

Clase Media 33,4% |27,8% | 31,5% | 46,7%

Clase Alta 12,8%| 3,3% |11,6% | 5,5%

Fuente: Elaborado en base al Informe de Desarrollo Humano PNUD “En busca de

oportunidades: clases medias y movilidad social”,2011

% Esta tasa esta definida como la razén entre poblacién menor de 15 afios més la poblacién mayor de 59 afios dividida
entre la poblacién mayor de 14 afios y menor de 60 afios.
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Cuadro 3-19

Municipio de La Paz: Determinacion del tamafio de la poblacion objeto de estudio,

2015
Célculo de la poblacion de estudio
Municipio de La Paz 917,019 Habitantes
Total
567,167
264,867
) 170,065
=
Poblacion objeto de estudio (N) 170,065
Fuente: E 1< adros 4-2,4-3y 4-4

3.3.16.2
Para localizar a nuestra u estas se aplicaran en los lugares de
concurrencia de la clase me s zonas en las que se encuentran la
mayor cantidad de supermercado
Pues de acuerdo con el Estudio C ibucion Retail para Sector Alimentos en
Bolivia (Oficina Comercial de/Chile en La P 2013), sefiala que los hipermercados
Ketal ofertan productos mas« VAT cialmente dirigidos a un segmento

econdmico medio alto; Fidalga apunta a un segmento medio, de manera similar
Hipermaxi apunta a un segmento medio pero ademas pretende llegar a sectores
populares de la poblacién. Se consider6 ademas, la publicacion de Nueva Economia, que
cita la investigacion de IPSOS sobre la realidad de gustos y actividades propios de la
clase media, revelando que la actividad preferida de la clase media es acudir a centro

comerciales con una ponderacion del 50%.
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Cuadro 3-20

Municipio de La Paz.-Marco Muestral, 2015

Sucursal Direccion Macrodistrito
FIDALGA
Avaroa Avenida Sanchez Lima # 2362 Centro
Alicante Capitan Ravelo, Edificio Alicante # 2441 Centro
Miraflores Aveniqm?saje Florida #1963 Centro
HIPERMAXI
Miraflores [ Centro
Calacoto Sur
Los pinos Sur
Obrajes Sur
Achumani -\ Sur
HIPERMERCADOS KETAL S.A.
Calle 1 Calacoto / . Av. M : Sur
Calle 15 Calacoto callg 15 Sur
Av. Arce 02588 Centro
San Pedro Cotahuma
Achumani ander.calle 14 Sur
Plaza Espafa Cotahuma
Miraflores eSq. Villalobos Centro
Megacenter Irpavi , Av. Rafael pavon frente COLMIL Sur
Obrajes jes, cal o-"c ajes-14 de Septiembre Sur
CENTROS COMERCIALES
Shopping Norte Calle W Centro
Multicine Av. Arce Centro
Shopping La Cumbre | Villa Fatima Av. de las Américas Periférica
V Centenario Av. 6 de agosto Centro

3.3.1.6.3

3.3.1.6.3.1

Fuente: Elaboracion propia

Calculo del tamafio de la muestra

Determinacién de los parametros
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Los parametros adecuados para el estudio seran los de un modelo de distribucion
binomial es decir el porcentaje de personas que estarian dispuestas al consumo de snacks
enriquecidos con quinua (p=exito) y el porcentaje de personas que no consumirian
snacks enriquecidos con quinua (g= fracaso), para su determinacion asumimos la

hipotesis de son equiprobables.

Con un nivel de confianza del 95%, destablas estadisticas se tiene:

Donde:

n = Numero de observa ones ¢ flo de muestra a determinar
p = Probabilidad de aceptac ks enriquecidos con quinua
q = Probabilidad de rechazo de snacks enriquecidos con quinua

N = Tamafio de la poblacion objeto de estudio

De acuerdo con (a):

(1.96)2 x 170065 * (0.5) * (0.5)

"= 0.05)% % (170065 — 1) + (1.96)2 * (0.5) * (0.5)

n = 383
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Por lo que el tamafio de la muestra serd de 383 encuestados, la distribucion para la

aplicacion de la encuesta estard, en funcion del siguiente cuadro:

Cuadro 3-21

Municipio de La Paz: Distribucion de encuestas, 2015

3 dad ae
D D 0
acrod 0 pe ercaao Ponaderacio
de € esta
2 0S comerclale
Centro , 9 - ,86% 164
Sur - O | 86% 164
J_.-"-ur""-a_-"-'-\._,\__

= . ] -
Cotahuma w 2% 36
i =

e, . &
Periférica _ - 6% 18
Total 21 100% 383
Fuente: ase a Cuadro 4-6

3.3.1.7 Disefo de la encuesta

El disefio del cuestionario se realizo en de los objetivos de la investigacion, la

encuesta se encuentra en el An b

3.3.1.8 Resultados de la encues

La primera pregunta de la encuesta desempefio la funcién de filtro que nos permitid
conocer la probabilidad de consumo de los snacks enriquecidos con quinua, siendo los
resultados que el 79% consumiria estos productos, comparando con el grafico 3-2 el
porcentaje se incrementa en un 5%, que de acuerdo con la quinta pregunta esto seria

consecuencia que nuestros productos ofrecen un mayor aporte nutricional.
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Grafico 3-2

Estudio de mercado: Probabilidad de consumo de snacks enriquecidos con quinua, 2015

r 1

=
eiON propia

A la preferencia por cada una de
las opciones de nuestros " de CUErc q = uestros resultados los nachos
enriquecidos con quinu N el Al b A de consumo, en segundo lugar
estan los palitos enriq - 31%, y finalmente las tortillas
29% de preferencia.

B Nachos
enriquecidos con
quinua

M Palitos
enriquecidos con
quinua

1 Tortillas
enriquecidas con
quinua

Fuente: Elaboracion propia
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Finalmente la quinta pregunta nos permitira determinar la cantidad de consumo de cada
uno de los snacks asi como la frecuencia con la que se consumiria estos productos. Para
el primer producto observamos que el 45% de la muestra consumiria el producto cuatro
veces a la semana, es importante mencionar que cada envase del producto tendra un

contenido aproximado de 40 g.

7%

B Una vez
H Dos veces
W Cuatro veces

M Todos los dias

ion propia

Para el caso de los palitos enrigquec ) ¢ a el 51% de la muestra representativa,
consumiria dos veces por semana, menciond anteriormente es importante
al igual que el producto anterior de 409

de contenido.
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Grafico 3-5

Estudio de mercado: Consumo de palitos enriquecidos con quinua a la semana, 2015

. |

5%

12%

H Una vez
M Dos veces
W Cuatro veces

B Todos los dias

Finalmente el 44% nu¢ esentativa . 2guro que consumiria tortillas

enriquecidas con una vez:dl ; a?.%}?;p‘r_f ; Jucto el contenido por envase es

de 12 porciones por lo ue \ _*_“._,;:..r-{ Sel sumido en varios dias, el peso
- L~ —

aproximado de cada porc 1:9\ - oni f‘lf» 250 total sera de 240 g.

Estudio de mercado: Consum@ iquecidas con quinua a la semana, 2015

. |

B Una vez por
semana

B Una vez por mes

= Dos veces por mes

44% M Tres veces por mes

Fuente: Elaboracion propia

| 58



3.3.2 Proyeccion de la demanda

Para determinar el volumen demandado de nuestros productos debemos interpretar los
resultados de las preguntas de nuestra encuesta. Es asi que de acuerdo con los resultados
de la tercera pregunta el 79% de la muestra tiene disposicion a consumir nuestros
productos, por lo que del total de la poblacion objeto de estudio solo este porcentaje sera
considerado, para realizar las proyecgi orrespondientes.

y tortillas enriquecidos < de la muestra tiene preferencia
por el consumo de nac onsumira una vez a la semana
que expresado en frecu no; el 33% consumira dos veces

a la semana que expre en frecuencia ¢ . de 104 veces al afo; el 45%
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Cuadro 3-22

Proyeccion de la demanda: Calculo del consumo snacks enriquecidos con quinua

Tipo de

snacks

Poblacién

total

Preferencia

Frecuencia
anual de
consumo

%
Relativo
de
frecuencia
de
consumo

Consumo
por afo
snacks

(TM)

170.065 15% 16,8
Nachos 170.065 33% 74,0
170.065 45% 201,8
170.065 7% 54,9
170.065 32% 27,8
Palitos 170.065 51% 88,6
170.065 12% 41,7
170.065 5% 30,4
170.065 35% 170,7
Tortillas 170.065 44% 49,4
170.065 13% 29,2
170.065 8% 26,9
812,1 (TM)
Fuente studio de mercado

Tasa Media Anual de

Crecimiento (%)

Geomeétrico 1,51 1,48 1,46 1,42 1,38 1,34 1,29

Fuente: Elaborado por Oficialia Mayor de Planificacion para el Desarrollo - Direccion
de Investigacion e Informacion Municipal en base a datos del INE
| 60



El concepto de tasa de crecimiento geométrico supone constante el porcentaje de
crecimiento por unidad de tiempo, por tanto, se puede usar para periodos largos.

B=PFx(1+i)"
Cuadro 3-24

Proyeccion de la demanda: Demanda de snacks enriquecidos con quinua, (TM)

Demanda de snacks enriquecidos con quinua
i, = 1.38% (tasa de crecimiento poblacional)

2017 857,9
2018 869,7
2019 881,7
2020 893,9
2021 906,2
2022 918,7
2023 931,4
2024 9443
2025 957,3

Fuente: Elabo
3.4  ANALISIS DE LA OF

De acuerdo con el Atlas produ Real (Zacarias Gutiérrez, 2012) en el

pais existen 62 empresas que procesamiento de la quinua para la

obtencion de derivados que mayoritarf;:rr{ente son exportados. Segun el autor, el 56.4%
de estas plantas son catalogadas como industriales pues producen quinua perlada
(lavada), poseen equipos para el control de calidad y para la produccion masiva de mas
de dos derivados. Un 27.4% son consideradas como semi-industriales puesto que
procesan quinua perlada y producen entre uno o dos productos derivados, y el 16.2% son
consideradas artesanales, debido a que son empresas acopiadoras que adquieren la

quinua previamente perlada para la produccion de derivados en forma artesanal.
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Grafico 3-7

Oferta de derivados de la quinua: Numero de empresas transformadoras de quinua

16

8 14

s 12

o =
©

o 6 -
£ 4 H '
S 2
< 0

COCHABAMBA LA PAZ ORURO POTOSI

H Artesanal 0 3 6 1

® Semi- Industrial 0 8 2 2

M Industrial 4 9 14 5

Fuente: Elaborado > a At V0 de la Quinua Real, 2012

conocidos son los mencionados*en<l Lpublicacion del periodico “El Cambio” (edicién
especial Agosto, 2015) productos com a, pipocas, hojuelas, pastas, sopas de

quinua, hamburguesas, saponing al deshidratado y harina pre-cocida.

En la investigacion sobre la prod on de derivados de quinua para el mercado interno,
se hall6 que existe muy poca informacion stadl’stica, y de acuerdo al punto anterior este
tipo de empresas dedica la mayor parte de su produccidon para la exportacién. Por lo que
para el presente proyecto asumiremos que el 10% de las exportaciones se destina al
comercio interno, pues de acuerdo con Consejo Nacional de Comercializadores y
Productores de Quinua en 2009, este porcentaje de la produccion de quinua fue
destinado para el mercado nacional.

3.4.2 Proyeccion de la oferta
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Para proyectar la oferta haremos uso de las cifras de los volumenes de exportacion de
derivados de quinua, que seran consideradas al igual que el volumen de produccién, y de

ese total solo consideraremos el 10% que es destinado al mercado interno.

Cuadro 3-25
Proyeccién de la oferta: Volumen de exportacion derivados de quinua,
2-2012 (TM)
]
Ano | De ados de la g 2
1995
1996
1997 9
1998 15 0
1999 19
2000 | FAASAT, 280
o A e -
2002
2003
2004
2005
2006
2007
2008
2009 22
2010 ~i 0
2011 [V i, NWOBS
2012 Qe 1
Fuente: Elaborado en base:a.Anexo Estadistico informe de CEDLA, “El caso

de la quinua en el Altiplano Sur de Bolivia”, 2013

Para este fin calcularemos la tasa de crecimiento de la produccion de derivados de

quinua para la exportacion:

Donde:
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D, = Volumen de produccion derivados de quinua en el afio base (1995)
D,, = Volumen de produccién derivados de quinua en el afion
ip = Tasa de crecimiento (%)

n = Cantidad de aiios

Proyeccion de | f-: a: Oferta de derivac = quinua, 2016-2025 (TM)

- PROYECCON DE LA OFERTA

Volumen total Volumen para el mercado
Afio produccion interno
' J do interno= 10%
2012 1229
2013 129,6
2014 136,7
2015 1442
2016 152,1
2017 160,4
2018 169,1
2019 178,4
2020 . : 188,2
2021 1.984,8 198,5
2022 2.093,3 209,3
2023 2.207,9 220,8
2024 2.328,6 232,9
2025 2.456,0 245,6

Fuente: Elaboracion propia

3.5 PROYECCION DE LA DEMANDA INSATISFECHA
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Segln Baca Urbina, 2006 la demanda insatisfecha se obtiene de la diferencia de la
oferta y la demanda con sus respectivas proyecciones en el tiempo.

Cuadro 3-27

Proyeccion demanda insatisfecha: Demanda insatisfecha global y desglosada por tipo

de snacks enriquecido quinua, 2016 — 2025

Demanda snacks Oferta de derivados Demanda
enriquecidos con quinua (TM) de quinua (TM) Insatisfecha (TM)

nuestro producto al consumidor final de forma eficiente. Por lo que en este punto es muy

importante analizar las 4 P’s del market
3.6.1 Producto

Las caracteristicas del producto fueron definidas en el punto 3.1, sin embargo es
necesario complementar puntos relevantes para que nuestro producto llegue al mercado
objetivo con una buena presentacion que al mismo tiempo resalte sus bondades
nutritivas. Para la objetivo es necesario crear un nombre de producto, logotipo y slogan

que logre penetrar y posteriormente posicionarse en la mente del consumidor.

v' Marca
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Nuestra marca tiene que despertar asociaciones de ideas: quinua, calidad, nutricién, y
buen sabor. La marca sera “Productos el Grano Dorado”, con el slogan Deliciosamente
Nutritivos, para cada linea de productos se tendra, un envase del material descrito en el
cuadro 3.1 para los nachos, cuadro 3.2 para los palitos y 3.3 para las tortillas. El envase
de cada uno de los productos se diferencia en la parte delantera mostrando la imagen

respectiva de cada uno de ellos, sin embargo en la parte trasera tendrd la misma

informacion.

e
022003

LIMPIEZA ES SALUD

Fuente: Elaboracion en propia
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3.6.2 Plaza

En nuestra ciudad existen numerosos mercados de abasto que oferta una amplia
variedad de alimentos frescos hasta procesados, siendo una buena opcion para los
consumidores que desean aprovisionarse a un precio accesible. Sin embargo, las
caracteristicas nutricionales de nuestro producto hacen que el precio sea relativamente
mayor que los snacks convenciona n_este contexto, la distribucion de nuestros

aire libre.

De acuerdo con los resul

el aprovisionamiento sg

ando kioscos y tiendas especializadas como los lugares de
.-"a--'"_*-\_-""u_w__
referencia..

=t

almacén) con un 30%,

aprovisionamiento con

ar de compra

B Supermercado

M Tienda

I Tienda
Especializada

10%

B Kiosco

i J

Fuente: Elaboracién propia en base a estudio de mercado

Se plantea distribuir los productos en el mercado pacefio a través de dos canales con un
maximo de dos intermediarios esto con el fin de no perder el control los precios en la

etapa de comercializacion.

El diagrama de nuestros canales de distribucion sera:
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Diagrama 3-1

Plaza: Canales de distribucion snacks enriquecidos con quinua, 2015

TIENDAS (Almacén) |
[ ] [

MAYORISTA |

Il

RETAILER

i~
HIPERMAXI

ademas que en ambos casos a e Hif axi se encuentran posicionados en el

segmento medio de la poblacion.
3.6.3 Promocion

Los productos que se pretende ofertar con el proyecto, tienen la caracteristica de estar
enriquecidos con Quinua, un grano andino que en los Gltimos afios ha dado mucho de
qué hablar, pues su alto valor nutricional ha sido fuertemente promocionado a nivel

nacional como internacional despertando el interés para su consumo.
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Grafico 3-9

Promocién: Caracteristicas que motivarian al consumo de snacks enriquecidos con

quinua

B Aporte nutricional
H Calidad

I Sabor

H Precios accesibles

e R L

ion propiq en base @ dio de mercado

-

precios son accesibles, en la promocion del producto no se hara énfasis en el precio sino
en la calidad de la materia prin ¥ de los snacks pues existe un 21% de

probabilidad que estas caracteristicas determinarian el consumo de nuestros productos.

El 39% de la poblacion sefialo'que la“televis s el medio de comunicacién mediante
el cual se enteran de un nuevo prod 1 el mercado. Por tanto, para la publicidad de
nuestros productos se optara por la Red Uno, el tarifario que ofrece a sus clientes por el
segundo de publicidad en el programa de altos indices de audiencia es de Bs 70,0.
(Setenta 00/100 Bolivianos) La franja publicitaria de nuestro producto tendra por lo
menos dos pases semanales, aparecera en la parte baja de la emision del programa con
mayor audiencia con una duracion de 7 segundos, con el siguiente disefio de la imagen

3-3.

| 69



Imagen 3-3

Snacks enriquecidos con quinua: Disefo para la franja publicitaria

iPruebala nueva experiencia Deliciosamente Nutritiva!

Productos el Grano Dorado elaborasnacks
con materia prima de alta calidad nutricional
Deliciosos Naches, Bastoncitos y Tortilias

Publicidad: io de cor ic onocer nuevo producto

. |

M Redes sociales
M Television
M Gigantografias

M Radio

Fuente: Elaboracién propia en base a estudio de mercado

En segundo lugar quedaron las gigantografias con un 24% y casi equilibrando con la
redes sociales con un 23%, razon por la cual estas tltimas dos seran de apoyo al medio

de comunicacion con mayor preferencia.
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El costo de imprimir una gigantografia esta en funcion de las dimensiones del soporte de
la misma, de acuerdo con la cotizacion de Ideas Graficas el metro cuadrado tiene un
costo de Bs 44,0. Nuestras gigantografias tendran el disefio de la imagen 3-3, con
dimensiones de 2,5 x 1,5 m, siendo el costo total de Bs 165 (Ciento sesenta y cinco
00/100 Bolivianos) por cada gigantografia. Estaran ubicadas en la zonas definidas en

nuestro marco muestral (cuadro 3 -20), con preferencia en las paradas de los buses Puma

, pues bastara con crear un perfil

donde se oferten nuestros. ¢ tira es tiempo para el correcto

Bolivianos) esto con fin - de realiza aeigsicon clientes potenciales y asi
diversificar los mercados de”desti ementar.eartera de clientes, identificar nuevos

socios estratégicos y tener'ce i l6s,consumidores.

.
i6n: Cost }'! ;
& S

Concepto Especificacion Precio unitario Precio total anual
Publicidad televisa | 2 pases semanales de 7 segundos 70 Bsl/s 51.100
Gigantografias 3,75 m? 44 Bs/m? 3.300
Feria alimentaria Participacion anual 4.760,64 Bs 4.760,64
Total 59.160,64

Fuente: Elaboracion propia en base a cotizaciones

El cuadro precedente nos informa sobre los costos que se incurrird en la promocion de
nuestros productos, este se considerara en la estructura de costos expresado en moneda

extranjera $us 8.500 (Ocho mil quinientos 00/100 Délares Americanos).

3.7 Anadlisis de precios
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Para determinar el precio de los productos ofertados es necesario determinar los costos
de produccidn, administrativos y de comercializacion, y en base a ellos determinar el
costo unitario y el margen de ganancia, este procedimiento sera desarrollado en capitulo
7 Aspectos financieros y Evaluacion econdmica, sin embargo en la encuesta se
plantearon precios probables a los cuales podrian ser vendidos las tres variedades de

snacks en el segmento de mercado seleccionado.

Las opciones de precio de S Wariedades de snacks, estan basadas en

precios de competencia dirgCtafadema Uctes, sustitutos, pues al no encontrarse en

Cantidad Precio
Empresa Producto
. (@  (Bs)

Productos enriquecidos con quinua

Coronilla \ Quinito( Extrusados salados de quinua ) | 40 \ 3,40
Productos elaborados con otras materias primas
. Piqueo Snax (Lay’s, Doritos, Cheese
PepsiCo Tris Tor-Tees) 50 4,00
Productos La | Nachos La Mejicana (aperitivo hecho de 35 200
Mejicana maiz con forma de nacho) '
General - - . .
Snack’s Eiesta Palitos Fritos (palitos picantes de 35 2,00
Tort - -
Don Taco or_tllla de trlgo (12 plezas grandfa) 360 12,00
Tortilla de trigo (12 piezas pequerfia) 240 8,00
Maiz Rancho Tortilla de maiz (12 piezas) 300 | 19,00
uernavaca

Fuente: Elaboracion Propia en base a precios de supermercados locales

De acuerdo con esta tabla en nuestra encuesta se plantearon dos opciones para los
nachos y palitos enriquecidos con quinua, siendo la opcion mas apoyada con el 51% la

opcién de pagar Bs 2,50 por un envase de 40 g de los productos mencionados.
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Grafico 3-11

Precio: Disposicion a pagar por nachos y palitos enriquecidos con quinua
F ) |

racion propia en baseaestudio de mercado

Para el caso de las tortillas enrig ecllc‘l'ﬁ"s""éﬁir 55% accedi6 a pagar solo Bs

es con un peso de 240g.

Precio: DisposiCienia till iquecidas con quinua

. |

EBs11

" Bs13

Fuente: Elaboracién propia en base a estudio de mercado

Si bien mas del 50% de la poblacion opto por el precio minimo, el margen de
diferencia entre ambas opciones, es notablemente pequefia, si bien este no es el precio
definitivo, esta informacion servird para contrastar con los resultados que se obtendran
en el capitulo VII.
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CAPITULO IV

TAMANO Y LOCALIZACION

4.1 TAMANO DEL PROYECTO

Segun Castro J. 2011 el tamafio del proyecto es la maxima cantidad de bienes y/o

servicios que el proyecto genera durante un determinado lapso de tiempo, y esta

estrechamente asociado a la ca del proyecto. El nivel de inversiones y
costos en los que se in 0 estdn estrechamente ligado con
determinacion del tamafig z €ste incidira en la estimacion de la

rentabilidad.

4.1.1 Factores determinantes del tama_ﬁo del

Para determinar el ta palizard un andlisis cualitativo

interrelacionado de las Varte I adrQisiguiente.
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Variables

Mercado a ser
cubierto

Cuadro 4-1

Tamario del proyecto: Andlisis de variables

Descripcion

Para la determinacion del tamafio del proyecto se considerara que existe
un mercado creciente, por lo que el tamafio debe tener las condiciones
para enfrentar el aumento esperado de la demanda. Por lo que se
determinara perior a la demanda insatisfecha actual a ser

cubierta. O P A C',..

Localizacidn

con la disponibilidad de insumos, que
e una proyeccion positiva para el
eniente del Departamento de La Paz,
el transcurso de los afios surgen
iSma materia prima.

a ser una limitante
ientos que hagan uso ﬂ

Economias de los primeros afios es E iable no sera aplicada, pues la
escala cadg :.'1‘3 es reducida.

Tecnologia ero el aumento de la supgrfic_ie
disponible y de la fabrlcac'lon de maquinaria,
adoptada por el esas que se dedicaban a este rubro,
AQ, CPTS, FADEMIN, TIMTAA,

proyecto PROI C, por ende no es una restriccion.
Este varia afio del proyecto, pues actualmente existe
Tipo de una amplia © §'nacionales y extranjeros que pueden venir a
organizacion capacitar al en ualquier nivel de la organizacion lineal-

funcional.

Posibilidad de
conseguir
financiamiento

FAUTAPOQ, Umon Europea y BDP sAM, apoyan este tipo de proyectos.

Fuente: Elaboracion propia

4.1.2 Determinacion de la capacidad instalada

Para limitar la capacidad instalada de nuestra planta, se tomara como factores

determinantes: el mercado a ser cubierto,

la disponibilidad de insumos y la tecnologia

disponible y adoptada para el proyecto.
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4.1.2.1 Capacidad instalada y los insumos

La proyeccion de la produccion de la quinua presentada en el capitulo 111 (ver cuadro 3-
12) muestra que existe mas de 9.000 TM disponibles por afio, sin embargo es
imprescindible para la determinacién de la capacidad instalada del proyecto, conocer el

destino de esta produccion.

ico 4-1

Departamento al de la produccion de quinua

53,9% H Transformacion
" i Semilla

i Consumo Animal
LiVenta

L1 Otros

4 Consumo del Hogar

Fuente: Elaborado en base'a b nea de Base productiva La Paz (PNUD-
) .de La Paz, 2009)

e en ‘- emos mercado, donde hasta el 2012, segun

el grafico 3-7, existian 9 empresas transformadoras de quinua consideradas industriales,
pues producen mas de dos derivados, bajo el supuesto que nuestro emprendimiento sea
el décimo que transforme la quinua a nivel industrial (pues ofertamos tres variedades de
snacks), asumiremos una distribucion equitativa de la produccion de quinua disponible

para la venta para estas 10 plantas transformadoras.
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Cuadro 4-2

Capacidad instalada: Produccion de quinua disponible para el proyecto

Produccion Produccion
Produccion de destinadaala  disponible para el
Quinua (TM) venta (TM) proyecto (TM)
Distribuida entre
10 empresas
363,6
364,3
364,9
365,6
366,2
366,9
367,5
368,2
368,8
369,5

Fuente: Elaboracion-propia en ba ' cuadi , grafico 4-1y grafico 3-7

existe disponibilidad, sin embar _' bem 1.-.;' siderar que en el transcurso de la vida
atil del proyecto pueden estable rse fuevas ind trias que requieran esta materia prima,
ademés en el contexto actual 1as "_ t Liacionés ¢ precio de la quinua esta haciendo que
alguno productores guarden la quinua ara la época alta. Por lo que se considera
necesario establecer un margen de seguridad de aprovisionamiento del 77%, que en caso
de contingencias permita disminuir la probabilidad de desabastecimiento de materia

prima.
4.1.2.2 Capacidad instalada y la demanda insatisfecha

En el capitulo precedente se determind la demanda insatisfecha por snacks enriquecidos

con quinua (ver cuadro 3-27), sin embargo tratar de satisfacer todo ese mercado no
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corresponde a un escenario realista pues empresas como QUINOABOL, segln datos de
2008, cuenta con una capacidad instalada para un derivado (pipocas de quinua) de 48
TM/ afio, siendo su capacidad utilizada de 2 TM/afio; analogamente la empresa Andean
Valley (TES -198 Ing. Industrial, 2003) tiene una capacidad instalada de 72 TM/afio
para dos derivados de quinua: harina cruda y harina pre-cocida, siendo la capacidad
utilizada de 6 TM/afio y 18 TM/afio, respectivamente. Por otro lado, empresas mas

FAUTAPO, 2008.

Con base a esta infor

presente proyecto sera

Capacidad in e la demanda insatisfecha

% a Cubrir de la
Insatisfecha Demanda
Snacks Insatisfecha
enriguecidos con (TM)
45%

2016 312,35
2017 313,86
2018 315,24
2019 316,48
2020 317,56
2021 707,74 318,48
2022 709,38 319,22
2023 710,61 319,78
2024 711,39 320,12
2025 711,68 320,26

Fuente: Elaboracion en base al cuadro 3-27

4.1.2.3 Capacidad instalada y la tecnologia
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La tecnologia adoptada por el proyecto, a la par de limitar la capacidad de la planta debe

permitir el crecimiento progresivo de la misma, por lo que se considera que esta

capacidad debe ser superior a la requerida en el primer afio puesto que segun el estudio

de mercado, la demanda por nuestros productos se ird acrecentando durante la vida util

del proyecto. Con estas consideraciones, y haciendo uso del andlisis de maquinaria,

realizado en el cuadro 5-4 del capitulo V, la capacidad instalada de la planta sera la

determinada por los equipo

productivo. ~

Capacidad instala

Nachos enriquecidos
con quinua

Palitos enriquecidos
con quinua

Tortillas enriquecidas
con quinua

acidad de producci

Fuente:

En base a este cuadro la cap

creciente demanda.

uellos de botellas de cada proceso

Cuadro

os equipo “cuello de botella’

'.' .'. '.' .'. A CA
0 DO
0 adlo
"" 80 192
N 25 60
30 72

ase al cuadro 5-4

T o

N
ada serd de 324 TM para responder a

una
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Cuadro 4-5

Capacidad instalada: Porcentaje de utilizacion de la capacidad instalada

Afio Capacidad instalada  Capacidad utilizada Porcentaje de
(TM/ano) (TM/afo) utilizacion (%)
2016 324 312,35 96,40%
2017 324 313,86 96,87%
2018 324 315,24 97,30%
2019 3 97,68%
2020 98,01%
2021 98,30%
2022 98,53%
2023 98,70%
2024 98,80%
2025 98,84%
Fug ro 4-3y 4-4
4.2 LOCALIZACIO
La localizacion del pr )n de criterios econdémicos debe
estar en funcion a criter mayor tasa rentabilidad sobre el
capital del proyecto, p er un andlisis en tres instancias:

4.2.1 Macrolocalizacion

La variable que determinara la r on, sera el acceso y disponibilidad a la

materia prima “quinua dulce” g el departamento de La Paz, que ofrece
zonas aptas y potenciales para'e ariedad mencionada, debido a que forma
parte de la zona del Altiplano que brinda caracteristicas particulares edafocliméticas

propias para este cultivo.
4.2.2 Microlocalizacion
4.2.2.1 Opciones de ubicacion

Para determinar alternativas de microlocalizacion y ubicacion, recurrimos al cuadro 3-7,
donde estan referenciadas las provincias productoras de quinua dulce, se optd por estas

| 80



provincias pues son las que estdn mas cerca de la poblacion objetivo y de la zona de

produccion de la materia prima.
Alternativa A: El Alto (Provincia Murillo)

Alternativa B: Laja (Provincia Los Andes)

Alternativa C: Viacha (Provincia Ingavi)

Costo de materia
prima = o
Costo de Mano de obra {=EXisté Sponibilidatl €stabilidad, formacion del personal.

Costo distribucion

p L
Factores c
eras engeondiCiones optimas
T (M

Costo de terreno

Vias de acceso
Acceso al mercado
AcCCeso a servicios
basicos
Disponibilidad de
terreno

Fuente: Elaboracion propia
4.2.2.2 Método cualitativo por puntos

De acuerdo a Reinaldo y Nassir Sapag, 2007 este método consiste en definir los
principales factores determinantes de la localizacion, para asignarles valores ponderados
de peso relativo, de acuerdo con la importancia que se le atribuye. La ventaja del método
es que se puede incluir variables cuantificables y no cuantificables, la desventaja radica
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en que la ponderacion es subjetiva, sin embargo esta subjetividad puede disminuirse si

se conocen los lugares donde se podria ubicar el proyecto.

El procedimiento consiste en asignar a los factores presentados en el cuadro 4-3 un peso

relativo en funcién de la importancia de los mismos, posteriormente se debe asignar una

calificacion en puntaje para cada localizacion.

Microlocalizacion: Esg

Escala de calificacion

Peso relativo

[ERN
o

Mala

Regular

Alternativa B

gw o

Alternativa C

5 _ - _ 5
= = ie] = kel
g c ‘_U c g c C_U c g c
o o O o o o O o o o
Costo de materia prima Tl 3 7,5 3 7,5
Costo de Mano de obra 1,50 0 0 1 1,5
Costo de distribucion 1,25 3 3,75 3 3,75
Costo de terreno 0,85 1 0,85 3 2,55 1 0,85
Vias de acceso 0,50 5 2,5 1 0,5 3 15
Acceso al mercado 1,75 5 8,75 0 0 1 1,75
ACCESO a Servicios
bAsiCos 0,80 5 ) 0 0 1 0,8
Disponibilidad de
terrenc 0,85 1 0,85 3 2,55 1 0,85
Total 10 29 17 19

Fuente: Elaboracién propia en base al cuadro 4-4
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De acuerdo con el cuadro 4-5 se escogera la microlocalizacion de la alternativa A, es
decir en la ciudad del Alto de la provincia Murillo

4.2.3 Ubicacion especifica

La planta procesadora de shacks enriquecidos con quinua se ubicara en el departamento
de La Paz, Cuarta Seccién Municipio de El Alto, Distrito 2, Zona 6 de Junio, Calle Pozo
Trigo.

5 zonas productoras relativamente

corta, el aprovisiona se realizara donde productores

La ubicacion escogida C 0 La Cascada, La Francesa, La
Féabrica Nacional de Go tre otras, este panorama asegura
que los habitantes de este ptenciales para nuestra empresa, esto

v" Costo distribucion

La ubicacion especifica es cercana a la ciudad de La Paz, existen varias vias de acceso
que en su totalidad se encuentran asfaltadas o adoquinadas por ende el costo que
incurrird en combustible y mantenimiento sera menor.

v" Costo de terreno

El terreno donde se instalara la planta tiene una superficie de 600 m? un costo de $us
70.000 (Setenta mil 00/100 Do6lares Americanos), es una inversion relativamente inferior

a la que hubiera realizado en otra zona de la ciudad de El Alto, por ejemplo en la Zona

| 83



Senkata, camino a Ventilla, sector Puente Vela, donde un terreno de superficie 200 m?
tiene un costo de 25.000 (Treinta mil 00/100 Ddlares Americanos), esto debido a su

cercania a la carretera troncal.
v Vias de acceso

En la imagen 4-1 se puede observar que existen cuatro vias de acceso (circulos azules),

tres de ellas se encuentran cog asfaltadas: la carretera a Viacha nos

Desaguadero (frontera co
conecta al departamento S y uno de los principales centros
de comercializacion de : Oruro); la Av. Estructurante aun
0 es otra via alterna

N,

anteriormente, para la disfFiBlici6n a ciudad de

oy i -

continua en construcci

Las vias de acceso mengion: #‘~:‘¥ or ) tiran un facil acceso al mercado
mediante dos rutas, en el |
del limite de la ciudad Paz para ente llegar a las agencias de los
supermercados mencionados e n

Viacha, Ciudad Satélite, Pasankeri para‘liéga 2 su destino final.
v" Acceso a servicios basicos

La zona 6 de Junio tiene cone uw potable, alcantarillado, conexion a gas
domiciliario, instalacion eléctrica, adicionalmente cuenta con un retén policial a una
cuadra.

v Disponibilidad de terreno

Actualmente existe un terreno colindante disponible, que en caso de hacer ampliaciones
a la planta, existe la posibilidad de acceder al mismo con relativa facilidad.
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Imagen 4-1

acion

Macrolocalizacion Microlocaliz

Cuarta seccidén
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(TR S
s

%
%, NIBOL 110
£lod

P
g g,
(.

Fuente: Elaboracion propia en base a Google Maps
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CAPITULO V

INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1 DEFINICION DE LAS CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

De acuerdo a las caracteristicas de nuestros productos, especificadas en el capitulo IlI,

los snacks ofertados por el presente proyecto seran elaborados en base a la combinacion

de harina de trigo y hojuela de g pido a que la quinua no posee gluten. Esta
caracteristica dificulta el pra oductos con 100% de quinua, ya que
al no formar liga ha n vulnerables a la ruptura y
desmoronamiento duran g , envasado y transporte.

¢ Quinua
La quinua Chenopodiumie Willdes U no* andino que almacena un compuesto

Ilamado saponina que

formas. La quinua es consie mo | seudocereal por su alto contenido de
carbohidratos, principalmente d 60%) esta caracteristica hace que se
emplee como un cereal, sin embargo el 0 de grasa y proteina es mas alta que la
de estos. La proteina de la quinua calidad, con un balance adecuado de
aminoéacidos esenciales como la '*ﬂ" 5°contiene vitaminas y minerales como la
niacina, calcio, fésforo y hierro. Se consiera libre de gluten porque su proteina esta
conformada principalmente por albuminas y globulinas solubles en agua o soluciones

salinas débiles, lo que dificulta su uso en la panificacion.
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Cuadro 5-1

Contenido alimenticio: Valores nutritivos de la quinua y otros cereales

Composicion de nutrientes (%0)

TG _Qumua _ Trigo Maiz
Minimo | M&ximo
Proteina 10,21 39 8,6 9,2
Grasa 1,5 3,8
Fibra ' 3 9,2
Ceniza 2 521 1,7 1,3
Carbohidratos f™£452,31 | 72,98 3,7 65,2
O e 00 de d 0acCldo 0 A€ 0 N0 S de arale
a 0aClaoO O (J e 0Qgeno 0 00 g de Do s
Aminoécido Quinua | Trigo omestible
Lisina 56 | 28 | Mineral Quinua
Metionina 31| 13 |calcio 113,3
Treonina ' Fosforo 250,6
Triptéfano - Hierro 5
Fuente: Elaboracién e S ultados del Proyecto IFAD-UN
Por todos estos antecede In0 posee aportes sustanciales al
requerimiento diario en nutricio -_ na persona adulta.
Entre la amplia gama de varied qui isten dos bastante diferenciadas por un

lado las quinuas amargas den a de la|Raza Real y al otro extremo las Quinuas
Dulces. Segiin Mendieta, 20 o el tamafio del grano varia entre 2,3 a
2,6 cm de diametro, ademas de contener un alto contenido de saponina. En el caso de las
quinuas dulces el tamafio del grano oscila entre 1,64 y 2,23 cm de diametro, seguin
Cayoja 2001 esta variedad posee una concentracion de saponina igual o menor a 0,05%.

La saponina es un alcaloide presente en la membrana exterior del grano de quinua de
sabor muy amargo Yy que puede ser toxico para los seres vivos en concentraciones
elevadas, por lo que con la finalidad de extraer la saponina del grano, se han
desarrollado dos métodos: el método himedo, que consiste en lavar los granos de
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quinua, a pesar de emplear mucha agua este método elimina toda la saponina,
contrariamente al método seco o escarificado que consiste en la separacion de la
membrana exterior por medio de dispositivos mecanicos con friccionamiento de los
granos contra las paredes de un cilindro escarificador, sin requerimiento de agua pero
solo se consigue eliminar hasta el 90% del contenido de la saponina.

Segun la Norma Técnica Boliviana NB NA 0038 el contenido maximo de saponina es de
120 mg/100 g 0 0,12%.

Para el caso de las quinuag amelg gegonmenda un método combinado (via seca y

via humeda), mientras q I el requiere solo un ligero lavado de los
granos o un escarificado
Con el objetivo de op présente proyecto se harad uso de la
quinua dulce provenie , puesto que al poseer menor
cantidad de saponina s desaponificado, esto reducira la
inversion en la compra _ so de capital humano, de igual
manera al no hacer uso ‘de-la 3Be: & MOS que no es necesario obtener la
certificacion, pues la ( e 36 ionada es cultivada de forma
convencional.

« Harina de trigo g
De acuerdo con la norma CODE ?'_“l'f_-'il a de trigo, se la define como el producto

[ |
4
TR -

elaborado con granos de trigo comu licum aestivum L., o trigo ramificado, Triticum

darle un grado adecuado de finura.

En el trigo estadn presentes dos tipos de proteinas predominantes, una de ellas es una
glutelina, llamada glutenina, y otra una prolamina, que es la gliadina. El valor panadero
del trigo esta dado por la cualidad de la gliadina y glutenina en formar, mediante el
agregado de agua a la harina y el amasado, una nueva proteina a la cual Ilamamos
gluten. Aparecen cualidades como la elasticidad y resistencia a la distension, que estara

dada por la dilatacion del CO2 formado durante la fermentacion. Existen siete
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tipificaciones de la harina de trigo en funcion de la cantidad de ceniza: la superior es
0000, siguiendo en orden decreciente por su calidad los tipos 000, 00, 0, ¥2 0, harinilla
primera y harinilla segunda.

En nuestro pais las tipificaciones mas empleadas son: la harina de trigo de 000
diferenciada por su elevado contenido de gluten, por lo que se recomienda su uso en la

panificacion; la harina de trigo de 0000 que se caracterizan por poseer un tamafio de

Para la elaboracion de nug : oSiharina de trigo de 000, esto con el
fin de lograr la elasticidagne abajar la masa y darle forma a esta, y
asi obtener como results

Informacién nutrici pificaciones de harina de trigo

Tipificacion Harina de trigo 000

Gluten humedo
Cenizas

26-28%
IMQ 5 Méaximo 720 ppm
Informacién nutricional (g por cada 50 g)

Carbohidratos 36
Proteinas 5

Grasas totales 0,8
Fibra alimentaria 1,5

Fuente: Elaboracion en base a ficha técnica de harinas Molino Trigotuc
5.1.1.2 Insumos

Los insumos necesarios son:

a) Aceite

Las caracteristicas del aceite a emplearse son muy importantes pues ademas de ser el
medio transmisor del calor, se convierte en un ingrediente mas de nuestros productos

que aporta sabor y textura al ser absorbido por los mismos. Por lo que se empleara aceite
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vegetal de girasol refinado, pues posee un punto de humo* superior a 228°C lo que
permitira realizar la operacion de freido con niveles altos de aceite a temperaturas

elevadas.
b) Agua potable

Segun la NB 512- 2010 Agua potable — Requisitos, se define como agua potable aquella

que por sus caracteristicas fisicas, quimicas, radioactivas vy

Se empleara azucar bla nada para mejorar las caracteristicas organolépticas de los

palitos enriquecidos co

d) Sal yodada

hojuelas de quinua con el fin de dumentartas propiedades organolépticas de los snacks
enriquecidos con quinua. '

e) Aditivos alimentarios

Segun el Manual de procedimient
alimentario cualquier sustancia que en cuanto tal no se consume normalmente como
alimento, ni tampoco se usa como ingrediente basico en alimentos, tenga o no valor
nutritivo, y cuya adicion intencionada al alimento con fines tecnologicos (incluidos los
organolépticos) en sus fases de fabricacion, elaboracion, preparacion, tratamiento,
envasado, envasado, transporte o almacenamiento, resulte o0 pueda preverse

* Punto de humo se define como la temperatura a la que aparece humo sobre la superficie del
aceite.
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razonablemente que resulte (directa o indirectamente) por si o sus subproductos, en un

componente del alimento o un elemento que afecte a sus caracteristicas”.

Segun la version vigente de la Norma General para los aditivos alimentarios del Codex,
uno de los requisitos que justifica el uso de estos aditivos es “aumentar la calidad de
conservacion o la estabilidad de un alimento o mejorar sus propiedades organolépticas, a

condicion de que ello no altere la 3, sustancia o calidad del alimento de forma

aditivos:
> Conservantes

Con el fin de a aumen 1] alidad de conservac of.! hara uso de benzoato de sodio
(SIN 211) como conservait iana NB 39021-2006 “Harina y

derivados - Mezclas : anificacion, galleteria, fideos y

> Saborizantes

Para mejorar las propiedades orga icas, sin alterar la naturaleza y calidad del
alimento, se empleara saborizante queso cheddar y picante, para los productos nachos y
palitos, respectivamente. La proporcion de cada uno de los saborizantes mencionado

sera 500 mg/kg o 0,05%.
5.2 DESCRIPCION DEL PROCESO TECNOLOGICO

El proceso tecnolégico de la produccién de snacks, estd compuesto por dos etapas la

primera es la obtencion de la hojuelas de quinua y la segunda es la utilizacion de estas
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hojuelas para la elaboracion de los nachos, palitos y tortillas enriquecidas con quinua.
Para obtener productos inocuos y aptos para el consumo, es necesario establecer criterios
generales de practicas de higiene y procedimientos para la manufactura, por lo que se
incorporaran Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en los siguientes puntos de

vigilancia:

a) Infraestructura

Emplazamiento

0 adoquinadas, esto ev imentoshseijl minados con polvo. De acuerdo

Y iy

Instalaciones

La planta industrial debera ¢ edir el ingreso de insectos y roedores,

y asi evitar la proliferacion ¢

poder ingresar; las oficinas administrativas, sanitarios, vestuarios y comedor que
constituyen el area de servicio, deben estar fisicamente alejado de las areas de proceso.

La construccion de la planta debe cumplir con las siguientes especificaciones: los pisos
estaran construidos en materiales resistentes e impermeables, con pendiente minima de
1%, hacia el desage, los sumideros y rejillas de desagiie no deben sobresalir el nivel de
suelo; las paredes del area de proceso seran de superficie lisa, color blanco con una

altura de hasta 1,80 (m), los angulos entre las paredes, entre las paredes y los pisos, entre
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las paredes y el techo seran redondeados con un radio minimo de 2,5 (cm), esto con el
objetivo de evitar el desarrollo de plagas y facilitar la limpieza; el techo tendré en el &rea
de proceso tendrd una altura minima de 2,5 (m) con cielo raso para impedir la
acumulacién de suciedad, reduciendo al minimo la condensacién y formacion de mohos;
la puertas seran de superficie lisa, no absorbente de fécil limpieza, la apertura sera hacia

el exterior; se colocaran ventanas que comuniquen al exterior, debidamente protegidas

contaminarlos.

La iluminacién en el are : omplementada con iluminacion
artificial, siendo el niv que estas luminarias tienen que
estar protegidas con allas acrilicas en caso (6 ptura, a su vez para evitar la
acumulacion de polvo ilitar. la- limpie almacenes el nivel maximo de

iluminacion sera de 110

i =

insumos y producto terminad 4 itar la aminacion cruzada, donde se realizara
limpieza con frecuencia semana .A;-:‘i ritar-t
a.

cantidad de personal los servieios- higiénicos contaran con dos inodoros, cuatro
lavatorios, dos duchas y un urinario.

La localizacion de planta permite tener acceso a servicios basicos como: disponibilidad
de agua de calidad potable durante la jornada laboral; acceso al servicio de alcantarillado
para la eliminacion de las excretas; asi mismo se cuenta con el servicio de aseo urbano
para evitar la acumulacion de residuos sélidos y asi disminuir el riesgo de generar un

foco de insalubridad dentro de la planta.
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b) Control de operaciones

Siguiendo los criterios de las Buenas Practicas de Manufactura previo al inicio del
proceso de produccion, se realizard el control de la quinua recepcionada, bajo los

siguientes requisitos microbioldgicos:

Cuadro 5-3
BPM- Control de Materi isitos microbioldgicos de la quinua
.*
O0I'Qd O

Recuento de aerobios mesofilos 1 200000 | 300000
UFCl/g
Recuento de Coliformes Totales
UFClg 3 1 100 1000
Deteccidn de E. coli/g 3 0 |Ausencia -
Deteccion de Salmonella/25 g : 3 0 | Ausencia -
Recuento de mohos y levaduras 1 1 3000 5000
UFCl/g i
Recuento de Staphylococcus '

. 1 <100 -
aureus coagulosa positiva UFC/g
Recuento de Basillus cereus UFC/g “ 1 15 150

n \ NUmero de muestras que se van a examinar
c \ NUmero maximo de muestras permitidas entre my M
\ indice maximo permisible para indicar el nivel de buena calidad
Indice maximo permisible para indicar el nivel de calidad
aceptable

Fuente: Elaboracion

sw Boliviana NB NA 0038 2007
B f

La quinua recepcionada no debera e s tolerancias del Grado 3, mostradas en el

siguiente cuadro.
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Cuadro 5-4

BPM- Control de Materia Prima: Tolerancias admitidas para la clasificacion de los

granos de quinua en funcion de su grado

Grado 3
Min Max

Caracteristicas Unidad

Humedad 13,5

Granos enteros 86

Granos quebrados 3

Granos dafados 3

Granos de color 3

Granos germinados 0,3

Granos recubiertos 0,35

Granos inmaduros 0,7

Impurezas totales 0,35

Piedrecillas en 100 g Ausencia

Variedades contrastantes 2,5

Ausencia
Fuente: Elaborac oliviana NB NA 0038 2007

Realizadas las pruebas de labo ar el cumplimiento de estos requisitos,
la quinua sera almacenada en regi icos con tapa para prevenir el ataque de
roedores, en un area exclusiv e \seco, frio y ventilado para evitar las
pérdidas de humedad. Estos in colocarse sobre pallets cuyo nivel
inferior estard separado del piso a el nivel superior a 0.60 (m) o mas del

techo, el espacio libre entre estas y la pared seran minimamente de 0.50 (m). Cada
recipiente tendra una ficha de control que indicara el nombre del productor, la localidad
de procedencia, la cantidad de quinua almacenada, la fecha de recepcion y la fecha de
cosecha. Con esta informacion podremos controlar el tiempo que deberia estar
almacenada nuestra materia prima antes de sufrir contaminacidn por exceso en el tiempo
de almacenamiento, este no puede exceder los cinco meses, por lo que se realizara la

rotacion de inventario PEPS (primero en entrar, primero en salir), ademas es necesario
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realizar limpieza periddica de estos almacenes, pues son muy vulnerables a la existencia

de plagas (ratones).

De igual forma para la recepcién de la harina de trigo se debe controlar que cumpla los
requisitos fisicos, quimicos, toxicoldgicos y microbiologicos especificados en la Norma

Boliviana NB 680-2011 Harina y derivados - Harina de trigo — Requisitos.

5-5
L ]

BPM- Control de Y rima: itos minimos harina de trigo
Reg 0S 10 010QICO
Caracteristicas Limite maximo

Afl aBl1 5ppb
Aflatoxinas totales b
Reg 0 0 0 0
Requisito Valor
H S = ax.15
Pr ' = Min.8
Ce %) * FMax.0,90
Aci Max.0,22
Glut Min. 23
Fibra -
Re] 0 0DI0IOQgICO
Caracteristicas Limite maximo
sofilos UFC/ 7*10*
1*103
Ausencia
1*10*

Fuente: Elaborado en -". 2 ala’Norma Boliviana NB 680-20114

Se debe controlar que la harina de trigo recepcionada se encuentre libre de paréasitos que
puedan representar un peligro para la salud, ademas verificar que se cumpla con los
requisitos organolépticos especificados en la norma ya mencionada, es decir que tenga
un aspecto libre de toda sustancia o cuerpo extrafio a su naturaleza; color blanco, blanco
cremoso 0 blanco amarillento; olor y sabor libre de rancidez y otros olores
desagradables, tales como los que se producen a causa del moho; consistencia debe ser
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polvo fluido en toda su masa, sin grumos de ninguna clase, considerando la

compactacion natural del envasado y estibado.

Para la recepcion del aceite refinado comestible puro de girasol, necesario para la
obtencion de los nachos y los palitos enriquecidos con quinua, se controlara que cumpla
con los requisitos fisico-quimicos establecidos en la norma NB 684-2005 Aceites y

grasas - Aceite comestible de giraso icado con vitamina A — Requisitos, ademas se

Requisitos N
Densidad relativa (20°C a

25°C)/Agua (20°C a 25°C) ! 0,925
indice de refraccion a 25°C 1,475
indice de refraccion a 40°C 1,47
indice de saponificacion 195
indice de yodo(WIJS) 143
Materia insaponificables en% 1,5

Acidez (como acido oleico) en % - 0,07
indice de peroxido en mili

equivalentes de 0,/kg de muestra ) 6
Rancidez - Negativo
Fosforos en mg/kg - 6
Cloro LOVINBOND (5 1/, celda) - 2,5 10jo
Prueba de frio durante minimo 6h a No debera
0°C i cristalizar
Vitamina A(U.l/g de aceite) 60 100

Contaminante Nivel maximo

Contenido de jabon 30 (mg/kQg)
Hierro (Fe) 5(mg/kg)

Cobre (Cu) 1,5(mg/kg)
Plomo (Pb) 0,1(mg/kg)
Arsénico (As) 0,1(mg/kQg)

Fuente: Elaborado en base a la Norma Boliviana NB 684-2005
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Con el objetivo de no sobrepasar los niveles maximos de los aditivos y saborizantes, la
férmula de elaboracién de los tres tipos de snacks, deberd estar descrita detalladamente
y al alcance del personal capacitado, asi como de control de calidad y jefe de

produccién.

El disefio de los diagrama de flujo de cada proceso, cumple con el principio de Marcha

Hacia Adelante, es decir que en el areaghimpia no se permitira la circulacion de personal,

a los puntos de control durante el
proceso de produccidn, % 0 i jones de temperatura y humedad
no favorezcan o permitans€ i AMSMos o de produccion de toxinas.
los tres tipos de snacks, pues al

ser una mezcla a base de a C a Norma Boliviana NB 39021-

Requiéitos fisicos y quimicos

Requisito Max. | Método de ensayo

Humedad (%) NB 074
ReQ 0 oblologico

Requisito Limite maximo
Aerobios mesofilos (UFC/g) 7*10*
Coliformes totales (UFC/g) 1*1103
Escherichia Coli Ausencia
Mohos y levadura(UFC/g) 1*10*
Salmonella en 25 g Ausencia

Fuente: Elaboracion en base a Norma Boliviana NB 39021-2006
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Finalmente el producto envasado cumplird con la NB 314001 “Etiquetado de los
alimentos Pre envasado”, con la informacion obligatoria; Nombre del alimento,
Naturaleza y condicion fisica del alimento; Contenido neto; Composicion del alimento:
lista de ingredientes en orden decreciente de acuerdo a sus porcentajes, aditivos;
Identificacion del lote; Marcado de fecha e instrucciones para la conservacion; Nombre
0 razon social y direccion del fabricante; Lugar y pais de origen; Marca

olores y sabores no deseables, al mismo tiempo sefé resistente a la corrosion y capaz de
S e A =
iezay de

=

d) Personal

Para evitar la contaminacién de te la manipulacion, proceso y transporte,

el personal que trabaje en contact ~con el producto debera cumplir con las

buenas practicas de higiene, est

Higiene de ufias, manos, anteb

Para evitar la contaminacion de los productos por microorganismos presentes en la piel y
debajo de la ufias, el personal realizar un lavado sistematico y frecuente en ufias, manos,
antebrazos y brazos, con agentes de limpieza y desinfeccion, posteriormente debe
secarlas con toallas de papel. Las ufias deben ser cortas y de bordes lisos. Este lavado
debe ser realizado antes de iniciar el trabajo, después de hacer uso de material
contaminado.

Higiene de la piel
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Los operarios deberan tomar un bafio corto al inicio y al final de las operaciones diarias,
para luego hacer de la indumentaria de trabajo.

Higiene del cabello

Es indispensable que el cabello este limpio, constantemente recogido y cubierto. Por lo

que de acuerdo a la Norma Boliviana NB855-2005, todos los operadores en contacto

Higiene del oido

Es fundamental el uso de

final de las operaciones.

Higiene de la boca

Los microorganismos guesestar Joca pueden ser transmitidos a los
alimentos mediante la acion, por lo que es-importante el uso del barbijo, pues

ademas de proteger la

De acuerdo con estas pra de trabajo estara conformado por
overol color blanco, red pa dtectores auditivos y polcos para los
zapatos.

Adicionalmente a ello se exigira e al inicio de la jornada laboral se quite
anillos, reloj, pulseras y cualqui da desprenderse durante la elaboracion;
gue no haga uso del uniforme | area de trabajo; no comer, fumar o

masticar chicle en el lugar de trabajo:
e) Transporte

Los productos finales seran transportados hacia los puntos de distribucion en el menor
tiempo posible. El vehiculo destinado a esta funcion debera proteger a los alimentos de
condiciones climéticas adversas, y al mismo tiempo deberd mantener un nivel adecuado

de temperatura y humedad para la conservacién de los productos.

5.2.1 Proceso de Produccion de Hojuelas de Quinua
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Con el cumplimiento de estos requisitos se procede a alimentar el proceso de produccién
de hojuelas, que seguiré el siguiente diagrama de flujo.

Diagrama 5-1

Snacks enriguecidos con guinua: Diagrama de flujo de produccion de hojuelas de

quinua

Limpieza de
materia Prima

Desaponificado
Via Himeda

Secado

l

Almacenamiento

Fuente: Elaboracion propia en base a informacion de otras empresas
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5.2.1.1 Descripcién de las operaciones unitarias del proceso

Previo al inicio del proceso de produccion, los operarios asignados a esta area deben
cumplir con las buenas practicas de higiene, descritas anteriormente. Ademas se debe
verificar que la maquinaria y equipo, estén limpios antes de iniciar el proceso, al igual

que el &rea de produccion donde no deben existir sustancias contaminantes.

donde en base a principios fisicos de agitacion y turbulencia, se somete al grano de

quinua a un proceso de remojo, seguido de friccién intensa entre los granos y contra las
paredes en agua circulante lo que permite la eliminacion de las cascaras y los

compuestos responsables del sabor amargo.
5.2.1.1.3 Centrifugado

Concluida la operacion de lavado mediante un centrifugador se reduce el contenido de

agua que el grano de quinua absorbié en el lavado por medio de fuerza centrifuga.
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5.2.1.1.4 Acondicionado

Se procede a acondicionar la materia prima, mediante un secado hasta una humedad del
15 y 16%, pues el acondicionamiento de la humedad del grano es fundamental para

obtener un buen rendimiento de la operacion de laminado.

El secado puede ser natural o artificial, para el caso de estudio se optara por el método

artificial pues nuestro proceso pre ige el manejo de cantidades relativamente

altas de grano en un tiempo P‘A 0&‘ El método consiste en someter a los

una separacion entre rc
75 m/seg. La operacionisevrealiza en )mo'r&sultado los granos son convertidos
en laminillas planas q I
siguientes espesores 0,1

mayor de 0.5%.

La integridad de las hojuelas dep edad de la quinua, las variedades dulces

han conservado mejor la integridad d elas, en cambio, las amargas tienden a

desintegrarse.
52.1.1.6 Secado

Las hojuelas obtenidas deben ser secadas hasta alcanzar la humedad comercial de 10%
ya que si contiene mucha humedad se pueden originar fermentaciones que desmejoran la
calidad del producto. La operacién consiste en someter las hojuelas a la accion de una

corriente de aire, previamente calentado.

Concluido la operacion de secado, se realizara el control de las caracteristicas fisico-
quimicas, que deberan cumplir con los requisitos establecidos en el siguiente cuadro.
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Cuadro 5-8

BPM-Control de procesos: Requisitos fisico-quimicos para hojuelas de quinua

.. . Valores
Requisitos Unidad Min Max
Humedad % - 13,5
Proteinas % 10 -
Cenizas - 3,5
Grasa -
Fuente: Elaborag iviana NB NA 0039 2007
5.2.1.1.7 Almacenam
- — ;s = , - -
Posterior al control delFCun Sites| fisico-quimicos, las hojuelas se

proceden a envasar en ieti e he do por una inspeccioén previa de
la no existencia de contamifiacion cru hor 1o rante el envasado del producto

solo deben permanecer

5.2.1.2 Cursograma analitico

En el resumen del diagrama 5-2,:podemo rvar que las demoras son nulas, esto
garantiza que no habra contaminacio nte el proceso de produccion. Ademas existen
cinco inspecciones, las cuales estan orientadas al control de la temperatura y humedad,

con el fin de evitar condiciones que favorezcan al desarrollo de microorganismos.
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Diagrama 5-2

Snacks enriguecidos con guinua: Cursograma analitico para la produccién de hojuelas

de quinua

Cursograma analitico Resumen
Objeto Hojuela de quinua Actividad Propuesta | Cantidad

eracion O 7
™y orte

Proceso de producgi

Actividad | | hojuelas de

N1 O|Ww

D)
Método | Propuesto > Ins ]
Lugar Area de pr n Alma nto \V4
0]0][0

DESCHPELC O | = | D Oolv
Almacén de materia
Transporte a la selec gl T =
Seleccionado de pie aja, |
etc. i

Inspeccion del grado 3 i
de impurezas presente ' — |

Desaponificado via hu
Centrifugado de saponi
agua

Acondicionado de la
(eliminacion de agua) ——
Inspeccion de la humedad

granos P T g —

Transporte a la laminadora R o o
Inspeccion de la separacio k /{
rodillos de la laminadora e

Laminado —
Control de la temperatura del horno

Secado 15—

Inspeccién de la humedad de las I
hojuelas — |

Envasado de hojuelas de quinua
Transporte de bolsas de hojuela e
Almacenamiento

Total 7 3 0

Fuente: Elaboracion propia en base al diagrama 5-1

|
4 4 ¥ o

|
L
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Para la determinacion del proceso de produccion de los snacks enriquecidos con quinua,
se investigd sobre la existencia de antecedentes en la elaboracion de este tipo de
productos, encontrandose una referencia, el Centro experimental de Quipaquipani,
dependiente de la Fundacion PROINPA, se dedica al mejoramiento genético de quinua,
produce semilla certificada y trabaja en la promocion de la quinua como alimento de

primera calidad en el &rea rural de la Provincia Ingavi. Esta promocién se realiza

> y B
lada se SUStl-tuyET-O
HH“'—":'

esperarse se obtuvo una masa base dificil de manipular, por lo que se realiz6é un segundo

ensayo con la dosificacion empleada por la Ing. Amalia Vargas, es decir 30% hojuelas
de quinua y 70% de harina de trigo, obteniéndose asi los resultados esperados.
Adicionalmente, se obtuvo informacion de variables como peso, temperatura, entre otros
para poder establecer asi el balance masico y conocer la cantidad de materia prima e

insumos necesarios para la produccién de acuerdo a la demanda insatisfecha.

5.2.2 Proceso de produccion de nachos enriquecidos con quinua

| 106



Diagrama 5-3

Nachos enriguecidos con quinua: Diagrama de flujo del proceso de produccion

Amasado

|

Moldeado

Envasado

Fuente: Elaboracidhn pra e a pruebas de laboratorio
5.2.2.1 Descripcion de las operaciones unitarias del proceso
5.2.2.1.1 Amasado

Esta operacion consiste en mezclar las hojuelas de quinua, harina de trigo, agua,
benzoato de sodio, azlcar blanca y sal yodada. La cantidad de harina de trigo representa
el 70% del total del peso de las materia primas secas, asi las hojuelas de quinua el 30%.
El volumen de agua representa el 58.3% de peso de total de la combinacion de harina de
trigo y hojuelas. La cantidad de azucar necesaria para esta combinacion es de 0.15%,
0.95% de sal y 0.02% de conservante, en relacion a la combinacién de agua, harina de

trigo y hojuelas.
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5.2.2.1.2 Moldeado

Esta operacion consiste en pasar la masa por una maquina laminadora — Troqueladora
para obtener una lamina de 1,5 mm de espesor, con ayuda de un molde troquelador se

corta la masa en forma triangular.

5.2.2.1.3 Freido

Cuando los nachos sal transportadora son introducidos

al tambor sazonador ¢ dar (0.05% en peso de nachos
fritos), es importante para lograr maxima adherencia

de los granulos.

5.2.2.1.5 Enfriado

-z | —
condensacion de agua dentro el envaSe®ss

5.2.2.1.6 Envasado
Los nachos completamente frio  pas al Wasadora vertical.
5.2.2.2 Cursograma analitico

Los puntos que se deben controlar durante el proceso de elaboracién son: el espesor del
nacho que no debe sobrepasar 1,5 mm pues de lo contrario no se obtendra la
caracteristica crujiente durante su freido; se debe controlar que la temperatura del aceite
no sobrepase los 180° C; se debe controlar la dosificacion del saborizante de 500 mg
por cada kilogramo de nacho; finalmente antes de realizar el envasado se debe controlar
que los nachos hayan alcanzado la temperatura ambiente.
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Diagrama 5-4

Snacks enriquecidos con guinua: Cursograma analitico para la produccién de nachos

Cursograma Analitico Resumen
Objeto Nachos Actividad Propuesta | Cantidad
Proceso de produccion | Operacion O 8
Actividad | de nachos enriquecidos | Transporte I:> 4
con quinua : D 0
Meétodo Propuesto 4
Lugar 1

Pesado de materia pri
Amasado

triangular)
Inspeccion del espeso
Transporte a la freidora
Inspeccion calidad del a
control de la temperatura
Freido

Inspeccion de la dosificacion

Sazonado

Enfriado

Inspeccion de la temperatura

Transporte a la envasadora

Envasado el

Almacenamiento
Total 8 0 4 1

Fuente: Elaboracion propia en base al diagrama 5-3

‘

[

5.2.3 Proceso de produccion de palitos enriquecidos con quinua

Con el cumplimiento previo de las BPM’S se procede a la elaboracion de los palitos.
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Diagrama 5-5

Palitos enriquecidos con quinua: Diagrama de flujo del proceso de produccién

Fuente: Elaboracion propia en base a pruebas de laboratorio
5.2.3.1 Descripcion de las operaciones unitarias del proceso
5.2.3.1.1 Amasado

Al igual que en el caso de los nachos esta operacidn consiste en mezclar las hojuelas de
quinua, harina de trigo, agua, benzoato de sodio, azlcar blanca y sal yodada, con la

variacion de la cantidad de azlcar y sal, son de 0.63% y 0.47% respectivamente.
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5.2.3.1.2 Sobado
Esta operacion consiste en conformar laminas arrolladas que iran alimentar el cortador.
5.2.3.1.3 Cortado

El rollo de masa alimenta a la maquina cortadora donde mediante un mecanismo

formado por dos rodillos ranurados, superpuestos y encajados, que funcionan como

tijeras, se obtienen trozos del larg \" A O erido conforme al producto final.

7

La masa laminada y caoftada a freidora continua, donde se debe

5.2.3.1.4 Freido

controlar el tiempo de

sea constante.

0 donde toma lugar el sazonado
ante que al pasar por dicha
mente cubierta del saborizante.

5.2.3.1.6 Enfriado

Esta operacion consiste en dismintiria tura de las tortillas después del horneado

hasta alcanzar la temperatura a imadamente 3 a 5 min.

5.2.3.1.7 Envasado

Una vez que adquieren la temp piente, los palitos pasan a la envasadora

vertical.
5.2.3.2 Cursograma analitico

Los puntos de control estan orientados al control de las dimensiones de los palitos que
no deben exceder los deben ser mayor a 10 cm; la temperatura del aceite no debe
sobrepasar los 180°C; se debe controlar que los palitos alcancen la temperatura ambiente

antes de ser envasados, con el fin de evitar la proliferacion de microorganismos
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Diagrama 5-6

Snacks enriguecidos con quinua: Cursograma analitico para la produccion de palitos

Cursograma Analitico

Objeto Palitos

Actividad

Resumen
Propuesta

Cantidad

Proceso de produccion

Operacion

8

Actividad

de palitos enriquecidos
con quinua

Transporte

Q
=

spera

ccion
iento

—

Meétodo
Lugar

Propuesto
Area de prod

RlWOo|l~

D
[
\/

>

Pesado de materia pri sumos
Amasado -

Sobado gy
Transporte a la maqu :
Cortado . N
Inspeccion de las dim _ .
palitos :
Transporte a la freidora
Inspeccion calidad del a
control de la temperatura
Freido

Transporte al tambor sazonador
Inspeccion de la dosificacion =
Sazonado TR
Enfriado '
Inspeccion de la temperatura
Transporte a la envasadora
Envasado

Almacenamiento

Total 8 4 0 3 1

Fuente: Elaboracion propia en base al diagrama 5-5

TR

",‘** -

+

*

fa—

5.2.4 Proceso de produccién de Tortillas enriquecidas con quinua
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Diagrama 5-7

Palitos enriquecidos con quinua: Diagrama de flujo del proceso de produccién

Amasado

¢

Moldeado

Horneado ===  Enfriado

!

Fuente: Elab priebas de laboratorio
5.2.4.1 Descripcion d

5.2.4.1.1 Amasado

combinacion de agua, harina go Jas inua y benzoato de sodio.
5.2.4.1.2 Moldeado

Esta operacion consiste en moldear la " a mecanicamente, por lo que debe pasar entre
un par de rodillos planos, log cualés siempre lestin rotando, uno en sentido de las
manecillas del reloj y el otro er :
forma que se puede obtener tortillas con u espesor no mayor a 3mm y un diametro de
10 a 20 cm.

5.2.4.1.3 Horneado

En hornos donde las temperaturas varian entre 280 y 302°C, las tortillas son cocidas
durante un tiempo de residencia de 20 a 40 segundos. En el horneado se producen
perdidas de humedad para producir tortillas con 35% a 46% de humedad.

5.24.1.4 Enfriado
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Esta operacion consiste en disminuir la temperatura de las tortillas después del horneado

hasta alcanzar la temperatura ambiente en aproximadamente 3 a 5 min.

5.2.4.15 Envasado

Finalmente las tortillas completamente frias, son transportadas a la envasadora al vacio.

5.2.4.2.Cursograma Analitico

Snacks enriguecidos con

ograma Ana

Objeto Tortillas

: Cursogr

itico para la produccion de tortillas

Actividad

Proceso
de tortill
con qui

Actividad

Meétodo
Lugar

Propuest
Area de

Pesado de materia prima e

duccion
iqugpi‘da‘s’

Amasado

Transporte a la maquina tortill

Moldeado

Inspeccidn del espesor y las o
dimensiones de las tortillas .

Inspeccion de temperatura del h

Oper
= Trans

P

Propuesta

Cantidad

7

to

3|2 Nl

RPWIO|IN

[

4 o

Horneado

Enfriado

M

Inspeccidn de la temperatura

o

Transporte a la envasadora

Envasado

Almacenamiento

Total

=
7

2

0

Fuente: Elaboracion propia en base al diagrama 5-7
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5.3 BALANCE MASICO

El proceso de produccion se inicia con la elaboracion de hojuelas de quinua, la cual debe
ser distribuida a las tres lineas de produccion de snacks enriquecidos con quinua, por lo
que es necesario realizar el balance masico y asi establecer la cantidad de materias

primas e insumos requeridos, ademas esto nos permitira establecer los costos asociados a
la produccion.
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Diagrama 5-9

Balance de materia: Proceso de produccion de hojuelas de quinua

Limpieza de Perdida:3%
materia Prima 3kg Polvo, tierra, pajas, etc.

Ice sin impurezas:97 kg

PPy )
100 kg Quinua dulce

Perdida Agua: 97.9%
1565.68 kg Agua

Desaponificado

1599.26 kg Agua Via Hameda

Perdida:3.46%
3.36 kg Saponina

*erdida Agua: 1.6%
5.59 kg Agua

erdida:0.5%
.47 kg Saponina

Perdida Agua: 0.2%
3.2 kg Agua
Humedad: 16%

Merma:0.5%
0.49 kg perdida

=
jue e quinua himedas :97.47 kg

Perdida Agua: 0.3%

Secado 4.80 kg Agua
Humedad <14%

Laminado

Hojuelas de quinua: 92.67kg

Almacenamiento

Fuente: Elaboracidn propia en base a informacion de otras empresas
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Diagrama 5-10

Balance de materia: Proceso de produccién de nachos enriquecidos con quinua

700 kg Harina de Trigo

i 300 kg Hojuelas de Quinua
ag Sal
583.33 kg @—» Amasado <4—2.5Kg Azlcar
0.32 kg Conservante

Masa residual por troquelado
de nachos: 20 Kg
(Alimenta a la tolva para el

siguiente ciclo)

.15 kg

Perdida Agua:351.09 kg
Temperatura:180°C

achos fritos saborizados:1230.68
kg

Hasta alcanzar la

— ;
temperatura ambiente

Enfriado

Empaquetado

\—b@nido por empaque 0.04kg

Fuente: Elaboracién propia en base a pruebas de laboratorio
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Diagrama 5-11

Balance de materia: Proceso de produccion de palitos enriquecidos con quinua

700 kg Harina de Trigo

300 kg Hojuelas de Quinua

10 kg Azlcar

583.33 kg @—» Amasado <4——7.5Kg Sal

0.32 kg Conservante

Masa:1601.15 kg

0.05% Masa residual por el
corte: 0.80 kg

(Alimenta a la tolva para el
siguiente ciclo)

l Palitos:1598.75 kg

Freido Perdida de agua: 240.67 Kg
Temperatura=180°C

l Palitos fritos:1358.08 kg

Sazonado

Palitos fritos
saborizados:1358.76 kg
. Hasta alcanzar la
Enfriado )
temperatura ambiente

l

Empaquetado

\—b@enido por empaque 0.04kg

Fuente: Elaboracion propia en base a pruebas de laboratorio

Cortado

0.1% de masa residual
adherida la tolva de
alimentacion:1.6 kg
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Diagrama 5-12

Balance de materia: Proceso de produccion de tortillas enriquecidas con quinua

700 kg Harina de Trigo
i 300 kg Hojuelas de Quinua

583.33 kg AgE'—b Amasado <« |>XgSal

0.32 kg Conservante

Masa residual por moldeado
de tortillas: 50 Kg

(Alimenta a la tolva para el
siguiente ciclo)

Perdida de agua: 402.42 Kg
»Temperatura=280°C
Humedad=35%

neadas:1136.23 kg

 Hasta alcanzar la
temperatura ambiente

Empaquetado

ontenido por empaque 0.24kg
Fuente: Elaboracion propia en base a pruebas de laboratorio

5.4 TECNOLOGIA DEL PROCESO

De acuerdo con la descripcion del proceso de produccién, y considerando los requisitos

para el cumplimiento de la Buenas Practicas de Manufactura (BPM), detallados
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previamente, la maquinaria y equipo necesario para la elaboracion de nuestros productos

es la siguiente:

Cuadro 5-9

Maguinaria: Produccién de hojuelas de quinua

La funcion de esta maqui

pajillas, material vegetal

Despedrado
Disefada para separar
eliminar las piedreci
pequefas

Potencia:
Consumo eléctrico:

materia prima. Estd co on
inoxidable

pEe dClOle C a
Potencia: 20:0P
Consumo eléctrico: 0.15 kW*h
Capacidad: 025TM/M .
Peso: kg

Capacidad:

Peso:

Disefiada

para

eliminar

responsable del sabor amargo,

en

acero inoxidable, con dimensiones ancho 1 m,

largo 1.10 my alto de 2.7 m

Potencia: Motor, Bomba

Especificaciones técnicas

7.5 HP/1.0HP
de agua
Consumo eléctrico: 5.6 KW*h/0.75
Motor Bomba de agua kW*h

Capacidad:

65 kg/batch (
1batch=8 min)

Peso:

250 kg
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Centrifugadora

Tiene como funcién principal separar el
excedente de liquido adherido a la quinua por
medio de fuerza centrifuga, construida en
acero inoxidable con dimensiones de ancho
0.95 m largo de 0.95m y de alto de 1.15 m,
adicionalmente cuenta con un variador
electrénico de velocidad.

Especificaciones técnicas

Potencia:
Consumo eléctrico:

Capacidad:

Peso:

Magquinaria para se
bandejas de
termorregulador  pé
temperaturas de 0° &
guemador de
independientemente
de secado. Montad
giratorias, que permit
operacion de secado
quinua.

Potencia:
Consumo eléctrico:
Consumo de gas: i .
Capacidad: , TM
Peso: 5 kg w
Secador rotativo de hojuelas
Equipo disefiado para el secado de hojuela,
cuenta con un tablero de control de mando
electrénico. Fabricado en acero inoxidable,
cuenta con un variador de velocidad
electrénico.

Especificaciones técnicas

Potencia: 1.5HP
Consumo eléctrico: 1.12 kW*h
Consumo de gas: 11/h

Peso: 250 kg
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Laminadora

Magquinaria para el laminado cuenta con un
sistema de alimentacion continuo, sistema de
control lateral de fuerza para presion a traves
de un tornillo sin fin, dos rodillos de 0.30 m
de largo y 0.25 m de didmetro. Construido en
acero inoxidable, con dimensiones de 0.6 m
de ancho, 1.2 m de largo y de alto 1.65 m
Especificaciones técnicas

Potencia:
Consumo eléctrico:
Capacidad:

Peso:

Fuente: Elaborac otec.com y Catalogo para

2013)

o=
Para la elaboracién de 03 hachos;p itos y tortillas uecidas con quinua es necesario
contar con tres amasada : 0s varia para cada uno de ellas.
Para el envasado de los 2 una empaquetadora vertical que
dosificara automaticamen ase individual, y para las tortillas

una envasadora al vacio.

Maguinaria: Produccién de S enriquecidos con quinua

Amasadora
Su funcién es lograr una
homogénea, puede lograr este objetivo
en 5 a 20 min dependiendo de la cantidad
de ingredientes. Fabricado en acero
inoxidable con dimensiones de 68 cm
ancho, 113 cm de largo y de alto 118 cm.
Especificaciones técnicas

Potencia: 0.5HP
Consumo eléctrico: 0.373 kW*h
Capacidad: 50kg

Peso: 114 kg
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Su funcion es conseguir una masa de
espesor perfecto y parejo, que en forma
de lamina arrollada alimenta la cortadora
de palitos para pasar posteriormente al
moldeado de los palitos, estd fabricado
en acero inoxidable con dimensiones de
largo 0.86 m, 1.3 m de alto y ancho de
0.80 m.

Especificaciones técnicas

Potencia: 1SN o
Consumo eléctrico: TR
Capacidad: 5 ke

Peso: 1125 kg

Boleadora semiautomética
Equipo para cortar la magsasen bolitas del
mismo peso, como el 'III' esta en|
funcion del tamafio de latorti a, con este
equipo todas las tortillas de
tamafio. El cortado de 'Eﬁ 00
realiza de manera manual .Si*"“
y un cortador. Fabrica e
inoxidable con dimensioneé 7’ \
0.84 m, largo 1.27 m y alto 1585

Especificaciones técnicas
Capacidad: 35
Peso:

Tortilladora
Su funcién es la de formar
mediante el prensado
posteriormente realizar su cocir
Maquinaria con puertas de VI
templado y bandas metélicas para mayor
difusion de calor y ahorro de energia,
con dimensiones de ancho de 0.63 m, 1
m de alto y 1.68 m de largo

Especificaciones técnicas

Potencia: 1 HP

Consumo eléctrico: 0.7KW*h

Consumo de gas 1.71t/h i : _ ‘
Capacidad: 30 kg/h =
Peso: 360 kg
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Cortadora de palitos

El mecanismo formado por dos rodillos
ranurados, superpuestos y encajados, que
funcionan como tijeras, tirando del rollo
y haciendo pasar la lamina entre ellos
cortandola en tiras. Posee un cabezal en
aleacion de aluminio, 17 canales para
palitos de @ 4 a 24 mm , las dimensiones
del equipo son alto de 30 cm, anche

Consumo eléctrico:
Capacidad:
Peso:

luego con el troqueladc
tortillas chips (nachos).

Potencia:
Consumo eléctrico:
Capacidad:

Peso:

Equipo de calentamiento con un ¢
de 20 | de aceite, frie cualquie
alimento. Incluye canastas con mango|
plastificado para escurrido del aceite y
con soporte frontal. Cuenta con un
sistema de drenado de aceite para su facil
limpieza. Fabricada en acero inoxidable,
con dimensiones de 1.1 m de ancho, 1.6
m de largo, 1.9 m de alto.

Especificaciones técnicas

Consumo de gas 1.21/h
Capacidad: 40 kg/h
Peso: 150 kg
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Freidora automatica

El equipo sumerge automaticamente los
nachos por dos mallas transportadoras y
los aplana para que al momento de freirla
salga lo mas plana posible. Este proceso
toma el tiempo necesario para su freido y
obtener una composicién crujiente y sin
exceso de aceite. Fabricado en acero
inoxidables con dimensiones de ancho
115 cm, largo 165 cm vy alto
Deposito de aceite de 60 litros
Potencia:
Consumo eléctrico:
Consumo de gas:
Capacidad:

Peso:

Sazonador a ro
Consiste en una tolva
saborizante sobre

transportadora en el Za.
producto. En el fondo de la \tolve
rodillo giratorio ranurada 7,‘5
que gira permite la salidatreguld

saborizante. La dosificacionkee ﬁ"‘"‘n,
mediante un variador elec '
permite al operador ajustar la I
de la velocidad de rodillo.

Potencia:
Consumo eléctrico:
Peso:

Tambo sazonador _
Se utiliza para saborizar los productos,
consiste en un tambor rotativo
ligeramente inclinado sobre escalones,
que al girar levantan el producto, los
saborizantes se introducen mediante
dosificadores a velocidad variable.

Especificaciones técnicas

Potencia: 1 HP
Consumo eléctrico: 0.746 KW*h
Capacidad: 100 kg/h
Peso: 230 kg
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Envasadora Vertical

Empleada  para empaquetar snacks
fritos, realiza el sellado, la impresién de
fechas, para bolsas de 5 a 15 cm de
ancho y de largo de 5 a 20 cm de largo,
las dimensiones de la maquinaria son
0.97 m de largo, 0.68 m de ancho y 1.65
m de alto.

Especificaciones técnicas

Potencia:
Consumo eléctrico:

Capacidad:

Peso:

sellado, especialmente
empacar y preservar la
alimentos, conser
caracteristicas esenciales.
acero inoxidable con dir
Ilargo de 1.19m, ancho de O
de 0.95m

Potencia:
Consumo eléctrico: 0.743 k
Capacidad: 125 p
Peso: 250 K¢

Fuente: Elaboracion propia en base 2 H EI tos de Navatec, Torcal y Verduzco

Para el funcionamiento de la linea de produccion de hojuelas, asi como de los snacks
enriquecidos con quinua es necesario contar con equipos que ayuden a su correcto

funcionamiento.
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Cuadro 5-11

Equipo: Produccion de snacks enriquecidos con quinua

Banda enfriadora

Equipo utilizado para enfriar totalmente
el producto para que pueda ser empacado
en bolsa plastica ya que no genera vapor y
evita que el producto empacado se pegue

velocidad ajustable
transportadoras que permite
adecuado. Cuenta con 3

Potencia:
Consumo eléctrico:

Peso:

portéatil y plegable de dim e
cm. Con la funcién de
recargable y teclado resiste
agua.

Precision:

Capacidad maxima:
Elevador de chevrones

el producto a la siguiente maquina de la
linea productiva y/o alimentar a un equipo
a una altura fuera del promedio. Cuenta
con un tablero de control de mando que
permite variar la velocidad para regular la
alimentacion. Construido en acero
inoxidables con dimensiones de ancho 0.3
m, largo 3.5 m y alto de 2.5 m

Maquina disefiada para elevar y conectar |-

Potencia: 1 HP
Consumo eléctrico: 0.746 kW*h
Peso: 250 kg
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Cinta elevadora =

Equipo para alimentar a la envasadora, w0
cuenta con una tolva de elevacion de |
polipropileno de calidad alimentaria. Con
dimensiones de alto 2.06 m, largo del.3

m y 1.06 m de ancho.

Potencia: 1 HP
Consumo eléctrico: 0.746 KW*h
Peso 550 kg

Cinta transportadora
Banda transportadora de malla que

facilita del transporte del producto, hacia
la siguiente operacion.
Potencia:

Consumo eléctrico:

Peso

Equipo necesario para la%e
vapor y olores generad@s
freidoras, este tipo de campa

ambiente de trabajo de generew.u
ambiente hiimedo.
Peso 50 kg

Dimensiones 1,2*1,8m

Equipo necesario para verificar la calidad
de la quinua en grano recepcionada,
midiendo la humedad, temperatura y peso
especifico.

Peso 1,1 kg

Dimensiones 30,2*12,2*21,1 cm

Fuente: Elaboracion en base a catalogo de productos de Torcal y VULCANOTEC
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5.5 DISTRIBUCION DE PLANTA

Segun Castro J. (2011) los principios basicos que rigen una adecuada distribucion de
planta, son: integracion de conjunto; minima distancia recorrida; flujo de materiales;
espacio cubico; satisfaccion y seguridad; flexibilidad. Se enfatizara en el principio de la
minima distancia recorrida, pero ademas se aplicaran las BPM para la infraestructura,

por lo que para evitar la contaminacion ada se contara con las siguientes areas:

vV V V V V V V
>
D
D
o
D
o
S
o
[
£
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Snacks enriguecidos con g

Diagrama 5-13
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5.6 PROGRAMA DE PRODUCCION

El programa de produccion estara en funcion del mercado a ser cubierto por el proyecto.
Bajo el supuesto de que toda la produccion sera vendida, la cantidad a producir de cada
tipo de snacks estara de acuerdo a su participacion porcentual en la capacidad instalada

de la planta.

Capacidad anual % Porcentaje a
(TM/afo) producir

Tipo de producto

Nachos enriquecidos con quinua

Palitos enriquecidos con quinua 19%

Tortillas enriquecidas con quinua |

Nachos litos Tortillas % de
. enriquecidos enriquecidos enriquecidos utilizacion de
con quinua conquinua conquinua la Capacidad

instalada

2016| 18510 |} 5784 (|| 6941 96,40%
2017| 18599 “JNE5812 (A1 69,75 96,87%
2018| 186,81 g 70,05 97,30%
2019| 187,54 58,61 70,33 97,68%
2020| 188,18 58,81 70,57 98,01%
2021| 18873 58,98 70,77 98,30%
2022| 189,17 59,12 70,94 98,53%
2023| 189,50 59,22 71,06 98,70%
2024| 189,70 59,28 71,14 98,80%
2025| 189,78 59,31 71,17 98,84%

Fuente: Elaboracién propia en base cuadro 5-12 y cuadro 4-3
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5.7 REQUERIMIENTOS PARA EL PROCESO DE PRODUCCION
5.7.1 Materia prima e Insumos

De acuerdo con los diagramas de balance masico, sabemos que para obtener 1 TM de
nachos es necesario 0.2438 TM de hojuelas, para 1 TM de palitos es necesario 0.2208
TM de hojuelas y para 1TM de tortillas es necesario 0.2640 TM de hojuelas; ahora bien

para obtener 1 TM de hojuelas d pecesario 1.079 TM de quinua en grano, en

base a estas cifras la cantidad Q‘ P “q' , querida para la produccion de snacks
es de 83,56 TM/afio (prg '3{:’ ismo procedimiento obtenemos el

requerimiento del resto d

DS'C0N guinua: Requerimienieside materia prima e insumos
- 4 e

T}
Harina | Aceite
de trigo Vegetal
(m?)

Snacks enriguecif

Sal Azlcar Saborizante Conservante
(TM) (TM) (TM) (TM)

2016 | 82,2472 0,1222 0,0813
2017 | 82,6452 | 178,7037 0,1228 0,0817
2018 | 83,0084 | 179,4890 0,1233 0,0821
2019 | 83,3340 | 180,1931 0,1238 0,0824
2020 | 83,6193 | 180,8100 0,1242 0,0827
2021 | 83,8613 | 181,3332 0,1246 0,0829
2022 | 84,0566 | 181,7557 , 0,1249 0,0831
2023 | 84,2021 | 182,0702 | 189,4965.| 2,949 0,8208 0,1251 0,0832
2024 | 84,2941 | 182,2692 | 189,7035 | 2,9524 | 0,8217 0,1252 0,0833
2025 | 84,3288 | 182,3442 | 189,7816 | 2,9537 | 0,8220 0,1253 0,0834

Fuente: Elaboracion propia en base a cuadro 5-13 y diagramas 5-9, 5-10, 5-11 y 5-12
5.7.2 Energia Eléctrica

El consumo de energia eléctrica, esta definida por la cantidad de horas de
funcionamiento diario de cada maquinaria y equipo. Para conocer estar horas se recurrié

a informacion sobre “capacidad de produccion” de cada maquinaria, esto con el fin de
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relacionar con cantidad de materia prima e insumos a procesar, de acuerdo al programa
de produccion. De manera demostrativa se realizara el calculo, para la maquinaria del
proceso productivo de nachos enriquecidos con quinua “Laminadora — Troqueladora”.
Segun el andlisis de maquinaria del cuadro 5-10, su capacidad de produccion es 80 kg/h,
considerando que para el afio 2016 deseamos obtener 185,10 TM durante 300 dias
habiles laborales, la produccion diaria seré de 617,0 kg, por tanto:

"

6170, 712 horas
&
Aplicando el mismo crite a la maquin enemos el siguiente cuadro
Cuadro 5-
Snacks enriguecidos ¢ nua: Horas de funcigramiento de la maquinaria al dia (h)
- Pparacada afio del p

aquinaria 016 20 018 2019 2020 0 0 0 024 20
Seleccionadora de zarandas | 0,150 [ 1j097 | 1,102 | 1,107 | 1, A15 | 1118 | 1121 | 1,123 | 1,124 | 1,124
Despedradora 2,000 1.0, 0,929 0,932 | 0,934 | 0,936 | 0,937 | 0,937
Lavadora 6,350 |05 0,572 0,573 | 0,575 | 0,576 | 0,576 | 0,577
Centrifugadora 3,730 1€ \ ) 0,465 | 0,466 | 0,467 | 0,468 | 0,468 | 0,468
Secadora 0,150 £ 1,858 1,864 | 1,868 | 1,871 | 1,873 | 1,874
Laminadora 7,460 | 3, 67 8 4 | 3,716 3,727 | 3,736 | 3,742 | 3,746 | 3,748
Secador rotativo 1,119 | 8,0 0 0 ,000 | 8,000 | 8,000 | 8000 | 8,000 | 8,000 | 8000
Laminadora-Troqueladora | 1,100 | 7,712 | 7,73 }| 7,814 | 7,841 | 7,864 | 7,882 | 7,896 | 7,904 | 7,908
Freidor automatico 0,700 | 7,712 || 7, 84 | 7,814 | 7,841 | 7,864 | 7,882 | 7,896 | 7,904 | 7,908
Tambo sazonador 0,746 | 6,170 = | 6,251 | 6,273 | 6,291 | 6,306 | 6,317 | 6,323 | 6,326
Amasadora 0,373 | 8,00 0 8,000{| 8,000 | 8,000 | 8,000 | 8,000 | 8,000 | 8000 | 8,000
Sobadora 1,100 | 7,71 ; 814 | 7,841 | 7,864 | 7,882 | 7,896 | 7,904 | 7,908
Cortadora de palitos 0,070 | 7,712 | 7,75047,784 | 7,814 | 7,841 | 7,864 | 7,882 | 7,896 | 7,904 | 7,908
Amasadora 0,373 | 8,000 | 8,000 | 8,000 | 8,000 | 8,000 | 8,000 | 8,000 | 8,000 | 8000 | 8,000
Sazonador a rodillo 0,373 | 8,000 | 8,000 | 8,000 | 8,000 | 8,000 | 8,000 | 8,000 | 8,000 | 8000 | 8,000
Tortilladora 0,700 | 7,712 | 7,750 | 7,784 | 7,814 | 7,841 | 7,864 | 7,882 | 7,896 | 7,904 | 7,908
Amasadora 0,373 | 8,000 | 8,000 | 8,000 | 8,000 | 8,000 | 8,000 | 8,000 | 8,000 | 8000 | 8,000
Envasadora vertical 2,600 | 7,498 | 7,534 | 7,568 | 7,597 | 7,623 | 7,645 | 7,663 | 7,676 | 7,685 | 7,688
Envasadora al vacio 0,743 | 7,712 | 7,750 | 7,784 | 7,814 | 7,841 | 7,864 | 7,882 | 7,896 | 7,904 | 7,908

Fuente: Elaboracion propia en base cuadro 5-9 ,5-10 y 5-13
Para el calculo de requerimiento de energia eléctrica de los equipos, se considerd una

jornada laboral de 8 horas y 300 dias habiles laborales.
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Cuadro 5-16
Snacks enriguecidos con quinua: Requerimiento de energia eléctrica de los equipos

Cantidad Clo,nstu_mo Consumo anual
antida e(f\fvﬂﬁg’ (KW*h/afio)
Banda enfriadora 3 1,500 10.800,0
Cinta transportadora 3 0,373 2.685,6
Elevador de chevrones 0,746 3.580,8
Cinta elevadora ” 0,746 1.790,4
_Total 18.856,8

2 i6 ase‘acuadro 5-11
El siguiente cuadro sintetiz glenergia eléctrica para maquinaria,

equipos e iluminacion.
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Cuadro 5-17

Snacks enriguecidos con quinua: Requerimiento desen

Maquinaria

2016

2017

2018

PAONRY)

DA =~

2020

2021

2022

2023

2024

Seleccionadora de zarandas 49,3 49,6 0,0 00,2 50,4 50,5 50,6 50,6
Despedradora 548,3 551,0 5 560,4 561,3 562,0 562,2
Lavadora 1.071,3| 1.076,5 1.094,9| 1.096,8| 1.098,0| 1.098,4
Centrifugadora 511,3 513,8 522,6 523,5 524,0 524,2
Secadora 82,2 82,6 84,1 84,2 84,3 84,3
Laminadora 8.180,9| 8.220,4 8.360,8| 8.375,3| 8.384,5| 8.387,9
Secador rotativo 2.685,6| 2.685,6 2.685,6| 2.685,6| 2.685,6| 2.685,6
Laminadora-Troqueladora 2.5451| 2.557,4 2.601,1| 2.605,6| 2.608,4| 2.609,5
Freidor automatico 1.619,6| 1.627,4 1.655,2| 1.658,1| 1.659,9| 1.660,6
Tambo sazonador 1.380,8| 1.387,5 1411,2| 1.4136| 1.4152| 1.4158
Amasadora 895,2 895,2 895,2 895,2 895,2 895,2
Sobadora 25451 | 25574 2.601,1| 2.605,6| 2.608,4| 2.609,5
Cortadora de palitos 162,0 162,7 165,5 165,8 166,0 166,1
Amasadora 895,2 895,2 895,2 895,2 895,2 895,2
Sazonador a rodillo 895,2 895,2 895,2 895,2 895,2 895,2
Tortilladora 1.619,6| 1.627,4 1.655,2| 1.658,1| 1.659,9| 1.660,6
Amasadora 895,2 895,2 895,2 895,2 895,2 895,2
Envasadora vertical 5.848,5| 5.876,8 5.977,2| 5.987,6| 5.994,1| 5.996,6
Envasadora al vacio 1.719,1| 1.727.4 1.756,9| 1.759,9| 1.761,9| 1.762,6
Equipo 18.856,8 | 18.856,8 | 18.856,8 | 18.856,8 | 18.856,8 | 18.856,8 | 18.856,8 | 18.856,8
Sub total 53.006,4 | 53.141,3 | 53.264,4 |/53.374, 34715 | 53.553,6 | 53.619,8 | 53.669,1 | 53.700,3 | 53.712,1
lluminacién (10%o subtotal) 5.300,6| 5.314,1| 5.326,4| 5.337,5| 5.347,2| 5.355,4| 5.362,0| 5.366,9| 5.370,0| 5.371,2

TOTAL 58.307,0 | 58.455,4| 58.590,9 | 58.712,3 | 58.818,7 | 58.908,9 | 58.981,8 | 59.036,0 | 59.070,3 | 59.083,3
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5.7.3 Agua Potable

De acuerdo a nuestro proceso productivo es necesario el uso de agua potable, tanto en la

produccion de hojuelas como en la de los snacks.

Snacks enriguecidos con guinua: Requerimiento de agua potable para el proceso de

Cuadro 5-18

1g6itp, ()
#

O eld (e
ANO a ota

. CA
2016 1482018 | 1. 6 | 1.463,5484
2017 148,9189 | 1.3 5 | 1.470,6304
2018 1495733 | 1.3 1.477,0927
2019 150,1601 |- 1.33 1.482,8876
2020 0,6742 | 1.337.2¢ 1.487,9644
2021 151, 3 1.492,2696
2022 _ 1.495,7466
2023 9 | 1.498,3352
2024 20 | 1.499,9721
2025 16374 | 1.500,5901

Fuente: Elaboracion propia 13 y diagramas 5-9, 5-10, 5-11y 5-12

Debemos considerar ademas el table para de limpieza de maquinaria,

equipos, aseo del personal y se siendo el consumo estimado® de 1200

m3/afo .
5.7.4 Gas natural

Aplicando el analisis empleado para la energia eléctrica, el consumo de gas natural, se
encuentra en el cuadro 5-19.

> Proyecto: Aprovechamiento Industrial de La Oleaginosa Sacha Inchi para la Extraccion de Aceite en el Municipio de
Palos Blancos, 2015 Autor: Varela, Jhovana —Michaga, Daniela
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Cuadro 5-19

Snacks enriguecidos con guinua: Requerimiento anual de gas natural para el proceso

de produccion, (m3/afio)

Secadora Secador @ Freidora Freidora

Tortilladora Total

de quinua rotativo | Automatica semiautomatica

11.624,7
2017 551,0 3.952,3 11.669,4
2018 553,4 3.969,7 11.710,1
2019 555,6 3.985,3 11.746,6
2020 557,5 3.998,9 11.778,6
2021 559,1 4,010,5 11.805,8
2022 560,4 4.019,8 11.827,7
2023 561,3 4.026,8 11.844,0
2024 562,0 4.031,2 11.854,3
2025 562,2 4,032,9 11.858,2

Fuente: propia er

propia en base & ctadro 5-9, 5-10y 5-13

& o

to de personal proceso productivo

NUmero de

Operacién
operadores

[

Limpieza de quinua
Desaponificado
Centrifugado
Acondicionado
Laminado
Secado
Elaboracion de nachos
Elaboracion de palitos
Elaboraciéon de tortillas
Freido
Sazonado
Envasado
Total

Fuente: Elaboracion propia en base a diagramas 5-9, 5-10, 5-11 y 5-12

N R NP R RPrR(R PR~

[EEN
SN
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CAPITULO VI

ASPECTOS LEGALES DE CONSTITUCION Y ORGANIZACION

6.1 CONSTITUCION DE LA EMPRESA

6.1.1 Tipo juridico

De acuerdo al Art. 126 del Cddigo d

Tipo societario

Explicacion

omercio vigente, las sociedades comerciales solo

la que priman las personas que la
portes que hacen, donde el capital esta
capital que en ningL’ln caso pueden ser

Normativa aplicable

Codlgo de Comercm (Arts. 195 al 216)

N° de socios

Minimo 2 a 25 personas como maximo.

Capital minimo social

El Codigo de Comercio no establece un minimo. Sin embargo, el
capital social debera estar dividido en cuotas de igual valor, de Bs.
100 o multiplos de Bs. 100 (Art. 198 C.Com.)

Responsabilidad

Limitada al monto del aporte de los socios (Art. 195 C.Com.)

Organo que expresa la
voluntad societaria

Asamblea de Socios

Fuente: Elaboracién en base a Guia de Tramite para inscribir una Sociedad de
responsabilidad limitada —S.R.L. FUNDAEMPRESA

| 138



La Sociedad de responsabilidad limitada debe llevar una razén social o denominacion, la
diferencia entre ellas que la primera est4 formada por el nombre de alguno de los socios,
mientras que la segunda estd formada por un nombre de fantasia incluyendo una
referencia a la actividad economica principal de la empresa. Segun el Codigo de
Comercio Art. 197 a la denominacién o a la razén social se debe agregar: "Sociedad de

Responsabilidad Limitada”, "SRL", "Limitada" o "Ltda", pues la omisién de este

Una vez verificada la ¢ I inacion mediante el control de
homonimia, con un pla

empresa tendra la denomiiig Grano Dorado Ltda.”
6.1.2 Registro de co

Una vez realizados | S previos, se deber realizar la

inscripcion de nuestra 0 de solicitud de Matricula de

comercio y la presentacior ance ertura, Testimonio de constitucion de

Testimonio de Poder del Repre te Lega plazo del tramite es de dos dias habiles

con un arancel de Bs 455.

Finalizado estos procedimientos Inc
de comercio, que nos habilitaraal ‘ejerci jal de nuestras actividades empresariales y
con ello la responsabilidad de “actt ““anualmente la misma segin las fechas

establecidas por el Ministerio de Desarrollo Productivo y Economia Plural.
6.1.3 Registro en el padron nacional de contribuyentes

Este registro nos habilitara para la obtencion del Ndmero de Identificacion Tributaria
(NIT), que permite identificar inequivocamente a los contribuyentes, estd compuesto por
coédigos de control otorgados por la Administracion Tributaria, segun el tipo de

contribuyente. Al ser una persona juridica perteneceremos al Régimen General, cuyos
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requisitos para la inscripcion son Testimonio de Constitucion de Sociedad, Testimonio
de poder Representante Legal y facturas de consumo de energia eléctrica que acrediten
el nimero de medidor del domicilio habitual del representante legal, domicilio fiscal
donde desarrolla su actividad econdmica, ademas del formulario completados en la
pagina de Servicio de Impuestos Nacionales, el tramite se realiza en un dia y es
totalmente gratuito. Con este

registro adquirimos las siguientes obligaciones

impositivas:

a) Impuesto al valor agreg

contratos de prestacion 3ei0nes realizadas, siendo la alicuota
| IVA debe ser cancelado cada

mes de acuerdo al vencifiento establecido po digito del NIT

bien y/o servicio en terri liviano. L uota es del 3% del monto de la
transaccion y al igual que e cancelado cada mes de acuerdo al

vencimiento establecido por el Ul
c) Impuesto sobre las utilidade

Es el impuesto que se paga por la anancias obtenidas al cierre de cada gestion
contable, la alicuota es del 25% sobre las utilidades, se pagan cada afio, con un plazo de

120 dias posteriores al cierre de su gestion fiscal.
6.1.4 Licencia de funcionamiento

Es la autorizacion otorgada por el Gobierno Autdbnomo Departamental de La Paz para el
inicio de actividades econdmicas, en el marco de lo dispuesto por el conjunto de normas
juridicas y administrativas por la Ley N° 2492 que regulan especificamente la apertura y
el funcionamiento de actividades industriales. Para su obtencién se debe cumplir una
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serie de requisitos, entre ellos existen aquellos que requieren un proceso de tramitacion

previo, estos son:
a) Registro Ambiental Industrial (RAI)

Para el llenado del formulario del RAI es necesario realizar la clasificacion por actividad

econdmica.

Registro Ambiental InduStEr acion po
.
> o0

Seccion Division Grupo Clase Subclase

D 15499
Elaboracién
. de otros
Industria
productos
Manufacture . o
alimenticios
ncp

actualizado cada 5 afios.
b) Registro SENASAG

Para obtener el Registro Sanitario de empresas procesadoras del rubro alimenticio es
necesario, solicitar la aprobacion de etiquetas de nuestros productos por el SENASAG.
El costo de registro de una empresa procesadora de alimentos categoria Industrial es

de Bs 1.600, y se debe renovar cada 2 afios.

Con estos registros y los demas requisitos, se obtiene la Licencia de Funcionamiento en

un plazo de 5 dias habiles.
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6.1.5 Beneficios sociales
a) Seguro social obligatorio a corto plazo

Para que los trabajadores y empleadores puedan acceder a servicios de salud en caso de
enfermedades y accidentes comunes que no necesariamente tengan relacién con la

actividad laboral ni las condiciones de trabajo, seran afiliados Caja Nacional de Salud

Las administradoras d aran de administrar los recursos

de los trabajadores ju uevo emprendimiento estamos

obligados a registrarnos tes, y posteriormente registrar a

B

cada uno de nuestros ‘dEpe tes.Por QUE™ bemos realizar el pago de las

Contribuciones al y al Fondo Solidario en las

Para estos dos tipos de SSO, se realiz ] "j igUientes aportes:

e Aporte laboral: EI Empleador. actda 0 agente de retencion y paga con los

e Aporte patronal: EI Emple ‘debe‘pagar con sus propios recursos.
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Cuadro 6-3
Beneficios sociales: Aporte a seguro social obligatorio a corto y largo plazo

Aporte Laboral Aporte Patronal
Fondo AFP 10,00% | Caja Nacional de Salud 10%
Seguro invalidez AFP 1,71% | Aporte pro vivienda 2%

L Aporte prima riesgo
Comision para AFP 0,50% ) 1,71%
profesional a largo plazo

Aporte solidario del asegurado 0,50% | Aporte Patronal solidario 3%
% Total ( sobre la base del total 12 71% % Total (sobre el total del | 16,71
, 0
ganado) sueldo del trabajador) %

 —
Fuente: E Irﬁf acion propia en base & Wi .prevision.com.bo

Esta afiliacion es de fCar %@f_ﬁ@g@gﬂtg,ﬁgﬂ. Ju

trabajando en relacion

el afiliado se mantenga o no

El registro ante el Ministerio asegu e ambas partes tanto empleadores como

empleados cumplan sus deberes : 'Tj_i_l alidad del trabajo, horas trabajadas, etc.)

del Libro de Accidentes.

Los requisitos son el Registro Obligatorio de empleadores, un depdésito por Bs 145 y el
Visado de Planillas Trimestrales de Sueldos y Salarios, la duracion del tramite es de 3
dias, y debe actualizarse al menos un vez cada seis meses, a través de la Oficina Virtual

de tramites.

6.2 Organizacion de la empresa
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6.2.1 Organigrama

Para hacer la representacion gréfica de la estructura de nuestra empresa, se optd por el
organigrama funcional, considerando las siguientes ventajas: permitira agrupar las
actividades principales en unidades, ademas permite que cada persona realice una

actividad especifica bajo la subordinacién de una sola autoridad.

Jefe de Finanzas

Encargado de Marketing y
Ventas

Asistente de
contabilidad Conductor

Jefe de
Produccion

Jefe de Talento
Humano

Encargado de Almacenes, Encargado de control de |
calidad

6.2.2 Manual de funciones

Este manual nos permitira deli

los requisitos y relaciones jerarg

Manual de funciones: Puestos y responsabilidades

Puesto | Gerente general
SRl [EV el Asamblea de socios
Funciones y responsabilidades
a) Ejercer la representacion legal de la empresa
b) Ejecutar las ordenes de la Asamblea de socios
c) Presentar a la Asamblea de socios balances anuales
d) Cumplir y hacer cumplir reglamentos y demdas normativas incluidas en las

resoluciones emitidas por la Asamblea de socios
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e) Autorizar conjuntamente con el Jefe de finanzas cheques para los pagos
respectivos

f) Elaborar, ejecutar y controlar el presupuesto de ingresos y egresos de la empresa
en coordinacion con el jefe de finanzas.

g) Nombrar, Contratar y sustituir al talento Humano respetando la normativa
aplicable y al personal

h) Coordinar acciones con las jefaturas para que se obtengan elevados niveles de
productividad

Requisitos minimos del puesto

Titulo en Maestria

relacionad

Ingenieria Industrial,

Educacion
DRes del cargo

i6n de calidad, Gestion de salud y

Formacion mbiental. Conocimiento de idioma

ersonales, iniciativa, trabajo en

Habilidades

Experiencia

Puesto

Jefe
inmediato

de produccion y la ca
c) Registros y proyeccio
d) Responsable de las difere are
e) Hacer seguimiento de Io$ '
mismos. i
f) Encargado de acelerar el pr
muertos, mejora de eficiel

planta.

Requmtos minimos del puesto

. Titulo en provision Nacional  Ingenierfa Industrial, Diplomados
Educacion .
asociados al cargo
., Conocimiento de idioma Ingles. Especialidad en sistemas de Gestion
Formacion . . .
en Inocuidad Alimentaria.
- Liderazgo, buenas relaciones interpersonales, iniciativa, trabajo en
Habilidades ) .
equipo, toma de decisiones.
Experiencia Cinco afos de experiencia especifica

Puesto
Jefe
inmediato

| Jefe de Talento Humano

Gerente general

Funciones y responsabilidades
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b)
c)

d)
€)

f)

Organizar el proceso de reclutamiento y seleccion de personal de acuerdo al perfil
definido para cada puesto, haciendo verificacion de los datos personales de cada
postulante.

Tramitar el ingreso y retiro de todo el personal

Supervisar en coordinacién con el Jefe de Produccion el ingreso y cumplimiento
del horario de trabajo de los operarios

Supervisar la liquidacion y el pago de la ndmina de todos los trabajadores
Gestionar la induccion de los trabajadores y la implementacion de capacitaciones
acorde a las necesidades de
Supervisar, gestionar,
ocupacional y seguri

ollar capacitaciones en temas de salud

Requisitos minimos del puesto

Educacién

Formacion

Habilidades

'U'F e:hrabajo bajo presné atividad y excelentes relaciones
off Ies h'_"'_'_'_‘_'_

Experiencia
Puesto

ma ae 1"'
| Jefe de -*"'L ?..’_l fn.

Jefe Inmediato [E3GNG e, e LT
c) Elaborar y supervisar los Te ari0s de las operaciones econémicas
d) Mantener actualizado el Pla L d'e, Cuentas de la Empresa
e) Elaborar el Presupuesto An , ro acion de la Asamblea de socios
f) Elaborar y presentar reportes ¢ont ueridos por su jefe inmediato.
g) Supervisar la documen I adquiridos
h) : 5 Financieros Semestrales
1) Revision de las conciliaciones Bancarias.
j) Colaborar con su inmediato superior, en la ejecucion y control de las operaciones
administrativas y de las transacciones economicas
k) Coordinar con los bancos las gestiones de apertura de cuentas corrientes,
autorizaciones de debitos bancarios, reclamos sobre transferencias bancarias y
otros tramites bancarios
I) Firmar cheques y oOrdenes de transferencias bancarias, para el pago de bienes y
Servicios.
Requisitos minimos del puesto
Educacion Titulo Profesional en Administracion o carreras afines.
Formacion Contar con un nivel de Inglés Intermedio, Diplomado en
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Economia

Planificacion, liderazgo, responsabilidad, capacidad para

Habilidades comunicarse, capacidad para la toma de decisiones, capacidad
para trabajar en equipo.
Experiencia Experiencia minima de 3 afos en el puesto de Jefe de Finanzas.

Puesto Encargado de Marketing y Ventas
Jefe inmediato Gerente general

Funciones y responsabilidades

a) Desarrollar estrategias de. venta en coordinacion con la gerencia
general

b) Dirigir y supervisar e ,

c) Presentar informe g .51. cion de ventas

d) Informar a su jefe s

e) Analizar la infor K
f) Coordinar, control

interna y externa del'n
ar'y asegurar el abasteeiilento y distribucion de nuestros

productos << .
Requisitos minimos d

IT: Admini i6 i
Educacion EI-. ofesion dministracion, Marketing y/o

P ™

aNto € -n‘—fi keting, promociones, publicidad,

Formacion eSUPUESTos costos. Manejo de paquetes
Habilidades rpersonales liderazgo para gestion
Experiencia ncia min 2 afios en puesto similares

Puesto

i

Jefe inmediato

Funciones y responsabilidades

a) Apoyar al jefe de finan
b) Elaboracién y contabi documentacién contable (facturacién
clientes, comprobantes de robantes de ingreso y notas contables)

c) Elaboracion de conciliaciones bancarias

d) Actualizar la informacion financiera para las entidades bancarias y para la
gerencia, cuando éstos lo requieran

e) Contabilizacion de cuentas por pagar y entrega de reporte y soportes para pago a
proveedores

f) Realizar los registros en los libros contables mayor y menor

g) Liquidacion impuestos y entregar a la gerencia para aprobacion y pago

h) Informar a su jefe inmediato sobre cualquier anomalia que afecte el curso normal
y la calidad de los trabajos

Requisitos minimos del puesto

Educacion | Titulo de formacion técnica en Contabilidad
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Conocimientos en actualizacion tributaria, dominio de

Excel

Habilidades pgll_da_d del trabajo, trabajo en equipo, confiabilidad,
Iniclativa

experiencia Experiencia minima de 1 afio en el area contable.
Puesto | Encargado de control de calidad
Jefe inmediato | Jefe de produccion
Funcmnes y responsabllldades
a) Responsable directo del an goquimico y bacterlologlco de las muestras de

Formacion

b) Controlar el cumpI| 10 (‘% cticas de Manufactura.
c) Desemperfiar ocasionahms pnessinherentes al cargo que le asigne su
jefe inmediato

. as carrera de Ingenieria Industrial
Educacion
Formacion 505 de produccién de alimentos.
en BPM, HACCP.
Habilidades labilidad, iniciativa
Experiencia E" 1 afio en puestos similares.

Puesto
Jefe inmediato

a) Verificar los inve
materia prima e insu
b) Coordinar con el enca Iite" logistico, las necesidades minimas de
stock :
asegurar el stock minimo 4
c) Llevar registro en siste
terminados .
d) Elaborar inventarios parciale
e) Elaborar ordenes de salida'den e
f) Guardar y custodiar la mercancia eX|stente en almacén
g) Informar a su jefe inmediato sobre cualquier anomalia que afecte el curso normal
y la calidad de los trabajos
Requisitos minimos del puesto

Educacion Técnico en Administracion industrial
Capacitacién especifica en el area de manejo y control del
Formacion almacén. Manejo de EXCEL Metodos de conservacion y

almacenaje de materiales

Proactivo, buenas relaciones interpersonales, capacidad de
Habilidades analisis, capacidad para trabajar en equipo, capacidad para
trabajar bajo presion responsabilidad
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Experiencia

Puesto | Operadores

Jefe inmediato | Jefe de Produccion

Funciones y responsabilidades

a) Operar y mantener la maquinaria de cada uno de los procesos productivos.

b) Alcanzar la produccion programada.

c) Realizar la limpieza de los equipos, maquinarias y herramientas de las
instalaciones de la planta industrial.

Requisitos mlnlmos del puesto

Educacién B

Formacion o[a[o ; nieeanica industrial

Habilidades pnsabilidad, la disciplina y el

Experiencia afio en puestos similares

Puesto

Jefe inmediato o

c)  Transportar

d)  Colaborar lg-": “ar

autorizacié
— N
EducaC|_on -Bach ,,:,_-ud.,_
Formacion (
Habilidades
Experiencia
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CAPITULO VII

ESTUDIO ECONOMICO-FINANCIERO

7.1 INVERSION TOTAL INICIAL

Segun Baca Gabriel, 2001 la inversion inicial comprende la adquisicion de activos fijos

y diferidos tangibles detectados en ingenieria del proyecto necesarios para iniciar las

a) Terreno

De acuerdo al capitul
00/100 Dolares Americ

proceso deben estar separadés mee NUros onectadas mediante puertas, para

evitar contaminacion cruzad ( especificaciones la inversion en la
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Cuadro 7-1

Activos fijos: Presupuesto de construccion, ($us)

Precio

Actividad Unidad Crgg?filééo unitario Pres(gﬁg)esto
(Bs/unidad)
Limpieza de terreno m? 600,0 19,8 1.708,4
Excavacion 2475 123,4 4.388,2
Cimientos 44,0 2.475,8 15.651,3
Sobrecimientos . 3,0 2.289,8 10.856,8
Impermeabilizacion m 0 37,1 587,0
Muro de ladrillo m? 149,5 12.235,0
Columnas m3 4.510,6 3.208,0
Losa de fundacion m3 2614,7 33811,2
Vigas m3 3.523,6 8.049,7
Dintel Mt 1.734,9 194,4
Calamina - m? 483, 131,3 9.084,2
Cielo raso estucado L. | Sl 153,2 10.598,2
Revoque muro interior 78,4 1666,5
Piso de cemento ’ 712 3330,1
planchado en ocre e
Piso de mosaico 170,6 3.822,8
Piso de parquet - ,0 232,3 934,7
Pintura latex interior : 8,0 34,2 727,0
Revestimiento de azulejo 4228 158,5 9.626,5
Puerta metalica 16,4 1.573,1 3.702,3
Ventana 8,9 520,5 666,3
Vidrio e 8,9 157,6 201,5
Puerta interior 0,7*2,10 i 2,0 1.387,9 398,8
Puerta interior 0,8*2,10 a 4,0 1.464,7 841,8
Puerta de interior 0,9*2,10 pieza 3,0 1.515,9 653,4
Total 136.944,3

Fuente: Elaboracion propia en base a apuntes de Construccién e Instalaciones
Industriales, 2010

¢) Magquinaria y equipo

Para la adquisicién de la maquinaria presentada en el capitulo V, se describe en el

cuadro 7-2.
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Cuadro 7-2
Activos fijos: Inversion en Maquinaria y equipo, ($us)

Proveedor Maquinaria y Equipo Precio (Jus)  Cantidad  Total ($us)
VULCANOTEC Seleccionadora de zarandas 5.900 1 5.900
MINOX S.A.C. Despedradora 4.900 1 4.900

Lavadora 9.950 1 9.950
VULCANOTEC Centrifuga 8.500 1 8.500
FISCHER AGRO Secadora 4.500 1 4.500
VULCANOTEC 6.200 1 6.200
VULCANOTEC 8.000 1 8.000
INCALFER 5.280 3 15.840
3.800 1 3.800
TORCAL 13.000 1 13.000
INCALFER 6.510 1 6.510
ITALPAN 2.290 1 2.290
NAVATEC 7.000 1 7.000
TORTIMAQ 4.200 1 14.200
INCALFER : s 6.000 1 6.000
VULCANOTEC i miautomética 6.200 1 6.200
MAQUINOVA ] o 4.000 1 4.000
CW MAQUINARIA 3.700 1 3.700
HANDONG LIGHT
M&E CO., LTD 4.500 1 4.500
IMPORTADORA 190 1 190
CASBO LA PAZ 150 1 150
TORCAL 4.000 3 12.000
VULCANOTEC 5.000 2 10.000
INGENERGIA 2.000 2 4.000
S.R.L. rtadc 6.000 3 18.000
INCALFER Cinta elevadora . 4,557 1 4,557
Total 183.887

Fuente: Elaboracion en base a cotizacién de la empresas mencionadas
d) Vehiculo

Para la comercializacion es necesario un vehiculo, que serd una camioneta Toyota
DYNA modelo 2015 con una inversion de $us 35.000 (Treinta y cinco mil 00/100
Doélares Americanos).
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e) Muebles y enseres
Cuadro 7-3
Activos fijos: Inversion en Muebles y enseres, ($us)

Precio

. Total (
unitario (Bs) CelieEe Bs) ($us)

Escritorios 7 4,200 | 603,45
Sillas de oficina 7 1.750 251,44
Impresoras Laser HP 3 2.100 301,72
Computadoras Pentium 7 21.000 | 3.017,24
D, quemador, lector, etc.
Gaveteros metalicos 7 4550 | 653,74
Equipos de telefonia 3 450 64,66
Casilleros metalico 3 3.600 | 517,24
Estantes 6 2400 | 344,83
Comedor (6 personas) { ; 4 4.000 | 574,71
Total - 44.050 | 6.329,02

Depreciacion
anual
($us/ario)

Valor
residual ($us)

Monto Vida % Anual
($us) atil  depreciacion

Bienes de uso

Terreno - - 70.000
Construccién y obras civiles 3L 40 2,5% 3.423,61 102.708,23
Magquinaria y equipo 183.887| 8 12,5% 22.985,88 137.915,25
Vehiculo 35.000| 5 20,0% 7.000 0
Muebles y enseres 6.329,02| 10 10,0% 632,90 0

Total 34.042,39 240.623,48

Fuente: Elaboracion propia
7.1.2 Inversion en activos diferidos

Los gastos pre-operativos en los que incurriremos seran:
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Cuadro 7-5

Activos diferidos: Gastos pre-operativos ($us)

item

Valor (Bs) Valor ($us) \

Constitucion de sociedad comercial 6.000 862,07

Control de homonimia 136,5 19,61

Gastos  de Registro de la marca (SENAPI) 950 136,49

ConSt'u.’C'OU, Matricula de comercio 455 65,37
y legalizacion -

de la empresa Registro SENASAG 1.600 229,89

Registro ministerio d 145 20,83

Contrato servicios 5.000 718,39

Puesta en | Instalacion de m 40.000 5.747,13

marcha Capacitacion 60.000 8.620,69

Intereses de construccion 101.035,9 14.516,66

Total 215.322,4 30.937,13

Capitulo VI

empresa, es necesario realizar

Activos dife

Monto Anfos de

($us)

% Anual de
amortizacion amortizacion

incurrira durante el periodo de

isis del proyecto desde el punto

Monto amortizacion

anual ($us)

Gastos constitucion y
legalizacion de la| 1.334,27 10 10% 133,43
empresa
Puesta en marcha 15.086,21 10 10% 1.508,62
Intereses de | 1451666 10 10% 1.451,67
construccion

Total 3.093.71

Fuente: Elaboracion propia
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7.1.3 Inversion en capital de trabajo

Segln Nassir Sapag, 2008 “el capital de trabajo garantizara la disponibilidad de los
recursos econdmicos necesarios para la operacion normal del proyecto durante un ciclo

productivo.”

Mediante el método del déficit acumulado maximo calcularemos este capital, por lo que
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Cuadro 7-7

Inversiones: Capi jo ($us)

e ep a AD a AQO ep O 0 D,
greso ]
Nachos
enriquecidos - - 66.486,0 | 66.486,0 .486,0| 66.486,0| 6 66.486,0 | 66.486,0 66.486,0| 66.486,0| 66.486,0
con quinua
Palitos
enriquecidos - - 41.553,7| 41.553, 5307 LA 553 W4 155 1.553,7| 415537 41553,7| 415537 41.553,7
con quinua
Tortillas S e
enriquecidas - - 45.709,1| 45.709, 709_,3:Ar 4'§j769',1 - 45.70 .709,1| 45.709,1 45.709,1 45.709,1| 45.709,1
con quinua - [ \
Vit 153.748,8 | 153.748,8 | 153.748,8 | 153.748,8 | 153.748,8 | 153.748,8 | 153.748,8 153.748,8 | 153.748,8 | 153.748,8

Ingresos
t [

g&ﬁﬂcgﬁm 481651 | 48.1651 | 48.1651 | 48.165,1 8.165,1 | 48.1651 | 48.1651 | 48.1651 | 48.165,1

Costo de )
administracio 7.287,8 7.287,8 7.287,8 7.287,8 7.287,8 7.287,8 7.287,8 7.287,8 7.287,8
n

Costo de
distribucién y 476246 | 47.6246| 476 6246 | 47.624,6| 47.624,6 47.624,6 | 47.6246| 47.624,6
ventas

Total costos
operativos

55.452,9 55.452,9 103.077,5| 103.077,5| 103.077,5| 103.077,5| 103.077,5| 103.077,5| 103.077,5| 103.077,5| 103.077,5| 103.077,5

Saldo -556.452,9 | -55.4529 | 50.671,2 50.671,2| 50.671,2| 50.671,2| 50.671,2| 50.671,2| 50.671,2 50.671,2| 50.671,2| 50.671,2

-60.234,6 -9.563,3| 411 wr 0,4 | 193.121,7| 243.792,9| 294.464,2| 345.135/4| 395.806,7

Saldo RSFL7X W -110.905,82
acumulado

A= o

Fuente: Ela i pia

El maximo déficit acumulado asciende a $us 110.905,82 (Ciento diez mil novecientos cinco 82/100 Doélares Americanos),

por tanto esta seré la inversion necesaria para el capital de trabajo.
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7.2 ESTRUCTURA DE FINANCIAMIENTO

Previo al inicio de las operaciones de nuestra planta industrial, es necesario realizar la
inversion en la compra de los activos fijos, activos diferidos y el capital de trabajo,
ademas es necesario establecer la inversion que sera aporte propio de los socios y la que

sera financiada.

Para el presente proyecto asumirg periodo de inversion serd de un afo, es

Préstamo

Activos fijos

Terreno 70.000,0
Construcciones y obras 136.944,3
Magquinaria y equipo 183.887,0
Muebles y enseres 6.329,0
Vehiculo 35.000,0

Total Activos fijos
Activos diferidos -
Gastos de constitucion de la empres “f' T . 1.334,3

Gastos puesta en marcha 150.86,2
Intereses de construccion 14.516,7
Total Activos diferidos

Capital de trabajo 110.905,8

Total 332.059,0| 241.944,3

Fuente: Elaboracién propia en base a los cuadros 7-1 a 7-6

Para el financiamiento del proyecto se optd6 Banco Fie, pues ofrece una tasa activa del
6% para capital de inversion y capital de operacion de la mediana y gran empresa. La
ventaja de esta opcion es que la tasa pactada seréa fija durante todo el plazo del crédito, el
financiamiento es del 100% con garantia hipotecaria y con un limite de $us 300.000

(Trescientos mil 00/100 Dolares Americanos).
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7.3 DETERMINACION DE LOS COSTOS
7.3.1 Costos de produccién
a) Costo de materia prima

De acuerdo con el capitulo V la materia prima de nuestros productos son la quina dulce

y la harina de trigo. Recientemente el precio de la quinua comenzé a descender, por lo

Productores de la Quinua aso, de la harina de trigo se considero los
precios presentados po %1: tadistica “Precios al productor
Industrial Manufacture ] . siendo este de Bs 5.212,00

133.177,9 204.080,7
2017 133.822,4 205.068,2
2018 134.410,4 205.969,3
2019 134.937,7 206.777,4
2020 135.399,7 207.485,3
2021 135.791,5 208.085,7
2022 136.107,9 208.570,5
2023 - 136.343,4 208.931,4
2024 72.667,3 | 136.492,4 209.159,7
2025 72.697,3 136.548,6 209.245,9

Fuente: Elaborado en base al Cuadro 5-14 y Diagramas de balance maésico (Cap. V)
b) Costo de insumos

Para el célculo del costo de los insumos de produccion azlcar, sal y aceite vegetal, se
considerd los precios presentados por el Instituto Nacional de Estadistica “Precios al
productor industrial manufacturero, para los conservantes y saborizantes se realizd la
cotizacion en NATUREX.
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Cuadro 7-10

Insumos: Precios de venta (Bs/ unidad)

Insumo Precio Unidad

Azucar 3.694 Bs/TM
Sal 1.390 Bs/TM
Conservante 25 Bs/kg
Saborizante picante Bs/kg
Saborizante cheddar Bs/kg
Aceite vegetal Bs/m3

Fuente: INE y NATUREX

Azicar

2016 425,5 279.940,9| 283.568,9
2017 427,6 281.2955| 284.941,0
2018 429,4 282.531,6| 286.193,1
2019 431,1 283.640,0 287.315,9
2020 432,6 284.611,1| 288.299,6
2021 433,9 285.434,6| 289.133,7
2022 434,9 286.099,6 | 289.807,4
2023 435,6 286.594,8| 290.309,0
2024 436,1 286.907,9| 290.626,1
2025 436,3 287.026,1| 290.745,8

Fuente: Elaboracion en base al € Iro 5-14 y diagramas de balance masico

c) Materiales directos

De acuerdo a las caracteristicas de nuestro productos solo es necesario un empaque
primario, segun la cotizacion proporcionada por INGEPLAS (2015), el kilo de film con
impresion flexografica para los nachos y palitos es de $us 15,32 (Quince 32/100

Dolares Americanos), para la tortillas es de 13,85 (Trece 85/100 Bolivianos).

Para el caculo se considerd el cuadro 5-13 Programa de produccién que nos sefiala la
cantidad en toneladas métricas a producir, esta cantidad se convirti6 en unidades de cada
producto, con ese dato se determind la cantidad de envases necesarios. En base a las
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dimensiones de los envases y la densidad del material, sabemos que por cada kilo de

film se obtienen 4604 y 4070 envases de nachos y palitos, respectivamente.

Cuadro 7-12

Materiales directos: Demanda expresada en unidades de cada producto (empaque)

Nachos

(Empaque = 40 g)

Palitos
(Empaque = 40 g)

Tortillas

(Empaque = 240 g)

2016 289.214
2017 290.613
2018 291.890
2019 293.036
2020 294.039
2021 294.890
2022 . 295.577
2023 4. 296.088
2024 4. 296.412
2025 4. 296.534

Con esa informacion se

producto.

a cuadro 5-13

2016 31 983,93 | 21.191,38
2017 15.4 834,58 988,69 | 21.293,92
2018 15.538,63 | 4.855,82 993,04 | 21.387,50
2019 15.599,60 | 4.874,87 996,93 | 21.471,40
2020 15.653,00 | 4.891,56 | 1.000,35 | 21.544,91
2021 15.698,29 | 4.905,72 | 1.003,24 | 21.607,25
2022 15.734,87 | 4.917,15 | 1.005,58 | 21.657,59
2023 15.762,10 | 4.925,66 | 1.007,32 | 21.695,08
2024 15.779,32 | 4.931,04 | 1.008,42 | 21.718,78
2025 15.785,82 | 4.933,07 | 1.008,83 | 21.727,72

Fuente: Elaboracién propia en base al cuadro 5-13

film de empaque necesarios por
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d) Costo de mano de obra directa

La mano de obra directa estd compuesta por los 14 operadores encargados de la
obtencion de la hojuelas de quinua, los nachos, palitos y tortillas enriquecidas con
quinua. Para el calculo se considerd los aportes patronales y los beneficios sociales,
considerando como salario basico Bs 1.800,00 (Un mil ochocientos 00/100 Bolivianos)
para una jornada laboral de ocho hora

salario ($us/afo)

Cantidad
S. Bésico
C.N.S. 10%

a largo plazo
1,71%
Aporte patronal
solidario 3%
Beneficios sociales
Liquido pagable
Total (Bs/afo)
Total ($us/Afio)

Operadores 403.129,4 | 57.920,9

costo de gas de 1,247 Bs/m?, todos:
DELAPAZ y ANH.
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Cuadro 7-15

Costo indirecto de produccion: Consumo anual de servicios basicos ($us/afio)

ARo Agua Potable Eperg|a Gas natural Total
eléctrica

2016 1.109,81 5.026,47 2.083,35 8.219,63
2017 1.112,76 5.039,26 2.091,35 8.243,37
2018 1.115,46 4 2.098,65 8.265,04
2019 1.117, . 2.105,19 8.284,47
2020 1.1 2.110,93 8.301,49
2021 1, 5.078, 2.115,79 8.315,93
2022 2 5.084,64 2.119,72 8.327,58
2023 1 5.089,31 2.122,64 8.336,26
2024 20 500 2m2%, 124,49 8.341,75
2025 25 5.093,39 125,19 8.343,82

Fuente: 05-17,5-18 y 5-19

Como se menciono en’; con las Buenas Préacticas de

b . - .

Manufactura, es necesa tos sean elaborados cumpliendo
normas de higiene, es p jo es considerado como un costo
indirecto de produccion, aBUs 3000 (Tres mil 00/100 Délares
Americanos).

7.3.2 Costos administrativos

Dentro de los costos admini 5_estan el costo de mano de obra indirecta,
comunicaciones es decir los s i (/2 n telefonia, sistema de comunicacion
intranet e internet, costos de pape C de material y limpieza, es decir los costos

en los que se incurrira para la compra de insumo para poder cumplir con las Buenas
Practicas de Manufactura.
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Cuadro 7-16

Costo administrativo: Planilla de sueldos y gastos administrativos ($us/afio)

2%

Puesto

©
& 3
=] %)
2 B
I
(@) n

C.N.S. 10%
Aporte Pro vivienda
Aporte prima riesgo

profesional a largo

plazo 1,71%

Aporte patronal
solidario 3%
Beneficios sociales
Liquido pagable
Total (Bs/afio)

Total ($us/Afo)

Gerente general 1| 7.000 700 1162,0 9.331,7 | 111.980,4 16.089,1

Jefe de 1| 5000 8300 | 6.6655| 79.986,0 11.492,2

produccién

LEif2 22 I 1| 5.000 8300 | 6.6655| 79.986,0 11.492,2

humano

Jefe de finanzas 1 5.000 830,0 6.665,5 79.986,0 11.492,2

Encargado de

marketing y 1| 4.000 664,0 5.332,4 63.988,8 9.193,8

ventas

Encargado de

contabilidad 1| 3.000 498,0 3.999,3 47.991,6 6.895,3

Encargado de

control de 1 3.000 498,0 3.999,3 47.991,6 6.895,3

calidad

EReliE el Gl 1] 2.000 3320 | 26662 | 319944 4.596,9

almacenes

Conductor 1 1.656 2749 2.207,6 26.491,4 3.806,2

Comunicaciones 2.500

Material de limpieza y aseo 1.500

Papeleria 1.500
Total 87.453,5

Fuente: Elaboracion propia
7.3.3 Costos de comercializacion y distribucién

Este costo incluyen la publicidad en medios de comunicacién, la promocion del
producto mediante banners y la participacién anual en ferias especializadas cuyo monto
asciende a $us 8.500,00 (Ocho mil quinientos 00/100 Dolares Americanos), la
distribucion mediantes los dos canales ya establecidos en el capitulo 11, para el primer
canal el costo por la comercializacion en supermercado es del 30% por unidad vendida,
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para el segundo canal es necesario transportar nuestros productos por los que se
considerd el costo de la gasolina asi como el mantenimiento del vehiculo que se estima

en $us 6.500,00 (Seis mil quinientos 00/100 Délares Americanos).

Cuadro 7-17

Comercializacion y distribucion: Costo de publicidad y venta ($us)

ANO ota

2016 913,8
2017 0,6
= 2018 10960
2019 472
2020 47
2021 475
. 2022 476.
2023 = ;
1 2024
| 2025
Fuente: a cuadro 7-12
7.3.4 Costo financiero %,
Para la determinacién del c ie remos el cuadro de amortizacién del
préstamo por el método de cuota de el interés generado representa el costo
financiero. -
~'Cuadro 7-18
Costo financiero: Condiciones deuda Bancaria Banco Fie
Monto 241.944 ($us)
Porcentaje de financiamiento 100%
Tasa activa 6%
Plazo 10 Afos
Garantia Hipotecaria

Fuente: Elaboracion en base a informacién de la entidad financiera
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Cuadro 7-19

Costo financiero: Tabla de amortizacion del préstamo ($us)

Periodo Saldo inicial | Interés Amortizacion Cuota Saldo final

0 241.944,3 I 18.355,8 | 32.872,5 | 223.588,5

1 223.588,5 ERNEK] 19.457,2 | 32.872,5 | 204.131,3

2 204.131,3 [VALYEY) 20.624,6 | 32.872,5| 183.506,7

3 32.872,5| 161.644,6

4 32.872,5 | 138.470,8

5 32.872,5 | 113.906,6

6 32.872,5 87.868,5

7 32.872,5 60.268,2

8 32.872,5 31.011,8

9 32.872,5 0

e a cuadro 7-18

Esta tabla serd emplead analisis del fl dos desde el punto de vista del
inversionista, considera lientes aspectos: el'interes generado en el periodo O,

diferido (ver cuadro 7-6) @ g - | pstruccion”; los intereses generados
durante los periodos de 1 al espond
operacion del proyecto, es decir de je )16 al 2025, siendo $us 0,00 el costo
financiero en el afio 2025; la 3 '. i -_ | financiamiento se realizara a partir del
Afio 1=2016, de acuerdo al ¢ ' .
cincuenta y cinco 80/100 Délares Amer ar s), hasta el Afio 10=2025, con un monto de
$us 31.011,8 (Treinta y un mil once 80/100 Dolares Americanos).

7.4 Ingresos del proyecto
7.4.1 Determinacion del costo unitario de cada producto

Para obtener el costo unitario por producto se determind los costos segln el proceso
productivo de cada uno de ellos.
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Cuadro 7-20
Costo unitario: Costo fijo y variable de producciéon, 2016 ($us)

Costo variable . Nachos | Palitos | Tortillas |
Costo de fabricacion

Costo materia prima

Quinua en grano 41.973,80( 11.880,40| 17.048,60
Harina de trigo 78.840,10| 22.315,10( 32.022,70
Costo insumos

AzUcar 225,9 0
Sal 63,8 61
Conservante 48,9 70,2
Saborizantes 553,2 0
Aceite vegetal 69.985,20 0

Costo de materiales

Envases ~ [ 153%20] 481130 983,9

~ Costos indirectos de fabricacion

Agua potable el AR 602,2 646,6

Energia eléctric ¢ '_ 1.914,70 1.660,10

Gas natural : | 5704 1.158,70
Costo de comercializacion y distribucion

Comision venta supefy i 93.116,39| 75.320,57
Total Costo variable 518.734,59 206.087,49 128.972,37|

Costos fijos Nachos \ Palitos \ Tortillas
Costo de fabricacion

Mano de obradirecta | " 57.920,90[ 57.920,90] 57.920,90

Costos indirectos de fabricacion

Ropa de trabajo 00 = T T 3000]  3000]  3.000

Costos administrativos
Mano de obra indirecta y otros costos’| 87.45350] 87.453,50[ 87.453,50
Costos de comercializacion y distribucién

Publicidad, promocién y distribucién |~ 15.000]  15.000]  15.000
Costos no operativos

Depreciacion 34.042,40( 34.042,40| 34.042,40

Total Costo fijo | 197.416,80 197.416,80 197.416,80|

Costos totales 716.151,39 | 403.504,29| 326.389,17

Cantidad producida (empaque) 4.627.423( 1.446.070 289.214

Costo unitario ($us/empaque) 0,15\ 0,28\ 1,13\

Fuente: Elaboracion propia en base a cuadros 7-9 a 7-19 y Balance Masico
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7.4.2 Determinacion del precio e ingresos del proyecto
Para determinar el precio de venta, utilizaremos el método del recargo al costo:
Precio de Venta (Py) = Costo unitario * (1 + margen de utilidad)

El margen de utilidad para los nachos enriquecidos con quinua serd del 4%, para los

palitos enriquecidos con quinua de 3% Yy para las tortillas enriquecidas con quinua sera

de 6%, estos margenes fuero ncién a dos criterios: el primero estd
relacionado con los resultadgS*delse do sobre el precio, segun los graficos
3-11 y 3-12 la poblacién 't?..- agar un maximo de Bs 2,50 por los
nachos y palitos enrique or el paquete de 240 g de tortillas

En este contexto, dete emos el precio d 4%del producto haciendo uso de la

ecuacion planteada.

i )
Producto = Costo Margen de = Precio de venta (sin cargo
unitario  utilidad | de impuestos al cliente

Nachos 1,12

Palitos 1,94 2,00

Tortillas 7,85 6% 8,33

Fuente: Elaboracion propia

Estos precios de venta no incluyen el Impuesto al Valor Agregado (IVA) ni el Impuesto
a las transacciones (IT), por lo que en el Estado de Resultados se realizara el descuento
correspondiente.
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Por tanto, los ingresos por ventas proyectados para cada afio del horizonte de evaluacion

del proyecto, son los siguientes:

Cuadro 7-22

Ingresos del proyecto: Ingresos por ventas de cada producto ($us)

Ao

Ventas nachos

Ventas palitos

Ventas tortillas

Total

Fuente:

744.797,4 345.972,5 1.506.379,3
2017 748.401,4 347.646,6 1.513.668,6
2018 751.690,0 349.174,2 1.520.320,0
2019 754.639,0 uﬂ 421.101,3 350.544,1 1.526.284,5
2020 422.543,0 1.531.509,9
2021 423.765,6 1.535.941,1
2022 424.752,9 1.539.519,8
2023 1.542.184,2
2024 1.543.869,0
2025 1.544.505,0
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CAPITULO VIII

EVALUACION FINANCIERA

8.1 EVALUACION ECONOMICA
Segun Castro, 2010 la evaluacion del proyecto se realiza en dos pasos secuenciales:

a) Construccion del flujo de cajao.flujo de fondos

a) Midiendo la rentab

Por lo que es necesari

financiamiento bancari

Para esta perspectiva es Re CES: construir fondos del proyecto financiado,
donde en el estado de res ele incorporat/gliCosto financiero (interés) pues debe
ser afectado por los impues : la amortizacion de la deuda se

Los indicadores que se aplicaran's

% Valor actual neto (VAN), seg n 1 @ssir, Sapag, 2008 es la “diferencia entre todos los

ingresos y egresos del proyecto expresados en moneda actual”. Si este indicador es
igual a cero serd indiferente invertir en el proyecto, pero si es mayor a cero el
proyecto es rentable.

% Tasa interna de retorno (TIR) es la tasa de rendimiento que internamente genera el

proyecto, solo si esta es mayor a la tasa de descuento debemos ejecutar el proyecto.

Para la aplicacion de ambos indicadores, como criterio de decision, es necesario
determinar la tasa descuento o tasa de oportunidad. Para su determinacion se recurrird a
la metodologia “Costo de capital promedio ponderado (Weighted Average Cost of
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Capital - WACC)”. Segin Mokate, 2004 este enfoque propone que la tasa de descuento
debe ser un promedio ponderado del costo de oportunidad de los recursos propios de las
fuentes de financiamiento, ponderados por su participacion en el capital total de un

inversionista.

Segun Sapag, 2008 las fuentes de financiamiento pueden ser: internas destacandose la

emision de acciones y las utilidad epidas en cada periodo después de impuestos; y

financieros y leasing.

El costo por utilizar cad oce como costo de capital, para
determinar el costo pro ponderado de capite O WACC se haré uso de la siguiente
—

ecuacion:

ipescuento = WACC =

Donde:

ip Largo Plazo = COSto dé 0 a plazo

m = Participacion de ) en el Balance General
iace. com = Costo de capital de comunes

m = Participacion de a s en el Balance General
iy ret. = Costo de capital de la . 1 es Retenidas

Frarl) = Participacion Utilidades Retenidas en el Balance General

Previa la aplicacion de esta formula, es preciso conocer el método de obtencion de cada
uno de estos términos. Para el célculo de cada uno de los componentes sefialados
haremos uso del Estados de resultados y Balance General de la empresa Quinoa Foods
Company S.R.L., por dos razones la primera es su clasificacion por actividad
econOmica: pertenece a la seccidn industria manufacturera, divisién elaboracion de
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productos alimenticios y bebidas, grupo elaboracion de otros productos alimenticios y
subclase elaboracion de otros productos alimenticios ncp; la segunda porque pertenece al
mismo rubro de este proyecto pues dentro de su cartera de productos se encuentran

hojuelas de quinua, pipocas de quinua entre otros.

Costo de capital de pasivo a largo plazo

ponderado. Segun Ross, 200€

rendimiento que los invegsia i Llg'deuda de la empresa.

=

El costo de la deuda debe‘ealcularse con una base despliés de impuestos, debido a que el
interés que la deuda genere ira el impuesto a las utilidades de las

empresas y esto genera

Para el calculo de costa pital“del pasivo a largoiplazo, recurriremos a la siguiente
ecuacion:

Ip Largo Pla * (1= Tiyg)
Donde:
T,yr = Alicuota del Impuesta a la es de la Empresas = 25%
Seglin el Estado de Resultades ak 8% de’diciembre de 2015 (ver Anexo II1), el costo
financiero fue de Bs 962.000,00 y se€ "el Balance General a la misma fecha el pasivo

a largo plazo fue de Bs. 9.533.000,00, por tanto:

962.000,00

ip Largo Plazo = 9533.00000 " (1-0,25) =7.57%

Costo de capital de las Acciones comunes

Las acciones comunes son activos financieros negociables sin vencimiento que
representan una porcion residual de la propiedad de una empresa, ademas otorga a su
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propietario derechos tanto sobre los activos de la empresa como sobre las utilidades que
esta genere, asi como a opinar y votar sobre las decisiones que se tomen en la empresa
en proporcion directa a la tenencia de acciones. El costo de capital de las acciones
comunes Es la minima tasa de rendimiento que la empresa ha de obtener sobre las

mismas, a fin de conservar sin cambio la cotizacion de sus acciones.

Para su calculo haremos uso de ogia de crecimiento de los dividendos, que

Dénde:
Desp. = Dividendo espe 0 *(1+ g)" (B)
g = Tasa de crecimiento del div idendo = |- —1 ©)

utilidad neta de las gestiones 2012 al 2014, haremos uso de las siguientes ecuaciones

para adecuar nuestra ecuacion de determinacion del costo de capital de las acciones

comunes:
) Utilidad neta
Divendo = — - (D
N° acciones
Patrimonio
Valor de accion = (2)

N° de acciones
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Reemplazando (1) y (2) en la ecuacion (A), tenemos:

Utilidad neta
N° acciones
Patrimonio

N° de acciones

lace. com =

+9

U.Neta,g,, —

Para la determinacion de g § e la acion (1), para de igual forma adaptar

nuestra ecuacion (B) y (C

B)
Las cifras para realizar s el Balance General de Quinua
Foods Company , que se
Quinoa Foods € dad neta (Bs) 2012-2014

2012
2013
2014

Fuente: Elaborado en base al Anexo IlI

Reemplazando valores en las ecuaciones (y), tenemos:

_n|U.Neta, _2|747946
9= U Neta, ~~ |584603 =~

Con este valor y el la Utilidad neta de 2014, obtendremos la utilidad neta esperada, para

la gestion 2015
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U.Netayg,5 = U.Netas * (1 + g)" = 747.946 = (1 + 0,1311) = 846.009

Conociendo el valor de g, la utilidad neta para el 2015 y que el patrimonio de la

empresa Quinoa Foods Company en 2015 alcanzo Bs 13.435.000 tenemos:

846.009,73

e — 0
13.435.000 +0,1311 =19,41%

Lace. com =

Costo de capital de las Utilidadges

y podrian ser distribuidag

capital de las utilidades

Fuente de
capital

Valor en el
Balance General
(En miles de Bs)

-

Gejan

%Participacion
en estructura
del capital

Costo de
capital

Costo de capital
promedio
ponderado

Pasivo a largo 17.923 57,16% 7.57% 4,33%
Plazo
Acciones 8.459 26,98% | 19,41% 5,24%
comunes
Utilidades 4.976 1587% | 19,41% 3,08%
Retenidas
Total 31.358 100% 12,64%

Fuente: Elaboracion propia en base a la ecuacion de ijescyento
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Sefialando el origen de cada una de las variables empleadas para la determinacion de la

ldescuento 12 64%

tasa de descuento, tenemos:

8.1.1 Construccidn del flujo de fondos del proyecto puro

La utilidad neta, es uno de los elementas.que forman parte del flujo de fondos tanto de

| 175



Cuadro 8-3

Utilidad neta proyecto: Estado de resultados inar la rentabilidad de toda la inversién ($us)

A\ », DA
DE O O

PR Afo 2016 | Afo 2017 | Afio 2018 | Afio 2019 | Afio 2020 | Afio 2021 | Afio 2022 | Afio 2023 | Afio 2024 | Afo 2025
Ingresos e
Ingresos por ventas nachos 744.797,4 748.401,4 754.639,0 757.222, 413,6 761.183,0 762.500,3 763.333,3 763.647,8
Ingresos por ventas palitos 415.609,5 | 417.620,6 7| 421.101,3| 4225430 65,6 | 424.752,9| 425.488,0 | 425.952,9 426.128,4
Ingresos por ventas tortillas 345.972,5| 347.646,6 e 2 3?__0.5_;4_1__4,.1__ : .x3§1.744,2 62,0 353.583,9 | 354.195,8 354.582,8 354.728,9
Total ingresos por ventas 1.506.379,3 | 1.513.668,6 | 1.520.320,0 | 1.526.284,5 | 1.531.509,9 | 1.535.941,1 | 1.539.519,8 | 1.542.184,2 | 1.543.869,0 | 1.544.505,0
Debito fiscal (IVA, . 13%) 1958203 | 1967769 Tt . 723| 2001376| 2004839| 2007030| 2007857
Crédito fiscal (IVA compras 13%) 60.2105 |  60.489,1 613403 | 614771 615789| 616433 616676
Impuestos a las transacciones (IT 3%) 45.191,4 45.410,1 ’ : 51 .078,2 46.185,6 46.265,5 46.316,1 46.335,2
Ingresos netos 1.325.569,1 | 1.331.970,7 | 1.337.812,1 | 1.343.050,2 | 1.347.639,2 | 1.351.530,8 | 1.354.673,7 | 1.357.013,6 | 1.358.493,2 | 1.359.051,8
Costos
Costo de produccion
Costo materia prima 204.080,7 205.068,2 205.969, 3| 208.085,7 208.570,5 208.931,4 209.159,7 209.245,9
Costo de insumos 283.568,9 284.941,0 | 286.193,1 9,6 | 289.133,7 289.807,4 | 290.309,0 290.626,1 290.745,8
Costo de mano de obra directa 57.920,9 57.920,9 57.920,9 ROl 9 57.920,9 57.920,9 57.920,9 57.920,9 57.920,9
Costo materiales 21.191,4 21.293,9 21.387,5 4714 . 21.607,2 21.657,6 21.695,1 21.718,8 21.727,7
Costos indirectos de produccion 11.219,6 11.243,4 11.265, 4 11.315,9 11.327,6 11.336,3 11.341,8 11.343,8
Costos administrativos 87.453,5 87.453,5 87.453,5 i .453,5 87.453,5 87.453,5 87.453,5 87.453,5 87.453,5
Costos de comercializacién y distribucion 466.913,8 | 469.100,6 | 471.096,0 | 472.8853| 474.453,0| 475.782,3| 476.8559 | 477.6553| 478.160,7 478.351,5
TOTAL COSTOS OPERATIVOS 1.132.348,8 | 1.137.021,5 | 1.141.285,3 | 1.145.108,9 | 1.148.458,7 | 1.151.299,2 | 1.153.593,4 | 1.155.301,5 | 1.156.381,5 | 1.156.789,1
Costos no operativos
Depreciaciones 34.042,4 ‘ 34.042,4 ‘ 34.042,4 ‘ 34.042,4 ‘ 34.042,4 ‘ 34.042,4 ‘ 34.042,4 ‘ 34.042,4 ‘ 34.042,4 | 34.042,4
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Amortizacién de activos diferidos 1.642,0 1.642,0 1.642,0 1.642,0 1.642,0 1.642,0 1.642,0 1.642,0 1.642,0 1.642,0
TOTAL COSTOS NO OPERATIVOS 35.684,4 35.684,4 35.684,4 35.684,4 35.684,4 35.684,4 35.684,4 35.684,4 35.684,4 35.684,4
COSTOS TOTALES 1.168.033,2 | 1.172.705,9 | 1.176.969,7 | 1.180.793,3 | 1.184.143,1 | 1.186.983,6 | 1.189.277,8 | 1.190.985,8 | 1.192.065,9 | 1.192.473,5
Utilidad Bruta 157.536,0 159.264,8 160.842,4 162.256,9 163.496,2 164.547,2 165.395,9 166.027,8 166.427,3 166.578,3
IUE (25%0) 39.384,0 39.816,2 40 : 40.564,2 4 41.136,8 41.349,0 41.506,9 41.606,8 41.644,6
dad 3 0 9.448,6 0.6 8 69 0 410,4 4.046,9 4 0,8 4.820 4.9
Fuente: Elab propia en base al loV

Considerando la utilidad neta obtenida, procede

mediante la aplicacion de los indicadores Valor

existe incremento en riqueza y asi poder tomar la

la construccion de
Neto (VAN).y la T

Jinversion..

pe |
N

flujo de fondos del proyecto, para que

erna de Retorno (TIR), determinemos si

=]
]
Evaluacion econo de- puro ($us)
%,
0 E 0 ase ae operacio
oncepto Afio 0 Ao 1 Afo 2 | Aflo 3 | Afio 4 | Afio 5 | Afio 6 | Afio 7 | Afio 8 | Afio 9 | Afo 10
2015 2016 2017 2020 2021 2022 2023 2024 2025
gad a 8 0 0.448,6 0.6 o 69 o) 410,4 4.046,9 4 0,8 4.820 4.9
Depreciacion de activos fijos 34.042,4 34.042,4 34.042,4 | 34.042,4| 34.042,4| 34.042,4| 34.0424| 34.042,4
Amortizacion de activos diferidos 1.642,0 1.642, 1.6 64 1.642,0 1.642,0 1.642,0 1.642,0 1.642,0 1.642,0
Costo de inversion -559.486,6 b -35.000 -183.887
Valor de salvamento 240.623
F.FONDOS PROYECTO PURO -559.486,6 | 153.836,4 | 155.133,0 | 156.316,2 | 157.377,1 | 123.306,6 | 159.094,8 | 159.731,3 | -23.681,7 | 160.505,0 | 401.241,6
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Haciendo uso de la ecuacion para la obtencién del VAN, tenemos:

VAN—Zn: Fe I
- - 1+t °

VAN 13,649 = 289.667,1

Al ser el VAN es mayor a cero, los ingresos son mayores que los costos, por tanto se

recupera la inversion, ademas d se un excedente, por lo que concluimos

proyecto es rentable.
Si consideramos que solo
VAN = 0,l1aTIR seré:

Este indicador sefala g
descuento, por consigu
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8.1.2 Construccion del flujo de fondos del proyecto financiado

Concepto

Afio 2016 | Afio 2017 Afio 2022 | Afio 2023 | Afio 2024 | Afio 2025

Ingresos

Ingresos por ventas nachos 7447974 | 748.401,4 754.639,0 761.183,0| 762.500,3 | 763.333,3| 763.647,8

Ingresos por ventas palitos 415.609,5 | 417.620,6 J421.4.91',3d ¥ 424.752,9 | 425.488,0 | 425.952,9 426.128,4
—

Ingresos por ventas tortillas 345.9725 | 347.646,6 ﬁ“j 4,.;_1-"":I§50._544,1 353.5839 | 354.1958 | 354.582,8| 354.728,9

Total ingresos por ventas 1.506.379,3 | 1.513.668,6 | 1.520.320,0 | 1.526.284,5 1.539.519,8 | 1.542.184,2 | 1.543.869,0 | 1.544.505,0

Debito fiscal (IVAyenias 13%) 195.829,3 | 196.776,9 200.137,6 | 200.483,9| 200.703,0| 200.785,7
Crédito fiscal (IVAcompras 13%) 60.2105|  60.489,1 61.477,1| 615789 61.643,3 61.667,6
Impuestos a las transacciones (IT 3%) 45.191,4 45.410,1 46.185,6 46.265,5 46.316,1 46.335,2
Ingresos netos 1.325.569,1 | 1.331.970,7 1.354.673,7 | 1.357.013,6 | 1.358.493,2 | 1.359.051,8
Costos

Costo de produccion

Costo materia prima 204.080,7 | 205.068,2

205.969,3 208.085,7 | 208.570,5| 208.931,4| 209.159,7| 209.245,9

Costo de insumos 283.568,9 | 284.941,0| 286.1931 289.133,7 | 289.807,4| 290.309,0| 290.626,1| 290.745,8

Costo de mano de obra directa 57.920,9 57.920,9 57.920,9 57.920,9 57.920,9 57.920,9 57.920,9 57.920,9

Costo materiales 21.191,4 21.293,9 21.387.% 21.607,2 21.657,6 21.695,1 21.718,8 21.727,7

Costos indirectos de produccion 11.219,6 11.243,4 11.265,0 . ' "! T 11.301,5 11.315,9 11.327,6 11.336,3 11.341,8 11.343,8

Costos administrativos 87.453,5 87.453,5 87.453,5 87.453,5 87.453,5 87.453,5 87.453,5 87.453,5 87.453,5 87.453,5

Costos de comercializacion y distribucion | 466.913,8 | 469.100,6 | 471.096,0 | 472.8853| 474.453,0| 475.782,3| 476.8559| 477.6553| 478.160,7| 478.351,5

TOTAL COSTOS OPERATIVOS 1.132.348,8 | 1.137.021,5 | 1.141.285,3 | 1.145.108,9 | 1.148.458,7 | 1.151.299,2 | 1.153.593,4 | 1.155.301,5 | 1.156.381,5 | 1.156.789,1
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Costos no operativos

Depreciaciones 34.042,4 34.042,4 34.042,4

34.042,4 34.042,4 34.042,4 34.042,4 34.042,4 34.042,4

Amortizacion de activos diferidos 3.093,7 3.093,7 3.093,7 3.05 ) 09 3.093,7 3.093,7 3.093,7 3.093,7 3.093,7
6.834,4 5.272,1 3.616,1 1.860,7 0,0

8.30f

Costo financiero 13.415,3 12.2479 11.0

46.834,8 45.444.3

TOTAL COSTOS NO OPERATIVOS 50.551,4 49.384,0 48.146,5 43.970,5 42.408,2 40.752,2 38.996,8 37.136,1
COSTOS TOTALES 1.182.900,2 | 1.186.405,4 | 1.189.431,8 | 1.191.943,7 | 1.193.903,0 | 1.195.269,7 | 1.196.001,6 | 1.196.053,6 | 1.195.378,3 | 1.193.925,2
Utilidad Bruta 142.668,9 | 145.565,2| 148.380,3| 151.106,5| 153.736,2| 156.261,1| 158.672,0( 160.960,0 | 163.114,9| 165.126,6

IUE (25%) 37.776,6 39.668,0 40.240,0 40.778,7 41.281,6

Utilidad Neta 107.001,7 109.173,9 ‘ 119.004,0 120.720,0
Fuente: Elab

35.667,2 36.391,3

122.336,2 123.844,9

Evaluacion econdmi

Fase de
inversion

Concepto Afio 0 Afol | Afio2 | Afo 3
2015 2016 2017 20 | T2hidN | 2022 2023 2024 2025

Ui e G 107.001,7| 1091739 1112852 1133209 115302,2| 117.1958 119.0040 1207200 122.3362 123844,9
]Ei’j%zrec'ac'on de activos 340424 |  34.0424 300424 | 340424 | 340424| 340424| 340424
Amortizacion de activos 3.093,7 3.093,7 30037| 30037| 30037| 30037| 30937
diferidos
Costo de inversién -574.003,3 -183.887,0
Valor de salvamento 240.623,5
Préstamo 241.944,3 -
Amortizacion del crédito 183558 | 194572 |  -20.6246| -21.862,1| -23.1738| -24564,2| -26.0381| -27.600,4| -29.2564| -31.0118
FLUJO DE FONDOS
PROYECTO 3320590 | 1257820 | 126.852,8| 127.796,7 | 128.6039| 94.264,5| 129.767,7| 130.102,1| -53.631,2| 130.216,0| 370592,7
FINANCIADO

Fuente: Elaboracion propia en base a cuadro 8-5y cuadro 7-19
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Aplicando los indicadores VAN y TIR, al flujo de fondos del proyecto financiado:

VAN(12’64%)) = 357 567,4

TIR = 35,3%

El VAN informa al inversionista que con el proyecto, se incrementara su riqueza en $us

357.567,4 esta informacion es co la TIR pues al tener tiene un rendimiento

ser ejecutado.

8.2 ANALISIS DE SEN
En los resultados obteni ciera, se considero un escenario
donde toda la producci ecesario incorporar el valor de
factor riesgo, para ell dad de la variable volumen de
ventas, pues bajo una SURUE Sion e a Ta=poblacion no consumiria nuestros

productos en el volumeny

Haciendo uso de este criterio, ia haremos el analisis de sensibilidad

para el proyecto puro, pues los resultados de esta herramienta, orientaran al inversionista

para la aceptacion o rechazo del proyecto
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Cuadro 8-7

Anélisis de sensibilidad Proyecto Puro: Porcentaje de disminucion de VVolumen de

ventas

Nachos Palitos Tortillas VAN ($us) TIR (%)
255011,8 22,81%
230042,4 21,85%
176109,7 19,75%
16,49%
13,76%
12,64%

Segun el cuadro preced anda por nachos en un 8,55%,

de palitos en un 8,12% aconsejar realizar la inversion

en el proyecto con recu

"-—rrl.

~ Tortillas VAN ($us) TIR (%)
3,00% 6| 100%| | 279%055)  30,75%
) |

6,00% 179544,0 24,46%
5,00% 126095,2 21,03%
10,00% 29572,6 14,65%
10,00% | 10,50% | 10,00% 12401,9 13,49%
10,51% | 10,62% | 10,38% 0 12,64%

Fuente: Elaboracion propia

De acuerdo el andlisis de sensibilidad del proyecto financiado aun si el volumen de
ventas de nachos disminuye hasta un 10,51%, 10,62% de palitos y 10,38% de tortillas,
se recomienda al inversionista aceptar el proyecto pues se alcanza VAN de equilibrio a

pesar de un variabilidad moderada de la variable volumen de ventas.
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CAPITULO IX

CONCLUSIONES

9.1 CONCLUSIONES

7
L X4

X/
L X4

El estudio de mercado determiné que existe demanda insatisfecha por snhacks

enriquecidos con quinua, de acuerdo con resultados de la encuesta el 79% de la

tortillas enriquecidas €0
Se establecid un pre por dos pasos secuenciales: el
primero es la obtencig a-yla segunda la produccion de las
tres tipos de snacks. ﬁ derando la iedad ua empleada, para la obtencion

de hojuelas de quinug.se i no ' rica ~un proceso de produccion que no

de productos similares realizadas-peil@iFundacion PROINPA. Para la validacion de

segundo ensayo donde se utilizd la dosificacion de 30% de hojuelas de quinua y 70%
de harina de trigo, evidentemente como se esperaba los productos finales tenian
consistencia ademas de poseer un sabor muy agradable, una textura y color agradable,
y un olor normal, es decir ni agradable ni desagradable.

El mix de marketing estara compuesto por tres tipos de productos: nachos, palitos y
tortillas enriquecidos con quinua, elaborados en base a una mezcla de hojuela de
quinua y harina de trigo, los dos primeros son frituras saborizadas y el ultimo es un
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*
L X4

producto horneado. Para la publicidad de los productos se hara uso banners y franjas
televisivas, la promocion se la realizara anualmente en ferias alimentarias
especializadas. La distribucion de los mismos se realizara mediante dos canales de
distribucion, el primero es venta a mayoristas y el segundo es venta a supermercados.
Para la determinacion del precio de venta del producto se consideran los costos fijo y
variables de produccion, estableciéndose un precio de venta que incluye impuestos de

Bs 1,29 para los nachos, B litos y de Bs 9,57 para las tortillas. Al
contrastar estos resultado ado, se observo que este precio tiene
buenas perspectivas d | mercado objetivo, pues segun
resultados de la encue pblacion estaria dispuesta a pagar
es Bs 2,50 por los Macf r las tortillas enriquecidas con
quinua. £ \

Se determind trab n Quinua dul r" . na variedad que ofrece como

principal ventaja
recursos para el pr
prima, se recurrira " ‘ ano Norte, pues del total de su

produccion el 39,2% ada a 2 en mercados locales como el de

Challapata.
Se establecié como estrategia alizacion dos canales de distribucién: venta
a mayoristas y venta a ."--::- rcados.- f'-'::.' altimo tiene la mayor preferencia por

parte de nuestra poblacién ob 37%. Razon por la cual se incurrird en
un costo considerable de comere alizacion, pues la comision de venta por unidad es
del 30%.

Se determind que la localizacion 6ptima para el proyecto es en la ciudad de El Alto,
esto debido a la cercania a las zonas productoras de quinua dulce, asi como su
accesibilidad al mercado y disponibilidad de servicios basicos para la instalacion de
la planta industrial.

Considerando que se cubrira el 45% del total de la demanda insatisfecha, con una

capacidad instalada de 324 TM, donde el primer afio se alcanzara un utilizacién de
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la capacidad de 96,40 % y el ultimo afio 98,84 %, se realiz6 la evaluacién financiera
con una tasa de descuento del 15.64%, calculado a través de la metodologia del
Costo de Capital Promedio Ponderado. Mediante la aplicacion de los indicadores
VAN y TIR al flujo de fondos del proyecto, se demostro la rentabilidad del mismo
desde dos puntos de vista: el primero sin considerar financiamiento externo se

alcanz6 un VAN de $us 289.667,1 y una TIR 24,1%, por otro lado para el proyecto

financiado se obtuvo un V. 567,4 y una TIR 35,3%. Concluyéndose
que el proyecto es rent jecucion del mismo pues se asegura
la recuperacion de | incremento en la riqueza de los

< Al realizar el analisis.de ituacion de ) ( e terivados de quinua, se observo
que hay una prefefénela por ‘la produccior roductos dulces. Por lo que
recomendamos amp “"' oferta a prod Sa s enriquecidos con quinua y asi

poder penetrar al me -F" e shacks sala petir con los productos estrella

encarecimiento del precio € ;,....y percatd nacional. Por lo que se recomienda
e

establecer cadena productiva los productores de quinua dulce del

Departamento de La Paz ara contar con un aprovisionamiento

continuo.
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INVESTIGACION DE MERCADOS “SNACKS
ENRIQUECIDOS CON QUINUA”

Buenos dias/tardes, como estudiante de Ingenieria
Industrial de la Universidad Mayor de San Andrés,
vengo realizando la siguiente encuesta como parte
de una investigacion de mercado que tiene por
objetivo el conocer la demanda por snacks
enriquecidos con quinua. Su opinidn serd de mucha
ayuda en esta investigacion, y serd tratada de
manera absolutamente confidencial.
SEXO: M F

EDAD:

Instrucciones: Lea bajo cada pregun
instruccidn sefialada, recordarle que

respuesta se considera incorrecta.

1. ¢élLe gustaria consumir snacks enrique

quinua?
si U
No D

encuesta, muchas gracias)

a)

b) (En caso de responder NO

2.  ¢éCudl de las siguientes opciones le gustari
consumir con mayor preferencia?

a) Nachos enriquecidos con quinua [

b)  Palitos enriquecidos con quinua [

c) Tortillas enriquecidas con quinua []

¢Cudles serian las caracteristicas que le motivaria

[
[

5. ¢éQué cantidad de los siguiente snacks enriquecidos

c) Tienda especializada

d) Kiosco

con quinua consumiria? (Marque con una X)

Envase=40 (g)
Una Dos Cuatro Todos
Producto vez por veces veces los dias
semana por por
semana | semana
Nachos
enriquecidos
con quinua
Empaque=12 porciones
(1 porcion=20 g)
Una vez | Una vez Dos Tres
por por mes veces veces
semana por mes por
mes

do que los snacks ofertados, tiene mayor
icional que los snacks convencionales

staria dispuesto a pagar por este tipo de

Empaque=12 porciones
(240¢g)

Tortillas para tacos
enriquecidos con quinua

[
[

a)Bs 11

b)Bs 13

al consumo de estos productos?

[

a) Aporte nutricional

b) Calidad O

¢) Sabor D

d) Precios accesibles D

4. ¢Dénde le gustaria adquirir el producto?
a) Supermercado []

b) Tienda de barrio [

7. éMediante qué medio de comunicacion se entera de
un nuevo producto en el mercado?

a) Redes sociales H

b) Television [

c) Gigantografias []

d) Radio H

iMuchas gracias por su colaboracion!
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Pruebas de laboratorio
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4. Calificacién organoléptica
Cuadro 11-1

Evaluacion sensorial: Snacks enriquecidos con quinua

Caracteristica Nachos Palitos Tortillas

Color
Olor 3
Sabor _ 4
Textura — o 5

5.




d) Divisién masa e) Laminado Nachos y tortillas ) Sobado palitos

g) Troquelado




[) Freido nachos m) Freido palitos n) Horneado tortillas
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Ouinoa Foods Company S.R.L.
Balance General al 31 de Diciembre de 2015

(Expresado en miles de bolivianos)

COD CUENTA QFC

11100 - Disponibilidades 1,218
11300 - Cuentas por Cobrar a Corto Plazo 10,778
11500 - Inventarios 4452
11600 - Gastos Pagados por Adelantado B48
TOTAL ACTIVO CORRIENTE 17,297
12100 - Inversiones a Largo Plazo 15
12400 - Activo Fijo Neto 14,032
12800 - Otros Activos Largo Plazo 14
TOTAL ACTIVO NO CORRIENTE 14,061
21100 - Deudas Comerciales a Corto Plazo 3,054
21200 - Deudas Bancarias y Financieras a Corto Plazo 1,555
21300 - Deudas por Emision de Valores Corto Plazo 1,332
21500 - Otras Cuentas por Pagar a Corio Plazo 2443
21600 - Ingresos Percibidos por Adelantado a Corto Plazo 2
TOTAL PASIVO CORRIENTE 8,390
22100 - Deudas Comerciales a Largo Plazo 144
22700 - Previsiones R39
22800 - Otros Pasivos a Largo Plazo 8,850
TOTAL PASIVO NO CORRIENTE 9,533
TOTAL PASIVO 17,923
31000 - Capital Pagado B60
33000 - Ajuste Global del Patrimonio 11
35000 - Reservas 7,235
36000 - Ajuste por Inflacion de Capital 284
37000 - Ajuste por Inflacion de Reservas Patrimoniales 69
38000 - Resultados Acumulados 1,786
39000 - Resultados de la Gestion 3,180
TOTAL PATRIMONIO 13,435

TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO 31,358

Fuente: Extraccion del Directorio de Emisores en la Bolsa Boliviana de Valores



Quinoa Foods Company S.R.L.
Estado de Resultados al 31 de Diciembre de 2015

(Expresado en miles de bolivianos)

20D CUENTA QFc
51000 - INGRESOS OPERACIOMALES 36,683
41000 - COSTOS -24 QER
RESULTADO FINACIERD BRUTD 11.698
42200 - Gastos de Comercializacian -2, 0882
42100 - Gastos Administrativos 4,707
EGRESOS OPERACIOMALES -T.688
RESULTADD OPERATIVD 4,040
52200 - Otros Ingresos 0
52100 - Rendimiento por Inversiones.
INGRESOS MO OFERACIONALES 0
43300 - Cargos por Diferencia de Cambio, Mantenimiento de Valor y Ajuste por Inf
43200 - Omos Egresos -142
43100 - Ajuste por inflacion y tenencia de bienes 324
EGRESOS NO OPERACIONALES 132
RESULTADD NO OPERACIONAL 132
53000 - Ingresos de Gestiones Anteriores
44000 - Gastos de Gestionss Anteriores
RESULTADO DE GESTIONES ANTERIORES 0
RESULTADD NETO DESPUES DE AJUSTE DE GESTIONES ANTERIORES 4,142
54000 - Ingresos Extracrdinanos
45000 - Gastos Extraondinarios
RESULTADD EXTRACRDIMNARIO L]
RESULTADD EXTRAORDINARID ]
RESULTADD DE OPERACION NETO 4,142
43000 - Gastos Financieros B2
GASTOS FINANCIEROS 562
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 3.180
470030 - Impuasto a las Utilidades de las Empresas

IMPUESTO A LAS UTILIDADES DE LAS EMPRESAS ]
UTILIDAD NETA DE LA GESTION 3.180

Fuente: Extraccion del Directorio de Emisores en la Bolsa Boliviana de Valores



Quinoa Foods Company S.R.L.
Balance General (Expresado de Bolivianos)

Gestiones

AL 31 Ge marzo de 2013 | Al 31 de marzo de 2054
Valor de la UFV 1,74433 182192
ACTIVO
|Activo Corriente
Disponibilidades 78.311 429078
iCuentas por cobrar 11910631 13.613.185
|Anticipo a proveedores 118.736 -
Inventarios 5.288.172 4.606.558
IGastos pagados por anticipado 147 839 350417
Otros Activos - -
Total Activoe Corriente 17.543.688 10.068.238
(Activo No Corriente
Inversiones a Largo Plazo 302 10,404
lActivo Fijo Neto 6.008 908 7.317.855
|Activos intangibles 343 2046
Bienes arrendados 411421 264 315
Otros Activos 115850 -
[Total Activo No Corriente 5.539.912 7.504.710
[TOTAL ACTIVO 24.083.600 26.662.949
lpasivo
|Pasivo Corriente
Deudas comerciales 2.190 842 1.978.606
Deudas bancarias y financieras 982 500 842.309
(Otras cuentas por pagar 3.0066.749 1.753.768

Deudas por emision de valores 540 468 6.107.609
Ingresos Percibidos por Anticipado -

Otros pasivos - -
[Total Pasivo Corriente 6.780.658 10.682.472
|Pasivo No Corriente
Deudas comerciales - _
Deudas bancanias y financieras 2329925 1.597 981

Previsiones 304 708 412678
Otras cuentas por pagar - -
Otros pasivos - -
Total Pasivo No Corriente 2634632 2.010.659
Total Pasivo diferido 12.707.616 11.270.179
[TOTAL PASIVO 22.131.907 23.963.310
ATRIMONIO

Capital pagado 329000 320.000|
Ajuste de capital 222 557 222 557
Ajuste global del patrimonio 12,361 11,673
[Reservas 110933 110.933
|Ajuste de reservas palrimoniales 43587 44.275
Resultados acumulados 1.456.093 1.233.254
Resultados del periodo -222 837 747 946
[TOTAL PATRIMONIO 1.951.603 2.609.639
TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO [ 24.083.000  26.662.949 |

Fuente: Extraccion del Folleto para emisiones de pagarés Quinoa Foods Company



QUINOA FOODS COMPANY SULL.

BALANCE GENERAL
AL 31 DE MARZO DE 2012
2012
(Hreexpresado)
ACTIVO B
ACTIVO CORRIENTE
Disponibdidudes E9TA4M
On_nus Pt cobirer ' 985 824
Asticipo a proveedores 135849
livwentior i 6525934
Cinstos pagados por anticspado : 2485 127
Tou! active cormente 14 050158
ACTIVO NO CORRIENTE
Inversiones & largn plazo -
Activo figo neso 3,834 980
Activos imtangibies 4387
Buenes mdm 464 430
Owros sctivos 109 S804
Total actwo no comiente 4 463280
TOTAL ACTIVO 18513 438
PASIVO Y PATRIMONIO NETO
PASIVO CORRIENTE
Dendss comerciales S281.106
Deéudas bancarias v financieras | ToR9?
Deuidas po cmisim de valnnes -
Owas coenlas por pagar 01178
Total pasivo cotnents 6,490,478
PASIVO NO CORRIENTE
I'Juulu bancanss v fmanccres 1 1256229
Previsiones 243 978
Tokal pasivo no carrense 3.500.207
PASIVO MFERIDO
Conlrato de cesion-Mujos Muturos 6. 268 RES
Total pasivo dferido 6.266 888
TOTAL PASIVO 16.257.573
PASIVO NO CORRIENTE
PATRIMONIO NETO
C@phl pagado 329.000
Ajuste de capiral 1 170042
Ajuste globad dd patrimenio 1,186
Ajusie de reservas patrimonisles 28903
Reserva legal 110933
Resultados acumdsdos 2,190.304
Resultado neto del ejercicso (584.603)
TOTAL PATRIMONIO NETO 2255 855
TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO NETO 18.313.438

Fuente: Elaborado en base a Folleto para emisiones de pagarés Quinoa Foods Company



