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RESUMEN

El siguiente proyecto de grado se basa en la reactivacion de la planta de caramelos “El

Condor’con enfoque de competitividadindustrial y comercial en La Paz.

En el capitulo uno se detalla los antecedentes, los objetivos para llevar la correcta ejecucion
del proyecto. Ademas de la justificacion de porque es importante cambiar la elaboracion

convencional por una tecnificada de los caramelos.

En el capitulo dos se pretende hacer referencia al marco tedrico, donde se recopilan
definiciones de diferentes autores sobre los conceptos de proceso de produccion, estructura
de la organizacion, condiciones de trabajo, distribucion de la planta, costos de produccion y

ventas.

En el capitulo tres se detalla la situacion actual de la fabrica, la localizacién y tamafio de la
fabrica, son factores importantes dentro del proyecto, que determinan en gran parte el éxito
econémico, ademas compromete a largo plazo la inversion de una fuerte suma de dinero.

También se analiza la reaccion de combustion del gas licuado de petroleo (G. L. P.).

En el capitulo cuatro se realiza el respectivo andlisis e investigacion de mercado para

definir correctamente nuestro mercado objetivo y la respectiva demanda potencial.

En el capitulo cinco se define el debido proceso de produccion, se detalla: elaboracion,
envasado, etiquetado y distribucion. Se hace el control de calidad en el laboratorio para

producir resultados fiables, teniendo en cuenta si alcanza el nivel de calidad del producto.

En el capitulo seis se detallalos requerimientos del proyecto para el analisis de factibilidad
como lo son los activos, capital de trabajo. Ademas estimacion de los ingresos y gastos,
flujo de caja y balances proyectados,para determinar si el proyecto es rentable, de acuerdo

al andlisis de sensibilidad.
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CAPITULO |

1. INTRODUCCION

1.1. Antecedentes

Una de las fabricas artesanales bolivianas especializada en el rubro de caramelos, que ha
venido trascendiendo a través de los afios, con los cambios econémicos y sociales que se
han dado en el pais, fundada en 1968, por un empresario visionario que lo operé como una
empresa con produccion artesanal. En sus inicios produce Unicamente caramelos redondos
en forma artesanal, al trascender los afios, como toda fabrica visionaria y deseos de
competir en el mercado, en 1970 comienza a producir caramelos pastillas con gran variedad
de sabores que disfrutan grandes y chicos, el medio de distribucion son vendedores de la
misma familia en las distintas ferias de La Paz, cuenta con una sola planta de produccion,
que se localiza en La Paz. La fabrica se constituye mediante escritura publica, la misma que
es aprobada en octubre de 1971, con la denominacion Fabrica de Dulces “El Céndor” se
institucionaliza y recibe la autorizacion de comercializacion de los caramelos en todo el
pais. De esta manera, la compafiia adquiere su personeria juridica y queda legalmente
constituida, desde esta fecha se ha observado un crecimiento considerado y sobretodo
solvente. En 1976 empieza a fabricar caramelos: chupetes, chocolates, mentas, confites y
una variedad productos que le han permitido expandirse a nivel nacional, siendo una de las
pioneras de este género de productos, administrada por la familia con una buena posicion
econdémica de ésta época, lo cual tuvo consecuencias muy buenas, ya que a partir de ese

momento, la fabrica comienza a tener equilibrio comercial deseado.

De esta manera la Fabrica de Dulces “El Condor” le hizo un reto a la historia con
dinamismo, perseverancia y fe en el futuro, convirtiéndose en la marca de caramelos de

mayor tradicion y predileccion en el pais.

A través de todos estos afios ha logrado establecerse y considerarse una de las fabricas
lideres en el mercado y de crearpuestos de trabajo a muchas personas y sobre todo, haber



llevado y estar llevando productos de primera calidad que con seguridad son consumidos en

las ferias de La Paz.

A traves de los afios la fabrica ha contribuido al desarrollo de la agroindustria en Bolivia, al
generar compras de materia prima de origen nacional por mas de miles de bolivianos al

afio. Generando de esta forma que existieran muchas empresas azucareras.

En los afios 1998 y 1999 la fabrica sufrié una crisis de tipo econdmico, lo cual hizo que la
familia administradora tomara una decision, dejar de elaborar los caramelos
paulatinamente. La fabrica de caramelos dejé de funcionar en el afio 2000

aproximadamente.

Actualmente la féabrica estd paralizada y mantiene algunos equipos, maquinarias,
materiales, insumos y lo mas importante la infraestructura de la fabrica que se encuentra

latente.

Segun estudios de aceptacion en el mercado y segun fuentes internas de la fabrica ocupaba

un 75% y 80% de aceptacion de la poblacion boliviana.

1.2. Planteamiento del problema

Tras afios de perfeccionamiento, el arte de los caramelos constituye toda creciente demanda

de producto artesanal.

Uno de los factores que han ayudado a la popularizacion del caramelo artesanal es la
calidad de los caramelos que nunca se compara en su sabor natural. En cuanto a tendencias,
las hay, pero no siempre relacionadas con sabores tan especificos, ya sea menta, el de
fresa, naranja entre otros. Cada vez se hacen productos un poco mas complejos. Se van

afladiendo nuevos sabores, sobre todo los sabores clasicos.



Una de las problematicas que se destacan es en la calidad y sabor de los caramelos ya que
el proceso productivo artesanal de los caramelos esta caracterizado porque los productos

son elaborados a mano y a maquina “uno por uno” de principio a fin.

En la produccion industrial los dulces son elaborados por medio de maquinas, se producen
en gran namero y de manera sistematizada y automatizada, y con sabores artificiales y es

por ello la diferencia en su sabor y calidad.

Por lo tanto, bajo esta investigacién se plantea el proyecto de la reactivacién de la Fabrica
de Dulces “El Condor” al procesosemi-industrial. Con este nuevo sabor en la empresa se

estaria tratando de elevar los ingresos en la empresa implementando este nuevo producto.

En este momento los sabores con los que cuenta la empresa son muy bien aceptados por los
consumidores, pero se busca hacer una innovacion en los procesos para que los caramelos
tengan la misma calidad y sabor del caramelo elaborado artesanalmente; y por ello se
elaborara una serie de encuestas para conocer los gustos de los consumidores; ya que no se

debe de hacer cambios sin conocer los resultados de este nuevo producto en la empresa.

1.3. Justificacion

En los Ultimos afios, el avance y desarrollo de la ciencia y tecnologia, ha proporcionado
muchos beneficios al desarrollo de la agricultura, la ganaderia y la industria. La industria
azucarera no es la excepcion, en esta area se han desarrollado varias técnicas para el
procesamiento del caramelo, generando mayor garantia de calidad, nutricion y salud para
los consumidores, quienes podran elegir entre las diferentes marcas existentes en el

mercado.

Con la propuesta de la reactivacion, la mejora en los procesos de produccion de los
diferentes productos que alli se producen, y esto ayudado con la implementacion de nuevas
maquinarias y equipos se podra cumplir una de las metas que se ha fijado “El Céndor”
como fabrica interesada en la propuesta planteada.



Se contribuira a la sociedad dando fuentes de empleos, crecimiento y desarrollo para la
region misma, permitiendo ampliar y abrir puertas a nuevas proyecciones, haciendo frente a
ésta realidad econdmica y social del pais, implementando el mejoramiento de obtencién de
métodos actuales. Con este proyecto se industrializa la materia prima que es el azucar.

1.4.  Obijetivos

1.4.1. Objetivo general

Proponer la reactivacion de la Fabrica de Caramelos el “El Condor” considerando los
equipos existentes e incluyendo su renovacion a fin de lograr la competitividad industrial y

comercial en la ciudad de La Paz.

1.4.2. Obijetivos especificos

a. Diagnosticar la situaciéon de funcionamiento de las maquinarias y equipos existentes.

b. Demostrar las reacciones de combustién del gas licuado de petréleo (G. L. P.).

c. Determinar la velocidad de produccion de todas las sustancias en la combustion.

d. Analizar los procesos de produccion actuales para cada uno de los productos estrella de

la fabrica.

e. Mejorar la descripcion y presentacion de los productos implementando las normas de
calidad para su comercializacion.

f.  Describir el proceso productivo de la fabrica.

g. Evaluar econémicamente los costos de la propuesta de optimizacion de los procesos.



CAPITULO 11

2. MARCO TEORICO

2.1. Proceso de produccion

Puede considerarse como proceso de produccion a cualquier actividad, o conjunto de
actividades mutuamente relacionados o que interacttan, las cuales utilizan recursos para
transformar elementos de entrada en resultados. Las actividades u operaciones pueden ser
mecanicas, quimicas, de montaje, de desplazamiento, de contacto personal, etc. siguen un

procedimiento.

Procedimiento es una forma especificada para llevar a cabo una actividad. Al resultado de

un sistema productivo se le denomina producto.

2.2. Organizacion del trabajo

La organizacion del trabajo se define como el conjunto de objetivos, normas y
procedimientos, bajo los cuales se desarrolla el proceso de trabajo. Factores de riesgo
psicosociales: Se refieren al conjunto de exigencias y caracteristicas del trabajo y su
organizacion que, al coincidir con las capacidades, necesidades y expectativas del

trabajador inciden en la salud.

Se produce un desequilibrio en el estado del trabajador como consecuencia de la
imposibilidad de responder adecuadamente a las demandas del trabajo, al ver frenada sus
aspiraciones y expectativas. Los factores psicosociales capaces de incidir en la vida laboral,
se pueden clasificar atendiendo a distintas variables.

2.2.1. Caracteristicas de la empresa

e Dimension de la empresa.



e Imagen social de la empresa.

e Ubicacion de la empresa: Si el centro de trabajo estd muy alejado del domicilio social
se crean problemas debido a la falta de tiempo para el ocio.

o Disefio del centro de trabajo: El disefio hay que hacerlo teniendo en cuenta el espacio
disponible para cada trabajador, la distribucion del mismo y el equipamiento. El disefio
debe ser tal que no debe existir puestos de trabajo aislados que creen claustrofobia, ni
excesivamente abiertos que creen inseguridad, las situaciones de trabajo deben ser tal

que permitan la facil comunicacion de las demandas laborales.

2.2.2. Estructura de la organizacion

El organigrama es la representacion grafica de la estructura organizativa, usualmente
aplicados a empresas u organizacion. Los organigramas son sistemas de organizacion que
se representan en forma intuitiva y con objetividad. También son llamados cartas o graficas

de organizacion.

Aplicados a una organizacion o empresa los organigramas revelan:

e Ladivision de funciones.

e Los niveles jerarquicos.

e Las lineas de autoridad y responsabilidad.

e Los canales formales de comunicacion.

e Lanaturaleza lineal o staff del departamento.

e Los jefes de cada grupo de empleados, trabajadores, etc.

e Las relaciones existentes entre los diversos puestos de la empresa y en cada

departamento o seccion.

Tipos de organigramas:

e Vertical: En los organigramas verticales, cada puesto subordinado a otro se representa

por cuadros en un nivel inferior, ligados a aquel por lineas que representan la

6



comunicacion de responsabilidad y autoridad. De cada cuadro del segundo nivel se
sacan lineas que indican la comunicacion de autoridad y responsabilidad a los puestos
que dependen de él y asi sucesivamente. Algunos autores acostumbran poner al
margen, en la altura correspondiente, la clase de nivel administrativo: alta
administracion, administracion intermedia, administracion inferior. A veces separan

estos niveles jerarquicos con lineas punteadas.

e Horizontal: Representan los mismos elementos del organigrama anterior y en la misma
forma, sélo que comenzando el nivel maximo jerarquico a la izquierda y haciéndose

los demas niveles sucesivamente hacia la derecha.

e Circular: Formados por un cuadro central, que corresponde a la autoridad maxima en
la empresa, a cuyo alrededor se trazan circulos concéntricos, cada uno de los cuales

constituye un nivel de organizacion.

e [Escalar: Sefiala con distintas sangrias en el margen izquierdo los distintos niveles

jerarquicos, ayudandose de lineas que sefialan dichos méargenes.

2.3. Diagramas de proceso y tiempos de trabajo

Los diagramas utilizados se dividen en dos categorias:

a. Los que sirven para describir una secuencia de hechos o acontecimientos en el orden en
que ocurre pero sin reproducirlos a escala.

b. Los que registran los sucesos, también en el orden en que ocurren, pero indicando su
escala en el tiempo, de modo que se observe mejor la simultaneidad de sucesos

relacionados entre si.



2.3.1. Diagrama de proceso

Un diagrama de proceso es una representacion grafica que se sigue dentro de una secuencia
de actividades dentro de un proceso o procedimiento, identificAndolos mediante simbolos
de acuerdo a su naturaleza; incluye ademas toda la informacion que se considera necesaria
para el analisis, tal como distancias recorridas, cantidades consideradas y tiempos
requeridos con fines analiticos y como ayuda para descubrir y eliminar ineficiencias. Es
conveniente clasificar las acciones que tienen lugar durante un proceso dado en cinco
clasificaciones, estas se conocen bajo los términos de operaciones, transportes,

inspecciones, esperas o demoras y almacenajes.

2.3.2. Simbolos empleados. (Ver tabla 1)

Tabla 1. Actividades definiciones y simbolos

Actividad/Definicion Simbolos
Operacion: Cambios intencionales en una 0 mas caracteristicas O
del objeto.
Transporte: Movimiento de un objeto u operador que no es parte
integrante de una operacidn o inspeccion. -

Inspeccion: Un examen para determinar la cantidad o calidad.

Demora: Una interrupcion entre la accion inmediata y la :}
siguiente.

Almacenaje: Conservar un objeto en condiciones controladas. v
Actividad combinada: La combinacion de dos simbolos significa —
actividades simultaneas. El que aqui aparece significa que se ()

Ileva a cabo una inspeccion y al mismo tiempo una operacion.
Fuente: Gomez Cejas, Guillermo. “Sistemas administrativos”. Analisis y disefios. 1997.

2.4. Seleccionar un operario calificado

El objeto debe ser el trabajador promedio, es decir, un operador que realice su trabajo
consistentemente y a un ritmo normal. Se desea elegir a los empleados que tienen las

aptitudes fisicas necesarias, inteligencia, capacitacion, destreza y conocimientos suficientes
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para efectuar las operaciones asignadas segun las normas de seguridad y calidad. Existen

varios factores que influyen en el ritmo de trabajo de un empleado, los mas comunes son:

Variaciones en la calidad de los materiales.

e Eficiencia de los equipos.

e Variaciones en la concentracion de los trabajadores.

e Cambios de clima y medio ambiente (temperatura, luz, ruido, etcétera).

e Estado de animo.

2.5. Condiciones de trabajo

El andlisis de métodos debe proporcionar condiciones comodas y seguras para el operario.
La experiencia ha probado de manera contundente que las plantas con buenas condiciones
de trabajo producen mas que aquellas con malas condiciones de trabajo.

2.5.1. lHuminacion

Muchos conceptos y términos se relacionan con la medicion de la iluminacion, la teoria
bésica se aplica a una fuente puntual de luz, con una intensidad luminosa dada, medida en
candelas (cd), la luz emana de manera esférica en todas las direcciones desde la fuente. La
cantidad de luz que llega a una superficie, 0 a una seccién de esta esfera se conoce como
iluminacion y se mide en pies-candela (ft-c). La cantidad de iluminacion que llega a la

superficie disminuye segun el cuadrado de la distancia (d) en pies de la fuente de la

superficie. (Ver tabla 2)



Tabla 2. Niveles de iluminacion de acuerdo al tipo de areas

Lux Tipo de trabajo
1000 Joyeria y relojeria, imprentas
500 a 1000 | Ebanisteria

300 Oficinas, bancos de taller

200 Industria conservera

100 Salas de maquinas y calderas, dispositivos y almacenes
50 Manipulacion de mercancias

20 Patios, calderas y lugares de paso

2.5.2. Ruido

Fuente: Organizacidn nacional del trabajo.

Desde el punto de vista del analista, el ruido es un sonido no deseado. Las ondas de sonido

se originan por la vibracion de algun objeto, que a su vez establece una sucesion de ondas

de compresidn y expansion a través del medio que las transporta (aire, agua y otros) asi el

sonido se puede transmitir no solo por el aire y los liquidos, también a través de los sélidos

como a través de las estructuras de las maquinas - herramientas. (Observar tabla 3)

Tabla 3. Nivel de ruido y actuaciones a realizar

Ambiente dB
Sala de grabacion 25
Hospital 35
Sala de conferencias 40
Oficinas 45
Bancos, almacenes 50
Fabricas 50 -80

Fuente:Niebel — Freivalds. Ingenieria industrial.

Una de las causas de la fatiga y disminucion del rendimiento son los ruidos excesivos y

vibraciones que afectan al oido llegando a producir sordera progresiva. Existen dos tipos de

protectores auditivos:
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e Protectores exteriores o de copa.

e Protectores endoaurales.

2.5.3. Temperatura

La mayor parte de los trabajadores estan expuestos al calor en un momento y otro, en
muchas situaciones se crean ambientes con calor artificial debido a las demandas de ciertas
industrias. Los mineros estan sujetos a condiciones de trabajo calientes por el aumento de la
temperatura, el aumento de la profundidad y la falta de ventilacion, los trabajadores de la
industria textil estan sujetos a condiciones de calor y unidad necesarias para tejer la tela,
quienes trabajan del acero, aluminio, coque y otros estan sujetos a altas cargas de radiacion
de los hornos abiertos y los refractarios. Estas condiciones si bien estan presentes en una
porcion limitada, pueden exceder la tensién climatica encontrada en las condiciones

extremas que ocurren de manera natural por el dia.

Las temperaturas mas adecuadas son:

e Trabajo sedentario 18° C: Aquel en donde el esfuerzo fisico es muy poco y muy activo
el mental como por ejemplo una empresa de servicios (secretaria, administracion).

e Trabajo moderado 15° C:Empresas de servicios (profesores, conserjes)

e Trabajo intenso 13° C: Empresas como dedicadas a la mecénica, cerrajeria, fundicién

entre otras.
2.5.4. Ventilacion
Si hay gente, maquinaria, o actividades en una habitacion, el aire interior se deteriora
debido a la liberacion de olores y calor, la formacion de vapor de agua, la produccion de

diéxido de carbono de vapores toxicos. Debe proporcionarse ventilacion para diluir estos

contaminantes, sacar el aire viciado y dejar entrar el aire fresco.
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Esto se puede hacer con uno o mas de tres enfoques: general, local o puntual. La
ventilacion o desplazamiento general se entrega de 8 a 12 pies y desplaza el aire caliente

que se eleva del equipo, las luces y los trabajadores.

La guia recomendada de los requerimientos de aire fresco basada en el volumen de

habitacion por persona es de 300 pies de aire fresco por persona por hora.

Se ha comprobado experimentalmente que las necesidades de oxigeno para la respiracion

humana aumentan casi proporcionalmente al aumentar el nivel de trabajo.

Entonces se debe proporcionar un ambiente de trabajo fluido y libre y si no es asi debe ser

forzado por ventiladores y extractores de aire. Podemos distinguir dos clases de ventilacién:

a) Ventilacion ambiental

Cuando se desea realizar una ventilacién ambiental en un local se debe tener en cuenta el
tipo de actividad que se desarrolla en él, asi como el elemento nocivo o molesto a eliminar.

Con estas premisas se determinara el nimero apropiado de renovaciones/hora del aire local.

b) Ventilacién localizada

Al existir un foco de contaminacién especifico, resulta mucho mas efectivo y econémico
captar la emision localmente. La captacion puede realizarse directamente del equipo o

maquina o bien mediante campanas o capotas.

2.5.5. Vibracion

La vibracidn puede causar efectos en el desempefio humano. Las vibraciones de amplitud
alta y frecuencia baja tienen efectos en especial indeseables sobre los 6rganos Y tejidos del
cuerpo. Los parametros de vibracion son frecuencia, amplitud, velocidad, aceleracion y

sacudida.
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2.5.6. Acondicionamiento cromatico

Tanto el color como la textura tienen efectos socioldgicos en las personas por ejemplo los
empleados de una planta de aire acondicionado en el medio oeste se quejaron de sentir frio,
aunque la temperatura se mantenia a 22.2°C. Cuando se pintaron las paredes blancas con un
color coral acogedor todas las quejas cesaron. En otro caso los trabajadores en una planta
protestaban porque las cajas eran demasiado pesadas, hasta que el encargado de planta hizo
que las pintaran de verde. Tal vez el uso mas importante del color es mejorar las
condiciones ambientales de los trabajadores al proporcionar un bienestar visual. Los
analistas usan los colores para reducir los contrastes fuertes, aumentar la reactancia, resaltar

los peligros y llamar la atencién a ciertas caracteristicas del entorno del trabajo.

La refraccion de la luz en techos y paredes varia segun el color de estas en la siguiente
proporcidn blanco 85%, marfil 70% crema 65%, azul celeste 65%, verde claro 60% Yy ocre
claro 50%. De acuerdo con esto, se recomienda pintar los locales industriales con las

siguientes tonalidades:

e Techos, cubiertas y estructuras: Marfil o crema pélida.

e Paredes: Amarillo palido.

e  Zbcalos (pasillos): Ocre claro (amarillo y anaranjado).

e Puentes grdas: Amarillo cadmio con bandas negras verticales en el centro.
e Magquinaria: Verde medio o gris claro destacando los volantes en negro.

e Motores de las maquinas e instalaciones eléctricas: Azul oscuro.

e Equipo contra incendios: Rojo.

2.5.7. Dimensidn, forma y caracteristicas de los puestos de trabajo

e Debe haber un sitio definido y fijo para todas las herramientas y materiales como objeto

de ir adquiriendo buenos habitos.
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e Las herramientas y materiales deben colocarse de antemano donde se necesitaran para
no tener que buscarlos.

e Las herramientas materiales y mandos deben situarse dentro del area méaxima de trabajo
y tan cerca del trabajador como sea posible.

e Los materiales y herramientas deben situarse de forma que los gestos sigan el orden mas
I6gico posible.

e Deben preverse medios para que la luz sea buena, y facilitar al obrero una silla del tipo y
altura adecuados para que se siente en buena postura.

e El color de la superficie de trabajo deberan contrastar con el de la tarea que realiza para

reducir asi la fatiga de la vista.

2.6. Factores que afectan al disefio de la planta

El disefio minucioso de una construccién debe ser hecho por un arquitecto, que trabaje bajo

un instructivo y sumario preparado por su cliente, el sumario debera indicar:

Espacio requerido, tanto inmediata como potencialmente.
Fecha maxima de terminacion.
Calidad y duracion del nuevo edificio.

Emplazamiento propuesto.

o > w0 b

Costo méaximo.
Todos los puntos anteriores deberan deducirse en forma explicita de los planes a largo
plazo de la organizacion; si no se obtiene asi, podia suceder que el edificio de “utilidad

inmediata” se convirtiera a la larga en un estorbo para la compafiia.

Entre el arquitecto y la gerencia deberan analizarse algunos aspectos tales como:
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2.6.1. El tamafio

La identificacion con un lugar de trabajo y la confianza en él, son fuerzas que incrementan
la productividad. Mientras méas pequefia sea la unidad, mejor resulta crear varias unidades
discretas pequefias antes que una grande.

2.6.2. Altura requerida de los techos

Por lo general, una fabrica esta formada por dos capas, la primera que va del piso hacia
arriba y otra del techo hacia abajo. Con frecuencia puede ganarse espacio temporal para
almacenamiento y oficinas construyendo mezanines; como la altura inadecuada no puede
remediarse facilmente después de terminado el edificio, y en vista de que el incremento de
costos por aumento de altura es relativamente pequefio, es irrazonable limitar la distancia
entre el piso y el techo considerandose una altura libre minima de 6m o si el producto es

grande por lo menos el doble de la altura del producto terminado.

2.6.3. Cargas por soportar

Las cargas que existen en una area de trabajo no se originan solamente por el equipo de
produccion mismo, sino por el almacenamiento de materia prima y productos en proceso y
terminados en torno al equipo de produccidn, asi como por cualquier equipo de manejo de

materiales que se utiliza ocasionalmente en relacion con la planta.

Por otra parte el equipo tiene que ser transportado a su posiciéon y el equipo que lo
transporta debera desplazarse por los pasillos y pisos, los cuales deben soportar el peso
combinado. Si el piso constituye el techo de piso inferior, serd necesario que soporte el

peso de los transportes, herramientas, canalizaciones o accesorios suspendidos.
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2.6.4. Acceso

El libre movimiento de las mercancias hacia adentro y hacia fuera de la unidad, es tan
importante como dentro de la planta. El arquitecto necesita conocer la frecuencia prevista y
el peso de todos los bienes que circulen entre la fabrica y su entorno.

2.7. Distribucion de la planta

La palabra “distribucion” se emplea para indicar la disposicion fisica de la planta y de las
diversas partes de la misma, en consecuencia la distribucion comprende tanto la colocacién
del equipo en cada departamento como la disposicion de los departamentos en el

emplazamiento de la planta.

Todo gerente conoce situaciones en las que un equipo se encuentra un lugar en extremo
inconveniente, pero que por la dificultad de moverlo la organizacion tiene que tolerar la

grave ineficiencia que lo provoca.

La distribucién de la planta debe expresar la politica y no determinarla.

2.7.1. Objetivos de la distribucién de planta

El objetivo principal es disefiar y operar una instalacion que maximice los beneficios a
largo plazo, sin embargo, esto resulta demasiado global. Un enfoque mas util es dividir el
problema en partes pequefias para hacerlo mas digerible. Asi, los objetivos practicos de una

distribucion pueden ser:

e Minimizar los retrocesos, demoras y manejo de materiales.
e Conservar la flexibilidad.

e  Utilizar eficazmente la mano de obra y el espacio.

e  Estimular el &nimo del empleado.

e Facilitar la operacion y el mantenimiento.
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2.8. Clases de distribucion de planta

La distribucién de planta puede disponerse de tres formas principales:

2.8.1. Distribucion en linea o por producto

Las maquinas y los puestos de trabajo estan distribuidos segun el diagrama de operaciones
del proceso del producto que se fabrica, esto corresponde a una distribucion enfocada en el
producto que se fabrica. Esta distribucion es la mejor para fabricar grandes cantidades de

un solo producto (procesos continuos).

Las instalaciones (méaquinas y puestos de trabajo) estan distribuidas segun el diagrama de

operaciones del proceso del producto que se fabrica. Sus ventajas son las siguientes:

e Aprovechan mejor las superficies y se disminuye el material en curso de fabricacion.

e Como el trabajo se desarrolla de la misma manera, puede perfeccionarse la distribucién
hasta conseguir un equilibrio entre los diversos puestos de trabajo.

e Es necesario poco personal calificado, pues esta distribucion involucra equipo e
instalacion especializada.

e Al existir un volumen alto de produccidn los costos unitarios serdn menores.

El principal inconveniente es que una averia en un punto de la instalacion paraliza la linea
completa; se debe tomar en cuenta que el volumen a producir sea lo suficientemente alto y
de esta manera se justifique la inversion que amerita el equipo e instalacion especializados
(maquinarias automaticas y semi-automaticas) caso contrario el precio unitario del producto

aumenta y no es atractivo en el mercado.
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2.8.2. Distribucion en linea o por proceso

Las maquinas y los puestos de trabajo estan distribuidas por familias de maquinas
homogéneas, desplazdndose los materiales y semi-fabricados de un lugar a otro. Las
maquinas utilizadas son en general de uso maultiple (universales). Esta distribucién es la

mejor para fabricaciones variadas.

Sus ventajas son:

La versatilidad de sus posibilidades ya que permite como hemos dicho la fabricacion de una
rama numerosa y cambiante de productos (e incluso los de venta incierta).

La combinacion de productos que permite la distribucién funcional hacen que sus patrones
de demanda sean complementarios, y de esta manera la capacidad instalada puede ser mejor

utilizada.

El mayor inconveniente de esta distribucion se genera al utilizar maquinaria universal, pues

esta amerita mayor personalizacion y generalmente de mayor calificacion.

La utilizacion de la capacidad instalada puede verse afectada debido al tiempo utilizado
para el montaje (o desmontaje) de equipos complementarios que se adapten a la fabricacion
del nuevo producto, este inconveniente es superado con la utilizacién de maquinaria y

equipos de punta que faciliten su utilizacion en cuanto a montaje y calibracion se refieren.

2.8.3. Distribucion por componente fijo

Las maquinas y puestos de trabajo se encuentran alrededor del fabricado principal. Esta
distribucion se emplea para la fabricacion de pocas y grandes unidades, por ejemplo,
remolcadores, buques, locomotoras, etc. En general las maquinas que se emplean en esta
clase de trabajo (a pie de obra) son sencillas pudiendo ser grupos de soldadura, taladradora

portatiles, etc. Se debe disponer también de operadores muy calificados.
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2.9. Tipos de fabricacion

En principio y segun las clases de fabricaciones. Las distribuciones en planta mas

adecuadas son las siguientes:

2.9.1. Fabricacion de tipo continuo

Son las que producen los mismos articulos, que se obtienen sin montajes, por lo que pueden
obtenerse unidades de mayor magnitud por adicion de pequefias. A este tipo de fabricacion
pertenecen las de cemento, papel, laminados, etc. La distribucién en planta de estos

procesos debera ser siempre en linea.

2.9.2. Fabricacion de tipo repetitivo o fabricacion en serie

Son las que fabrican los mismos articulos, pero necesitan montajes 0 que no pueden
obtenerse de mayor magnitud por adicion de otras a éste tipo de fabricaciones pertenecen
las de los automoviles, bicicletas, electrodomésticos, muebles metalicos etc. La distribucion

en planta de estos procesos sera también en linea.

2.9.3. Fabricacion intermitente a bajo pedido

Se caracteriza por hacer pocas unidades iguales, de acuerdo con la peticion de los clientes,
como, por ejemplo, la construccién de barcos, locomotoras, grandes transformadores,
grandes alternadores o fabricaciones especiales, como la maquinaria para papeleras,

azucareras etc.

2.10. Criterios para una buena distribucién

Si bien las técnicas empleadas para determinar la distribucién son las que se usan
normalmente en ergonomia, el proceso es de naturaleza creativa y no puede establecerse

con una finalidad dada. La experiencia desempefia una funcion importante.
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Por otra parte no es imposible definir una distribucion con algun grado de precision. Sin
embargo hay algunos criterios que pueden satisfacer una buena distribucion, los cuales se

analizan a continuacién.

e Flexibilidad maxima

Una buena distribucion se puede modificar rapidamente para afrontar las circunstancias
cambiantes. En este contexto debe prestarse particular atencion a los puntos de
abastecimiento, los cuales deben ser amplios y de facil acceso, generalmente pueden
incluirse de forma simple y barata al planear la distribucién, y por no hacerlo a menudo es
imposible hacer las modificaciones indispensables en distribuciones insatisfactorias,

obsoletas o inadecuadas.

e Coordinacion méaxima

La recepcion y envio en cualquier departamento debe planearse de la manera mas
conveniente para los departamentos remitentes o receptores. La distribucion debe
considerarse como un conjunto y no como areas aisladas.

e Utilizacién maxima de volumen

Una planta debe considerarse como un cubo, ya que hay espacio utilizable arriba del piso.

Debe utilizarse al maximo el volumen disponible.
¢ Visibilidad maxima
Todos los hombres y materiales deben ser facilmente observables en todo momento: no

debe haber “escondrijos” en los que puedan extraviarse los objetos. Este criterio es a veces

dificil de satisfacer, particularmente cuando se adquiere una planta ya existente.
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e Accesibilidad méaxima

Todos los puntos de servicio y de abastecimiento deben tener acceso facil. Por ejemplo no
debe colocarse una maquina contra una pared impidiendo que una pistola engrasadora
alcance facilmente las graseras. En tales circunstancias es probable que el mantenimiento se

haga descuidadamente, o en el mejor de los casos que ocupe un tiempo excesivo.

e Distancia minima

Todos los movimientos deben ser a la vez necesarios o directos. EI manejo de trabajo
incrementa el costo de éste pero no su valor; consecuentemente debe evitarse los

movimientos innecesarios o circulares.

e Manejo minimo

El manejo optimo es el manejo nulo, pero cuando es inevitable debe reducirse al minimo
usando transportadores, montacargas, toboganes, rampas, carretillas. EI material que se esté
trabajando debe mantenerse a la altura de trabajo, y nunca colocarse en el piso si ha de

tener que levantarse despues.

e [ncomodidad minima

Las corrientes de aire, la iluminacion deficiente, la luz solar excesiva, el calor, el ruido, las
vibraciones y los olores deben reducirse al minimo, y si es posible contrarrestarse. Las
incomodidades  aparentemente  triviales generan a  menudo  dificultades

desproporcionalmente grandes respecto a la incomodidad misma.

e Seguridad inherente

Toda distribucion debe ser inherentemente segura, y hinguna persona debera estar expuesta

al peligro. Debe tenerse cuidado no solo de las personas que operen el equipo sino también
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de las que pasen cerca, las cuales puedan tener la necesidad de pasar por atrds de una

maquina cuya parte trasera no tenga proteccion.

e Seguridad maxima

Debe incluirse salvaguardas contra fuego, humedad, robo, deterioro general, hasta donde
sea posible, en la distribucion original en vez de agregar posteriormente jaulas, puertas,
barreras.

e Flujo unidireccional

No debe cruzarse las rutas de trabajo con las de transporte. En todo punto de una fabrica, el
material debe fluir en una direccion solamente, y una distribucion que no se ajuste a esto
ocasionara considerables dificultades, por lo que debe evitarse.

e Rutas visibles

Debe preverse rutas definidas de recorrido, y de ser posible deben marcarse claramente.

Ningun pasillo debe usarse nunca para fines de almacenamiento, ni aun en forma temporal.

e |dentificacién

Siempre que sea posible debe otorgarse a los grupos de trabajadores su propio espacio de
trabajo. La necesidad de un territorio definido debe ser basica para el ser humano, y el
otorgamiento de un espacio defendible con el que pueda identificarse una persona puede a

menudo levantar la moral y despertar un sentimiento de cohesién muy real.

2.10.1. Preparacion de un esquema de distribucion

A continuacion se presenta un procedimiento sugerido, pero por supuesto no debe

considerarse definitivo:

22



Preparar modelo.

Estudiar la secuencia de operaciones.
Determinar las operaciones claves.

Ubicar las operaciones claves en el plano.
Ubicar los pasillos principales.

Ubicar las areas de trabajo restantes.

Ubicar los pasillos secundarios.

Planear las areas individuales detalladamente.

© 0 N o O bk~ w0 D PE

Ubicar el equipo auxiliar.

10. Probar la distribucién terminada contra los principios de una buena distribucion.
11. Verificar la distribucion sobre el piso.

12. Comparar contra la politica de la compafiia.

2.11. Punto de equilibrio

El punto de equilibrio en la distribucion de la planta nos da el nimero de piezas producidas,
por encima del cual es aconsejable la distribucion lineal y por debajo es mas econdémica la
distribucion funcional. Se debe aplicar este criterio para la nueva distribucién de la planta
de produccion.

2.12. Costos e inversiones

2.12.1. Concepto general de costos

La determinacién de los costos surge como consecuencia l6gica y fundamental del propio
estudio técnico puesto que éste permitira estimar y distribuir los costos del proyecto en

términos totales y unitarios, con lo cual se estara determinando la cantidad de recursos

monetarios que exige el proyecto.
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En un proyecto industrial se pueden distinguir cuatro funciones basicas: produccion,
administracion, ventas, y financiamiento. Para llevar a cabo estas funciones la empresa
tiene que efectuar desembolsos por pago de salarios, arrendamientos, servicios publicos,
compra de materiales, pago de intereses, etc., estas erogaciones reciben el nombre de:
costos de produccion, gastos de administracion, gastos de ventas y gastos financieros,
segun la funcion a que pertenezcan. Podemos afirmar entonces que hay fundamentalmente
cuatro clases de costo: costo de produccion, costo de administracion, costo de ventas y

costo financiero.

2.12.1.1. Costos de produccion

Los costos de produccion (también llamados costos de operacidn) son los gastos necesarios
para mantener un proyecto, linea de procesamiento o un equipo en funcionamiento. En una
compafiia estandar, la diferencia entre el ingreso (por ventas y otras entradas) y el costo de

produccion indica el beneficio bruto.

El costo de produccion tiene dos caracteristicas opuestas, que algunas veces no estan bien
entendidas en los paises en vias de desarrollo. La primera es que para producir bienes uno
debe gastar; esto significa generar un costo. La segunda caracteristica es que los costos

deberian ser mantenidos tan bajos como sea posible y eliminados los innecesarios.

Los costos de produccion pueden dividirse en dos grandes categorias: costos directos o
variables, que son proporcionales a la produccion, como materia prima, y los costos
indirectos, también llamados fijos que son independientes de la produccion, como los

impuestos que paga el edificio.

2.12.1.2. Costos de administracién

Son aquellos que provienen de la funcion de administracion dentro de la empresa. Incluye
los costos de todos los servicios adyacentes a la planta de produccion pero que no estan en
relacion directa con ella. Por ejemplo:sueldos y salarios del gerente, secretaria, contadores,
auxiliares; prestaciones sociales; utiles de oficina y papeleria, Gtiles de aseo; agua, teléfono,
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alquileres, seguros, instalaciones, gastos de organizaciéon de la empresa, laboratorios de
control de calidad, servicio médico y hospitalario, servicio de seguridad (por ejemplo

edificio, mercaderias almacenadas), cafeteria, comunicaciones y transporte, etc.

2.12.1.3. Costos de ventas

Son los gastos en que incurre la empresa para vender su produccion. Las empresas que
venden sus productos a grandes distribuidores no tienen mayor problema en materia de
ventas. Otras empresas hacen sus ventas a través de mayoristas o0 agencias también por
medio de vendedores los mismos que devengan sueldos y comisiones que deben ser

cargados al rubro correspondiente.

Este rubro esta compuesto usualmente por:

e Salarios y gastos generales de oficinas de ventas.

e Salarios, comisiones y gastos de viaje para empleados del departamento ventas.
e (Gastos de embarque y transporte.

e  (Gastos extras asociados con las ventas.

e  Servicios técnicos de venta.

e Preparacion y envio de muestras para compradores potenciales.

e Participacion en ferias.

e Costos de promocidn en general.

e Atencion de reclamos (grandes empresas).

2.12.2. Ingresos

Los ingresos de un proyecto dependeran de la estructura de produccion, por supuesto que
los ingresos mas importantes seran los de la venta del bien o del servicio que generara el
proyecto. También hay otros ingresos que deberdn ser considerados para la evaluacion
correcta del proyecto.
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Entre los ingresos que se deben tomar en cuenta estan:

e Ingresos por la venta de activos de remplazo.
e Venta de subproductos.

e Venta de servicios complementarios (arrendamiento de oficinas, bodegas, etc.).

2.12.3. Inversiones

La implementacion del proyecto implica el uso de una serie de recursos, los cuales deben
ser identificados en forma minuciosa, porque de ello depende que al momento de
implementar el proyecto no surjan problemas, que al final podrian atentar contra la
implementacion del proyecto. Por tal motivo es importante que aquellos que promuevan
una inversién conozcan profundamente lo que pretenden realizar o en todo caso

profundicen sobre el tema si es que no hay un conocimiento total.

Definicidn de inversion: La inversidn son los recursos (sean estos materiales o financieros)
necesarios para realizar el proyecto; por lo tanto cuando hablamos de la inversion en un
proyecto, estamos refiriéndonos a la cuantificacion monetaria de todos los recursos que van
a permitir la realizacion del proyecto. Por lo tanto cuando se va a determinar el monto de la
inversion, es necesario identificar todos los recursos que se van a utilizar, establecer las

cantidades y en funcidn de dicha informacion realizar la cuantificacién monetaria.

Cuando se determina la inversidn necesaria para el proyecto se tiene que tener cuidado en

lo siguiente:
La Subvaluacién: Es importante que al momento de averiguar el precio de los recursos,
estos sean reales, porque el indicar precios inferiores (bajo la par) podria en el futuro

truncar el proyecto por falta de financiamiento.

La Sobrevaloracién: Si la subvaluacion nos puede ocasionar problemas de financiamiento,

la sobrevaloracién, que es fijar los precios por encima de su real valor (sobre la par), nos
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puede ocasionar gastos financieros elevados, que al final repercuten en las utilidades

proyectadas del proyecto.

En el proceso de determinar la inversion podemos clasificarla en:

2.12.3.1. Inversion fija

Son aquellos recursos tangibles (terreno, muebles y enseres, maquinarias y equipos, etc.) y
no tangibles (gastos de estudios, patente, gastos de constitucion, etc.), necesarios para la

realizacion del proyecto.

2.12.4. Periodo de recuperacion de la inversion (PRI)

Es un método muy usado, se lo define como el espacio de tiempo necesario para que el
flujo de recibos en efectivo, producidos por una inversion, iguale el desembolso de efectivo
originalmente requerido para la misma inversion.Si se espera que una inversion produzca
un flujo uniforme de efectivo a través del tiempo, el periodo de repago se calcula
dividiendo el monto de la inversion inicial por los ingresos netos esperados anualmente. Si
el flujo de ganancias no es constante, serd necesario sumar afio a afio hasta igualar la

inversion inicial.

Este método (PRI) es usado por las grandes empresas en expansion buscando que el
periodo de recuperacion sea minimo entre las posibles alternativas. En las épocas de
grandes cambios tecnoldgicos y econdmicos, este criterio es sin duda muy aceptado, ya que
resulta evidente la conveniencia de recuperar la inversion a corto plazo, por las nuevas
perspectivas que los mencionados cambios introducen en las expectativas empresariales.
Ofrece una vision del riesgo y de la liquidez de un proyecto. Cuanto mas breve sea el

periodo de recuperacion, tanto menos riesgoso Yy tanto mas liquido se supone es el proyecto.

Inversion neta
Utilidad

PRI =
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CAPITULO 111

3. ANALISIS DE LA SITUACION ACTUAL DE LA PLANTA DE PRODUCCION

3.1. Resefia historica

La Fabrica de Dulces “El Condor” desde sus inicios produce caramelos redondos de
distintos variedades y colores, que inicialmente se comercializa en las distintas ferias deLa
Paz. Posteriormente se agrega a la planta una maquinaria, con el objeto de desarrollar y
fabricar caramelos pastillas. Con el pasar del tiempo se fueron incrementando la gama de

articulos.

En octubre de 1971 se constituye legalmente la fabrica, bajo la razon social la Fabrica de
Dulces “El Céndor”. Los inicios de la fabrica pueden considerarse modestos; pero la
inteligencia y el extraordinario empuje de su fundador, le permiten un rapido desarrollo, la
diversificacion de sus productos y un rapido posicionamiento en el mercado. La linea de
caramelos fue extendiéndose a diferentes tipos de formas, sabores y presentaciones:
“redondos” (1968), “pastilla” (1970), el tradicional ‘“caramelos chocolates” (1985),
“chupetes” (1987), se adicion0 la linea de confiteria y con los caramelos “mentas” para la
tos (1990).

A través de los afios la fabrica “El Condor” amplia sus productos a otros mercados, a
distintas ferias del pais del departamento de La Paz, especialmente en las provincias, es
decir que depende del nimero de ferias realizadas con un volumen de venta aproximado de
promedio de cuatro quintales de azlcar semanales y anualmentede trecientos sesenta y
cinco quintales de materia prima valorados en un promedio de cuarenta y tres
milochocientos bolivianos. La poblacion que mayormente consume estos productos
corresponde al area rural, por lo que depende del volumen de ventas del nivel de ingreso de

esta poblacion y a su vez también depende del nimero de ferias visitadas.
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Una fabrica siempre comprometida con la sociedad, desde su etapa fundacional, la fabrica
asume un modelo de desarrollo basado en la generacion de valor econémico, social y
ambiental. Para ello mantiene una gestion sustentable con el fin de lograr un equilibrio
entre su propia actividad de negocios y los intereses de los diversos publicos con los que se
relaciona. Con la expresion de este compromiso social, la fabrica contribuye con fondos
econdémicos a distintas actividades sociales en la agenda publica. De manera general se

consigna el nombre de producto principal y sus caracteristicas.

“El Condor” lleva mas de 25 afios en el mercado, en este tiempo se consolida como una
fabrica con optimos resultados que trabaja en la prestacion de servicios alrededor del sector
agropecuario y ambiental, asiste y apoya a organizaciones y comunidades en procesos de
capacitacion productiva para unidades econdémicas; comercializa y distribuye productos
alimenticios, terapéuticos, entre otros vinculados al caramelo para la tos, enmarcados en
principios organicos, con perspectivas a futuro para incursionar con nuevos mercados

nacionales.

“El Condor” se compromete a proveer productos y servicios con calidad, respetando la
legislacion vigente, investigando y desarrollando estrategias para lograr una mejora
continua de sus procesos que aseguren la satisfaccion del cliente y permitan a la fabrica
imponerse a mediano y largo plazo como lideres del mercado en los productos y servicios

que ofrece.

3.2. ldentificacién de la fabrica

Razon social: Fabrica de Caramelos “El Condor”.
Tipo de empresa: Privada.

Rama de actividad: Produccion y comercializacion.
Reconocimiento legal: Entidad gubernamental de La Paz.
Conformacion de capital: Privado.

Actividad econémica: Produccion de caramelos y derivados.
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3.2.1. Ubicacion de la fabrica

Pais: Bolivia

Ciudad: La Paz

Sector: Urbano y rural.
Direccion: Avenida Oruro s/n.
Teléfono: 591-79122639.

Email: misaeljon@hotmail.com.

3.2.2. Ubicacién geogréfica

En la siguiente figura 1, se muestra el mapa de Bolivia en el cual se muestra la ubicacion de
la ciudad de La Paz.

Figura 1. Mapa de Bolivia
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Fuente: www.google.com.bo
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3.3. Estructura administrativa

La organizacion de la fabrica, esta a la cabeza del propietario que trabaja en la produccion
de caramelos, cuenta con tres cargos para el area operativa. De acuerdo a la informacién

proporcionada por el propietario estos son los cargos y sus actividades:

e Administrador

Es la persona encargada de dar las 6rdenes administrativas y de produccion, posee
conocimientos en el area administrativa y de fabricacion de caramelos. EI mismo
propietario que tiene como funciones principales de conducir y ejecutar el proceso
productivo, organiza el trabajo de los operarios y realiza en caso de ser necesario, sus tareas

son:

- Realizar labores de produccion.

- Inspeccionar los productos que ingresan al proceso.

- Operar las maquinarias de la linea de produccion.

- Controlar los parametros de produccion.

- Verificar el registro del mantenimiento técnico y cambio de repuestos de los equipos.
- Informar los imprevistos durante la produccion.

- Encargado de la comercializacion de caramelos.

Sub administrador

Su funcidn es de apoyar en las diferentes etapas del proceso productivo.

e Operarios de produccion

Su funcion principal apoyar en la etapa de envasado del proceso productivo. Su jefe

inmediato es el fabricante de caramelos y el sub propietario.
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La figura 2 muestra la estructura administrativa de la Fabrica de Caramelos el “Condor”.

Figura 2. Organigrama administrativo de la fabrica actual

PROPIETARIO

GERENTE DE
PRODUCCION

PERSONAL DE
PRODUCCION

Fuente: Fabrica de Caramelos “El Céndor”.

De acuerdo a la informacion proporcionada por el propietario ésta es la categoria del
personal de la fabrica. (Ver tabla 4)

Tabla 4. Categoria de personal en la fabrica artesanal

Sueldo o salario
Numero de Proceso / mensual promedio

Personas Funciones 1980 - 1990 (Bs.)

- Se encarga de llevar un proceso de
control en la direccion de la fabrica.

Propietario | - Produccion y mercadotecnia. 3200.00

- Control de calidad.

- Finanzas y administracion.

Gerente de - Es el sub propietario, se encarga de 100.00
produccion apoyar con la produccion.

Personal_ de - Apoyar en el envasado. 50.00
produccion

Fuente: Fabrica de Caramelos “El Condor”.
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3.4. Analisis de mantenimiento

En la fabrica no existe un departamento encargado del mantenimiento, por lo que este
trabajo es delegado al personal que labora en la planta. El sistema de mantenimiento es
realizado por el mismo propietario, el cuél es el mismo jefe de taller quién se encarga del
mantenimiento de los equipos y maquinarias utilizados para la produccién de la empresa.
La politica de mantenimiento llevada a cabo por la empresa es el control de fallas, por lo
que el propietario espera a que los equipos y maquinarias se descompusieran para efectuar

Su mantenimiento respectivo.

Actualmente aln permanecen algunos de los repuestos para su posterior uso. Sin embargo,
carece de sistema de inventario alguno, que les permite llevar un control de los repuestos en
el mismo, debido a que el equipo no fallase frecuentemente. Por lo que, algunos de los

repuestos, son adquiridos inmediatamente después que surgiera la necesidad.

3.5. Anélisis de las maquinarias y equipos

La fabrica adquiere maquinarias desde 1970, estan construidos de hierro dulce y son
manuales. Estas maquinarias se caracterizan porque son silenciosas, econémicas y no
suelenrequerir de mucho mantenimiento, juegan un papel fundamental al momento de
desarrollar las actividades cotidianas, donde se facilita la produccion de forma auténoma 'y

automatica.

Entre las maquinarias tenemos a la maquina de elaboracion de chupetes, maquinaria de
elaboracion de caramelos pastilla, paila de coccion, equipo de elaboracion de confites,
sistema de enfriado y el sistema de elaboracion de envases. De manera general se consigna
el nombre de la maquinaria y equipo principal para la operacién normal, asi como su

capacidad, repuestos y su estado actual. (Vertabla5)
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Tabla 5. Caracteristicas de las maquinarias y equipos

Cantidad Nombre Capacidad Repuestos Estado
Actual
Maquinaria de Engranajes de
2 elaboracion de - velocidad, Inactiva
pastillas de caramelos manivelas, chavetas.
2 Paila de coccion 50 litros - Inactiva
1 Sistema enfriador - - Inactiva
1 Equipo _de elaboracion i i Inactiva
de confites
Sistema de
2 elaboracién de - - Inactiva
envases.

Fuente: Fabrica de Caramelos “El Condor”.

3.5.1. Historia de las maquinarias y equipos

La empresa no cuenta con historial y/o leyenda especifico de las maquinarias y equipos que
poseen, por lo que a continuacién se muestran datos generalizados de cada uno de los

mismos:

e Maquinaria de elaboracion de pastillas de caramelos: Cuenta con dos equipos,
construido de acero y bronce, se encarga de moldear caramelos pastillas a partir de la
masa de azucar.

e Paila de coccion: Cuenta con dos equipos, construido en acero dulce o en especial para
caramelos, con una capacidad de 50 litros y se encarga de cocinar el jarabe.

e Sistema enfriador: Cuenta con un equipo, construido de madera y se encarga de
enfriarlos los caramelos.

e Equipo de elaboracion de confites: Cuenta con dos equipos y se encarga de elaborar
los confites.

e Sistema de elaboracion de envases: Cuenta con dos equipos y se encarga de proteger el
contenido sensible del producto. Esto exige maxima creatividad del disefiador de

embalaje, ya que se requiere formas llamativos para el lenguaje eficaz.
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3.6. Analisis del almacén

Con el fin de obtener un conocimiento claro sobre las condiciones actuales de la fabrica, se
presenta en este punto una descripcion general de las operaciones diarias en el almacén de

la fabrica:

3.6.1. Materia prima

La fabrica utiliza la materia prima local el azlcar que se produce en Santa Cruz y Tarija,
estas materias primas son las mas esenciales para la fabricacion del caramelo. Es un
producto de sabor dulce y de forma cristalina, formado por la condensacion de la cafia de
azucar. Su formula quimica es: Ci2H22011.Para la fabricacion del caramelo se utiliza una
clase de azlcar: la de cafia de azlcar, la cual siendo quimicamente pura no presenta
diferencia alguna. En la fabrica se emplea a ser posible, azicar granulada, ya que éste es
mejor y mas puro.Por diversos motivos a veces se trabaja con un azucar no tan refinado, se
emplea el azucar de pilon y el de cogucho. En este dltimo se distinguen dos clases de
azucar: el claro y el oscuro. Estas clases de azlcares se deben tener en cuenta que contienen

muchas impurezas, las cuales producen fuerte espuma en los cocimientos.

3.6.2. Porcentaje de materia prima reutilizada

La cantidad de materia prima reutilizada es nula. Esto se debe a que al ser alimentos los
productos elaborados en la empresa, la materia prima que utiliza cumple con altos
estandares de calidad y frescura.

3.6.3. Porcentaje de materia prima desperdiciada

Por la naturaleza de los productos elaborados y de los materiales utilizados es inevitable

que una porcion de estos ultimos se desperdicie. Sin embargo, el porcentaje de desperdicio

de materia prima es infimo y esta considerado en las férmulas de los productos.
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3.7. Analisis de los insumos

Entre los insumos se tiene los colorantes, acidulantes, saborizantes, y el gas licuado de
petroleo (G.L.P.).

a) Colorantes

Tenemos los colorantes, los cuales, ya que se trata para colorear las masas, deben ser,

naturalmente inofensivos. Por lo general se trata de colorantes sintético.

b) Esencias aromaticas

Para la aromatizacion de los caramelos se emplea esencias sintéticas de fruta, como:
vainilla, anis, menta, fresa, café, etc., las cuales son muy indicadas para la aromatizacion de

los productos, ya que son muy concentrados y apropiados.

c) Acidulantes

Para fortalecer las esencias aromaticas se emplea, por lo general, un &cido en el cual, y
especialmente en esencias de frutas fortalece el aroma. El acido que utiliza la fabrica es el

citrico.

d) Combustible

En sus inicios la fabrica utiliza el combustible como fuente de energia el querosene para la
produccion de caramelos. El querosene es un liquido inflamable y transparente (o con ligera
coloracion amarillenta), mezcla de hidrocarburos, de formula aproximada es C12Hzs, Y tiene

como desventajas:

e Requiere de bombeo y precalentamiento.

e No estan limpio y nitido como el gas licuado del petréleo (G. L. P.) y la gasolina.
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e Dafa el medio ambiente o al ser humano por emision de metales pesados (Pb, Hg, Cd,

etc.).

En 1990, con el crecimiento poblacional del area urbana nacional, la fabrica sustituye como
combustible al querosene por el gas licuado de petréleo, esto trajo grandes beneficios para
la fabrica que es mas segura. También existe un ahorro econdémico al utilizar el gas licuado
de petroleo (G.L.P.), puesto que el precio es la tercera parte del costo mensual del
querosene. Ademas se conoce los beneficios para la salud y el medio ambiente, ya que su

combustion es menos dafiina que la del querosene.

3.7.1. Insumos reutilizados

Debido a que no existe equipo alguno en la empresa que esté disefiado para reutilizar gas
que no haya sufrido una combustién completa, el reciclaje o reutilizacion de este insumo es

nulo.

3.7.2. Porcentaje de insumos desperdiciados

Salvo una fuga o un descuido por parte de los operadores, el desperdicio de insumos de
produccion (en este caso gas), no es permanente, es decir, no se puede considerar como una
parte del costo ya que sucede solamente en un nimero muy bajo e irregular de ocasiones

durante un periodo largo de tiempo.

3.8. Analisis de materiales

En la fabrica no existe un departamento encargado del mantenimiento de materiales, por lo
que éste trabajo es delegado al personal que labora en la planta. El sistema de
mantenimiento de los materiales es realizado por el mismo propietario, el cual es el mismo
jefe de taller quién se encarga del mantenimiento de los materiales utilizados para la

produccion de la empresa. La politica de mantenimiento llevada a cabo por la empresa
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esel control de desgaste y deterioro, por lo que el propietario espera a que los materiales se

desgastasen para efectuar el mantenimiento.

Actualmente aun permanecen algunos de los materiales para su posterior uso. Sin embargo,

carecen de un sistema de inventario alguno, que les permitiera llevar un control de los

materiales en el mismo, debido a que los materiales no se desgasten frecuentemente. Por lo

que, algunos de los materiales, son adquiridos inmediatamente después que surgiera la
necesidad. (Ver tabla6)

Tabla 6. Caracteristicas de los materiales

3.8.1. Historia de los materiales

La empresa no cuenta con historial y/o leyenda especifico de los materiales que poseen, por

Cantidad Nombre Capacidad Repuestos Estado actual

8 Envases gre 50 ml - Inactiva
colorantes

8 Envas_es o 100 mi - Inactiva
saborizantes

2 En_vases th B - Inactiva
acidulantes

2 Cocina ¥ 2= Hornallas, Rejillas. Inactiva
kerosene

1 Cocina a gas - Hornallas, Inactiva

15 Parafinas - - Inactiva
Toma muestra de )

1 . . = - Inactiva
materia prima
Envase de

1 transp_orte _ de ] i Inactiva
materia  prima
(Jarra)

5 Recipiente  de A i Inactiva
toma de agua

50 Palitos para - - Inactiva
chupetes

Fuente: Fabrica de Caramelos “El Condor™.

lo que a continuacion se muestran datos generalizados de cada uno de los mismos:
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Envases para colorantes: Son de vidrio cristalino y plastico, donde se mantiene y
conservar su coloracion.

Envases para saborizantes: Son de plastico de tamafio pequefio, donde se mantiene y
conservar su sabor.

Envases para acidulantes: Son de plastico, donde se mantienen y conservan su acidez.
Cocinaa kerosene:Se cuenta con dos hornallas. Se utiliza desde sus inicios para la
produccion de la fabrica, construido de bronce, con un depdsito de combustible en la
base, del que sale en vertical el tubo por el que sube el queroseno al quemador.
Alrededor del quemador hay una placa de acero sobre la que se coloca el recipiente a
calentar y que queda por encima del quemador, la placa tiene tres patas de apoyo.
Cocinaa gas:Se cuenta con una hornalla, se utiliza a partir de los afios 90 un tipo de
cocina moderno en su época es el que funciona con gas, los fogones tienen un inyector
que deja salir el gas en una cavidad donde se mezcla con el aire necesario para la
combustion, la mezcla aire-gas sale por los orificios del quemador donde arde, la
potencia del fogon se regula modificando el caudal mediante un mando que mueve
la llave de paso de gas.

Parafinas: Las parafinas son de cera incoloro e inodoro o blanco, actualmente se
encuentran intactas.

Toma muestra de materia prima: Tiene una forma de paleta es de metal, su funcién es
para ver el punto de caramelo.

Envase de transporte de materia prima (Jarra): Su funcion es transportar la materia
prima a la paila, de un material de aluminio de forma cilindrica.

Recipiente de toma de agua: Son de plastico de diferentes volimenes de 5, 10, 75
litros, respectivamente, se encarga de almacenar y transportar agua potable.

Palitos para chupetes: Son de madera especial de color caracteristico que tiene en la

punta al caramelo.

3.9. Analisis de la infraestructura

La creacion de la fabrica data del afio 1960 aproximadamente que inicialmente es de planta

baja y en 1982 se reconstruye con una planta exclusivamente para la fabricacion de
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caramelos. Donde ofrece espacios y su estilo arquitectonico moderno y un sistema
constructivo que se realiza con las técnicas y materiales propios de la época, se reconoce un
patio central rodeado de edificacion de un piso y el uso del inmueble se adecla para

ponerse en marcha la planta.

La fabrica cuenta con una superficie de 500 m?, el bloque forma un area de 84.5 m?, que se
construye de material noble en forma rectangular en dos niveles con columnas y vigas de
madera reforzado, muros de adobe de soga hacia los lados de las ventanas y cabeza las
perpendiculares a ésta, en el primer y segundo nivel, cobertura de tierra firme para el
primer piso y cobertura de calamina con tijeras de madera, cielo raso de quincha revestido
con yeso friso de madera y canaletas para el primer piso, escalera de madera, cielo raso del
primer piso y paredes en general, ventanas de madera y de hierro con vidrio semidoble
incoloro crudo, puertas de madera contra placadas, pisos interiores y exteriores de tierra
firme. Por tanto la edificacion cuenta con la direccién técnica adecuada realizado por el
personal profesional y técnico calificado, que acredita el buen funcionamiento de la

estructura durante su vida atil en la produccion.

En el primer nivel del presente blogque, se cuenta con 4 ambientes de un area util interior de
20.5 m? (area de coccion y concentrado), 17.5 m? (area de enfriado), 10.5 m? (area de

maquinas), 21 m? (area de envasado) y 15 m? (area de confiteria).

Realizado la inspeccion en la actualidad se observa del envejecimiento de los muros, la
cobertura de calaminas del segundo piso se encuentra estable, el cielo raso de quincha
revestido con yeso por el transcurso de los afios no ha sufrido deterioro generalizado, el

piso de madera de la escalera se encuentra estable.

Con respecto a las instalaciones eléctricas éstas estan en buen estado en el patio y en las
areas con fluorescentes individuales por punto suficientes, con funcionamiento en buen
estado. Es posible observar que las puertas que posee el blogue se encuentran en buen

estado y funcionan actualmente.
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Por lo tanto la infraestructura cumple con las medidas técnicas minimas establecidas por el
sector para brindar la seguridad estructural necesaria, contando con una adecuada
ventilacion e iluminacion, pero que necesita ser reactivada de modo que se pueda cumplir
con los criterios de seguridad de uso y de accesibilidad, logrando asi la mejora sustancial en
las areas de produccién y la calidad de los servicios ofrecidos. (Ver tabla 7)

Tabla 7. Caracteristicas de la infraestructura

Nombre Namero | Areaen m? Cuenta con
Area de coccion Dos hornallas a gas
concentrado y 1 20.5 licuado de petroleo
' (G.L.P.).

Area de enfriado. 1 175 Sistema enfriador.
Magquinaria de elaboracion

" A de chupetes.

Area de maquinas. s g Magquinaria de elaboracion
de caramelos.

Area de envasado. 1 21.0 Mesa de envasado.

Area de confiteria. i 15.0 Equipo 'de produccion de
confiteria.

Fuente: Fabrica de Caramelos “El Condor”.

La planta artesanal cuenta con una infraestructura de maquinarias y equipos para su
produccion. Acceso a vias de comunicacion y a todos los servicios publicos tanto desde el
punto de vista de proveedores, como de la materia prima, éste es un factor determinante en

la ubicacion.
La planta retne con caracteristicas de construccion que permite una rapida recepcion de
materia prima debido a lo perecedero del producto manejado y mediante una eficiente

distribucidn en las secciones de procesamiento.

La capacidad que se ha instalado es de proyectar de ir incrementando la produccién por

nuevos equipos se incrementaria la capacidad de la planta.
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Si la fabrica esta trabajandoy produciendo cinco quintales de materia prima por semana,

con una nueva maquinaria estaria en condiciones de aumentar el volumen de lo producido.

3.10. Analisis en el proceso de combustion actual

Para la fabrica de caramelos el proceso de generacion de energia calorifica, implica la
utilizacion de la fuente de energia, las cuales al combustionar se producen reacciones
quimicas como es el caso del gas natural licuado (G.L.P.). Todo proceso de combustion
implica necesariamente un cambio en la composicion de las sustancias que intervienen en

estos procesos por cuanto se tratan de reacciones quimicas.

Por lo que debemos ampliar las aplicaciones de las leyes de la termodindmica a estos

procesos con reacciones quimicas.

La combustion es un proceso mediante el cual las sustancias (combustibles) capaces de
reaccionar con el oxigeno (oxidante), interactian con este generando calor. Entre las
sustancias mas comunes tenemos a los hidrocarburos, los cuales a través de la combustion

son capaces de generar energia.

a) Combustible

La féabrica utiliza el gas natural licuable de una mezcla de propano y butano,

fundamentalmente tienen en su composicién carbono e hidrogeno.

Ademas, pueden tener cantidades variables de oxigeno (O2), nitrégeno (N.), azufre (S) y

otros compuestos.

b) Comburente

La fabrica utilizar& como comburente mas habitual el oxigeno del aire, aunque en
aplicaciones especiales puede ser necesario emplear aire enriquecido o incluso oxigeno

puro.
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La composicion del aire estandar se da en la siguiente tabla 8.

Tabla 8. Composicion estandar del aire

Aire % Volumen % Peso

Real Uso Real Uso

Nitrégeno 78.03 79 75.45 76.8

Oxigeno 20.99 21 23.20 23.2
Argon 0.94 0 1.30 0
Dioxido de carbono 0.03 0 0.05 0
Otros 0.01 0 despreciable 0
Peso molecular (Kg/Kmol) 28.97 29

Fuente. Wikipedia.

3.10.1. Caracteristicas de la combustion

Una caracteristica principal de estas reacciones es que la masa de cada elemento debe
permanecer constante en todo el proceso, por lo que al aplicar un balance de masa se debe
cumplir que: “Las masas antes y después de la reaccion deben permanecer constantes".

La mayoria de las reacciones objetos de nuestro estudio son los que se derivan de los
combustibles gaseosos y como oxidantes para estos combustibles son el oxigeno y el aire,
siendo los principales productos el diéxido de carbono (CO2 (g) y el agua (H20v)).

Las reacciones de combustion pueden ser:

e Reaccion de combustion completa

Este tipo de combustion tiene lugar cuando todo el carbono se ha transformado u oxidado

en dioxido de carbono y todo el hidrégeno en agua.
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Compuesto organico + O2@q — COz2¢) + H20y)

e Reaccion de combustion incompleta

Es cuando no se ha transformado u oxidado todo el carbono o el hidrogeno, formandose el
monoxido de carbono (CO) como principal indicador.

Compuesto organico + O — COgy + HOy

3.10.2. Estequiometria de las reacciones de combustion

Para una reaccion quimica se debe tener en cuenta que:

A los componentes iniciales en una reaccion de combustion (combustible y oxidante),

también se les conoce como reactantes.

e A los numeros delante de los componentes, compuestos 0 elementos se les denomina
coeficientes estequiométricos. En la préctica representan el ndmero de moles del
componente.

e A diferencia de la masa de cada componente, el nimero de moles de los mismos no
necesariamente permanecen constantes.

e En los productos de la combustién, el nimero de componentes, compuestos o elementos

puede ser de uno.
Los siguientes términos son utiles en la combustion:
Oxigeno teodrico: Moles o velocidad de flujo molar (intermitente o continuo) de, que se
necesitan para efectuar la combustion completa del combustible, suponiendo que todo el

carbono del combustible forma CO>, y todo el hidrégeno forma H20.

Aire tedrico: Es la cantidad de aire que contiene el oxigeno tedrico.
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Aire en exceso: Es la cantidad en exceso del aire que entra al reactor con respecto al aire

teorico.

3.10.3. Gas licuado de petréleo G. L. P.

Comparando precios y poder energeético, en el articulo gasolina y gas natural vehicular
(ElDiario, 09/06/11) se calcula que en Bolivia el precio del G. N. V., es el 40% del de la
gasolina, por lo que su uso en vehiculos pequefios especialmente del servicio pablico sigue

incrementandose.

La obtencion de G. L. P. a partir de gas natural es conocida como proceso de licuefaccion
(se puede obtener también del petréleo), introduciéndolo en una planta criogénica donde se
lo obtiene mediante enfriamiento y expansiones sucesivas. Es una mezcla de hidrocarburos
ligeros compuestos principalmente por 60% de butano y 40% de propano. Se almacena y
transporta en forma liquida (de ahi el nombre). Con presiones entre 5 y 15 bares permanece
en estado liquido. En Bolivia usualmente se comercializa en garrafas que contiene 10 kilos
de G. L. P., que cuesta Bs. 22.50 (Bs 2.25/Kg).(http://www.eldiario.net/noticias/2015)

3.10.4. Calcule los componentes y compuestos en la combustion del G. L. P.
Gas licuado de petroleo (G.L.P.).

Peso: 10 kilogramos.

VVolumen: 24.2 litros.

Composicion y densidad G. L. P.: butano (60%), propano (40%).

a. Calcule los flujos molares de CsH1o(g) Y C3Hs (g).

10000 g GLP  60.00 g C,H,, 1mol C,Hy, molC4Hi,

2.67 h 100 g GLP 58 g C4Hy, ' h
10000 g GLP 40 g C3Hy 1mol CaHy _ - molCsHy
* * = 34, —_—
2.67 h 100 g GLP 44 g C3Hg h
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b. Calcule una reaccion quimica balanceada para la reaccién de 1 mol deCsHiwo g y 1
mol de C3Hs gconOzg) para producir CO2g) y H20).

Reacciéonde 1 mol de butano

13

CsHao (g) + (7) Oz — 4 CO2 () + 5 H20)

Reacciénde 2 moles de butano

® > ® ®

& e® Q
a3 “:' $l sce
P $8s 28 -
‘o A o ‘ ‘ ® 9

2CsHwo@g + 13 O2 () — 8 CO2 ) + 10 H20)

+ 5 02() — 3 CO2 ) + 4 H20 ()
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c. Calcule la velocidad de produccién de todas las sustancias si se hacen reaccionar
de 38.74 mol/h deCsH1o (g)y 34.05 mol/h de CsHs gycon una cantidad estequimetrica
deOz(g).

Para butano

Con base a la simbologia utilizada y la estequiometria de reaccion

entrada — 3874 mol . entrada — 95184 mol
CHyy o0 e N 0, _UTR
A partir de las ecuaciones de definicion
R _ salida . entrada N < mol
CaHao ™ C4-H10 C4-H10 B . [ . h
_N salida . entrada SN - o, mol
%277, () n B T h
R _ Nsalida entrada B — 1c405 mol
€027 (o, CO" 75 T p
R _ salida entrada RO _ = 19372 mol
20~ H,0 SUPS@RT T p

Calcule la velocidad de reaccion

Los coeficientes estequiométricos para reactivos y productos son:

aC4H10 =-1 a02

= —13/2 acoz =4 OHZO = 5



La velocidad de reaccién es:

R —3874 —251.84 154.98 193.72

r=—=

mol

0 -1 -13/2 4 5
38 74mol
r= . —_—
h
Para propano
Con base a la simbologia utilizada y la estequiometria de reaccion
entrada i mol entrada 170.24
cH, RUZNn 7 ke

2

A partir de las ecuaciones de definicion

R _ Nsalida entrada
Gl = C3Hg C3Hg

= 0—34.05 = —34.05

h

mol
h

mol

salida entrada
R, =N ~N —0-170.24 = —170.24
2 0, 0,
R, = Nda _ yentrada o016 - 102.15
€7 co, GO~/ b T
Ru,o = N 2H4% _ NPT _ 3619 0 = 13619
#2077 H,0 H,0 ~— 77 I

h
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Calcule la velocidad de reaccion
Los coeficientes estequiométricos para reactivos y productos son:
ac3H8 = _1 (30 = _5 acoz == 3 aHZO = 4’

2

La velocidad de reaccion es:

R —3405 -17024 10215 13619
= T AN S 1

mol
r=34.05——

d. Calcule elflujo molar del oxigeno total

N entrada B mol - entrada 170.24 mol
(02)¢,Hyg h (02)c,hg h
entrada entrada
Ry = —251.84 + (—170.24)

=N + N
g (02) ¢,y (02) ¢4,

mol
R0,) Totar = —422.08 o

e. Calcule el flujo molar del oxigeno real con un exceso del 20%

mol mol
T + (—422.08

R(0,) Rear = —422.08 % 20%)

mol
R(OZ) Real — —506 50 T
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f. Calcule el flujo molar del aire real

R 506.50 (mol)g,) Reat 100 mol aire
. = — *
airereal h 21 (mol)0,) Reat

mol aire

Ryire real = — 2411,90 h

g. Calcule elflujo molar del diéxido de carbono total

N entrada - mol N entrada 102.15 mol
(602)041110 h (C02)03H8 h
entrada entrada
Rco, =N + N = 154.98 + 102.15

(CO2)c,H,, (C02)031-18

mol
RC02 = 25712 T
h. Calcule el flujo molar del agua total
entrada 193.72 mol u entrada 136.19 mol
= . — y = . R
(H20) ¢, 1y, h (H20) ¢, g h
entrada entrada
Ry,o =N + N = 193.72 + 136.19

(HZO)C4H10 (H; 0)03118

mol
RHZO - 329 92 T
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Flujos molares de los componentes del gas licuado de petréleo (G.L.P.) en la combustion.
(Ver tabla 9)

Tabla 9. Flujos molares de los componentes del G.L.P. en la combustion

N° Compuesto Cantidad total (Mol/h)
1 Butano -38.74
2 Propano -34.05
3 Oxigeno real - 506.50
4 Dioxido de carbono 257.12
5 Agua (vapor) 329.92
6 Aire real -2411.90

Fuente:Elaboracion propia.
3.11. Anélisis en la produccion
La fabrica actualmente cuenta con una linea completa de productos derivados del azlcar de
diversos tipos como son los caramelos pastillas, redondos, mentolados, caramelos

chocolates, chupetes y confites.

Antes de realizar el anéalisis de los productos que “El Condor’produce es necesario

determinar la clasificacion.

3.12. Presentacion y el grado de representatividad de los productos dela empresa

En la figura 3 quea continuacion se muestra, se puede identificar la presentacion de los

productos que tienen los mismos en la produccion.
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Figura 3.Presentacion de los productos

Fuente: Fabrica de Caramelos “El Condor”.

En la figura 4 mostramos el grado de representatividad de produccion de cada tipo de

producto.

Figura 4.Grado de representatividad de produccion de la empresa

Participacion en la produccion

mPASTILLAS
m REDONDOS
u OTROS

Fuente: Fabrica de Caramelos “El Condor”.
3.13. Tipos de productos que fabrica “E/ Condor”
“El Condor” fabrica diferentes tipos de productos que tiene como materia prima principal el

azucar, dentro de esta seccion analizaremos brevemente los beneficios de cada producto y

su proceso de fabricacion.
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3.13.1. Caramelos pastillas

Como caramelos pastillas en la empresa se conoce al dulce que se obtiene de la
combinacién de azucar con otros ingredientes como colorantes, esencia, limén, compuesto
exclusivo, &cido y otros. De colores rojo, verde y amarillo, de sabor frutilla, de tamafio
pequefio, envasado de 7, 30 y 50 unidades aproximadamente. Al consumir caramelos
mantenemos la boca himeda, por lo que algunos sintomas como la afonia o la boca reseca
pueden ser mitigados, el producto se caracteriza por ser una golosina energizante, que alivia
y refresca la garganta. (A qué dan ganas de probar un caramelo en estos momentos? (Ver

figura 5)

Figura 5.Presentacion de caramelos pastillas

Fuente: Fabrica de Caramelos “El Céndor”.

3.13.2. Caramelos redondos

Como caramelosredondosque se obtiene de la combinacion de azlcar con otros
ingredientes como colorantes, esencia, compuesto exclusivo, acido y otros. De colores rojo,
verde y amarillo con lineas blancas respectivamente, de sabores diferentes y envasados de
7, 30 y 50 unidades respectivamente. El producto se caracteriza por tener efectos
tranquilizantes e induciendo al suefio y ser una golosina energizante, posee propiedades

terapéuticas por lo que es recomendado para nifios y adultos. (Ver figura 6)
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Figura 6.Presentacion de caramelos redondos

Fuente: Fabrica de Caramelos “El Condor”.

3.13.3. Caramelos chocolates

Como caramelo chocolate en la empresa se conoce al dulce que se obtiene de la
combinacién de azucar con otros ingredientes como colorante chocolate, esencia, acido y
otros. De color café, sabor chocolate, de tamafio pequefio, envasados de 7, 30 y 50 unidades
aproximadamente, el producto se caracteriza por ser una golosina anti-inflamatorio, posee
propiedades terapéuticas por lo que es recomendado para nifios y adultos. (Ver figura 7)

= — - —

Figura 7. Presentacion de caramelos chocolates

- o

Fuente: Fabrica de Caramelos “El Condor”.

3.13.4. Caramelos mentas

Como caramelo menta en la empresa se conoce al dulce que se obtiene de la combinacion
de azucar con otros ingredientes como colorante, esencia menta, acido y otros. De color
verde, sabor menta, de tamafio pequefio, envasado en 7, 30 y 50 unidades respectivamente,

el producto se caracteriza por ser una golosina energizante, representa una oportunidad
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excelente para alejar los escenarios de tos, resfriados, asma, fiebre y dolor de garganta, y
que ademas alivia la acidez estomacal y algunas infecciones digestivas, estimulamos la
actividad del higado, por lo que la digestion de los alimentos produce de manera mas
eficiente, y por otra parte estamos proveyendo al cuerpo de feniletilamina, un alcaloide que

genera la sensacion de bienestar y alegria muy agradable. (Ver figura 8)

Figura 8. Presentacion de caramelos mentas

Fuente: Fabrica de Caramelos “El Céndor”.

3.13.5. Caramelos chupetes

Como chupetes en la empresa se conoce al dulce que se obtiene de la combinacién de
azucar con otros ingredientes como colorantes, esencia, acido y otros. De colores rojo,
verde y amarillo, de tamafio estandar de sabor caracteristico, el producto se caracteriza por
ser una golosina energizante, posee propiedades terapéuticas por lo que es recomendado

para nifios y adultos. (Ver figura 9)

Figura 9. Presentacion de caramelos chupetes

Fuente: Fabrica de Caramelos “El Condor”.
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3.13.6. Confites

Como confites se conoce al dulce que se obtiene de la combinacion de azlcar con otros
ingredientes como colorantes, esencia, anis y otros. De tamafios pequefio, mediano y
grande, de colores rojo y blanco, envasados de 16, 24 y 40 unidades respectivamente, el
producto se caracteriza por ser una golosina energizante, que alivia y refresca la garganta,

endulza la vida por lo que es recomendado para nifios y adultos. (Ver figura 10)

Figura 10. Presentacion de confites

Fuente: Fabrica de Caramelos “El Condor”.

3.14. Condiciones actuales de trabajo

Las condiciones de trabajo son un aspecto muy Iimportante ya que de éste
dependedelproceso productivo de la empresa “El Condor”. A continuacion se analiza las

condiciones mas relevantes que afecta a la produccién.

¢ lluminacién: La iluminacién en la empresa y en especial en el area de produccion se lo
realiza mediante iluminacion natural y artificial, se trabaja en una sola jornada que
empieza desde las 8 horas de la mafiana hasta las 7 horas de la noche.

e Acceso: El acceso de los puestos de trabajo se encuentra mal distribuido. No existe una
buena distribucion en los accesos para la circulacion de los equipos utilizados en los
diferentes procesos de la fabricacion, debido al area limitada en cada seccion.

e Ventilacion: La ventilacion de la planta es de tipo natural y es ineficiente, pero algunos
puestos de trabajo no tienen una correcta ventilacion.

e Acondicionamiento cromético: La infraestructura de la fabrica es de adobe, ésta no es la

adecuada, porque no tiene los colores apropiados que permitan que el estado de &nimo
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de los trabajadores aumente. Se ha comprobado que una pintura adecuada ademas de
mejorar la luz artificial y natural tiene gran influencia en el operario.

e Servicios: En lo que respecta a los servicios, la fabrica cuenta en la actualidad con
electricidad, que se encuentran en buen estado.

e Ruidos y vibraciones: En la actualidad no existe un numero elevado de decibeles que
Ilegase afectar a los trabajadores y por ende afecte a la produccion.

e Eliminacion de desperdicios: La mayor cantidad de desperdicios que se origina dentro
de la fabrica se acumulan en un basurero, que al terminar la jornada se los coloca afuera

de la planta para que pase el recogedor de basura.

3.15. Descripcion de los procesos productivos actuales

Dentro de este punto se describe de una manera resumida los procesos involucrados en el
area de produccion, con el fin de tener informacion necesaria para nuestro estudio de cada

producto.

3.15.1. Proceso de produccién actual deloscaramelos pastillas

Los caramelos pastillas estan elaborados con los siguientes ingredientes:

e Azlcar

e Acido

e Colorante

e Esencia

e  Compuesto exclusivo
e Limdn

e Otros.

Para su elaboracion se requiere del siguiente proceso:
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En una olla coloque (1/2 litro) de agua y caliente hasta que alcance a una temperatura
adecuada.

Se le incorpora el azlcar, se mezcla hasta que se disuelva por un tiempo aproximado.
Se mezcla hasta que se disuelva y alcance una temperatura de coccion.

A partir de este punto se espera unos minutos y hasta que alcanza a una temperatura
aproximada, se le afiade la mezcla de colorante.

Apenas haya logrado esta temperatura se alcanza el punto de caramelo, utilice la
espatula y un tenedor para el punto.

Al obtener el caramelo caliente vacie la preparacion en el sistema enfriador, hasta que
enfrie adecuadamente.

Antes de que la mezcla pierda calor y empiece a endurecerse, se lleva a la maquina
trogueladora, dando tamario y forma a los caramelos pastillas.

Cuando los caramelos se hayan endurecido se clasifican los caramelos lisos y los que
tienen menor tamafio coloque en un plato diferente aquellos que no cumplen
caracteristicas visuales, muestran una cantidad de impurezas u otras como roturas del
caramelo al desmoldar.

Se coloca la envoltura y se enfunda.

3.16. Diagramas

Los diagramas de flujo y andlisis de flujo son las herramientas Utiles para el estudio del

método de trabajo de cada operacion analizada.

3.16.1. Diagrama de flujo actual

La fabrica no cuenta con un historial y/o leyenda especifico de los tiempos de produccion y

temperatura por lo que a continuacion se muestran datos generalizados de cada uno de los

mismos. Durante el trabajo de campo se resumio el estudio efectuado en la elaboracién de

productos a base de azucar en el diagrama. Para a una mejor manipulacién de este

documento se ha ejemplarizado. (Ver figura 11)
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Figura 11.Diagrama de flujo actual

Azdcar
Agua l

Preparacion del jarabe

|

Gas G.L.P. — Coccion de jarabe en cocina

l

Afadir esencia y colorante

l

Llevar a enfriamiento del jarabe y amasado

|

Troquelado

!

Enfriamiento de caramelos

|

Clasificacion y envasado

!

Pesado y empacado

!

FIN

Fuente: Fabrica de Caramelos “El Céndor”.
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3.17. Produccién y costos actuales

3.17.1. Produccion actual

Con base a los datos obtenidos del diagrama de proceso actual de los 3 diferentes tipos de
productos mas representativos, en la siguiente figura 12 se muestra la produccion actual de

los diferentes productos.

Figura 12.Analisis de produccién actual

Analisis de produccion actual

9000,00
8000,00
7000,00
6000,00

S 5000,00

£ 4000,00
3000,00
2000,00
1000,00

0,00

Cantidades producidas al afio

PASTILLAS REDONDOS OTROS
m ACTUAL 8249,00 5146,32 949,00

Fuente: Fabrica de Caramelos “El Coéndor”.

3.17.2. Costos actuales

Para determinar los costos de produccion se solicito al propietario, que nos dijo, que la
fabrica no lleva un registro de libros contables, solo tenemos el dato del costo de
produccion unitario en la fabricacion de cada uno de los productos de la fabrica “El
Condor”. (Ver tabla 10)
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Tabla 10. Ingresos actuales al afio

Producto Cantidad Cantidad Precio unidad Precio total
(Kg.) por envase (Bs.) (Bs.)
Pastillas 8249.00 6 0.50 52878.21
Redondos 5146.32 6 0.50 35738.32
Otros 949.00 5 0.50 6778.57
Fuente: Elaboracién propia.
Mostramos los ingresos actuales en la figura 13.
Figura 13.Ingresos actuales
Analisis de ingresos actuales
60000
55000
50000
—~ 45000
& 40000
% 35000
§ 30000
'S 25000
S 20000
@ 15000
10000
5000
0 PASTILLAS REDONDOS OTROS
E ACTUAL 52878,21 35738,32 6778,57

Fuente: Fabrica de Caramelos “El Céndor”.
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3.18. Sintesis del diagnostico. (Ver figura 14)

Figura 14. Diagrama de Ishikawa

MAQUINARTA MATERIA PRIMA QUIMICOD NOEMAS DE
Y EQUIFOS Y MATERTALES ESPECTALIZADO CALIDAD

. MMateria
}.I,aqum prima de
¥ aguipos
-ob?olios poca e Norm,a_s
- calidad Profesional dz gastion
quimico v comtrol
compatants da calidad
Mlatsrialas
La fijados no
produccion  |—p adecuados
a5 artasanal al products
Paralizacion
» de la actividad
industrial
Mlatarial no
adscuado para
Visitando las la actividad
Farias da las La condicidn del
1:01-'1'.11{:1',;5 de negocio estd &
F La Paz i cargn dal
propistario El material astd
datariorado
ORGANIZACION INFRAESTRUCTURA

Fuente: Fabrica de Caramelos “El Céndor”.

62



CAPITULO IV

4. ESTUDIO DE MERCADO

4.1. Mercado objetivo

El mercado local son de todas las edades; nifios, jovenes y adultos, gente que sienta la
necesidad de complementar su nivel de energia con un complemento adicional para rendir
de forma Optima en cualquier actividad que desempefien, manteniéndose alertas en dias de
arduo trabajo. Gracias a los constantes cambios como gustos, preferencias en las personas
genera que diversos factores como precios y el ingreso de nuevos competidores alientes al
mercado de caramelos es muy amplio y diverso, es por ello que esta investigacion de
mercado ayuda a determinar el mercado objetivo, y ciertos pardmetros importantes para
lograr que la segmentacion realizada esté fundamentada y analizada para poder reconocer
habitos, aptitudes de compra y de consumo de las personas evaluadas. Estas tendencias y
los nuevos habitos de consumo, estilos de vida de las personas, tales como realizar trabajos
que requieran de bastante concentracion, el gusto por la musica, por el estudio y ahora el
consumo de caramelos en reuniones sociales o en discotecas; indican que en los Gltimos

afios, el consumo de caramelos es elevado y valorado en el mercado boliviano.

La poblacion infantil de 6 a 12 afios es el grupo de edad con el mayor consumo de
caramelos (segin la encuesta realizada). Son nifios que cursan el nivel primario, sus
ocasiones de consumo estan en las escuelas y abarrotes, hacen actividades los fines de
semana como visitas al parque, centros de diversion para la poblacion infantil, cines, etc. El
mercado de éste grupo hoy en dia requiere de innovacion y creatividad, en primer lugar
llegar a ellos no es tarea sencilla ya que es sabido que los nifios son un tipo de consumidor

muy exigente.

En La Paz se acostumbra que los nifios vayan a la escuela de 8:00 a.m., a 1:00 p.m., y al
regreso de su escuela comen con su familia, posteriormente realizan la tarea, muchas de las

veces con la ayuda de su mama, por la tarde salen a jugar con los nifios de su barrio y ya
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por ultimo ven un poco de television en especial las caricaturas como son barney y los
simpsons.Los nifios son muy sensibles a los valores agregados y le dan mayor aceptacion,
los padres de familia buscan formas de que sus hijos encaucen su energia positivamente.La
influencia de los nifios en las compras de mama es un factor importante que se tiene que

tomar en cuenta.

Se estima que un 25% de las compras son realizadas por las mamas para sus hijos, se
concentra en galletas y dulces, productos que satisfacen simultaneamente la diversion, el
placer sensorial y la socializacion, mientras que los juegos y juguetes se mueven en
menores rangos. Entonces podemos decir que mas de la mitad de las veces lo que se

adquiere en las tiendas responde a la solicitud de los nifios.

Los adolescentes de 13 a 17 afios, son los que tienen una mayor ingesta de caramelos

(seguln la encuesta realizada).

El grupo de edad de menor consumo de caramelos son los adultos mayores de 65 a 75 afios
(segun la encuesta realizada).

4.2. Tamano del mercado

El tamafio del mercado global se basa en la poblacién que habita el departamento de La Paz
con 2706351.00 habitantes. Dentro del total demografico, esta la poblacion infantil que es
de 616180.00 nifios de los cuales 97.20% estudian en la unidades educativas.

Que esta en un crecimiento poblacional acelerado, se espera que en el 2018 la poblacion

haya aumentado a mas de 3 millones de habitantes. (Ver tabla 11)
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Tabla 11. Poblacion del departamento de La Paz (1992 — 2012)

La Paz
Departamento
Total Urbana Rural
Censo 1992 1900788.00 1193821.00 706965.00
Censo 2001 2350466.00 1552146.00 797739.00
Censo 2012 2706351.00 1800687.00 905.60

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica de Bolivia (INE) — CENSO 2012.

4.2.1. Investigacion de campo

Para esta investigacion se utilizo la técnica de la encuesta tomando muestras potenciales de
los consumidores de caramelos, con una estructura que permite identificar los principales
aspectos a evaluar de la competencia y la necesidad de crear caramelos en La Paz. A

continuacion la investigacion de campo de la encuesta a realizar. (Vertablal2)

Tabla 12. Investigacion de campo

Universo Poblacion del departamento de La Paz
Muestra 116 encuestas a los habitantes de La Paz
Tipo de encuesta Encuesta personal

Fecha de trabajo de campo Encuesta noviembre de 2016 y 2017.

Consumo de caramelos
Tipos de caramelos
Temas de encuesta Diario

Semanal

Mensual

Fuente: Elaboracion propia.
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a)

b)

¢Consume caramelos?(Ver figura 15)

Figura 15. Consumo de caramelos

Consumo de caramelos
2%

mSi
mNo

Fuente: Elaboracién propia. 2016— 2017.

¢Con qué frecuencia consume caramelos?(Ver figura 16)

Figura 16. Frecuencia de consumo de caramelos

Frecuencia de consumo de caramelos

= DIARIO
= SEMANAL
= MENSUAL

Fuente: Elaboracion propia. 2016 — 2017.
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c) ¢Qué tipos de caramelos prefiere?(Ver figura 17)

Figura 17. Tipos de caramelos preferidos

Tipos de caramelos preferidos

m CHICLE

u GOMITAS

u CHUPETES, PALETAS O
PIRULETAS

® CARAMELOS CHOCOLATE

u BOMBONES

u GELATINA

= DULCES REDONDOS

= ALGODON

OTROS

Fuente: Elaboracion propia. 2016 — 2017.

d) ¢Cuénto pagd usted por cada caramelo?(\Ver tabla 13)

Tabla 13. Precio por cada unidad de caramelo

Tipos de caramelos Unidad Precio (Bs.)
Chicle il 0.20
Gomitas i 0.10
Chupetes, paletas o piruletas 1 0.50
Caramelos chocolate 1 0.20
Bombones 1 1.00
Gelatina 1 0.50
Dulces redondos 1 0.10
Algodon 1 1.00
Otros 1 0.50

Promedio 0.46

Fuente: Mercados de La Paz. 2016 — 2017.
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De acuerdo con los resultados de la encuesta se concluye que en el departamento de La Paz
es viable la reactivacion de la Fabrica de Caramelos “El Condor”, dado que la poblacion no
tiene alternativas diferentes para el consumo de caramelos debido a la falta de un lugar
especializado con una amplia variedad de caramelos y una infraestructura amplia y
atractiva para €l cliente. Asi mismo, por medio de la encuesta se identifico las preferencias
de la poblacién en cuanto al consumo de caramelos de 28228.40 unidades, la frecuencia
con la que los compranes de 40% diario, 30% semanal y 30% mensual, por lo tanto se
evidencié una amplia oportunidad de mercado, se identifico el valor que el mercado
objetivo esta dispuesto a pagar por el producto que en un 98% es de un promedio de Bs.

0.46 que se ajusta a los precios establecidos para el negocio.

4.3. Demanda de caramelos

4.3.1. Calculo dela demandade caramelos

Caramelos que demanda para 116 habitantes por afio (segin encuesta)

77.51u 365 dias u
- * —— = 28228.40 —
dia 1 aio ano

Caramelos que demanda para el 5% del total de habitantesporafio

Se obtiene de la multiplicacion de los habitantes en la ciudad de La Paz y la cantidad de
caramelos que consumen la poblacién encuestada. Para el proyecto tomamos una poblacion
total del cinco por ciento.

Poblacion del 5% = 2706351 hab =« 0.05

Poblacion del 5% = 135317.55 habitantes
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Demanda de caramelos del departamento de La Paz por afio. (Ver tabla 14)

Tabla 14. Demanda de caramelos

Producto Cantidad (u)

Caramelos 32929289.10
Fuente: Elaboracién propia.

2822840 u

N¢ Caramelos = 135317.55hab * 116 hab

u
N2 Caramelos = 32929289.10 —
Afo

4.3.2. Ofertade caramelos

La fabrica ofertard una cantidad de2499462.94 unidades de caramelos, dispuestos a poner a
disposicion al mercado a un precio econdmico y accesible para el consumidor. Por otra
parte, la Fabrica de Caramelos “El Condor” dispone de una planta de produccién con una
capacidad instalada capaz de procesar siete quintales de producto en un periodo de 32

horas.

Sin embargo, para reactivar la fabrica y producir caramelos de mejor calidad, es necesario
realizar algunas inversiones en obras civiles, rehabilitacion y suministro de maquinarias y
equipos, asi como en organizacion y capital de trabajo permanente para construir

inventarios estratégicos para consumo interno.
4.3.2.1. Oferta de caramelos de la fabrica por afio

Calculo de la oferta de caramelos pastillas

45675.00 g lu 365 dias
* *
1 dia 11.50 g 1 afo

u
= 1449684.80 —
ano
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Oferta de caramelos redondos

28000.00 g lu 365 dias
* *
1dia 1126 g 1 afio

u
=907637.70——
ano

Oferta de otros caramelos

5075.00 g lu 365 dias
k *
1dia 13.03 g 1 afio

u

= 142140.50 —
aiio

Mostramos el resumen de la oferta de caramelos. (Ver tabla 15)

Tabla 15. Oferta de caramelos

Caramelos Cantidad (u)
Pastillas 1449684.78
Redondos 907637.66
Otros 142140.50
Total 2499462.94

Fuente: Elaboracion propia.

4.3.2.2. Balance de oferta y demanda. (Vertablal6)

Tabla 16. Balance de oferta y demanda

Afio Oferta Demanda Diferencia
(Unidad) (Unidad) (Unidad)
1 2499462.94 32929289.10 -30429826.20

Fuente: Elaboracién propia.

Viendo los resultados de la tabla 16, nos resulta una diferencia con una mayor demanda de
30429826.20 unidades de caramelos, por lo tanto existe espacio para nuestro producto de

caramelos.
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4.3.2.3. Analisis del precio por unidad

El precio es el valor monetario que se le asigna a un caramelo al momento de ofrecerlo a
los consumidores y, por tanto, el valor monetario que los consumidores deben pagar a
cambio de obtener el producto. La fijacion del precio del caramelo es una de las decisiones
mas importantes de la fabrica pues afecta directamente la rentabilidad de la fabrica. Un
pecio demasiado alto podria significar poca demanda del producto, pero un precio

demasiado bajo podria significar pocas utilidades.

4.3.2.3.1. Fijacion del precio unitario del producto

Para determinar el precio de los caramelos se usa el método de costos. Este método consiste
en identificar y sumar los costos asociados al producto o servicio, y al resultado a agregarle
el margen de ganancia que se quiere obtener.

P = Precio

C = Costo de producir por caramelo pastilla= 0.10 Bs.

R = Rentabilidad o margen de ganancia del 50%.

A qué precio tendriamos que vender el caramelo pastilla.

100

P=C+Goo—r

)

Calcule la utilidad por cada caramelo

Bs. Bs.
Utilidad en base al costo = 0.20 o 0.10 oY
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Bs.
Utilidad en base al costo = 0.10 o

La construccién de la tabla se basa en el precio unitario por unidad de caramelo. (Ver tabla
17)

Tabla 17. Precio unitario por unidad de caramelo

Tipo de Costo de Precio unitario Utilidad
caramelo produccion (Bs./u) (Bs./u) (Bs./u)
Pastillas 0.10 0.20 0.10
Redondos 0.097 0.15 0.047
Otros 0.11 0.30 0.19

Fuente: Elaboracién propia.

De acuerdo al estudio realizado en el gasto de la materia prima, insumos, energia, agua,
envases, etiquetado y otros, se determino que el precio de fabrica de venta de la unidad de
caramelo pastilla es de Bs. 0.20, del caramelo redondo de Bs. 0.15 y otros caramelos de Bs.
0.30. Teniendo en cuenta el presupuesto con el que cuenta nuestros clientes y es el sector al

que vamos a llegar.

4.4. Canales de distribucion

El lugar donde serdn comercializados los caramelos es en todo el territorio del
departamento de La Paz, empezando con venta directa a los diferentes supermercados e
hipermercados reconocidos y visitados por las familias que residen en las provincias de La
Paz. Existen algunos canales o tipos de distribucion, uno al que se considera como clientes

oro, dentro de este grupo se encuentran supermercados como:
Supermaxi, Hipermercados Ketal, Farmacias Bolivia y otros. Estos clientes son

considerados asi por su volumen de compra que son altos, y son sitios donde el cliente

encuentra el producto en perchas, son de facil acceso dentro de este canal.
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Ademas existen un grupo de distribuidores, a quienes se les asigna dentro de las provincias,
un espacio territorial para que puedan colocar el producto en tiendas, micro mercados,
gasolineras, estos lugares generalmente son atendidos por su duefio 0 ayudantes, el cliente
pide el producto y es entregado, el costo sera el mismo que en las cadenas grandes. Un
canal adicional a los dos mencionados, tiene relacion directa con la visita, atencién y
promocion en bares y discotecas, siendo este un mercado bastante importante
especialmente en el grupo de jovenes desde los 18 hasta los 40 afios, debido a que este
segmento acude con frecuencia a sitios de diversién nocturna y con el objetivo de subir
energia adquieren el producto. Crear e incrementar paulatinamente en la conciencia del
consumidor respecto a este producto. Para esto la fabrica contara con unfurgén pequefio
que trasladara a los clientes, donde se tendra también una cobertura en lugares turisticos de
la ciudad, principalmente en el centro donde existen museos, iglesias, entre otros, donde al
ser el caramelo un producto nacional, proporcionarlo de esa forma, visitando tiendas, micro
mercados, farmacias donde los consumidores finales pueden adquirirlo con una correcta

aplicacion de estrategias de mercado.
Dichas empresas mencionadas anteriormente seran las encargadas de comercializar el

producto en la ciudad de La Paz de manera exclusiva. Ya que solo se podra encontrar el

producto en los locales, que seran nuestro canal de distribucion inicial. (Ver figura 18)
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Figura 18. Canales de distribucion

Planta de produccion

Centro de Distribucion La Paz

Canal Minoristas Supermercados Centros Nocturnos
Tiendas Ketal Bares
Farmacias Hipermaxi Discoteca

Fuente: Elaboracién propia.

4.4.1. Promocion

- Dar a degustar en pequefias porciones el producto.

- Mediante una pagina web, se estableceran nuevos contactos que estén interesados en
comenzar un vinculo comercial con la empresa.

- Se atendera pedidos via telefonica ademas de sugerencias e inquietudes para una

atencion y eficiente al cliente.
4.4.2. Analisis de oportunidades y amenazas
4.4.2.1. Oportunidades
- Empresa reactivada en el mercado de caramelos.
- Empresa independiente.

- Producto elaborado bajo requerimiento sanitario lo que permite entrar en los

supermercados.
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4.4.2.2. Amenazas

- Trabajadores informales que ofrecen el producto a menor precio.
- Problemas ambientales que produzcan el agotamiento de la materia prima (cafia de

azucar).

4.4.3. Plan de comercializacion

Nuestro plan de comercializacion se basa en crear una marca y un empaque a nuestro
producto y hacerlo conocer por medio de la publicidad, esto es por medio de las figuras de
los personajes de ficcion generan en los nifios mas excitacion que las figuras famosas reales
por tal motivo decidimos incluir en esta estrategia un personaje llamado “payasito”, en este
caso serd representado por éste y estara situado durante la etapa de introduccion del
producto en eventos escolares como kermeses y otro tipo de eventos, los fines de semana en
algunos centros comerciales interactuando con los nifios mediante juegos de destreza
obsequiando a los ganadores algunas presentes, esto se realizara afuera de las instalaciones
de los supermercados.Se tiene planeado la organizacion de un festival de canto infantil
donde se logre reunir una gran masa de potenciales consumidores que se veran atacados por
la imagen de “payasito” en colgantes, mantas, inflables, y sobre todo el “payasito” que se

encargara de hacer participar a todo los presentes con juegos y bromas.

La funcion del conductor del festival sera fundamental al realizar multiples menciones del

producto asi como hacer notar el valor nutrimental que ofrece.

La campafia publicitaria sera por medio de anuncios en creacion de un blog spot con la
imagen disefiada previamente para el producto, gigantografias en tiendas en la zona sur y
norte donde existe mayor mercado, ademas constara de un comercial de television que se
difundird en un horario vespertino de lunes a viernes de 4 a 5 p.m., entre las telenovelas
infantiles en el canal 7 de Television Boliviana, en Telecable se exhibiran comerciales
dentro de la programacion de Cartoon Network ya que seguin estudios este es el canal de
mayor audiencia en los consumidores de television por cable. Y por otra parte en lo que
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respecta a la radio se colocaran spots de “payasito” dentro de la programacion infantil de la
mafana dado que muchos nifios sintonizan determinados programas matutinos antes de ir a

la escuela.

En lo que respecta a la estrategia de ventas, la actitud de los nifios a futuro determina en
alguna medida la seleccion de sus personajes favoritos y el sentido de aspiracionalidad que
se busca en ellos. Buscar la permanencia de marca con material como inflables, colgantes y

calcomanias para clientes, fuerza de ventas y consumidores finales.

4.5. Nuestras principales competencias

La industria de golosinas, es altamente competitiva, ya que existen dos grandes grupos,
como son las empresas nacionales y las importaciones que abarcan la mayor parte del

mercado.

4.5.1. Empresas nacionales

A pesar de que en la actualidad existen marcas locales consolidadas en el mercado, como
ser la empresa Watts Casal Ltda., que se encuentra en la ciudad de Santa Cruz y La Estrella
S.R.L., ubicado en La Paz.

Otras industrias nacionales mas pequefias como G & B Enterprises S.A., ubicado en la
ciudad de Rio Seco - El Alto; Candystefy, ubicado en Quillacollo — Cochabamba que

también compiten con precios parecidos en las cadenas.

La funda de 100 mentas Jazz de La Estrella cuesta 7.00 bolivianos y una funda de 125
gramos de gomitas se vende por 7.50 bolivianos. Asimismo hay productos que compiten en
la misma linea con el mismo precio, como la funda de 24 chupetes de Watts que cuesta a

bolivianos 8.00.
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4.5.2. Importadoras

Bolivia muestra un potencial destino para productos dulces, siendo que el 30% de las
empresas bolivianas se dedican a la venta al por mayor y menor, con un crecimiento anual
del 4%, los canales comerciales contindan creciendo a través de centros comerciales,
supermercados, y tiendas de marcas especificas; la poblacion boliviana cada vez se
concentra cercanamente hacia las ciudades principales y existe més facilidades de acceso a

variedad de productos cercanos a los hogares.

En los dltimos afios ingresa al pais alrededor de 21119483.00 kilogramos de golosinas, lo
cual se tradujo en unos 31835246.00 millones de dolares en importaciones del 2014 al
2016. Solo éste ultimo afio pasado el pais compré 3015012.00 de kilogramos de las cuales

el 81% se importa desde China.

La importacién de productos de confiteria en el pais va en aumento, por esta razon cada vez
aumenta también el nimero de oferentes de confiteria (Instituto Boliviano de Comercio
Exterior, I. B. C. E.).

Bolivia en el afio 2016 importé alrededor de 4618027 millones de dolares por
comercializacion de productos de confiteria; los productores del sector manifestaron que a
pesar de ser un mercado muy explotado, aln quedan areas sin explotar y para los cuales se

pueden generar nichos de mercado que ain no estan conquistados. (Ver tabla 18)
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Tabla 18. Principales productos dulces importados por Bolivia, 2015

Volumen Valor Crecimiento
Productos (Toneladas) | (Miles de dblares) 201(10}02)015
Bombones, caramelos, confites y pastillas 9172 14388 16
Galletas dulces 6362 12429 19
Otros tipos de chocolates 5388 12285 53
Chicles 4632 10762 -8
Chocolates en bloque, tableta o barra 4043 8253 13
Otros tipos de galletas 2133 4762 -1
Confites sin cacao y chocolate blanco 3534 3759 64
Barquillos, obleas y waffles 2210 3723 19
Galletas saladas 1695 2946 13
Dulce de leche 1349 1345 -27
Chocolates sin aztcar 3 7 -90

Fuente: I. N. E. / Elaboracidn. I. B. C. E.
La funda de 100 mentas de Colombina cuesta a 5.50 bolivianos; el precio de la funda de

gomitas China de 100 gramos a bolivianos 6.00, como la funda de 24 chupetes de

Colombina cuesta a bolivianos 8.00.
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CAPITULO V

5. INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1. Reactivacion de la planta de produccion

5.1.1. Organigrama administrativo

Para las empresas privadas por lo general, lo importante es la rentabilidad y, por lo tanto la
eficiencia es uno de los principales criterios en que debe basarse cualquier evaluacion de
sus organizaciones tanto formal como informal. No deben cumplir metas de produccién con
independencia de los recursos que consuman (la meta sera, en todo caso, producir lo
méaximo posible con los minimos recursos). Para lo cual se ha propuesto el organigrama
administrativo, dando como resultado una mejor organizacion en la empresa “El Condor”.
(Ver figura 19)

Figura 19. Organigrama administrativo

T /
']:["NTA DE ) GERENTE
ACCIONISTAS GENERAL
“EL CONDOR"”
Y, awmae | [[FEREE
S VENTAS
INNOVACION GERENCIA
PERSONAL DE TECNICOS ];)E PERSONAL DE CONTADOR
PRODUCCION PRODUCCION VENTAS

Fuente: Elaboracion propia.
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5.2. Organigrama funcional

Se muestra la estructura funcional de “El Condor”. (Ver figura 20)

Figura 20.0rganigrama funcional

JUNTAS DE ACCIONISTAS PRESIDENCIA
» Presidir las reuniones delas Juntas de accionistas.
* Nombrar al gerente general de la empresa.
* Resolver sobre el aumento o disminucién del capital.
* Resolveracerca dela disolucién v liquidacién dela empresa.

v

GERENTE GENERAL

« Planificar, organizar, dirigir, ejecutar controlar las actividades
de empresa.

« Elaborar los reglamentos necesarios para el fimcionamiento de
la empresa.

* Normar las politicasinternas.

» Presentar a la junta general los avances anuales.

* Programar consejos técnicos.

/\

GERENTE DE PRODUCCION E
INNOVACION

+ Programar la produccitn.

s Controlar la produccién para evitar
tiempos.

+ Controlar que el fimcionamiento de la
planta sea el mis &ptimo v con la
mavor limpieza posible.

GERENTE DE VENTAS

* Definir las politicas v estrategias de
ventas.

* Investigar el mercado local v nacional.

s Investigar a los posibles clientes.

+ Receptar los pedidos en los formatos
preestabhlecidos por la institucién con
detalle suficiente.

! I

PERSONAL DE PRODUCCION VENTAS

o Acamr las 6rdenes del geremte de * Visitar v abrir nuevos mercados en las
produccdn zonas definidas pare ello.

* Poner en consideracion cualquier + Realizar los cobros de las facturas, en
anomalia en la produccién. las fechas previstas.

* Tener un ambiente de trabajo idoneo * Asistir a las remiones periddicas del
para el trabajo. irea de ventas.

* PBeceptar las quejas v reclamos de los
clientes en los formatos establecidos.

Fuente: Elaboracion propia.



5.3. Disefio de la planta. Analisis de factores

Las condiciones de trabajo ejercen una influencia en las labores que desempefia un obrero o

un trabajador en general, las cuales enumeramos a continuacion:

5.3.1. El tamafio (en infraestructura)

Al contar la empresa con instalaciones propias se adecua el espacio fisico a las necesidades
de los trabajadores.

5.3.2. Altura requerida de los techos

Las instalaciones de la empresa no son las apropiadas y por lo consiguiente no cuenta con
la altura requerida. Se recomienda mejorar las instalaciones adecuadas para este tipo de
empresa que es de alimentos y con las especificaciones a que se estan detallando.

5.3.3. Carga por soportar

Al contar con maquinaria pesada el soporte de los suelos son los apropiados para el tipo de

maquinaria que alli opera.

5.3.4. Accesos

Los accesos en la empresa son equivalentes al tipo de productos que se fabrican y a la
maquinaria existente, con una puerta de emergencia en caso de algin imprevisto no
deseado.

5.3.5. lluminacion

El exceso o falta de iluminacidn si repercute en la calidad de trabajo del operario. En este

caso este factor no es un problema debido a que las horas de trabajo son durante el dia, pero
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debido a que el trabajo se lo realiza en instalaciones donde no llega la luz natural se debe

utilizar la luz artificial por el cual la iluminacion debe ser de 100-300 luxes en estas areas.

5.3.6. Ventilaciony calefaccion

Debido a que nos encontramos en un clima frio y el producto no se ve afectado y tampoco

los procesos, no es necesario implementar estos acondicionamientos para el trabajador.
5.3.7. Servicios

La empresa cuenta con todos los servicios basicos requeridos para el buen funcionamiento
tanto en la parte administrativa, entre estos servicios cuenta con luz, teléfono, redes de
internet, y en el area de produccién cuenta con agua y luz. Al estar localizado en el centro
de la ciudad cuenta con excelentes vias e iluminacion vial.

5.3.8. Ruido y vibraciones

El ruido de las maquinas que producen tanto el tamiz cilindrico (motor) no generan un alto
indice de ruido ni vibraciones, pero por el hecho de estar considerada dentro de la categoria
(fébricas), y se mantienen ruidos de 50-80 dB, la utilizacion de tapones auditivos es de vital
importancia, considerando obligatorio para la elaboracion de caramelos.

5.4. El producto

Estos caramelos pastillas, son golosinas hechas en serie, son caramelos elaborados a mano

y coOn maquinarias propios.

El caramelo o dulce es un energizante, un alimento preparado generalmente a base de

azucar, rico en carbohidratos, ya que 100 g de golosina contiene 99.80 g de carbohidrato.
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La presentacion de este producto es Unicamente en envase con una unidad de caramelo, el
mismo que generard una sensacion de bienestar en lugar de consumir una lata de bebida

energizante, sin importar de qué casa comercial provenga.

5.4.1. Caracteristicas del producto

Es un dulce propio de azucar blanca, colorante y con especias esenciales para su buen sabor
agradable al paladar, opuesto al amargo, el color lo toma gracias a que se derrite el azlcar.

(Ver tabla 19)

Tabla 19. Caracteristicas del producto

Producto o servicio. Caramelo pastilla.

Caracteristicas. Rico en carbohidratos.

Necesidad o problema a satisfacer. Buena calidad, gusto al cliente.

Criterio de seguridad como se diferencia de | Producto bien elaborado con garantia de
la competencia. salobridad.

Fuente: Elaboracion propia.

5.4.2. Descripcion del producto

a) Peso

La fabrica producird caramelo pastilla con un peso de 11.50 g, caramelos redondos con
peso de 11.26 g y otros caramelos de un peso de 13.03 g aproximadamente.

b) Color

El color delos caramelos es variado.

c) Presentacion

Cuando tenemos un producto en este caso alimenticio, se debe considerar sus

caracteristicas antes de tomar una decision para su envasado, ya que el producto tiene un
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tiempo de vida atil y después de éste pierden sus propiedades, por lo que se les denomina
perecederos. Es aqui el reto de seleccionar el material correcto para “prolongar el mayor

tiempo la vida util del producto con la mas alta calidad y el menor costo”.

Los envases serdn llamativos, para atraer la atencion al cliente. La fébrica sera consciente
de ello. Para la elaboracion de todos los envases para caramelos utilizaremos una pelicula
plastica de material, etiquetado de colores vivos, que contribuyan a la flexibilidad y
durabilidad del envase, logrando identificar con la naturaleza y con medidas de 55 mm por

30 mm de superficie de impresion.

5.5. Seleccidn de tecnologia

La tecnologia inicialmente es semi-continua con algunos equipos y maquinaria propios para

la produccién.

5.5.1. Clasificador

Se carga la materia prima a la tolva de ingreso para eliminar las impurezas que tienen un

mayor tamafio o menor que el del azlcar.

El azucar es transportado a un elevador al clasificador por tamices. El objetivo de esta
operacion es la separacién de contaminantes fisicos (polvo, lana y otros) que sean mas
grandes que el azcar (con el primer tamiz), ademas de polvo, palos méas pequefios que el
azucar.

5.5.2. Magquina de palas

Este proceso consiste que la masa del caramelo se presiona una y otra vez para colorearla

toda consistentemente.
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5.5.3. Equipo homogenizador

Este proceso extiende y estira para homogenizar y uniformizar la coloracion en la masa del
caramelo para ser mas llamativo al publico. Garantiza que posteriormente el caramelo no
presente manchas de coloracion, lo cual se evidencia cuando aparecen manchas de color.
Estirar el caramelo también afiade aire que ayuda que tenga una textura suave.

5.5.4. Troqueladora

La operacion consiste en cortar y dar forma los tubos de caramelos, que sale en forma de

cadena con los trozos individuales todavia conectados en segmentos de un metro de largo.

5.5.5. Tamiz cilindrico

Consiste en dividir la cadena en trozos individuales, a medida que ruedan los bordes

afilados se eliminan quedando un caramelo liso.

5.5.6. Bandejas enfriadoras

Consiste en secar y enfriar los caramelos en las bandejas que se apilan y se guardan para
que los caramelos se curen durante al menos 24 horas. Cuando mas se espere mas humedad
recoge y queda mas blando.

5.5.7. Control de calidad

La operacion de clasificado manual se realiza para separar elementos tales como metales,

productos en mal estado y otros; esto garantiza la calidad del caramelo en lo referente a la

contaminacion fisica.
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5.5.8. Equipo de envasado

Este proceso le permite envolverlos con el envase en forma automaética, el tiempo es
variado segun la cantidad a envolver, aqui también existe una persona encargada de las
envolturas.

5.6. Diagramas del proceso productivo y distribucion de la planta

5.6.1. Diagrama de proceso

En este diagrama se puede observar la descripcion del proceso para la elaboracion de los

caramelos pastillas. (Ver tabla 20)
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Tabla 20. Diagrama de proceso delos caramelos pastillas

MgtOdO actual: _ DIAGRAMA DE PROCESO
Método propuesto: X

SUJETO DEL DIAGRAMA: FECHA: 14-12-2017
“CARAMELOS PASTILLAS”

ELABORADO POR: Misael J. Condori Q.

DIAGRAMA N°: 1

DEPARTAMENTO: Produccion HOJA N°: 1
(g;i‘j"’}gfs) -I—(Eol\:aF;)o SIMBOLO DESCRIPCION DEL PROCESO
315 O | = | O| V| D | Almacenaje de la olla (lavanderia)
O m | [] | V| [D | Setransporta laolla desde lavanderia a la cocina
0.5 O = | O |V | D | secolocaelagua (1/2 litro) en la olla
O = ] \ 4 D | Almacenaje de la glucosa
O | = | 0|V | D | setransporta laglucosa
0,4 Ol = | O|V | D | sepesalaglucosa
O | = | 0|V | D | setransporta laglucosa a la cocina
0.2 O = | O|V | D |secolocalaglucosaalaolla
O = | O | V| D | Almacenaje de aziicar
O = | O |V | D | setransporta el aziicar
0.45 O|= | O|V| D | sepesaelazicar
O = | 0|V | D | setransporta el aziicar a la cocina
0.1 O = | 0|V | D |secolocaelazicar alaolla
O|= | O| V| D | Almacenaje de compuesto exclusivo
O | = | 0|V | D | setransporta el compuesto exclusivo
0.3 O = | O |V | D | sepesael compuesto exclusivo
O D | []V [D | setransporta el compuesto a la cocina
0.3 O = | O |V | D | secolocael compuesto ala olla y se mezcla
9.33 O = | O |V | D | sedemoraen hervir
O | = | O| V| D | Almacenaje del colorante
O = | 0|V | D | setransportael colorante
0.2 O = | O]V | D | sepesaelcolorante
O m | [ | V| D | setransportael colorante a la cocina
0.2 O = | O |V | D |secolocaelcolorante a la olla y se mezcla

87




O | = | O | V| D | Almacenaje de la esencia
O D ]V [D | setransporta la esencia
0.3 O = | O |V | D | sepesalaesencia
O = | 0|V | D | setransporta laesencia a la cocina
0.2 O = | 0|V | D |secolocalaesenciaalaollay se mezcla

Fuente: Elaboracion propia.

5.6.2. Determinacion de tiempos de tipo

Los tiempos alcanzados estan directamente en funcion de las distancias. Estos tiempos son

analizados en los diagramas de proceso en funcion de las necesidades de cada uno de ellos.

(Ver tabla 21)

Tabla 21. Tiempos de los caramelos

Resumen

Designacion de operaciones NUmero Tiempo (Horas)
Operaciones. O 11 22.67
Transporte. - 11
Inspeccion.
Almacenaje. v 6
Demora. :) 1 9.33
Operaciones 7
combinadas N/
Total 29 32

Fuente: Elaboracién propia.
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5.6.3. Diagramas de flujos

Se inicia el proceso preparando el azucar en el sistema de seleccion para eliminar las
impurezas, luego se puede observar de una mejor manera como cada materia prima se va
incorporando al proceso de produccion. (Ver figuras 21 y 22)

Figura 21. Diagrama de flujo de preparacion de la materia prima

Amecar =45 KEg. }

!

Ingreso de materia prima a la
tolva de alimentacion

Clasificador

Impureza e
Basura +— mayor +— 1= tamizador

l

Palos

Piedras 2% tamizador ——= Polvo
Pelos de algodon

Armicar

Procesado » 45Kz

Fuente: Elaboracién propia.
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Figura 22.Diagrama de flujo de produccion

Aricar =19.86%
Glucosa = 13.24%

Agua=6621% l

Preparacion de jarabe
Afiadir compuesto

ol
exclusivo 0.66% ¥ L
.. . . Eliminacién de
Coccion de jarabe en cocina ——» .
l vapor 40%
Adiadir esencia 0.01 % v colorante 0.01%
Afiadir limén 0.001% »l ,J Eliminacién de
v "] vapor 0.03%
Enfriar el jarabe v amasado
l » FEliminacion de vapor 0.80%

Troquelado

Control del

Control de:
producto

color v tamafio

I d 1 Impurezas
NETES0 CE Carameios Eliminacion de bordes del caramelo bordes afilados en
en forma de cadena

forma de cadena

Ingreso de caramelos Enfriam: ld aq Salida de caramelos
liso caliente ninamiento de caramelos (0.5 — 0.2% de humedad)

Eliminacion de vapor 0.1%
Producto total 39.07%

Clasificacion v envasado 45{ Ca_ra.mmelos
l pequefios

Pesado v empaque

Fuente: Elaboracion propia.
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5.6.4. Diagrama de distribucién final de la planta

Con la reactivacion “El Condor”, poseera una distribucion funcional (representando en una
forma minuciosa) pero con areas definidas y familiarizando la maquinaria a utilizar. Sus
costos fijos son elevados (maquinaria costosa) y los gastos variables son pequefios (mano

de obra no calificada y menor tiempo de fabricacion). (Ver figura 23)

Figura 23. Diagrama de distribucion de la planta

Area
de
confiteria

Area
de
envasado 1

/]

S —Q =0 G

Area

cogg()n 3 Area de
: maquinas
Entrada — |
principal : U
Area de
enfriado

Area de
envasado 2

Barios

Fuente: Elaboracion propia.
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5.7. Materia prima e insumos que intervienen en el proceso

En el proceso de produccion de caramelos se consideran las siguientes materias basicas y

auxiliares.

5.7.1. Materia prima basica

e Azlcar blanco

Con el nombre especifico (sacarosa), se designa exclusivamente al producto obtenido

industrialmente de la cafia de azlcar (saccharumofficinarum).

Es el azcar mas refinado, y es mas empleado en pasteleria, ademas para la elaboracion de
multiples dulces como galletas, flanes pudines, helados, masas dulces, pasteles y biscochos,
etc. El azUcar se puede presentar en terrones en cuyo caso tiene un proceso diferente, ya

que se emplea melaza en caliente, y se emplea para hacer caramelos o jarabes de azlcar.

El azucar refinado lo Gnico que contiene son hidratos de carbono (sacarosa) con un valor
caldrico de 398 kcal por cada 100 gramos y carece de proteinas, grasas, minerales y
vitaminas. La funcion principal de los hidratos de carbono, entre ellos, la sacarosa, es
producir energia que el cuerpo humano necesita para que funcioneenlos diferentes 6rganos.
El cerebro, por ejemplo, es responsable del 20% del consumo energético y utiliza la glucosa
como unico substrato. Pero no solo el cerebro necesita azlcar, todos los tejidos del
organismo lo requieren y por ello se debe mantener de manera constante su nivel en sangre
por encima del minimo. Varias hormonas, entre ellas la insulina, trabajan rapidamente para
regular el flujo de glucosa de la sangre (glucemia) y mantenerla estable. Si ésta desciende,
la persona puede sufrir ciertos trastornos: debilidad, temblores, torpeza mental y hasta
desmayos. El organismo se surte de glucosa de manera directa de los alimentos ricos en
hidratos de carbono, como el azlcar, o de las reservas de glucégeno, que se almacenan en
el higado y en los masculos como fuente de energia de la que el cuerpo puede disponer

facil y rapidamente. Composicién nutricional del azucar. (Ver tabla 22)
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Tabla 22. Composicion del aztcar blanco por cada 100 gramos

Nutrientes Cantidad
Energia 399 kcal; 1666 kJ
Carbohidratos 99.8 g
Fibra alimentaria 0g
Grasas 0g
Proteinas 0g
Agua 059
Tiamina (vitamina B1) 0 mg (0%)
Riboflamina (vitamina B2) 0 mg (0%)
Vitamina C 0 mg (0%)
Vitamina E 0 mg (0%)
Vitamina K 0 mg (0%)
Calcio 6 mg (0%)
Fosforo 0.3 mg (0%)
Potasio 2.2 mg (0%)

Fuente:www.vegaffinity.com/alimentos

5.8.2. Materias primas auxiliares

e Agua potable

El agua utilizada en el proceso de fabricacion y limpieza sera potable desde los puntos de

vista fisico, quimico y microbiolégico sobre agua potable de consumo publico.

Se realizara los pertinentes analisis de agua con periodicidad y debera cumplir en todos los

casos la reglamentacion vigente sobre agua potable de consumo publico.
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e Acidulante

La acidulacién es un complemento indispensable de la aromatizacion, aumentado a su vez
el poder gelificante de la pectina e invirtiendo el azicar. La mayor parte de los acidulantes
se emplean en latecnologia de confiteria con sustancias organicas y en conjunto con
algunos compuestos inorganicos que también se utilizan como parte de los aditivos
alimentarios; asi, se ubican en el grupo de compuestos caracterizados por mantener,
mejorar o modificar la acidez o alcalinidad y cumplen en muchas ocasiones con algun otro

proposito:

Actuar como saborizantes, secuestrantes, amortiguadores e incluso como conservadores; se
encuentran presentes de manera natural en muchos alimentos, especialmente en los de
origen vegetal; forman parte del metabolismo celular y contribuyen a la acidez y sabores

caracteristicos.

e Colorante

Debido a que las materias primas de la elaboracién de caramelos son incoloras, se han de
colorear con el objeto de hacer de ellos un producto mas apetecible. A cada esencia se le da
el color correspondiente. Es por esto por lo que se usa para la elaboracion de caramelos
colorante vegetal rojo o también nombrado como acido carminico, E-120, C.l. 75470,
Natural Red 004, es una sustancia quimica compleja utilizada como colorante rojo extraido

de la cochinilla (Dactylopiuscoccus) u otros insectos.
e Esencia
Se usaran diferentes tipos de esencias, obtenidos de modo que conserven el color y el olor

tipico asi como un aspecto brillante. Deben tener sabor franco y poseer propiedades

constantes.
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5.8. Analisis de control de calidad

La finalidad del laboratorio de control de los alimentos es proporcionar informacion sobre
la composicion de éstos. Se definen claramente y expresarse con la mayor sencillez posible.
En la definicidn se figura a la calidad de los resultados, su puntualidad y su rentabilidad. Es
producir datos analiticos de exactitud y fiabilidad suficientes en un plazo y con un costo

aceptable.

Dentro de la fabrica la calidad es un sistema documental de trabajo en el que se establecen
reglas claras, fijas y objetivos sobre todos los aspectos ligados a la produccion; es decir,
desde el disefio, planeacion, produccion, embalaje, almacenamiento, distribucion y servicio
posventa y desde luego, la capacitacion del personal. Ello significa vigilar que a lo largo de
todo el proceso de produccion se cumplan las instrucciones de trabajo, se respeten las
especificaciones técnicas del producto y se maneje con propiedad el producto terminado (en

almacén y distribucion), para que llegue al cliente en las condiciones pactadas.

La fabrica realizara el andlisis de control de calidad empleando las normas bolivianas para

una produccién de calidad:

e Determinacion de la humedad. (NB — 38009)

La determinacién de humedad se basa en la evaporacion del agua contenida en la muestra
analizada mediante el calentamiento en una estufa regulada a 105°C durante 45 minutos. La
pérdida de peso de la muestra determinara la humedad del producto. El analisis para

determinar la humedad se realiza de acuerdo al método. (Ver tabla 23)

Tabla 23. Humedad del caramelo en 100 g de muestra

No Producto % Humedad relativa

1 Caramelo 05-2.0
Fuente: Norma Boliviana (NB — 38009).
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e Determinacion de materias extrafias. (NB — 38008)

Consiste en separar las materias ajenas al producto como son residuos de fibra vegetal,

restos de insectos, materia terrosa, particulas metalicas o de madera, etc.

Disolver 10 g de muestra en 250 ml, filtrar en papel filtro, llevar a sequedad para evaporar
el agua. El analisis para determinar la presencia de materia extrafia se realiza de acuerdo al

método.

e Determinacion de la pérdida por rozamiento. (NB — 38014)

El método consiste en determinar el peso perdido por rozamiento de los caramelos

comprimidos con el envase.

Abrir y verificar cuidadosamente del empaque todos los caramelos y pesar el conjunto,
pesar el residuo que haya quedado en el envase.

e Determinacion del grado del caramelo

En un frasco de cristal que tenga unos 25 cm de alto, boca ancha y 500 cc de capacidad por
lo menos, previamente limpio en agua hirviente, se vierte el almibar ain caliente hasta casi
llenarlo. Se introduce entonces el pesa-jarabes, que subira mas o menos segun el grado que
tenga el caramelo (el grado del caramelo es enteramente exclusivo de la fabrica). En este

caso es obtener productos de primera calidad.

e Determinacion del contenido de azucares reductores. (NB — 38010)

Solucion A. Disuélvase 34.64 g de sulfato y dildyanse a un volumen de 500 ml.Solucién B.
Disuélvase 173 g de tartrato y 50 g de hidréxido sédico y dildyanse a un volumen de 500
ml. Combinense las soluciones A y B.Determinar por valoracion el contenido de azucares

reductores.
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CAPITULO VI

6. ANALISIS ECONOMICO

Con base a los datos obtenidos de los tiempos de elaboracion mediante el diagrama de

proceso de los 3 diferentes tipos de productos mas representativos, en la siguiente tabla 24

se muestra la produccion de los diferentes productos.

Se muestra la produccion anual. (Ver grafica 24)

Tabla 24. Analisis de produccion

N° Productos Produccion (Kg.)
1 Pastillas 16671.38
2 Redondos 10220.00
3 Otros 1852.38

Total 28743.76

Fuente: Elaboracién propia.

Figura 24.Grafica de produccion
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Fuente: Elaboracion propia.
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6.1. Costos de produccion

Debido a una mejor aplicabilidad en el proyecto se determind clasificar a los costos segun

la identificacion con el producto, es decir costo unitario de produccion para cada producto.

En las siguientes tablas se ven reflejados los costos para nuestro proyecto.

Tabla 25. Mano de obra directa

Descripcion Cantidad Costo unitario C_ostq total Costo total
mensual (Bs.) unitario (Bs.) anual(Bs.)
Obrero 1 1 1800.00 1800.00 21900.00
Obrero 2 1 480.00 480.00 5840.00
Total 2280.00 27740.00
Fuente: Elaboracién propia.
Tabla 26. Mano de obra indirecta
Descripcion Cantidad Costo unitario C_ostq total Costo total
mensual (Bs.) | unitario (Bs.) | anual (Bs.)
Director de produccion 1 233.34 233.34 2838.97
Quimico (especialista) 1 146.60 146.60 1783.63
Mecénico - electronico 1 73.33 73.33 892.18
Total 453.27 5514.78

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 27. Materia prima e insumos directos

Cantidad | Costo por Costo total Costo total
Descripcion Unidad | Mensual | kilogramo mensual anual
(Kg.) (Bs.) (Bs.) (Bs.)
Sacarosa Kg. 794.38 5.78 4589.75 55841.97
Glucosa Kg. 529.59 20.00 10591.73 128866.08
Compuesto exclusivo Kag. 26.48 11.00 291.27 3543.82
Agua L 2647.93 0.003 7.94 96.65
Acido citrico Kg. 0.62 19.50 12.01 146.14
Esencia Kg. 0.32 40.00 12.64 153.73
Colorante Kg. 0.27 25.00 6.79 82.63
Limon Kg. 0.03 4.00 0.11 1.29
Total 188732.30
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 28. Materiales indirectos de caramelos
ey | Unced | Merssl | S0P | oot | Cono

Etiquetas u 205434.78 0.003061 628.84 7650.12

Envases u 205434.78 0.001437 295.33 3593.24

Fundas (1/42) Roll 30.00 7.75 232.61 2830.14

Cajas u 150.00 1.71 257.10 3128.05

Total 17201.55

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 29. Vehiculo

Descripcion Unidad | Cantidad ugﬁ;;g ?g;.) gr?jg? Egtsa)l
Vehiculo furgoneta u 1 62640.00 62640.00
Total 62640.00

Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 30. Muebles de oficina
Descripcion Unidad | Cantidad ugic:jsatg ?g;.) gr?j;? Egtsa)l

Escritorio u 1 1100.00 1100.00

Estanteria u 1 480.00 480.00

Sillas u 1 250.00 250.00

Archivadores u 1 70.00 70.00

Total 1900.00

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 31. Equipo de oficina

o : : Costo por Costo total

Descripcion | Unidad | Cantidad unidad (Bs.) | anual (Bs.)
Computadora u 1 750.00 750.00
Impresora u 1 299.00 299.00
Total 1049.00

Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 32. Implementos personales
o Cantidad Cos’go por Costo total Costo total

Descripcion (unidad) unidad mensual anual

(Bs.) (Bs.) (Bs.)
Barbijos 120 1.00 120.00 1460.00
Guantes 120 1.10 132.00 1606.00
Total 3066.00

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 33. Servicios basicos

Descripcion Costo total Costo total
mensual (Bs.) anual (Bs.)
Agua 30.00 365.00
Luz 54.49 664.79
Total 84.49 1029.79
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 34. Obras civiles
Descripcion Unidad | Cantidad uﬁi?jsetlg zg;) gr?j;? Egtsa)l
Fachada interna u 1 200.00 200.00
Fachada externa u 1 200.00 200.00
Piso planta baja u i 150.00 150.00
(I:?(;aggicgri]onamiento del &rea de o 1 1500.00 1500.00
Total 2050.00

Fuente: Elaboracién propia.
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Tabla 35. Depreciacion de maquinaria y equipo

o Costo total C(_)sto Depreciacion
Descripcion (Bs) residual % Anual anual
' (Bs.) (Bs.)
Maqun_]arla Y | 122395.20 | 122395.20 12.5 15299.40
equipo
Total 16169.40

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 36. Depreciacion de muebles y equipo de oficina

Descripcion Cos('g)st)o Y re(z:s?dsfj(;I % Anual Dep;g(;l:flon
' (Bs.) (Bs.)
Equipo de computo 1049.00 1049.00 25 209.80
Muebles y enseres 1900.00 1900.00 12.5 190.00
TOTAL 499.75

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 37. Costos en caramelos pastillas

NO Concepto Cosgz;ij 0S Costo? él:;’iames

1 | Depreciacion maquinaria y equipos 15299.40

2 | Depreciacién vehiculo 12480.00

3 | Depreciacién muebles y enseres 190.00

4 | Depreciacion equipo de computo 209.80

5 | Depreciacion obras civiles 51.25

6 | Depreciacion tramites de constitucion de la fabrica 140.00

7 | Depreciacion licencia municipal de funcionamiento 48.00

8 | Depreciacion compra de libros contables 60.00

9 | Materia prima e insumos 109464.77

11 | Agua 211.70

12 | Mano de obra 19287.73

13 | Envase (envoltura) 2084.07

14 | Etiquetas 4437.47

15 | Fundas 1814.99

16 | Cajas 2298.07

17 | Energia eléctrica 372.12

18 | Energia calorifica 3572.43
Total 28478.45 143543.36

Fuente: Elaboracion propia.

Calculo de costo total

C.T.= Costo Fijo + Costo Variable

C.T.= 28478.45 + 143543.36

C.T.=172021.80 Bs.
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6.1.1. Analisis del punto de equilibrio

Para la determinacion del punto de equilibrio debemos en primer lugar conocer los costos

fijos y variables de la empresa, ya resumidos en la tabla 37.

Para el calculo del punto de equilibrio citaremos los tres productos méas vendidos y de

mayor representatividad en la empresa que son: (Ver tabla 38)

Tabla 38. Porcentaje de representatividad en la produccién

Producto Representatividad %
Pastillas 58.00%
Redondos 36.31%
Otros 5.69%

Fuente: Elaboracion propia.

Célculo del punto de equilibrio decaramelos pastillas

Grado de representatividad = 58.00%

Unidades producidas al afio = 1449685.22 u

Tabla 39. Costo de produccion de caramelos pastillas

Punto de equilibrio decaramelos pastillas
Costos fijos 28478.45
Costos variables 143543.36
Costo total 172021.80
Costo total + 50% utilidad 258032.70
Costo total por unidad 0.10
Costo variable por unidad 0.099
Precio de venta por unidad 0.20

Fuente: Elaboracion propia.
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Costo variable por unidad

CVUni = Cv _ costo variable total
= Q cantidad producida

CVUni: Costo variable por unidad.

Cv: Costos variable total.

Q: Cantidad producida.

143543.36 Bs.

CVUni = 9685220

Bs.
CVUni = 0.099 5|

Punto de equilibrio. Método algebraico

CF costos fijos

Q

"~ P—CVUni precio — costo variable unitario

2847845
~0.20 — 0.099

Q = 281964.85 unidades

El método algebraico utilizado nos da como resultado que para no perder ni ganar se debera

producir 281964.85unidades de caramelos pastillas.
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6.2. Analisis de los ingresos

A continuacién se detallan en las siguientes tablas las unidades producidas de los tres
productos que seran méas vendidos en la empresa y su precio de venta al publico. (Ver tabla
40)

Tabla 40. Ingresos al afio

Producto Cantidad Precio unidad | Precio total
(Kg.) (Bs./u) (Bs./u)

Pastillas 16671.38 0.20 289936.96

Redondos 10220.00 0.15 136145.65

Otros 1852.38 0.30 42642.15

Fuente: Elaboracion propia.
Mostramos en la figura 25 los ingresos.
Figura 25.Analisis de ingresos
Analisis de ingresos propuestos
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Fuente: Elaboracion propia.
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Precio de venta de caramelos. (Ver tabla 41)

Tabla 41. Precio de venta de caramelos

N° Producto Precio I(:g;);juccmn Precio venta (Bs.)
1 Pastillas 143543.36 289936.96
2 Redondos 88441.18 136145.65
3 Otros 15504.68 42642.15
Total 247489.22 468724.76

Fuente: Elaboracion propia.

Utilidad

Calculo sobre la utilidad

Utilidad = Precio de venta — inversion

Inversion = 438522.59 Bs.
Precio de venta = 468724.76 Bs.

Utilidad = 468724.76 Bs.— 438522.59 Bs.
Utilidad = 30202.17 Bs.
6.3. Inversiones
La inversion son los recursos (sean éstos materiales o financieros) necesarios para el
proyecto; por lo tanto cuando se habla de la inversién en un proyecto, se trata de referir a la

cuantificacion monetaria de todos los recursos que van a permitir la realizacion del

proyecto. Cuando se va a determinar el monto de la inversion, es necesario identificar todos
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los recursos que se van a utilizar, establecer las cantidades y en funcién de dicha

informacion realizar la cuantificacion monetaria.
Las inversiones sugeridas en la empresa “El Condor” se realizaran con el fin de aumentar la
produccion de los productos, para lo cual necesitara la implementacion de los rubros que a

continuacion se detallan: (Ver tabla 42)

Tabla 42. Inversiones

Detalle Cantidad Costtzéjsr?)i tario COS(ESBO tal
Sistema clasificador il 11832.00 11832.00
Maquina de palas i 1705.20 1705.20
Maquina homogenizador it 62640.00 62640.00
Tamiz cilindrico 1 2088.00 2088.00
Equipo de envasado 1 48720.00 41760.00
Cinta transportadora 1 1740.00 1740.00
Balanza L 500.00 500.00
Termdmetro 1 130.00 130.00

Total 122395.20

Fuente: Elaboracién propia.
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6.4. Plan de inversiones

Tabla 43. Plan de inversiones

(En bolivianos)

N° Detalle de inversiones Monto total Aporteoproplo
Activos fijos
1 Maquinaria y equipos 122395.20 122395.20
2 Vehiculo 62400.00 62400.00
3 Muebles y enseres 1900.00 1900.00
4 Equipo de computo 1049.00 1049.00
5 Obras civiles 2050.00 2050.00
Total activos fijos 189794.20 189794.20
Activos diferidos
1 Tramites de constitucion de la fabrica 700.00 700.00
2 Licencia municipal de funcionamiento 240.00 240.00
3 Compra de libros contables 300.00 300.00
Total activos diferidos 1240.00 1240.00
Activo circulante
1 Materia prima 55841.97 55841.97
2 Insumos 132890.34 132890.34
3 Agua 365.00 365.00
4 Mano de obra 33254.78 33254.78
S Envase (envoltura) 3593.24 3593.24
6 Etiquetas 7650.84 7650.84
7 Fundas 3962.20 3962.20
8 Cajas 3129.05 3129.05
9 Energia eléctrica 641.59 641.59
10 Energia calorifica 6159.38 6159.38
Total activo circulante 247488.39 247488.39
Totales 438522.59 438522.59
Imprevisto (7%) 30696.58 30696.58
Total 469219.17 469219.17

Fuente: Elaboracion propia.
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6.4.1.  Depreciacion de activos fijos y amortizacion
Tabla 44. Depreciacion de activos fijos y amortizacion
(En bolivianos)
VIDA ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ VALOR
DETALLE MONTO UTIL ANUAL| 1 ANO | 2 ANO | 3 ANO 4 ANO 5ANO [ 6 ANO | 7ANO | 8 ANO RESIDUAL
ACTIVOS
F1JOS
Maquinaria y
equipos 122395.20 8| 12.50% |15299.40|15299.40|15299.40| 15299.40| 15299.40|15299.40|15299.40 | 15299.40
Vehiculo 62400.00 5 20% | 12480.00 | 12480.00|12480.00| 12480.00| 12480.00
Muebles y enseres 1900.00 10| 12.50% 190.00 190.00 190.00 190.00 190.00 190.00 190.00 190.00 1710.00
Equipo de 1049.00 5|  25%| 209.80| 209.80| 209.80| 209.80| 209.80
computo
Obras civiles 2050.00 40 2.50% 51.25 51.25 51.25 51.25 51.25 51.25 51.25 51.25 1998.75
TOTAL
ACTIVOS 189794.20 28230.45128230.45128230.45| 28230.45| 28230.45|15540.65 | 15540.65 | 15540.65 3708.75
FI1JOS
ACTIVOS
DIFERIDOS
Tramites de
constitucion de la 700.00 5 140.00 140.00 140.00 140.00 140.00
fabrica
Licencia
municipal de 240.00 5 48.00 48.00 48.00 48.00 48.00
funcionamiento
Compra de libros 300.00 5 60.00| 60.00|  60.00 60.00|  60.00
contables
TOTAL
ACTIVOS 1240.00 248.00 248.00 248.00 248.00 248.00
DIFERIDOS

Fuente: Elaboracién propia.
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6.4.2.

Ingresos y costos

Tabla 45. Ingresos y costos

(En bolivianos)

N° DETALLE 1 2 3 4 5 6 7 8
1 |Ingresos 168322.29] 235651.21) 269315.66] 336644.58 336644.58 336644.58 336644.58 336644.58
2 [IVA (13%) 21881.90] 30634.66] 35011.04/ 43763.80 43763.80] 43763.80, 43763.80] 43763.80
3 |IT (3%) 5049.67 7069.54 8079.47| 10099.34] 10099.34| 10099.34] 10099.34| 10099.34
Ingresos netos 141390.72| 197947.01] 226225.16| 282781.45 282781.45 282781.45 282781.45 282781.45
COSTOS
1 |Materia prima 27920.99| 39089.38 44673.58| 55841.97| 55841.97| 55841.97| 55841.97| 55841.97
2 |Insumos 66445.17) 93023.24) 106312.27| 132890.34| 132890.34| 132890.34) 132890.34| 132890.34
3 |Agua 182.50 255.50 292.00 365.00 365.00 365.00 365.00 365.00
4 |Mano de obra 16627.39| 23278.35] 26603.82| 33254.78 33254.78| 33254.78) 33254.78| 33254.78
5 |Envase (envoltura) 1796.62 2515.27 2874.59 3593.24 3593.24 3593.24 3593.24 3593.24
6 |[Etiquetas 3825.42 5355.59 6120.67 7650.84 7650.84 7650.84 7650.84 7650.84
Fundas 1981.10 2773.54 3169.76 3962.20 3962.20 3962.20 3962.20 3962.20
Cajas 1564.53 2190.34 2503.24 3129.05 3129.05 3129.05 3129.05 3129.05
Energia eléctrica 320.80 449.11 0l-3:21 641.59 641.59 641.59 641.59 641.59
7 |Energia calorifica 3079.69 4311.57 4927.50 6159.38 6159.38 6159.38 6159.38 6159.38
8 |Amortizacion A. D. 248.00 248.00 248.00 248.00 248.00
9 |Depreciacion A. F. 31932.45 31932.45 31932.45f 31932.45 31932.45 16410.65 16410.65 16410.65
TOTAL COSTO |155924.65 205422.32| 230171.16] 279668.84| 279668.84| 263899.04| 263899.04| 263899.04
Utilidad Bruta -14533.92|  -7475.31] -3946.00 3112.61 3112.61f 18882.41] 18882.41f 18882.41
Impuestos IUE (25%) | -3633.48] -1868,83 -986.50 778.15 778.15 4720.60 4720.60 4720.60
Utilidad Neta -10900.44] -5606,48 -2959.50 2334.46 2334.46] 14161.81 14161.81] 14161.81

Fuente: Elaboracion propia.
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6.4.3. Flujo de fondos econémicos
Tabla 46. Flujo de fondos econémicos
(En bolivianos)
Ne DETALLE ANOO | ANO1 | ANO2 | ANO3 | ANO4 | ANO5 | ANO6 | ANO7 | ANOS
FUENTES
1 | Aporte propio 438522.59
2 ;ﬁf\;ﬁg'ﬁf&i” 0.00| 28230.45| 28230.45| 28230.45| 28230.45| 28230.45| 15540.65| 15540.65| 15540.65
3 |Amortizacion 000| 24800 24800, 248.00| 248.00|  248.00
activos diferidos
4 | Utilidad neta 0.00 0.00 0.00 0.00| 2334.46| 2334.46| 14161.81| 14161.81| 14161.81
5 | Valor residual 3708.75
TOTAL 438522.59| 28478.45| 28478.45| 28478.45| 30812.91| 30812.91| 29702.46| 29702.46| 33411.21
UsosS
1 | Activos fijos 189794.20 | 210914.20 | 210914.20 | 210914.20 | 210914.20 | 210914.20 | 210914.20 | 210914.20 | 210914.20
2 | Activos diferidos 1240.00| 1240.00| 1240.00| 1240.00| 1240.00| 1240.00
3 | Activo circulante | 247488.39
TOTAL 438522.59|212154.20 | 212154.20| 212154.20 | 212154.20 | 212154.20 | 210914.20 | 210914.20 | 210914.20
TOTALES 438522.59 [ 240632.65 | 240632.65 | 240632.65 | 242967.11 | 242967.11 | 240616.66 | 240616.66 | 244325.41

Fuente: Elaboracién propia.
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6.4.4. Determinacion del VANy la TIR

6.4.4.1.  Calculo del valor actual neto (VAN)

FC = Flujo de fondo.
n = Vida util.

Calculo del VAN, sin el flujo de inversion inicial

i1 = Tasa de interés del mercado = 7%. (Pagina siete/La Paz)

Tabla 47. Flujo de fondos

Periodo Flujos (Bs.)

0 438522.59
240632.65
240632.65
240632.65
242967.11
242967.11
240616.66
240616.66
8 244325.41

Fuente: Elaboracion propia.

N oo bW (IN|FE

VAN, = FC, N FC, N FCs N FC, N FCs N FC,
1_(1+i1)1 (1+i)? (A+4i)3 A+ip* A+i)> (A+iy)°
N FC, FCq
(1+i)” (1+1i,)8
VAN 240632.65 240632.65 240632.65 242967.11 242967.11
1:

+ + + +
1+t (1+4i,)? (1+4+i,)3 1+ i) (1+i)°
N 240616.66 N 240616.66 N 244325.41
(1+iy)° (1+1iy) (1+i,)8
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VAN, = 1442463.38 Bs.

Calculo del VAN, utilizando el flujo de inversion inicial

i» = Tasa de interés del mercado = 7%

VAN, = FC, N FC, N FC, N FCs N FC, N FCs
27 (1 + )0 (1+i)t (A+4+ix)? (A+1i)2 (A+i)* (1+1iy)°
FCq FC, FCq
+ —+ — ;
1+i)¢ @4+ix)” (A+1iy)8
VAN 438522.59 240632.65 240632.65 240632.65 242967.11

2= T ALY AL T A+ fa+5)? AT
+ 242967.11 I 240616.66 by 240616.66 4 244325.41
(1+iy)5 (1+1i,)° (1+iy)7 (1+1i,)8

VAN, = 938262.42 Bs.

6.4.4.2.  Calculo de la tasa interna de retorno (TIR)

FC, FC, FC, FC, FC,
TAFTIR® T A+TIR)E T A+TIRZ (A +TIRE ' (1+TIR)?
FCq re FC, FC,
T aFTIRE T A TIRG T A+ TIRY T (1 + TIR)®

VAN =

43852259 240632.65 240632.65 240632.65 24296711 242967.11

STAFTIRY TAFTIRL T AFTIRZ T A+ TIR? T A+ TIR)* T (A + TIR)S
240616.66 240616.66 244325.41
TATTIRE T AFTIRY T (1 +TIR)

TIR = 53.16%
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6.4.4.3.

Calculo del periodo de recuperacion de la inversién (PRI)

Tabla 48. Periodo de recuperacion de la inversion (PRI)

(En bolivianos)

~ L Flujo de Actual
ANo Inversion
fondos acumulada
0 438522.59 -438522.59
1 240632.65 240632.65
2 240632.65 197889.94

Fuente: Elaboracién propia.

PRI = 1.82 Afios

El capital invertido en nuestro proyecto se lo recupera en 1 afio y 8 meses.

6.4.4.4.

Calculo de la rentabilidad

Utilidad

Rentabilidad = ——— %

Rentabilidad =

Rentabilidad = 6.89%

Inversion

30202.17

23852259 * 100

100
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CAPITULO VII

7. CONCLUSIONES

Se determind con analisis y evaluacién de la situacién actual de la Fabrica de Caramelos
“El Céndor”, a través de los diagramas de proceso de produccion, que la linea de

produccion para cada producto debe ser mejorado, segun lo siguiente:

e En el proceso de produccion delos caramelos existe una demora innecesaria en la
operacién del homogenizado del producto porque se lo realiza a mano.
e En el proceso de produccién de los caramelos, en las operaciones de envasado; existe

demoraporque se lo realiza a mano.

Luego del andlisis se determiné que la distribucion actual de la empresa se la realiza en
forma empirica, esto se visualiza facilmente en los diagramas de los procesos de

produccion donde los puestos de trabajo estan ubicados de manera desordenada.

Se propone con la reactivacion de la planta, con el fin de disminuir los movimientos entre
diferentes puestos, mediante el diagrama de distribucion de la planta, facilitando los
accesos y organizando los puestos de trabajo de mejor manera, ademas; de la incorporacién

de nuevas maquinarias.

Se logré con la incorporacion de equipos y maquinarias disminuir notablemente los

tiempos de produccion de cada producto como se detalla en los siguientes puntos:

e La propuesta mejora los transportes del producto con la introduccion de una cinta
transportadora.
e En el proceso de produccion propuesto se cambio la operacion del envasado manual por

una maquinaria.
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En la combustion se analizo las reacciones del gas licuado de petréleo (G. L. P.) con el

oxigeno como se observa a continuacion:
13
CHow  + (3)0@ — 4C0g +  5HOy

CsHs () + 502 —  3C0z2() + 4 H20 )

Luego los flujosmolares de loscomponentes delgas licuado de petréleo (G.L.P.) en la

combustién se detallan a continuacion.

e En la combustion se tiene los componentes: butano de 38.74 mol/h, propano de 34.05
mol/h, oxigeno real de 506.50mol/h, dioxido de carbono total257.12mol/h y agua
(vapor) 329.92mol/h y aire real 2411,90 mol/h.

Con la propuesta planteada se logré aumentar la produccion en las diferentes lineas de

produccion como se detalla a continuacion:

e En los caramelos pastillas con el proceso actual su produccion es de 8249.00kilogramos
al afio y con la propuesta es de 16671.38kilogramoscon un incremento del 102.10%.

e En los caramelos redondos con el proceso actual su produccion es de
5146.32kilogramosal afio y con la propuesta es de 10220.00kilogramoscon un
incremento del 98.59%.

e En los otros caramelos con el proceso actual su produccion es de 949.00kilogramosal
afio y con la propuesta es de 1852.38 kilogramos con un incremento del 95.19%.

Con el aumento en la produccion se aumentd notablemente los precios de venta de cada

producto:

e En el caramelo pastilla el precio de venta actual es de 0.083 centavos de bolivianos y

con la propuesta es de 0.20 centavos de bolivianos con un aumento del 80%.
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e En el caramelo redondo el precio de venta actual es de 0.083 centavos de bolivianos y
con la propuesta es de 0.15 centavos de bolivianos con unaumento del 20%.
e En otro caramelo el precio de venta actual es de 0.10 centavos de bolivianos y con la

propuesta es de 0.30 centavos de bolivianos con unaumento del 100%.

Con el aumento de la produccién entonces se incremento6 los ingresos en un 311.23%para
caramelos pastillas; en un 153.97% para caramelos redondos; mientras que para los otros
caramelos sera de 319.38% con respecto a los ingresos actuales, por lo que el crecimiento
de la empresa y la productividad ira incrementandose gradualmente una vez puesta en

marcha la propuesta.

Con la propuesta se concluye que la rentabilidad resulta ser del 6.89% con lo que se

demuestra que este proyecto es factible de forma técnica y econémica.
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9. ANEXOS

CAPITULO IX

9.1. Anexo 1. Propuesta técnica, norma de microbiologia para caramelos

Tabla 59. Caramelos duros — NB/NA 0048:2008

Limites
Agente . n C i )
) _ ) Unidad permitidos Meétodo de Ensayo
Microbiologico
M M
Mohos y levaduras | UFClg | — | — 50 1 x102 NB/32015:2005
Salmonellaspp (*) | en25/g | — | — | Ausencia| — NB/32007:2003 NSR

(*) Aplicable a caramelos blandos, o con rellenos lacteos o de chocolate.

Fuente: Norma Boliviana para caramelos N.B. 0048: 2008.

9.2.  Anexo 2. Contaminantes inorganicos en caramelos

Tabla 60. Valores de contaminantes maximos permitidos en caramelos —N.B. 38007

REQUISITOS VALORES MAXIMOS
Arsénico mg/Kg 1.0
Plomo mg/Kg 2.0

Fuente: Norma Boliviana para caramelos N.B. 38007.
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9.3.

Anexo 3. Agua potable

Tabla 61. Agua potable — Referencia — NB/512:2010

Limites
Agente microbioldgico Unidad n|e permitidos Método de ensayo
m M
Recuento en placa /
] UFC/100 mL | — | — <1 — | filtracién por
Coliformes totales membrana
NMP/mL(*) | — | — <3 — | NB/32005:2002
Recuento en placa /
S UFC/100 mL | — | — <1 — | filtracién por
Escherichiacoli membrana
NMP/mL(*) | — | — <3 NB/32005:2002
Recuento en placa /
resistentes (**) membrana
NMP/mL(*) | — | — <3 NB/32005:2002
Pseudomonaaeruginosa Recuento en placa /
(%) g UFC/100mL | — | — <1 — | filtracion por
membrana
Recuento en placa /
Heterotréficas (****) UFC/100 mL | — | — | 5x10? — | filtracién por
membrana
- . Recuento en placa /
glff;ndmmPerfrmgens UFC/100mL | — | — <1 — | filtracién por
membrana
Amebas (***) Ausencia — | — | Ausencia | — E>_<amen d|,rect0
microscopia
Giardia (***) (****) Ausencia — | — | Ausencia | — Examen d|'recto
microscopia
1di **k* 1
ngiosporldlum (***) Ausencia | — | pusencia | — E>_<amen dllrecto
( ) microscopia
(*) 95% de la muestra, con la serie de cinco (5) tubos (**) EI andlisis de coliformes

termo resistentes, solo se debe realizar cuando la concentracién de cloro residual es 0.2

mg/l (denominados incorrectamente como coliformes fecales).

(***) Son organismos que resisten a la desinfeccion.

(****) Son organismos de alta persistencia en el agua.

Nota: Se denomina “Ausencia” por no contar con una unidad representativa de medicion.
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