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RESUMEN

En este siglo, la globalizacion y la incorporacion de Internet, ha hecho que los mercados
y los negocios sean cada vez mas complejos. En este contexto, la competencia entre las
empresas que componen el mercado es cada vez mayor, éstas luchan dia a dia por abarcar
el mayor nimero de clientes, la industria chocolatera no es la excepcion. En el pais existe
una ventaja competitiva que puede abrir las puertas de productores que deseen incursionar
en dicho mercado, esta ventaja se obtiene a través del aprovechamiento de los recursos
naturales que posee Bolivia, ya que el cacao nacional es iddneo para la produccion de

excelentes productos de cacao codiciados tanto nacional como internacionalmente.

El presente estudio tiene como objetivo general desarrollar un estudio de pre factibilidad
una planta industrializadora de cacao para Ecologizate S.R.L. que busca contribuir a los
esfuerzos para impulsar el cultivo del cacao en el pais y romper el monopolio actual en la

industria del chocolate.

Se investigd y analiz6 la informacion secundaria y primaria, con el fin de ver las
oportunidades que existen en el mercado, con lo que se calculé que existe una demanda
insatisfecha de 12.418,95 TM de grageas de chocolates y 5.564,62 TM de chocolate de
cocina; en el presente ademas se dan a conocer los productos que se pueden obtener a
partir del cacao; asi como los procesos y el nivel tecnolégico que existe para dichos
productos, se detalla el estudio de la localizacion 6ptima donde estara ubicada la nueva
planta dando como mejor localizacion la Urbanizacion 14 de Septiembre en EI Alto. En
la parte de ingenieria del proyecto se describen las especificaciones de cada uno de los
productos que la empresa fabricara, asi como sus procesos y maquinarias respectivas.
Ademas se calcul6 la capacidad a la que operara la empresa siendo esta de 42.297 Kg de

productos terminados al afio.
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También se muestra dos aspectos que son importantes a la hora de instalar una nueva
planta y son exigidas por la ley, estos temas son Seguridad Industrial en el que se puso las
sefializaciones respectivas que tendran la nueva planta y ademas el equipo de seguridad
necesario para una industria de alimentos y el otro aspecto es el tema ambiental en el que
se presenta la matriz de Leopold y la ficha de Registro Ambiental Industrial con los cuales
se determind que la empresa estaria en una categoria IV con un minimo impacto

ambiental.

Finalmente se determiné que el proyecto es rentable basado en los indicadores obtenidos:
VAN de 1.190.906 Bs., TIR de 20 % cuyo valor es aceptado ya que es mayor a la tasa de
descuento. En cuanto al analisis beneficio-costo se pudo observar que por cada boliviano

invertido se genera una ganancia de 0,50 centavos.
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SUMMARY

In this century, globalization and the incorporation of the Internet, has made markets and
businesses increasingly complex. In this context, the competition between the companies
that compose the market is increasing, they struggle every day to cover the largest number
of customers, the chocolate industry is no exception. In the country there is a competitive
advantage that can open the doors of producers who wish to enter the said market, this
advantage is obtained through the use of natural resources that Bolivia has, since the
national cacao is suitable for the production of excellent products cocoa plantations both

nationally and internationally.

The present study has as general objective to develop a study of pre feasibility an
industrializing plant of cacao for Ecologizate S.R.L. which seeks to contribute to efforts
to boost cocoa cultivation in the country and break the current monopoly in the chocolate

industry.

Secondary and primary information were investigated and analyzed in order to see the
opportunities that exist in the market, with an estimated unsatisfied demand of 12,418.95
MT of chocolate bars and 5,564.62 MT of chocolate. kitchen; the present invention further
discloses the products obtainable from cocoa; as well as the processes and the
technological level that exists for these products, is detailed the study of the optimal
location where the new plant will be located, giving as the best location the Urbanization
14 de Septiembre in El Alto. The engineering part of the project describes the
specifications of each of the products that the company will manufacture, as well as their
respective processes and machinery. In addition, the capacity to be operated by the

company was calculated, with 42,297 kg of finished products per year.

It also shows two aspects that are important when installing a new plant and are required

by law, these topics are Industrial Safety in which they put the respective signs that will
XVi



have the new plant and also the necessary safety equipment for a food industry and the
other aspect is the environmental issue in which the Leopold matrix and the Industrial
Environmental Registration tab are presented with which it was determined that the

company would be in a category 1V with a minimum environmental impact.

Finally it was determined that the project is profitable based on the indicators obtained:
NPV of 1,190,906 Bs., TIR of 20% whose value is accepted since it is higher than the
discount rate. As for the benefit-cost analysis it was possible to observe that for each

Bolivian invested a profit of 0.50 cents is generated.
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1. INTRODUCCION
1.1. ANTECEDENTES

1.1.1 EMPRESA ECOLOGIZATE S.R.L

ANALISIS DE LA EMPRESA ECOLOGIZATE S.R.L

La competencia entre las empresas que componen el mercado es cada vez mayor, éstas
luchan dia a dia por abarcar el mayor nimero de clientes y la empresa ECOLOGIZATE

S.R.L no es la excepcion.

ECOLOGIZATE S.R.L es una empresa dedicada a la elaboracion y comercializacion de
té a nivel nacional , su mercado esté establecido en las ciudades de La Paz, El Alto, Oruro
y Santa Cruz. La empresa inicid sus operaciones en el afio 2010, la sociedad se constituy6
bajo el nombre de ECOLOGIZATE S.R.L y fue conformada por el Lic. Francisco
Balderrama, Lic. Elba Condori y el Lic. Filiberto Condori. Los primeros productos
elaborados por la empresa fueron Hierbas como Tomillo, Albaca, Romero y otros;
posteriormente incursionaron en la produccion de té verde y té verde con stevia estos

venian en 2 presentaciones de 20 y 50 unidades.

El afio 2011 la empresa entrd en pérdida, los socios vieron que las hierbas no eran
rentables, asi que decidieron sacar estos productos del mercado, quedandose en el rubro
de teé. Para finales del 2012 la empresa tambien tuvo pérdidas pero no tan significativas.
El 2013 el mercado de la empresa se fue expandiendo, ese afio no presento pérdidas y los

socios recuperaron la inversion de los afios anteriores.

Hasta mediados del afio del 2014 la empresa trabajaba subcontratando el envasado de sus
productos con la empresa Lupi, Yya que no contaban con una maquina envasadora. En
Julio de 2014 los socios optaron por comprar la maquina; pero no contaban con el dinero
necesario para la inversion por ello decidieron incorporar mas socios. La empresa
actualmente esta conformada por 7 socios: Lic. Francisco Balderrama, Lic. Elba Condori,

Lic. Ofelia Condori, Lic. Marina Condori, Lic. Ever Condori, Lic Nestor Villafan vy el



Lic. Filiberto Condori. Los socios invirtieron y realizaron un préstamo del banco y en

Agosto de 2014 compraron la maquina envasadora.

A partir de ese afio la empresa empez0 a crecer, contrataron mas personal llegando a ser

un total de 10 personas y la empresa gener6 utilidades.

La empresa continta expandiendo su mercado y brindando productos de calidad sin
conservantes ni preservantes.

Productos

Ecologizate S.R.L. cuenta con una variedad de productos entre ellos:

Tabla 1: Productos Ecologizate S.R.L

PRODUCTO | PRESENTACIONES
TE SULTANA 50 SOBRES
100 SOBRES
SILUETIZATE (TE VERDE CON 50 SOBRES
PINA)
SILUETIZATE (TE VERDE) 20 SOBRES
50 SOBRES
SILUETIZATE TE VERDE CON 20 SOBRES
STEVIA 50 SOBRES
TE CON CANELA Y CLAVO DE 100 SOBRES
OLOR
ARMONIZATE 20 SOBRES
SILUETIZATE TE VERDE CON 50 SOBRES
TORONJA
SILUETIZATE TE VERDE CON 50 SOBRES
LIMON
TE NEGRO 100 SOBRES
TE CON CANELA 100 SOBRES
MATE CEDRON 30 SOBRES
TE CON STEVIA 20 SOBRES
TE VERDE CON CITRICOS 50 SOBRES

Fuente: Elaboracion propia en base a datos de la empresa



Ubicacion actual

La empresa ECOLOGIZATE S.R.L se encuentra ubicada en la Calle Luis Salinas Vega
N° 190 Zona Pura Pura.

La empresa cuenta con registro SENASAG N° 040303100007, NIT 179990023 y Registro
Fundempresa N° 0090915.

Figura 1: Ubicacién Empresa Ecologizate S.R.L

Fuente: Google Earth

1.1.2 SECTOR CACAO

ANALISIS DEL SECTOR CACAO EN BOLIVIA

De acuerdo a (Espinoza, Olivera, & Ledezma, 2014, pag. 10) las perspectivas de los
productores de cacao han aumentado debido a algunas experiencias con éxito que han
tenido con la comercializacion de la misma. Pero para aprovechar la produccion
tradicional de manera nacional y hacia mercados especiales se debe tomar en cuenta varios
factores entre los cuales se encuentra: mejorar la calidad del grano de cacao e incrementar

los volimenes de produccion del mismo.



“La produccién de cacao en Bolivia se remonta a la época precolonial. La
implementacion de los sistemas agroforestales con cacao es relativamente
reciente, data de hace més de 40 afos, cuando en 1961 el Instituto Nacional de
Colonizacion introdujo semillas de cacao hibrido de Ecuador y Trinidad y
Tobago en la region de Alto Beni (RIMISPNZAID- El Ceibo 2007, cit. en
Bazoberry y Salazar 2008). Posteriormente, en 1977, la cooperacion
internacional inici6 su apoyo a la entonces cooperativa El Ceibo en la region
productora mas importante de cacao, el Alto Beni; igualmente se impulsé en
esos afios el cultivo de cacao en el trépico cochabambino. A partir de los afios
90 se fue visibilizando la importante produccion del departamento del Beni, en
una variedad de cacao de origen silvestre. Paulatinamente se fueron conociendo
iniciativas en otros departamentos y regiones como en el trépico cochabambino,
en Riberalta, en Urubicha y Ascension de Guarayos en Santa Cruz, en Carmen
del Emero en el norte pacefo, y Rurrenabaque, San Ignacio de Moxos y Baures
en Beni, entre otros.” (Espinoza, Olivera, & Ledezma, 2014,pag. 8).

En la siguiente figura se muestra los lugares de produccion de grano de cacao en Bolivia,

segun el tipo de cacao aprovechado, como ser:

a) Cacao Silvestre
b) Cacao Cultivado Amazonico Boliviano

¢) Cacao Cultivado Hibrido.



Figura 2: Sitios con presencia de cacao (Theobroma cacao) en Bolivia

Fuente: Bazoberry y Salazar (2008), basado en Proyecto Parientes Silvestres del Cacao en
Bolivia, Herbario Nacional de Bolivia, 2008; y datos de July et al. 2014

Segun (Espinoza, Olivera, & Ledezma, 2014, pag. 22) en los afios 2012-2013 se registro
una produccion de 240,15 TM (5.221 qq) de Cacao Cultivado Amazdnico, esto represent6

el 21% de la produccidn total en esos afios.

Y en el caso del cacao Hibrido Cultivado se produjo un total de 752,34 TM (16.355 qq),
que representd el 66% de la produccion total de cacao en el pais. EI Cacao Cultivado
Hibrido es el cacao mas importante en términos de volumen especialmente en los
departamentos de La Paz y Cochabamba. Todo esto se puede observar en el gréfico:



Figura 3: Produccion de grano de cacao 2012-2013

PRODUCCION DE GRANO DE CACAO POR TIPO
DE CACAO

m CACAO SILVESTRE

B CACAO CULTIVADO
AMAZONICO

CACAO CULTIVADO HIBRIDO

Fuente: Elaboracion propia en base a (Espinoza, Olivera, & Ledezma, 2014, pag. 17)

En la tabla 2 se puede observar de manera detallada la produccién de cacao en Bolivia

separada por tipo de cacao y por region productora en el periodo 2012-2013.

Tabla 2: Produccién de grano de cacao por region productora y tipo de cacao

PRODUCCION
2012-2013 TM

TIPO DE CACAO REGION PRODUCTORA

Baures 2
Riberalta 4,54
CACAO TCO Yuracaré 12,9
SILVESTRE Larecaja — Ixiamas 9,1
Guarayos 111,37
SUBTOTAL 139,91
Riberalta 13,61
Moxos 14,51
TIPNIS 4,31

CACAO :
CULTIVADO  Hrh s 2536
AMAZONICO Caranavi-Sur Yungas 149,25
Guarayos 27,84
SUBTOTAL 240,15
Alto Beni 703,6
CACAO Rurrenabaque 2,27
CULTIVADO  (ESEIEIE 23,23
HIBRIDO Larecaja — Ixiamas 23,24
SUBTOTAL 752,34

TOTAL NACIONAL 1132,4

Fuente: Elaboracion propia en base a (Espinoza, Olivera, & Ledezma, 2014, pag. 17)
6



De acuerdo a (NUEVA ECONOMIA, 2012) la produccion nacional de cacao no tiene que

envidiar a la importada, incluso resalta a nivel internacional.

“En el afo 2015 el sector chocolatero tuvo una tasa de crecimiento promedio de
7%.” (NUEVA ECONOMIA, 2012)

ASPECTO LEGAL

El presente proyecto se basa en el cumplimiento de:

Ley N°438. De proteccion y fomento a la produccion de cacao

Decreto Supremo N°23736 Reglamento Ambiental para el Sector Industrial
Manufacturero.

Ley General del Trabajo Decreto Ley 16998 Ley General de Higiene y Seguridad
Ocupacional y Bienestar.

NB 326001:2006 Cacao Yy productos derivados - Determinacion de cafeina

NB 326002:2008 Cacao en grano - Clasificacion y requisitos

NB 326003:2008 Cacao sin cascara ni germen, cacao en pasta, torta del prensado de cacao
y polvillo de cacao (finos de cacao)

NB 326004:2008 Manteca de cacao - Requisitos

NB 326006:2008 Chocolate - Requisitos

NB 326007:2008 Chocolate compuesto y relleno - Requisitos

NB 326008:2008 Cacao en polvo y mezclas secas de cacao - Requisitos

NB 326010:2008 Muestreo del cacao en grano

NB 326012:2008 Grano de cacao - Determinacion de la humedad (método de rutina y de
la termobalanza)

NB 326014:2008 Cdédigo de préacticas de higiene para el cacao en grano y sus productos

derivados



1.2 DIAGNOSTICO Y PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
PROBLEMATICA

Actualmente las empresas se van haciendo cada vez mas competitivas, abarcando nuevos
sectores industriales, Ecologizate S.R.L solo se encuentra presente el sector de infusiones
y con una infraestructura insuficiente, cuando una empresa se reduce a ofertar un solo

producto puede arriesgarse a fracasar en el mercado, corriendo el riesgo de desaparecer.

DESCRIPCION DEL PROBLEMA

La empresa ECOLOGIZATE SRL pertenece al rubro de infusiones; aunque la visién de
la empresa siempre fue ser una empresa diversificada y ha visto en el sector del cacao un
mercado interesante debido a que en el pais existen pocas empresas que brinden productos
de calidad. Todo esto deriva en la instalacion de una nueva planta industrializadora de
cacao. Actualmente la empresa carece de una infraestructura y proceso adecuados para la

industrializacion de cacao, que permita ampliar su mercado y diversificar sus productos.
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Ecologizate S.R.L no cuenta con la infraestructura, ni el proceso necesarios para la
industrializacion de cacao, lo que impide a la empresa ingresar a nuevos mercados.

1.3 OBJETIVOS

1.3.1 OBJETIVO GENERAL
< Desarrollar un estudio de prefactibilidad de una planta industrializadora de cacao
para ECOLOGIZATE S.R.L.

1.3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
v Analizar el mercado de los productos derivados de cacao para determinar la

demanda actual y futura.

v" Realizar un analisis técnico para determinar la localizacion y el tamafio 6ptimo del

proyecto.



Establecer los métodos y procesos necesarios para llevar a cabo la empresa
procesadora de cacao a fin de determinar las necesidades tecnoldgicas, fisicas y

humanas que conllevara el proyecto.

Discriminar la disponibilidad de tecnologia de baja 6 mediana intensidad necesaria
para llevar a cabo los procesos establecidos para desarrollar los productos de cacao
de valor agregado.

Calcular los requerimientos de espacio necesarios, para establecer una distribucion

de las instalaciones que facilite el desarrollo de todas las actividades de la empresa.

Evaluar el nivel de impacto ambiental que tendra la nueva empresa

industrializadora de cacao.

Emplear un proceso productivo que cuente con todas las medidas de seguridad

establecidas por la norma.



2 FUNDAMENTO TEORICO

2.1 CARACTERISTICAS DE LA MATERIA PRIMA EL CACAO
El cacao es un arbol tropical originario de las selvas de América Central y Sur. “El

cacaotero es un arbol que necesita de humedad y calor, también requiere de sombra,
proteccion del viento; pero no se desarrolla bien en las tierras bajas de vapores calidos, su
altura ideal es mé&s o menos 400 m.s.n.m.” (PRO ECUADOR Inteligencia Comercial e

Inversiones, 2013)
CACAO BOLIVIANO

Se entiende como Cacao Boliviano a toda planta de cacao que existe dentro del territorio
nacional. Se lo diferencia por el estado de las plantas como silvestre o cultivado y por las
diferencias en las caracteristicas del origen genético de las plantas cultivadas en

Amazonico o Hibrido.
En Bolivia existen tres tipos de cacao:

» Cacao Silvestre
» Cacao Cultivado Amazonico

» Cacao Cultivado Hibrido

CACAOQO SILVESTRE

Segun (Bazoberry Chali & Salazar Carrasco, 2008, pag. 32) el cacao silvestre es aquel
cacao gue crece sin intervencion de la mano del hombre es decir crece naturalmente, es
recolectado de poblaciones naturales de cacao en el bosque y no es cultivado en sistemas
agroforestales. Son arboles distribuidos en “rodales” o “islas de bosque” de distinta

densidad y tamario. Posiblemente provienen de épocas coloniales.

El Cacao Silvestre Boliviano es molecularmente diferente a los grupos
genéticos Forasteros y Trinitarios estudiados. Se concluye que forma un
acervo genético nuevo dentro de los Cacaos Forasteros. Esto es consistente

con lo indicado por Enriquez (2004), quien menciona que cada lugar o rio en
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la Amazonia ha originado genotipos muy diversos de Cacao. Aunque el origen
exacto del Cacao Nacional Boliviano (CNB) es desconocido, es posible
suponer que procede de la parte sur de la Amazonia brasilefia, sin embargo,
esta hipotesis no se pudo corroborar al no tener dentro del analisis, muestras
de genotipos de esta area, lo cual queda pendiente para otra investigacion.
Algunos autores han sefialado desde hace méas de 400 afios la existencia de
Cacao en la cuenca del Rio Beni. Las expediciones realizadas por el capitan
Peranures en los afios 1538-1539, y de Juan Alvarez entre 1569 y 1570 en los
rios Mamoré y Beni, reportan la existencia de mucho Cacao en estas cuencas
(Patifio, 2002). Este autor denomina a este material silvestre como
“extractivo” por encontrarse diseminado en varias cuencas del Amazonas.
Menciona también que para el afio 1758 ya se tenia noticias de la existencia

de Cacao en toda la region del alto Orinoco (July, 2007).

El cacao silvestre se encuentra disperso por los departamentos de Pando, Beni y parte de
los departamentos de Santa Cruz, La Paz y Cochabamba. El cacao silvestre esta extendido
en los margenes de los rios de la cuenca amazonica boliviana. También se encuentra
extendido en grandes manchas o islas en las areas boscosas de la llanura beniana.

Figura 4: Arbol de cacao silvestre
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Fuente: (Bazoberry Chali & Salazar Carrasco, 20087
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Tabla 3: Ficha técnica cacao silvestre

FICHA TECNICA

Nombre cientifico Theobroma cacao

Origen Ameérica del Sur

Zonas de produccion Baures, Riberalta, TCO Yuracaré
,Larecaja — Ixiamas, Guarayos

Clima Calido

Epoca de cosecha Epoca de lluvias Enero-Marzo

Fuente : Elaboracién propia en base a (Bazoberry Chali & Salazar Carrasco, 2008)
CACAO CULTIVADO

Segun (Bazoberry Chali & Salazar Carrasco, 2008, pag. 66) el cacao cultivado son
aquellas plantaciones que han sido introducidas a través de la siembra, el cuidado y el

aprovechamiento del fruto.

El cacao cultivado tiene como ventaja que su diversificacion reduce los riesgos de
pérdidas totales en los ciclos anuales.

“Dentro de este principio general existen diferencias regionales importantes, como las
variedades y el grado de diversificacion introducida, el grado de desarrollo de las parcelas,
la experiencia de los productores, la tecnologia aplicada y las expectativas sobre el
cultivo” (Bazoberry Chali & Salazar Carrasco, 2008, pag. 63).

El cacao cultivado esta presente con mayor proporcion en los departamentos de La Paz y
Beni, en menor proporcidn se encuentra presente en los departamentos de Santa Cruz,
Pando y Cochabamba.

Segun (Bazoberry Chali & Salazar Carrasco, 2008, pag. 69) las condiciones dptimas para
el cultivo de cacao son las siguientes: Temperatura que oscile entre 15°a 30 ° C , una
precipitacion de 1600 mm anual, humedad entre 65% a 85%, altitud entre los 0 y
1300msnm, ente otras. Estas condiciones se cumplen en el Norte de La Paz, en el
departamento del Beni en las riberas de los rios y en Santa Cruz en las regiones cercanas

al Beni.
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En Bolivia existen dos tipos de cacao cultivado:

® Cacao Cultivado Amazonico
& Cacao Cultivado Hibrido

CACAO CULTIVADO AMAZONICO

Segun (Espinoza, Olivera, & Ledezma, 2014, pag. 17) ElI Cacao Amazdnico Cultivado es
el cacao nativo de Bolivia que se desarrolla y reproduce dentro de sistemas, a través de la
siembra, el cuidado y el aprovechamiento del fruto. Actualmente también son

denominados criollos.
Ubicacion

El Cacao Cultivado Amazénico se encuentra en los departamentos de Beni, La Paz y Santa

Cruz.

Los sistemas agroforestales de Cacao Cultivado Amazdnico se encuentran principalmente
en Riberalta, Moxos, TIPNIS, Rurrenabaque, Laracaja-Ixiamas, Caranavi-Sur Yungas,

Guarayos.

Descripcion

La cosecha del Cacao Cultivado Amazénico se da principalmente en las épocas de lluvia.

Tabla 4: Ficha técnica cacao cultivado amazénico

FICHA TECNICA

Nombre cientifico Theobroma cacao

Origen Boliviano

Zonas de produccion Riberalta, Moxos, TIPNIS, Rurrenabaque,
Laracaja-Ixiamas, Caranavi-Sur Yungas,
Guarayos

Temperatura 1523 30°C

Precipitacion 1600 mm anual

Humedad 65% a 85%

Epoca de cosecha Epoca de lluvias Enero-Marzo

Fuente : Elaboracién propia en base a (Bazoberry Chali & Salazar Carrasco, 2008)
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CACAO CULTIVADO HIBRIDO

Segun (Espinoza, Olivera, & Ledezma, 2014, pag. 19) el Cacao Cultivado Hibrido es el
Cacao de origen extranjero que es introducido en parcelas agroforestales. Y aquellas que
hayan sido mejoradas genéticamente; pero se mantienen bajo cultivo en el territorio

nacional boliviano.

El cacao Cultivado Hibrido se cultiva en las cooperativas El Ceibo, y ASECAR que vende
la produccion a El Ceibo, Chocolate Tropical y Puerto Villarroel.

El cacao seleccionado para materia prima de la nueva planta industrializadora de cacao es

el Cacao Criollo.

2.2 EL CHOCOLATE Y OTROS DERIVADOS DEL CACAO

Pasta o licor de cacao

Producto proveniente a partir del cacao en grano, tostado, sin cascara ni germen y
sometido a un proceso de molienda; en donde la semilla puede ser fermentada o no y
tratada quimicamente o no y sin eliminar o agregar ninguno de sus constituyentes. A
continuacidn se observa las importaciones y exportaciones de pasta de cacao desde el afio
2010 hasta el 2015 en Bolivia.

Figura 5: Importaciones de pasta de cacao

Importaciones de Pasta de cacao, incluso
desgrasada.
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Fuente: Comercio Exterior de Bolivia
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Figura 6: Exportaciones pasta de cacao

60.000
50.000
40.000
30.000
20.000

10.000

Exportaciones de Pasta de cacao, incluso
desgrasada

54.094 54.144 >4.090

M Pasta de cacao, incluso
desgrasada.(Kg)

2010 2011 2012 2013 2014 2015

Fuente: Comercio Exterior de Bolivia

Manteca de cacao

Grasa producida a partir del cacao en grano, sin cascara ni germen o pasta de cacao,

obtenida por un procedimiento mecanico con o sin ayuda de los disolventes grado

alimenticio, producto que se obtiene por presion de la pasta de cacao. En si es la grasa

extraida del licor de cacao.

Figura 7: Importaciones de manteca, grasa y aceite de cacao
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Fuente: Comercio Exterior de Bolivia
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Figura 8: Exportaciones de Manteca, grasa y aceite de cacao

Exportaciones de Manteca, grasa y aceite de
cacao
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FUENTE : Comercio Exterior de Bolivia
Cocoa en polvo

Producto parcialmente desgrasado que se obtiene por la molienda y pulverizacién de la
torta de cacao de color propio de las variedades de cacao y de la técnica de proceso

empleada, la cual pudo haber sido o no tratada quimicamente.

Es la pasta prensada que queda después de exprimir gran parte de la manteca de cacao de

licor, es la materia prima para la fabricacion de cocoa.

Figura 9: Importaciones de Cacao en polvo

Importaciones de Cacao en polvo sin adicion de
azucar ni otro edulcorante.
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Fuente: Comercio Exterior de Bolivia
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Figura 10: Exportaciones de cacao en polvo

Exportaciones de Cacao en polvo sin adicion de
azucar ni otro edulcorante

70.000  —¢z.126
60.000
50.000
40.000
30.000
20.000
10.000

27.699 B Cacao en polvo sin adicion de

azucar ni otro edulcorante.(Kg)

2010 2011 2012 2013 2014 2015

Fuente: Comercio Exterior de Bolivia
CHOCOLATE
Sustancia alimenticia que se elabora con una pasta de cacao en polvo y azlcar pulverizado
y que se presenta en diversas formas y variedades segin los procesos de elaboracion
utilizados y los ingredientes afadidos.

Figura 11: Importaciones de Chocolate y demas preparaciones alimenticias que contengan
Cacao

Importacion de Chocolate y demas preparaciones
alimenticias que contengan cacao.
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FUENTE: Comercio Exterior de Bolivia
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Figura 12: Exportaciones de Chocolate y demas preparaciones alimenticias que contengan

Cacao
Exportaciones de Chocolate y demas preparaciones
alimenticias que contengan cacao
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Fuente: Comercio Exterior de Bolivia

TIPOS DE CHOCOLATE
Segun (IBNORCA , 2008) los chocolates se clasifican por su composicion y por su forma.

CLASIFICACION POR SU COMPOSICION

e Chocolate

Recibe otros nombres dependiendo de la region como ser: chocolate negro, chocolate
amargo, chocolate bitter, chocolate oscuro, chocolate fondant y otros. El chocolate negro
es la mezcla de pasta y manteca de cacao con azUcar, las composiciones pueden variar;
pero segun la norma IBNORCA el 18% por lo menos serd manteca de cacao y el 14% por

lo menos extracto seco magro de cacao.

e Chocolate de cobertura

El chocolate de cobertura es aquel chocolate que segun la norma IBNORCA debe tener
por lo menos un 31% de manteca de cacao y no menos del 2,5% de extracto seco magro.
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Es empleado por los chocolateros y pasteleros como materia prima, lo usan generalmente

para recubrir pasteles o las empresas para recubrir frutos secos u otros.

e Chocolate a la taza

El chocolate a la taza es el chocolate negro al que se le adiciona una pequefia cantidad de
fécula generalmente harina de maiz, esto para que a la hora de cocerlo aumente su espesor.
Segun la norma IBNORCA debe contener un maximo de 8% m/m de harina y/o almiddn

de trigo, maiz o arroz.

e Chocolate blanco

Es aquel chocolate que se logra con la mezcla de manteca de cacao, leche que puede ser
condensada o en polvo y azlcar. Segun la norma IBNORCA debe contener no menos del

20% de manteca de cacao y no menos del 14% de extracto seco de leche.

e Chocolate gianduja

El chocolate gianduja es el producto obtenido por chocolate y avellanas finamente
trituradas. Segdn la norma IBNORCA el chocolate debe ser con un contenido minimo de
extracto seco magro de cacao del 8% y el producto no debe contener menos que el 20 %

y no mas del 40% de avellanas.

e Chocolate con leche

El chocolate con leche es aquel que contiene cacao, manteca de cacao, leche que es
generalmente en polvo y azlcar. Segun la norma IBNORCA el producto debera contener
no menos del 25% de extracto seco de cacao y un minimo de extracto seco de leche entre
el 12% yel 14% .
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CLASIFICACION DE CHOCOLATE POR SU FORMA

e Chocolate en formas cilindricas, gotas (chips), y en hojuelas

Chocolate en forma cilindrica y en hojuelas son productos del cacao obtenidos mediante
una técnica de mezcla, extrusion y endurecimiento que confiere la consistencia Unica de

crujiente “snap”.
e Chocolate relleno

El chocolate relleno es un producto recubierto con chocolate negro, chocolate blanco o
chocolate de cobertura, cuyo nucleo se distingue claramente por su composicion del

revestimiento.

El chocolate relleno no incluye dulces de harina, ni productos de reposteria, bizcochos o
helados. La parte de chocolate del revestimiento debe representar al menos el 25% del

peso total del producto en cuestion.

e Bombones de chocolate

Se denominan bombones de chocolate a los productos del tamafio de un bocado en los
cuales la cantidad del componente de chocolate no debera ser inferior al 25% del peso

total del producto.

2.3 INDUSTRIA DEL CHOCOLATE EN EL MUNDO
La demanda de chocolate est4 en continuo crecimiento en todo el mundo. Los principales

paises productores de chocolate son: Estados Unidos, Alemania, Reino Unido, Francia 'y

Brasil, situandose Esparfia en décima posicion.

La industria de chocolate esta sélidamente establecida en el mercado europeo, los
europeos son los principales consumidores de chocolate. Segin la Asociacion del
chocolate, galletas y confiteria del azicar de Europa Caobisco, en algunos paises europeos

en el aflo 2014 hubo un incremento en el consumo de chocolate como en Alemania que
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su consumo fue de 12,22 Kg. por habitante, Austria el consumo fue de 8,8 Kg. por

habitante y Bélgica 7,54 Kg. por habitante.

Segun estudios realizados por la Asociacion de Fabricantes de los Estados Unidos el 52%

de los americanos dijeron que el chocolate es su sabor favorito.

En otros paises el consumo de chocolate se mantuvo constante como en Francia con un

consumo de 6,69 Kg por habitante y en Finlandia con 7,23 Kg desde el 2010.

Pero también se observO un incremento en el consumo de chocolate en los paises

emergentes.

“Segun cifras de la Organizacién Internacional del Cacao (ICCO), entre 2003y 2011 hubo
un aumento de la demanda en India y China, donde el consumo se mantuvo sin embargo
por debajo de 30 y 40 gramos, respectivamente, por habitante en promedio. En Indonesia

fue de cerca de 100 gramos. ” (Bourovitch, 2015)

Esto se ve reflejado aun con mayor claridad en paises como Brasil, Rusia y Arabia Saudi
donde los volumenes de cacao consumidos son mas constantes (entre 1y 1,5 kg) y adn

mas en Australia y Canada (entre 2,5 a 3 kg).

"Hoy en dia las fuentes de crecimiento son estos nuevos mercados, los paises de América
del Norte, de Asia asi como Rusia y Brasil" (Bordin ,2015).
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Figura 13: Los paises méas consumidores de chocolates del mundo

The World's Biggest Chocolate Consumers

Pounds of chocolate consumed per capita each year
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FUENTE: (STATISTA, 2015)

2.4 INDUSTRIA DEL CHOCOLATE EN BOLIVIA
Segln (Espinoza, Olivera, & Ledezma, 2014, pag. 13) la industria nacional de chocolate

e industrializacion de derivados de cacao se encuentra concentrada en los departamentos
de La Paz, Chuquisaca, Santa Cruz y Cochabamba. En el pais se identificaron un total de
38 empresas productoras de chocolates y derivados de cacao, dentro de ellas se pueden
identificar dos tipos de empresas las industriales y las artesanales.

Las empresas industriales se encargan de la transformacién desde la materia prima que es
el cacao hasta el producto terminado que son los chocolates. La mayor cantidad de estas

empresas se encuentran ubicadas en el departamento de La Paz.

Las empresas artesanales transforman los insumos derivados del cacao a un producto
terminado o compran el cacao y luego la transforman hasta un insumo derivado de cacao,
este tipo de empresas emplean menos tecnologia que las empresas industriales. La mayor
cantidad de estas empresas se encuentran ubicadas en el departamento de Chuquisaca en

la ciudad de Sucre y en el departamento de Santa Cruz.

En el Anexo A se puede observar las empresas dedicadas al sector chocolate en Bolivia y

Su respectivo tipo.
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3 ESTUDIO DE MERCADO

3.1 ANALISIS DEL PRODUCTO

3.1.1 SELECCION DEL PRODUCTO
Los productos que se pueden fabricar a partir del cacao son muchos y muy diversos, todos
ellos representan un beneficio, a continuacion se muestra una lista con los productos

derivados de cacao posibles a producir por la nueva empresa:

Tabla 5: Productos derivados de cacao

Son productos que llevan cobertura de chocolate y centro de frutos secos o
PRODUCTOS RECUBIERTOS extruidos.

La tableta de chocolate es una preparacion basica de chocolate que consiste en
TABLETAS Y/0O BARRAS \ .
chocolate temperado y enfriado convenientemente en un molde.

Son porciones pequefias de chocolate con una mezcla sélida 6 rellena de otros
elementos. Constituyen una forma importante de presentar comercialmente el

BOMBONES

CHOCOLATES GIANDUJA Son chocolates parecidos a los bombones que tienen dentro avellanas.

La trufa es un dulce con aspecto y sabor similar al bombén pero elaborado con
TRUFAS una mezcla de chocolate negro fundido (tipo fondant),mantequilla, azticar
glas, yema de huevo y crema de leche.

PALETAS DE CHOCOLATE Es chocolate negro en forma de paletas.

CHOCOLATE DE COCINA Es utilizado para la elaboracidon de chocolate caliente

Como su nombre lo indica son aquellos chocolates especiales fabricados a gusto

CHOCOLATES PERSONALIZADOS : . .
del cliente generalmente son hechos para ocasiones especiales.

Son fabricados utilizando exclusivamente aceite hidrogenado de palma. Una de
BANOS DE RESPOSTERi{A las cualidades mas importantes de estos aceites es su casi inexistente porcentaje
de 4cidos grasos trans (menor al 1%) dentro de su composicién, beneficio hoy

Es un producto extremadamente energético y dulce de un buen aspecto también

CHOCOLATE BLANCO - 2
utilizado en reposteria.

COBERTURA DE CHOCOLATE Es el chocolate negro, al cual se afiade un extra de crema de cacao para que se
derrita y se solidifique mas facilmente.

CHOCOLATE CON LECHE Es la mezcla de manteca de cacao y leche.

(8 (o]eg RN B LR[00 U NV VR b1 ductos concentrados comtinmente utilizados en la heladeria artesanal.

Es elaborada exclusivamente partiendo desde el grano de cacao crudo,
conteniendo solo manteca de cacao sin agregados de grasas sustitutas. Es el
chocolate que utilizan los chocolateros y los pasteleros como materia prima. La
cobertura se usa para conseguir un alto brillo al templar el chocolate y porque se
funde facilmente y es muy moldeable.

COBERTURA DE CHOCOLATE

Fuente: Elaboracion propia en base a datos extraidos de Wikipedia
Existe una gran variedad de productos derivados del cacao, por lo cual es necesario hacer

una preseleccion de dichos productos, eligiendo aquellos que puedan ser elaborados por
la empresa Ecologizate S.R.L. la preseleccion se realizara mediante la “Técnica de

Evaluacion por puntos”.
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La “Técnica de Evaluacion por Puntos” fue creada por Merrill R. Lott , es una técnica
cuantitativa en donde se asignan valores numéricos a cada criterio y se obtiene un valor
total por la suma de valores numéricos. Para aplicar esta técnica se siguen los siguientes

pasos:

1. Desarrollo de la lista de criterios importantes.

2. Asignacion de peso a cada criterio para indicar la importancia relativa.

3. Asignacion de escala comuan a cada factor.

4. Calificacion de cada producto acorde a la escala designada y multiplicar por el
peso.

5. Suma de puntuacién de cada alternativa y eleccion.
Se procedera con la aplicacion de la metodologia de la Evaluacion por puntos:
1. Desarrollo de la lista de criterios importantes

En este paso se debe seleccionar criterios que se consideren importantes a la hora de elegir
los productos que la empresa producira. Los criterios que se tomara en cuenta son los

siguientes
Interés del mercado en el producto, Nivel tecnolégico, Perecibilidad, Utilidad unitaria.

INTERES DEL MERCADO EN EL PRODUCTO

Este criterio determina el grado de interés que tienen las personas en el producto.

Para evaluar este criterio se utilizara las siguientes consideraciones:

» Muy bueno : Si el mercado presenta un alto interés en el producto.

» Bueno : Si el mercado presenta un interés moderado en el producto.

» Regular : Si el mercado no presenta un interés en el producto.
NIVEL TECNOLOGICO

En este criterio se determinaré el tipo de tecnologia necesario en el proceso productivo de

las diferentes categorias de productos a elegir.
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» Nivel tecnoldgico de baja intensidad
El nivel tecnoldgico es de baja intensidad cuando la maquinariay equipo para el desarrollo
de los procesos de elaboracion de los productos son manipulados de forma manual y en
algunas ocasiones son elaboradas de forma artesanal o son fabricadas a conveniencia 'y a

los menores costos.

> Nivel Tecnologico de Media Densidad (Semi-Industrial /automatico)

En este nivel la maquinaria y equipo son mas avanzados que en el anterior y con mayor

capacidad. Es una combinacién de trabajo manual y automatico.

» Nivel Tecnoldgico de Alta Densidad (Industrial / Automéatico)

Es cuando la maquinaria y equipo no requieren de trabajo manual, simplemente necesitan
de la supervision.

Es muy favorable que existan los tres niveles tecnoldgicos para la produccion ya que de
esa manera hay posibilidad de elegir el nivel tecnoloégico que se ajuste mejor a los
requerimientos que se necesitara para el proyecto y se reduce la posibilidad de poseer un
nivel tecnolégico equivocado con el que se tenga exceso de produccion o por el contrario
no se pueda cumplir con la demanda, es decir hay mas opciones de inversion.

Para evaluar este criterio se tomaran en cuenta las siguientes consideraciones:

=» Muy bueno: Existen los 3 niveles tecnoldgicos en la categoria de productos.
=> Bueno : Existen los 2 niveles tecnologicos en la categoria de productos.

> Regular : Existe solamente 1 nivel tecnoldgico en la categoria de productos.

PERECIBILIDAD

En este criterio se evaluara si el producto es perecedero o que productos son mas
perecederos que otros. Con perecedero nos referiremos a aquellos productos con
probabilidad de estropearse o0 descomponerse.

UTILIDAD UNITARIA

Es la ganancia que genera cada producto.
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2. Asignacion de peso a cada criterio para indicar la importancia relativa.

Este paso consiste en evaluar cada uno de los criterios ya descritos anteriormente y se les

asigna una puntuacion comparando los criterios entre ellos y de acuerdo a su importancia.

Para ello se utilizara la siguiente tabla de importancias:

Tabla 6: Calificaciones
5 Mucho méas importante
Mas importante
Igual de importante
Menos importante
Mucho menos importante
Fuente: Elaboracién propia

RPINW| >

En la siguiente tabla se procedera a la comparacion de los criterios:

Recordando que los criterios tomados para la seleccién son los siguientes:

Hwnh e

Interés del mercado en el producto
Nivel tecnologico

Perecibilidad

Utilidad unitaria.

Tabla 7: Comparacion de criterios de seleccion
CRITERIOS SUMA TOTAL

1

2
3
4

35

Fuente: Elaboracion propia
Asignacion de escala comun a cada factor.
Ahora que se tiene los porcentajes de cada criterio se realiza la asignacién de escala

que es para evaluar de cada uno de los productos. A continuacion se detalla la

valoracién de cada criterio.
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Tabla 8: Asignacion de escala

Puntaje Valoracion

1 Regular
2 Bueno
3 Muy bueno

Fuente: Elaboracion propia
La preseleccion de productos obedecera los siguientes rangos:

Tabla 9: Rango de seleccion de productos

Menor a 2,1 Cumple abajo del 70% los criterios necesarios ~ Se rechaza
Entre2,1y 3 Cumple en mas del 70% los criterios necesarios  Se acepta

Fuente: Elaboracion propia

4. Calificacion de cada producto acorde a la escala designada y multiplicar por
el peso.

Teniendo asignados los porcentajes para cada uno de los criterios, a continuacion se
muestra la calificacion para la evaluacion de cada uno de los productos, la cual se describe
en el apartado de descripcion de cada uno de los criterios

Tabla 10: Evaluacién del producto

DAD
DR R PEFR B A A
OD 0 (G BILIDAD Ty 0

31,43% 22,86% 20% 25,71%
PRODUCTOS RECUBIERTOS 3 2 2 2 2,31
TABLETAS Y/O BARRAS 3 2 3 2 2,51
CHOCOLATE DE COCINA 1 3 2 1 1,66
BOMBONES 2 3 3 2 2,43
CHOCOLATE CON LECHE 1 3 2 1 1,66
CHOCOLATES GIANDUJA 2 3 3 2 2,43
TRUFAS 1 2 2 1 1,43
PALETAS DE CHOCOLATE 1 2 3 2 1,89
CHOCOLATE DE COCINA 2 2 3 2 2,20
CHOCOLATES PERSONALIZADOS 1 3 2 2 191
BANOS DE RESPOSTERIA 1 3 2 1 1,66
CHOCOLATE BLANCO 2 3 1 1 1,77
COBERTURA DE CHOCOLATE 1 3 2 1 1,66

Fuente: Elaboracion propia
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Como se puede observar los productos preseleccionados son:

Productos recubiertos de chocolate
Tabletas y/o barras

Bombones

Chocolates gianduja

Chocolate de cocina

\%

Y

A%

Y

De los productos preseleccionados anteriormente la empresa Ecologizate S.R.L. ha
decidido que los productos que fabricara seran grageas de chocolate y chocolate de cocina,
debido a que las otras variedades de chocolate emplean més maquinas lo que significa una

mayor inversion, con la cual no cuenta la empresa.

3.1.2 DEFINICION DEL PRODUCTO
CHOCOLATE DE COCINA

El chocolate de cocina es un producto perecedero derivado de cacao, Es Chocolate en
tablilla o barra solida, que se utiliza para preparar una bebida de chocolate caliente ya sea

con leche o con agua.
Usos y aplicaciones

Al ser un producto alimenticio, esta destinado al consumo final.

Fuente: (Bourovitch, 2015)

GRAGEAS

Las grageas de chocolate cuyos principales ingredientes son cobertura de chocolate y su
relleno que puede variar entre insuflado de arroz, insuflado de maiz, pasas, mani, y otros.
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La Cobertura se trata de un tipo de chocolate de muy buena calidad que contiene manteca
de cacao, combinado con un buen templado, proporciona al chocolate un mayor lustre y

una textura mas rigida al romperse, siendo ademas de sabor méas cremoso.

Figura 15: Grageas de chocolate

Fuente: (Bourovitch, 2015)
Segun la norma IBNORCA 326006 la cobertura de chocolate debe tener la siguiente

composicion:

Tabla 11: Composicion Cobertura de Chocolate
icoMPONENTESIIPORCENTAJEl

Manteca de cacao >31
Extracto seco magro >2,5
Total de extracto > 35

FUENTE: IBNORCA

Con relacion a los aditivos alimentarios podran utilizarse unicamente los que se figuran

en la lista que se encuentran en el Anexo B-1

3.2 ANALISIS DEL MERCADO

DESARROLLO DE INVESTIGACION DE MERCADOS

Para analizar el mercado al cual va dirigido los productos se lo analizara en dos etapas, la
primera de identificar el mercado de consumo de grageas de chocolates y chocolates de
cocina. Posteriormente identificar un mercado objetivo al cual irdn dirigidos los

productos. Bajo el siguiente esquema.
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Figura 16 : Metodologia de investigacion de mercados

| Grageas de arroz
Py !
“ Andlisisde mercado | | Analisis deintroduccion | | Grageas de maiz |
{ grageas al mercado
Investigacion de | \ Grageas de
mercados | arandano

| Andlisis de mercado
| chocolate de COONA

Mercaao Mercado objetivo
Fuente: Elaboracion propia.

ANALISIS DEL MERCADO

En esta primera etapa se desarrollé una primera investigacion de mercados para obtener
los datos preliminares del mercado que acepta nuestro producto, sin segmentarlo ni

seleccionar el mercado meta al que se quiere llegar.

ANALISIS DE MERCADO GRAGEAS DE CHOCOLATE

El andlisis del mercado de grageas de chocolate nos reflejara porcentajes de consumo por
parte de una poblacion general, a partir del consumo de grageas de chocolates
independientemente del tipo y sabor. El parametro geografico que se seleccioné para las

grageas de chocolate es la ciudad de El Alto y la ciudad de La Paz.

ANALISIS DE MERCADO CHOCOLATE DE COCINA

El anélisis de mercado del chocolate de cocina, nos ayudara a analizar la respuesta de la
gente dentro del consumo de chocolate de casa, tomando en cuenta que el mismo es un

producto familiar.

ANALISIS DEL MERCADO OBJETIVO

ANALISIS DEL MERCADO OBJETIVO DE GRAGEAS DE CHOCOLATE

Una vez identificado el mercado, se desarroll6 una investigacion de mercados
consecuente, la cual nos ayudara a identificar las caracteristicas del consumidor al que

queremos dirigirnos.
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3.2.1 CALCULO DEL TAMANO DE LA MUESTRA

GRAGEAS DE CHOCOLATE

Para hallar la proporcién de personas que consumen grageas de chocolate se hizo una
encuesta previa, que sirvio como filtro para ver la proporcion de consumidores y no

consumidores.

Tabla 12: Resultados de la encuesta de consumo de grageas de chocolate

RESULTADOS DE LA ENCUESTA PRELIMINAR SOBRE EL CONSUMO DE
GRAGEAS DE CHOCOLATE
Que consumen Grageas de chocolate Que no consumen grageas de chocolate

17 3
Fuente: Elaboracién propia.

Con lo que tenemos lo siguiente:

17
p=%=0.85

3
q=%=0.15

Donde: p y q son las proporciones preliminares de consumo y no consumo
respectivamente.

La poblacién que se tomd en consideracion para el proyecto son personas de las ciudades
de La Paz y El Alto.

Tabla 13: Poblacion proyectada para el 2016 Ciudades La Paz y El Alto

CIUDAD La Paz El Alto . TOTAL |
POBLACION 794.014 901.823 1.695.837
(Habitantes) 2016

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica

Para el calculo de tamafio de muestra aplicamos la férmula de una poblacion infinita y el

tipo de muestreo estratificado.

2
Zy0*p*q

2

€

Donde adoptaremos los siguientes datos:

Para un nivel de confianza del 95%
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NC=95% se tiene ZZ2,, = 1.96
Asumiendo un error € = 5% = 0.05 (error de la investigacion dentro los rangos permisibles)

Reemplazando datos:

_ 1.96% % 0.85 * (1 — 0.85)
- 0.052
n =196

n

Por lo tanto el numero de encuestas a realizar para la presente investigacion es de 196.
Para no sesgar la informacion y limitarla bajo un criterio que prime el consumo de
chocolate, se estratifico la muestra a ser encuestada segun el nivel socioeconémico al que

pertenece.

Tabla 14: Estratos segun ingreso econémico

Rangos de salario ‘ Poblacion activa %

Nivel I: 1500 -2500 Bs 531.627,94 54,05
Nivel 11:2500 - 4500 Bs 184.618,99 18,77
Nivel Ill: 4500 - 10000 Bs 116.456,52 11,84
Nivel IV: >10000 Bs 150.882,01 15,34

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica

Se determin los siguientes estratos segun los niveles de ingresos.
n, = %representacion de estrato 1 * n = 0,5405 x 196 = 105,9 = 106

n, = %representacion de estrato 2 * n = 0,1877 * 196 = 36,8 = 37
n; = %representacion de estrato 3 *x n = 0,1184 * 196 = 23,2 = 23
n, = %representacion de estrato 4 *n = 0,1534 * 196 = 30,06 = 30

Por lo que se encuestara a 106 personas del estrato 1, 37 personas del estrato 2, 23 personas
del estrato 3 y 30 personas del estrato 4. La encuesta aplicada se encuentra en el Anexo
B-2

CHOCOLATE DE COCINA

Para hallar la proporcion de personas que consumen chocolate de cocina se hizo una

encuesta previa y muestran los siguientes resultados:
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Tabla 15:Resultados de la encuesta preliminar consumo chocolate de cocina

RESULTADOS DE LA ENCUESTA PRELIMINAR SOBRE EL CONSUMO DE CHOCOLATE
DE COCINA

Que consumen Chocolate de cocina Que no consumen chocolate de cocina
16 4

Fuente: Elaboracion propia

Con lo que tenemos lo siguiente:

16
p=%=0.8

4
QZ%ZO.Z

pyq son las proporciones preliminares de consumo y no consumo respectivamente.

La poblacién que se tomd en consideracion para el proyecto son personas de las ciudades
de La Paz y El Alto. La poblacion proyectada para el 2016 de las ciudades de La Paz y El
Alto es 1.695.837 habitantes.

Segun el Instituto Nacional de Estadistica la cantidad de personas promedio por grupo

familiar en el departamento de La Paz es de 3,1 personas por familia.

Tabla 16: Cantidad de grupos familiares en las ciudades de La Paz y El Alto
Poblacidn para el PROMEDIO DE FAMILIAS
2016 PERSONAS POR

FAMILIA

1.695.837 3,1 547.043

Fuente: Elaboracion propia en base a datos del Instituto Nacional de Estadistica

Para el calculo de tamafio de muestra aplicamos la formula de una poblacion finita.

Zap*prq
H—T
Reemplazando datos:
1962 % 0.8 (1 —0.8)
B 0.052

n =246

n

Por lo tanto el nimero de encuestas a realizar para la presente investigacion es de 246.

La encuesta se encuentra en el Anexo B-3.
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TAMANO DE MUESTRA DEL MERCADO OBJETIVO DE GRAGEAS DE
CHOCOLATE

Para hallar la proporcion de personas que consumen grageas dentro de la clase media se

desarroll6 la siguiente pregunta.

Tabla 17: Resultados de la encuesta preliminar grageas en el mercado objetivo

RESULTADOS DE LA ENCUESTA PRELIMINAR SOBRE EL CONSUMO DE GRAGEAS
DE CHOCOLATE

Que consumen Grageas de chocolate Que no consumen grageas de chocolate

19 1
Fuente: Elaboracion propia

Con lo que tenemos lo siguiente:

130
p=%=0,95

1
q=%=0,05

pyq son las proporciones preliminares de consumo y no consumo respectivamente.
Para la investigacion de mercados de introduccion del producto, se tom6 como poblacion
atodos los habitantes de clase media del nivel 2 y 3, por lo cual se los estratifico de acuerdo

a distritos puesto que es el mercado al que queremos llegar.

Tabla 18: Poblacion proyectada para el 2016 Ciudades La Paz y El Alto

Poblacion para Personas aprox. Que se Total
el 2016 encuentran en la clase media Personas

1.695.837 441.744 441.744

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica

Para el célculo de tamafio de muestra aplicamos la formula de una poblacion infinita.

Zipn*p*q

EZ

1,962 % 0.95 * (1 — 0.95)
N 0,052

n=173

n
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Por lo tanto el nimero de encuestas a realizar para la presente investigacion es de 73.
MUESTREO ESTRATIFICADO

Para tener una informacion mas certera del mercado al cual se quiere introducir el
producto, se ha tomado como poblacion a los habitantes de la ciudad de La Paz de clase
media con un ingreso de 2500 a 7000 Bs, Debido a que este nuestro mercado meta tiene
estas caracteristicas, para tener informacion representativa que puedan alimentar el plan
de marketing se ha estratificado el niumero de encuestas segun los distritos que se

encuentran dentro de este sector socioeconomico.

Tabla 19: Nimero de habitantes por distrito

'Nro Macrodistrito | DISTRITO  Nro DE HABITANTES | %

1 Distrito 1 87997 19.9
2| Macrodistrito urbano El Alto | Distrito 2 73939| 16.7
3 Macrodistrito Cotauma Detiilog 34896 7.9
4 Distrito 5 49090 11.1
5 | Macrodistrito San Antonio Distrito 14 33219 7.5
6 Macrodistrito Sur Distrito 18 39376 8.9
7 Distrito 19 51109 11.6
8 Macrodistrito Centro Qe § 32824 7.4
9 Distrito 2 39294 8.9

Total 441744

Fuente: Elaboracion propia

Se determind los siguientes estratos segun los distritos que cumplen con este pardmetro.
n, = %representacion de estrato 1 * n = 0,199 * 73 = 14.52 = 15
n, = %representacion de estrato 2 *xn = 0,167 * 73 = 12.19 = 12
ns = %representacion de estrato 3 *xn = 0,079 x 73 =5.76 = 6
n, = %representacion de estrato4 *n = 0,111 73 =8.1= 8
ns = %representacion de estrato1 *n = 0,075*73 =547 =5
ng = %representacion de estrato 2 *n = 0,089 * 73 = 6.5 = 7
n, = %representacion de estrato 3 *n = 0,116 * 73 = 8.47 = 8
ng = %representacion de estrato4 *n = 0,074+ 73 =54 =5
ng = %representacion de estrato4*n = 0,089 x 73 =65 7
La encuesta fue hecha en los distritos mencionados en la anterior tabla, la encuesta

aplicada se muestra en el Anexo B-4.
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3.2.2 RESULTADOS DE LAS ENCUESTAS
RESULTADOS DE LAS ENCUESTAS DE ANALISIS DE MERCADO

GRAGEAS DE CHOCOLATE

PREGUNTA CONCLUSION

Pregunta 1: | Se tuvo una respuesta de 53 personas de sexo masculino y de 47 personas de
Sexo sexo femenino, por lo cual se puede concluir que la variable sexo no influye
como limitante a la hora de comprar grageas.
Pregunta 2: Dada la encuesta se vio una mayor afluencia de personas de la edad de 21 a
Edad del 30 afios como consumidores de grageas de chocolate. Por otra parte las
consumidor | demas edades se encuentran dentro un porcentaje de 1 a 10% a excepcion de
11 a 20 afos que también podrian considerarse un mercado objetivo.
Pregunta 3: Basado en una encuesta general, a grandes rasgos se pudo concluir que un
Ciudad 71% de los encuestados consumidores de grageas son de la ciudad de La Paz
y en un 25% de la ciudad de El Alto.
Pregunta 4: De las 196 personas encuestadas, un 10% respondieron que “no” consumen
Consumo grageas de chocolate y un 90% respondieron que “si”” consumen grageas de
chocolate.
Pregunta 5: | Consultando a nuestros encuestados se pudo obtener el siguiente orden de
Marcas de preferencia, un 73% consume grageas de chocolate del CEIBO, un 9%

preferencia

grageas del CONDOR, un 7% grageas de BREICK, un 6% grageas de
TROPICAL, un 4% grageas de PARA Ty un 1% grageas de otros
productores.

Pregunta 6: | Se pudo obtener los envases de preferencia y frecuencia de consumo de
Tamario y grageas concluyendo en lo siguiente:
frecuencia de | En la presentacion de 50g, 21% de las personas con esta preferencia lo
consumo consumen diario, 21% lo consume 3 veces a la semana, 28% lo consume 1
vez cada dos semanas y un 31% una vez al mes.
En la presentacion de 100g, 5% de las personas con esta preferencia lo
consumen diario, 32% lo consume 3 veces a la semana, 38% lo consume 1
vez cada dos semanas y un 25% una vez al mes.
En la presentacién de 500g, 0% de las personas con esta preferencia lo
consumen diario, 22% lo consume 3 veces a la semana, 33% lo consume 1
vez cada dos semanas y un 44% una vez al mes.
Pregunta 7: | Se pudo concluir que la gente atribuye mayor importancia al sabor, al precio
Importancia de | y al aroma.
atributos
Pregunta 8: La muestra encuestada consume en preferencia los siguientes tipos de
Variedad de | grageas, en un 31% arroz, en un 25% y en un 18% pasa de uva.
consumo
Pregunta 9: Las principales razones de impedimento de consumo de grageas de
Impedimentos | chocolate, en un 37% son variadas, en un 32% el precio del producto y en
de consumo | un 31% por motivos de salud.
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CHOCOLATE DE COCINA

PREGUNTA CONCLUSION

Pregunta 1: | Dentro las personas encuestadas que consumen chocolate de cocina, obtuvo un 52%
Sexo de presencia masculina y un 48% de presencia femenina.
Pregunta 2: | Dado que el chocolate de cocina es un producto familiar se consulté el nimero de
Personas por | personas que conforman una familia, obteniendo un 67% de familias conformadas por
familia 4 a 6 personas, otro 21% con un grupo familiar menor a 3, un 9% con un grupo familiar
de 7 a 9y finalmente un 3% con un numero de personas mayor a 3%. Por lo cual se
asumira como grupo familiar promedio de 4 a 6 personas.
Pregunta 3: | De las personas encuestadas dentro del consumo de chocolate de cocina, se obtuvo
Ciudad gue un 61% de las personas encuestadas son de La Paz y un 39% del Alto.
Pregunta 4: | De las familias que encuestadas un 86% consumen chocolate de cocina y un 14% no
Consumo | lo hace, por lo cual se concluye que es un producto altamente demandado.
Pregunta 5: | Consultando a nuestros encuestados que marcas de chocolate de cocina consumen,
Marcas de | se pudo obtener el siguiente orden de preferencia, 38% el CEIBO, un 34% el

preferencia

CONDOR, un 13% AGUILA, un 7% TROPICAL y un 4% Otros. Viendo que los
principales competidores son CEIBO y CONDOR.

Pregunta 6: | En la presentacion de 1 disco, 30 % de las personas con esta preferencia lo consumen
Tamafio y una vez a la semana, 19% lo consume 3 veces a la semana, 13% lo consume 1 vez
frecuencia | cada dos semanas, un 21% una vez al mes, un 10% una vez cada 3meses, un 4% una
de consumo | vez cada 6 meses y un 3% una vez al afio.
En la presentacion de 1 paquete de discos, 25 % de las personas con esta preferencia
lo consumen una vez a la semana, 11% lo consume 3 veces a la semana, 6% lo
consume 1 vez cada dos semanas, un 34% una vez al mes, un 9% una vez cada 3meses,
un 4% una vez cada 6 meses y un 11% una vez al afio.
En la presentacion de 1 tableta 25 % de las personas con esta preferencia lo consumen
una vez a la semana, 17% lo consume 3 veces a la semana, 15% lo consume 1 vez
cada dos semanas, un 24% una vez al mes, un 7% una vez cada 3meses, un 5% una
vez cada 6 meses y un 6% una vez al afio.
Pregunta 7: | La mayor parte de las familias encuestadas, compran el chocolate de cocina de las
Lugar de tiendas de barrio en un 72%, en un 16% de un puesto de la calle y en un 9% del
preferencia | supermercado.
Pregunta 8: | Se considera que dados los resultados de la encuesta que se considera muy
Importancia | importante el sabor y el aroma dentro del consumo de chocolate, e importante el
de atributos | precio y la presentacion.
Pregunta 9: | Las principales razones de impedimento de consumo de grageas de chocolate, en un
Disposicion | 37% son variadas, en un 32% el precio del producto y en un 31% por motivos de
aunanueva | salud.
marca
Pregunta 10: | Los principales factores que impiden el consumo de chocolate son el precio en un
Factores que | 29% y la salud en un 32%.
impiden
consumo
Pregunta 11: | Por un paquete de 500 gramos de chocolate de cocina fue de % de 30 a 40 Bs, de
Disponibilid | 42% de 20 a 30 Bs, de 12% de 10 a 20 Bs, y de 4% de 40 Bs 0 mas. Por lo cual se
ad de pago | concluye que hay una buena aceptacion del mercado hacia el producto.
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RESULTADO DE LAS ENCUESTAS DEL MERCADO OBJETIVO

RESULTADOS GRAGEAS DE ARROZ

PREGUNTA CONCLUSION

Pregunta 1: De los distritos meta a los que se quiere llegar un 97% de los encuestados
si consume grageas de arroz con chocolate y otro 3% no consume, debido a

Consumo problemas de salud.

Pregunta 2: De acuerdo a la encuesta realizada, se obtuvo que el mercado al cual
gueremos llegar, prefiere un empague de 50g en un 80%, un empaque de

Empaque de

preferencia

100g en un 17% y un empaque de 5009 en un 35%. De esta manera
podemos analizar cuél es su demanda de acuerdo a la presentacion del
producto.

Pregunta 3:

Aceptacion a
nueva marca

Se pudo obtener con la encuesta que un 50% de la poblacion le encantaria
consumir grageas de arroz con chocolate, por lo cual para futuros célculos
asumiremos este como el porcentaje que aceptaria libremente nuestro
producto.

Pregunta 6: Se pudo obtener los envases de preferencia y frecuencia de consumo de
grageas concluyendo en lo siguiente:

Tamafio y

frecuencia de En la presentacion de 50¢g, 15.7% de las personas con esta preferencia lo

consumo consumen diario, 19.6% lo consume 3 veces a la semana, 49% lo consume
1 vez cada dos semanas y un 15.7% una vez al mes.
En la presentacién de 100g, 0% de las personas con esta preferencia lo
consumen diario, 0% lo consume 3 veces a la semana, 33.3% lo consume 1
vez cada dos semanas y un 66.7% una vez al mes.
En la presentacién de 500g, 0% de las personas con esta preferencia lo
consumen diario, 0% lo consume 3 veces a la semana, 25% lo consume 1
vez cada dos semanas y un 75% una vez al mes.

Pregunta 7: Se pudo obtener mediante la respuesta de los encuestados se pudo
evidenciar, que la mayoria de la gente esta dispuesta a pagar de 6 a 10Bs

(I;)isponibilidad por un paguete de grageas de 50 gramos, de 11 a 20Bs por un paguete de

e pago

grageas de 100 gramos y de 61Bs 0 més por un paquete de grageas de 500
gramos.
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RESULTADOS GRAGEAS DE MAIZ

Pregunta 1: De los distritos meta a los que se quiere llegar un 88% de los

Consumo encuestados si consume grageas de maiz con chocolate y otro 3% no
consume.

Pregunta 2: De acuerdo a la encuesta realizada, se obtuvo que el mercado al cual

Empaque de queremos llegar, prefiere un empaque de 30g en un 66% y un

preferencia

empaque de 200g en un 34%. De esta manera podemos analizar cuél
es su demanda de acuerdo a la presentacion del producto.

Pregunta 3:
Aceptacion a
nueva marca

Se pudo obtener con la encuesta que un 50% de la poblacion le
encantaria consumir grageas de maiz con chocolate, por lo cual para
futuros calculos asumiremos este como el porcentaje que aceptaria
libremente nuestro producto.

Pregunta 6: Se pudo obtener los envases de preferencia y frecuencia de consumo
Tamafoy de grageas concluyendo en lo siguiente:
frecuencia de | En la presentacion de30g, 15.% de las personas con esta preferencia
consumo lo consumen diario, 33% lo consume 3 veces a la semana, 23% lo
consume 1 vez cada dos semanas y un 28% una vez al mes.
En la presentacion de 200g, 0% de las personas con esta preferencia
lo consumen diario, 0% lo consume 3 veces a la semana, 80% lo
consume 1 vez cada dos semanas y un 20% una vez al mes.
Pregunta 7: Se pudo obtener mediante la respuesta de los encuestados que la
Disponibilidad | mayoria de la gente esta dispuesta a pagar de 4 a 7Bs por un paquete
de pago de grageas de 20 gramos y de 11 a 20Bs por un paquete de grageas

de 200 gramos.

RESULTADOS GRAGEAS DE ARANDANOS

PREGUNTA | CONCLUSION

Pregunta 1: Dado que se quiere descubrir este mercado objetivo, se consulto la

) o disponibilidad del mercado chocolatero a aceptar esta variedad de
Disponibilidad | grageas, el cual con un 86% aceptaria su consumo.
de consumo
Pregunta 2: Se pudo obtener mediante la respuesta de los encuestados que la

) o mayoria de la gente esta dispuesta a pagar de 6 al0Bs por un paquete
Disponibilidad | e grageas de 50 gramos, de 11 a 20Bs por un paquete de 100g y de
de pago 51 a 60Bs por un paquete de grageas de 200 gramos.
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ANALISIS BIVARIADO

Para el analisis bivariado se analiz0 si existe relacion entre las variables cualitativas del
Nivel de Ingresos y el consumo. Los resultados obtenidos con ayuda del programa SPSS

nos muestran lo siguiente:

Tabla 20: Andlisis Bivariado Consumo de grageas y Nivel de Ingresos
USTED ¢ CONSUME GRAGEAS DE CHOCOLATE? * Nivel de ingresos que percibe su familia

Crosstabulation

Count
Nivel de ingresos que percibe su familia
Nivel | Nivel Il Nivel Il Nivel IV Total
USTED ¢ CONSUME Sl 94 31 22 30 177
GRAGEAS DE NO 13 5 1 1 19
CHOCOLATE?
Total 107 36 22 31 196

Fuente: Elaboracién propia en base a datos obtenidos con el programa SPSS

Tabla 21: Resultados Analisis Bivariado
Chi-Square Tests

Asymp. Sig. (2-
Value df sided)

Pearson Chi-Square 5,3042 3 ,151
Likelihood Ratio 7,771 3 ,051
Linear-by-Linear 3,493 1 ,062
Association
McNemar-Bowker Test . . b
N of Valid Cases 196

a. 3 cells (37,5%) have expected count less than 5. The minimum

expected count is 2,13.

b. Computed only for a PxP table, where P must be greater than 1.
Fuente: Elaboracion propia

Los resultados muestran que no existe relacion entre el nivel de Ingresos y el consumo.
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ANALISIS MULTIVARIADO

Para el anlisis multivariado se tomo en cuenta las variables: consumo, edad y disposicién
a consumir. Los resultados fueron los siguientes:

Tabla 22: Grafica de dispersién entre las tres variables
Joint Piot of Category Points

ONSUNG
DESPCACION DE CONSUMR
EDAD

NO NE GUSTARMA

ME GUSTARIA

NOFERENTE
Ertra 71 y 30 wios

9

Ertre 11 y 20 ofce

Dimension 2
i

Ertre 31 y 40 w'on

ME ENCANTAMA NO
Erten 1 y 10 afios

ol Ertre 41 y 50 aflos-Mayor 70 afies

T T
|} 2

=-
w
e

Dimension 1

Vanable Prncipal Normakzaton

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 23: Resultados de Analisis multivariante

Correlations Transformed Variables

Dimension:1
DISPOSICION
EDAD CONSUMO | DE CONSUMIR
EDAD 1,000 ,110 ,391
CONSUMO , 110 1,000 , 154
DISPOSICION DE ,391 ,154 1,000
CONSUMIR 2
Dimension 1 2 3
Eigenvalue 1,466 ,928 ,606

Fuente: Elaboracién propia

De los resultados se puede concluir que no existe relacion entre edad, consumo y
disposicion a consumir.
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3.3 ANALISIS DE LA DEMANDA
El consumo de chocolate en Bolivia se increment6 considerablemente en los tltimos afos,

el 70 % se consume en Bolivia y el 30 % se destina a la exportacion, hecho que ha
generado la necesidad de incrementar los rendimientos de cacao en el norte pacefio.
(ABYA AYALA DIGITAL, 2016)

El calculo de la demanda se lo realiz6 en base a encuestas debido a que en el pais, no se
cuentan con estadisticas sobre productos de chocolate que detallen el comportamiento
individual de cada producto, solo se cuenta con estadisticas globales sin detalle alguno,
los datos hallados con ayuda de las encuestas corresponden a una demanda aparente

puesto que se basa en datos sujetos a un margen de error estimado.

Para el calculo de la demanda se tomd en cuenta la poblacién de las ciudades de La Paz y
El Alto.

DEMANDA GRAGEAS

Con los resultados de las encuestas se pudo determinar que el 90 % de las personas

consumen grageas de chocolate.

Personas que consumen grageas de chocolate en las ciudades de La Paz y El Alto
= Poblacion de las ciudades de La Paz y El Alto

* Porcentaje de personas que SI consumen grageas

Personas que consumen grageas de chocolate en las ciudades de La Paz y El Alto =

1.695.837 * 0,9 = 1.526.254 Personas.

Entonces 1.526.254 de personas consumen grageas de chocolate en las ciudades de
La Pazy EIl Alto.

Para hallar la cantidad de grageas de arroz consumidas al afio en las ciudades de La Paz y
El Alto se recurrid a las preguntas 6 y 8 de la encuesta. Para hallar el consumo por afio se

realizo lo siguiente:
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Consumo por afio de grageas de arroz=N*AxC* P x F

Donde:

N= Numero posible de consumidores al afio de grageas

A= Porcentaje de respuesta a cada pregunta

C = Consumo en kilogramos (dependiendo de la presentacidn)
P=Porcentaje relativo de respuesta

F= Frecuencia al afio

Tabla 24: Consumo de grageas de chocolate

PERSONAS

QUE PORCENTAJE PORCENTAJE | FRECUENCIA  CONSUMO POR ANO
CONSUMEN  DE RESPUESTA CONSUMO RELATIVO DE | ANUAL DE (Kg)
GRAGEAS (N) | (A) " ENKG. (C) RESPUESTA (P) | CONSUMO (F) N*A*C*P*F
1.526.254 0,51 0,05 0,2 365 2.841.121,82
1.526.254 0,51 0,05 0,21 144 1.176.924,98
1.526.254 0,51 0,05 0,28 24 261.538,88
1.526.254 0,51 0,05 0,31 12 144.780,45
1.526.254 0,42 0,1 0,05 365 1.169.873,69
1.526.254 0,42 0,1 0,32 144 2.953.850,94
1.526.254 0,42 0,1 0,38 24 584.616,33
1.526.254 0,42 0,1 0,25 12 192.308,00
1.526.254 0,07 0,5 0,22 144 1.692.310,44
1.526.254 0,07 0,5 0,33 24 423.077,61
1.526.254 0,07 0,5 0,45 12 288.462,00
TOTAL (Kg) 11.728.865,20
TOTAL (TM ) 11.728,86

Fuente: Elaboracion propia en base a datos obtenidos de la encuesta

Por tanto la demanda del afio 2016 en las ciudades de La Paz y El Alto es de 11.728,86
TM de grageas de arroz.

DEMANDA CHOCOLATE DE COCINA
En el punto 3.2.1 ya se calcul6 la cantidad de familias que existen en las ciudades de La

Paz y El Alto, teniéndose un total de 547.043 familias.

Segun las encuestas un 86% de familias consumen chocolate de cocina. Entonces 470457
familias consumen chocolate de cocina. En la siguiente tabla se muestra la cantidad

consumida de chocolate de cocina por las familias de las ciudades de La Paz y El Alto.
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Para hallar la cantidad de chocolate de cocina se recurrié a las preguntas 4 y 6 de la

encuesta y se realizo un célculo similar al de las grageas de chocolate.

Consumo por afio de chocolate de cocina =N *P *C xR x F

Donde:

N= Numero posible de consumidores al afio de chocolate de cocina
P= Porcentaje de respuesta a cada pregunta
C= Consumo en kilogramos (dependiendo de la presentacion)
R=Porcentaje relativo de respuesta
F= Frecuencia al afo

Tabla 25: Consumo de chocolate de cocina

FAMILIAS | PORCENTAJE CONSUMO PORCENTAJE FRECUENCIA | CONSUMO CONSUMO
QUE DE EN KG. RELATIVO ANUALDE | PORANOKG PORANO
CONSUMEN | RESPUESTA (@) DE CONSUMO N*P*C*R*F ™
CHOCOLATE (P) RESPUESTA 3]
DE COCINA (R)
(N)
470.458 0,42 0,025 0,3 48 71.133,10 71,13
470.458 0,42 0,025 0,19 144 135.152,89 135,15
470.458 0,42 0,025 0,13 24 15.412,17 15,41
470.458 0,42 0,025 0,21 12 12.448,29 12,45
470.458 0,42 0,025 0,1 4 1.975,92 1,98
470.458 0,42 0,025 0,04 2 395,18 0,40
470.458 0,42 0,025 0,03 1 148,19 0,15
470.458 0,29 1 0,25 48 | 1.637.190,36 1637,19
470.458 0,29 1 0,11 144 | 2.161.091,28 2161,09
470.458 0,29 il 0,06 24 196.462,84 196,46
470.458 0,29 1 0,34 12 556.644,72 556,64
470.458 0,29 1 0,09 4 49.115,71 49,12
470.458 0,29 il 0,04 2 10.914,60 10,91
470.458 0,29 a 0,11 1 15.007,58 15,01
470.458 0,29 0,1 0,26 48 170.267,80 170,27
470.458 0,29 0,1 0,17 144 333.986,83 333,99
470.458 0,29 0,1 0,15 24 49.115,71 49,12
470.458 0,29 0,1 0,24 12 39.292,57 39,29
470.458 0,29 0,1 0,07 4 3.820,11 3,82
470.458 0,29 0,1 0,05 2 1.364,33 1,36
470.458 0,29 0,1 0,06 1 818,60 0,82
TOTAL 5.461.758,78 5.461,76
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La demanda del chocolate de cocina del 2016 en las ciudades de La Paz y El Alto es de
5.461,76 TM.

DEMANDA DEL MERCADO OBJETIVO

Para ser un poco mas exquisito dentro el analisis de demanda, muy aparte de la elaboracién
de la demanda del mercado. Se realizo las encuestas previas para hallar el mercado
objetivo y su posible aceptacion obteniendo estos datos de demanda segun los resultados
de las encuestas.

DEMANDA DE GRAGEAS DE ARROZ

Tabla 26: Consumo de grageas de arroz.

Personas Consum Porcentaj | Frecuenci
que ode Porcentaj e relativo | a anual Consumo
consume | Consu grajeas | Aceptaci e de Consumo | de de por afio
n grageas | mo Edad dearroz | 6n respuesta | en kg. respuesta | consumo | (kg)
441.744 0,95| 0,57 0,97 0,5 0,8 0,05 0,16 365 | 265.695,09
441.744 0,95| 0,57 0,97 0,5 0,8 0,05 0,20 144 | 131.027,75
441.744 0,95| 0,57 0,97 0,5 0,8 0,05 0,49 24| 54.594,88
441.744 0,95| 0,57 0,97 0,5 0,8 0,05 0,16 12 8.735,18
441.744 0,95| 0,57 0,97 0,5 0,17 0,1 0,33 24| 15.777,92
441.744 0,95| 0,57 0,97 0,5 0,17 0,1 0,67 12 15.777,92
441.744 0,95| 0,57 0,97 0,5 0,03 0,5 0,25 24| 10.441,27
441.744 0,95| 0,57 0,97 0,5 0,03 0,5 0,75 12| 15.661,91
TOTAL (Kg) 517.711,89
TOTAL (TM ) 517,72

Fuente: Elaboracion propia.

DEMANDA DE GRAGEAS DE MAIZ

Tabla 27: Consumo de grageas de maiz.

Personas Consu Porcenta
que mo de jede Porcentaje  Frecuencia
consumen | Consu grageas | Aceptaci respuest Consumoen relativode anualde Consumo
grageas de maiz | 6 kg. respuesta consumo | por aino (kg)
441.744 0,95 0,57 0,88 0,58 0,66 0,05 0,15 365 | 220.585,95
441.744 0,95| 0,57 0,88 0,58 0,66 0,05 0,33 144 | 191.456,52
441.744 0,95| 0,57 0,88 0,58 0,66 0,05 0,23 24 22.239,90
441.744 0,95| 0,57 0,88 0,58 0,66 0,05 0,28 12 13.537,33
441.744 0,95| 0,57 0,88 0,58 0,34 0,1 0,80 24 79.700,29
441.744 0,95 0,57 0,88 0,58 0,34 0,1 0,20 12 9.962,54
TOTAL (Kg) 537.482,53
TOTAL (TM) 537,48

Fuente: Elaboracion propia.
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DEMANDA DE GRAGEAS DE ARANDANO

Tabla 28: Consumo de grageas de arandano.

Personas

que Aceptacio Porcentaj Porcentaje  Frecuenci

consumen Consu ndel e de Consum relativode aanual de | Consumo por

grageas mo producto Edad | respuesta | oenkg. respuesta consumo | afio (kg)
441.744 0,95 0,86| 0,57 0,51 0,05 0,2 365 382.939,89
441.744 0,95 0,86| 0,57 0,51 0,05 0,21 144 158.631,54
441.744 0,95 0,86| 0,57 0,51 0,05 0,28 24 35.251,45
441.744 0,95 0,86| 0,57 0,51 0,05 0,31 12 19.514,20
441.744 0,95 0,86| 0,57 0,42 0,1 0,05 365 157.681,13
441.744 0,95 0,86| 0,57 0,42 0,1 0,32 144 398.134,06
441.744 0,95 0,86| 0,57 0,42 0,1 0,38 24 78.797,37
441.744 0,95 0,86 | 0,57 0,42 0,1 0,25 12 25.920,19
441.744 0,95 0,86| 0,57 0,07 0,5 0,22 144 228.097,64
441.744 0,95 0,86| 0,57 0,07 0,5 0,33 24 57.024,41
441.744 0,95 0,86| 0,57 0,07 0,5 0,45 12 38.880,28

TOTAL (Kg) 1.580.872,16

TOTAL (TM) 1.580,87

Fuente: Elaboracion propia.

3.4 PROYECCION DE LA DEMANDA

El crecimiento de la demanda para cada uno de los productos se asumird que estara

determinada por el crecimiento poblacional, ya que los productos de chocolate son

productos cuyo comportamiento de consumo es constante, por lo tanto la poblacién segun

proyectada por el INE en base al ultimo censo es la siguiente:

Tabla 29: Poblacion proyectada de las ciudades de La Paz y El Alto

ANO LAPAZ ELALTO TOTAL
2016 794.014 901.823 | 1.695.837
2017 798.968 912.206 | 1.711.174
2018 804.268 922.598 | 1.726.866
2019 809.964 933.053 | 1.743.017
2020 | 816.044 943.558 | 1.759.602

Fuente: (Instituto Nacional de Estadistica, 2012)
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PROYECCION DE LA DEMANDA PROYECTO GRAGEAS DE ARROZ

La demanda estd fluyendo en base a la poblacion por lo que para hallar las demandas
proximas se la calculé mediante la tasa de crecimiento de la poblacion como se muestra a

continuacién:

Tabla 30: Tasa de crecimiento de poblacién

| ANO POBLACION tasa de crecimiento % tasa de crec.
2018 1.711.174 0,900 | 0,00900326
2019 1.726.866 0,913 | 0,00912852
2020 1.743.017 0,931 | 0,00930931
2021 1.759.602 0,947 | 0,00947013
2022 1.776.880 0,977 | 0,00977137
2023 1.794.547 0,989| 0,00989361

Fuente: (INE, 2017)

Tabla 31: Proyeccion de la demanda grageas de arroz
ANO | DEMANDA (TM)

2018 | 11.180,42

2019 | 11.284,50

2020 | 11.391,37

2021 | 11.502,68

2022 1 11.616,48

Fuente: Elaboracion propia

Figura 17: Proyeccion de demanda de grageas de arroz

DEMANDA (TM)

3780

y =34,172x - 65255 .4
3760 R?=0,9998 -
3740 o
3720 :
3700 -
3680 ~

K J

3660 :
3640 P

3620
2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021

Fuente: Elaboracion propia
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PROYECCION DEMANDA DE CHOCOLATE DE COCINA

La demanda de cocina se la encontro de la misma manera que las grageas de chocolate y

se muestra a continuacion:

Tabla 32: Proyeccién de la demanda de chocolate de cocina
ANO DEMANDA CHOCOLATE

DE COCINA (TM)

2018 5.052,00
2019 5.099,03
2020 5.147,32
2021 o002
2022 5.249,04

Fuente: Elaboracion propia

Figura 18: Proyeccion de la demanda de chocolate de cocina

DEMANDA CHOCOLATE DE COCINA TM

5700,00
y =51,331x- 98024
5650,00 R*=0,9998
5600,00
5550,00
5500,00
5450,00
2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021

Fuente: Elaboracion propia.

3.5 ANALISIS DE LA OFERTA

“La industria Nacional de chocolates y derivados de cacao se concentra en los
departamentos de La Paz, Sucre, Santa Cruz y Cochabamba.” (Espinoza,
Olivera, & Ledezma, 2014)
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De acuerdo a (Espinoza, Olivera, & Ledezma, 2014) las empresas cuyo procesamiento es
a nivel industrial y que tienen sus productos en las ciudades de La Paz y El Alto son : El
Ceibo , Chocolates EI Céndor, Incadex, Chocolates Aguila y Tropical S.R.L.

Tabla 33: Empresas con mayor capacidad de produccion en Bolivia y presentes en el

departamento de La Paz
EMPRESA CAPACIDAD PRODUCTOS

INSTALADA (TM PRINCIPALES
)7\\[e)
El Ceibo 300 Cocoa, chocolate en
tabletas.
Chocolates Céndor 120 Bombitas, chocolate
de cocina.
Incadex S.A. 216 Bombones y tabletas.
Taboada 110 Bombones
Solur S.R.L. 100 Bombones
Chocolates Aguila 50 Chocolate de cocina.
Chocolates Tropical 50 Grageas.
S.R.L

Fuente : Elaboracion propia en base a (LA OFERTA DEL GRANO DE CACAO , 2014)
(Barreto, 2014)

De acuerdo a la base de datos de Fundempresa existen 64 empresas dedicadas a a
actividad de Elaboracion de cacao, chocolate y productos de confiteria en el

departamento de La Paz. Las cuales se detallan a continuacion :
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Tabla 34: Empresas del departamento de La Paz dedicadas a la produccion de chocolate

EMPRESAS PRODUCTORAS DE CHOCOLATE

CHOCOLATERIA DON LUIS CALLISAYA

DEXEREZ CHOCOLATERIA

CHOCOLATES SAN LUIS

EL CACAO DE ORO

INDUSTRIALIZADORA DE CACAO
EXPORTACION S.R.L

EL GONZALITO

INDUSTRIAS MAJOTA

ELABORACION Y DISTRIBUCION SEVEN

JULIA AMARU ZEGARRA

ELVA EXALTACION RIVAS ROJAS

LEON PAUCARA EDGAR REYMUNDO

FABRICA DE CHOCOLATES OSAR

PACENITA RAHEL

FABRICA DE CHOCOLATES EL ORIENTE

RAUL ALBERTO MIRANDA CHAVEZ

FABRICA DE CHOCOLATES TRIUNFO

RODRIGUEZ VIDAURRE LAURA ESTHER

FABRICA DE DULCES CLASICO

YANAPIRI

FABRICA NACIONAL DE CHOCOLATES AGUILA S.R.L

DALU CHOCOLATE ARTESANAL

PRODUCTOS ECOLOGICOS MADIDI

CHOCOLATES TROPICAL S.R.L

IMPORT & EXPORT ZEBALLOS KABOT S.R.L.

FABRICA DE CHOCOLATES Y DULCES

INDUSTRIA GUTIERREZ PLANTA PROCESADORA DE

CONDOR S.R.L. CACAO

GOMELOS INDUSTRIAS ALIMENTICIAS HEMAR
ANTONIO CONDORI CATARI INDUSTRIAS ALIMENTICIAS KODIDI
ARTELATE KIANOVA EMPRESARIAL S.R.L.

BOMBONES"DOLCE MANDORLA"

MANUEL LIMACHI YUPANQUI

CALLISAYA ROJAS JUAN CARLOS

MARGUT

CELESTINA ALVAREZ DE P.

MA SMELWS OH LINDA LA PAZ LTDA.

CHOCOLATES "EL DORADO"

MI CHOCOLATE VEGANO

CHOCOLATES BELMORE S.R.L

PAFIC GOLOSINAS Y CHOCOLATES

CHOCOLATES DEL TROPICO BOLIVIANO

PETRICH

CHOCOLATES FABRICIO

PROCESADORA DEL CACAO PROCAO S.R.L

CHOCOLATES LUI

PRODUCTOS ALIMENTICIOS CORONA

CHOCOLATES PITTY

PRODUCTOS CHOCOLATES REAL

CHOCOLATES SAN ANDRES

PRODUCTOS CHOCOLATES TIGRE

CONFITERIA DENNY

PRODUCTOS COPACABANA

DEL SOL

PRODUCTOS GOLOSINAS AMANECER

DELICIUS CHOCOLATIER

PRODUCTOS MARIA

PRODUCTOS SANTANA

SANTOS VARGAS FERNANDEZ

SABOQ S.R.L

SELVA CACAO S.R.L.

WINGS FINGERS

Fuente: Elaboracion propia en base a Fundempresa

En el siguiente cuadro se muestra la capacidad instalada de las empresas con mayor

participacion de mercado y ademéas competidores directos.
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» EICEIBO LTDA.
La empresa cuenta con mas de 50 productos en el mercado agrupados en lineas de

produccion de venta local y exportacién de productos.
“Los productos con valor agregado (chocolate), sélo el 20% se comercializa
en el mercado externo”. (Villca, 2014)
Entre los productos se tiene los siguientes:
Figura 19: Productos El Ceibo

PRODUCTOS EL CEIBO

m COCOA

= MICOA

= QUINUACOA
CHOCOLATE AVENTURA
CHOCOLATE DE COCINA

 CEIBOLITO

B TABLETA NATUR ALL

B TURRON

B GRAGEAS

B GRAGEAS ARROZ

M LICOR DE CACAO

B MANTECA

FUENTE: (Barreto, 2014)

La capacidad de la empresa EL Ceibo es de 300 TM anual de los cuales el 80 % es
destinado a la industria Nacional y el 5% de la produccion anual es destinado a las grageas

de arroz.
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> FABRICA DE CHOCOLATES Y DULCES CONDOR S.R.L.
Figura 20: Produccion EL Condor S.R.L

PRODUCTOS EL CONDOR S.R.L

B BOMBITA DE

CHOCOLATE
m GRAGEAS

B GRAGEAS ARROZ

CHOCOLATE DE

COCINA
m BOMBONES

B MARSHMALLOWS

B COCOAEN POLVO

Fuente: Elaboracion propia en base a datos proporcionados por Gerencia produccion ElI Céndor

» INCADEX S.A
Mas conocida como Chocolates Breick .

Tabla 35: Productos Breick
Tabletas

Grageas

Bombones
Chocolate de cocina
Chocolate relleno
Fuente: (Espinoza, Olivera, & Ledezma, 2014)

» SOLURS.R.L.

Tabla 36: Productos Solur S.R.L.
Tableta

Marshmallows
Grageas

Bombones

Trufas

Sambitos
Chocolates rellenos

Fuente: (Espinoza, Olivera, & Ledezma, 2014)
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TABOADA
Taboada es una empresa instalada en Sucre en muy conocida a nivel local y nacional,

ademas con mayor antigliedad en el pais los productos que tiene son los siguientes:

Tabla 37: Productos Taboada
Blister
Bombones
Cajas de bombones
Canasta de bombones
Chocolate de cocina
Chocolatines
Cilindros
Especialidades Taboada
Grageas
Ocasiones especiales
Tabletas

Fuente: Elaboracién propia

CHOCOLATES AGUILA
Chocolates Aguila se dedica solo a la produccion de chocolates de cocina.

EMPRESAS ARTESANALES

“De acuerdo a las cantidades producidas por las empresas, las que cuentan con
plantas de procesamiento presentan producciones mas constantes. EI rango es
bastante amplio, ya que existen empresas que producen alrededor de 40 TM
anuales; mientras otras pueden alcanzar hasta 800 TM de productos
terminados, entre insumos y chocolates. En la industria artesanal, la produccién
oscila entre 1 a 20 TM anuales de chocolates terminados.” (Espinoza, Olivera,
& Ledezma, 2014 )

Como se puede observar en la tabla 68, son 63 las empresas registradas en Fundempresa
pero de estas 4 empresas fueron analizadas por separado ya de de acuerdo a (Espinoza,
Olivera, & Ledezma, 2014), solo estas empresas tienen un proceso industrial y todas las

demas un proceso artesanal. Por lo que 59 empresas son artesanales como no se cuenta el
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dato de sus capacidades de produccion se asumird que son 20 TM como lo menciona
(Espinoza, Olivera, & Ledezma, 2014).
Las empresas con plantas de procesamiento demandan principalmente cacao en grano;

mientras que las empresas artesanales demandan cobertura o licor de cacao.

IMPORTACIONES
De acuerdo a la clasificacién Nandina tanto las grageas como los chocolates de

cocina pertenecen a la partida los demas chocolares y demas preparaciones
alimenticias que contengan cacao. Las cantidades de importacié al departamento de

La Paz de esa partida segun Pais se muestran en la siguiente tabla.
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Tabla 38: Importaciones demas chocolates y preparaciones alimenticias que contengan cacao

NANDINA

1806900000: LOS DEMAS
CHOCOLATES Y DEMAS
PREPARACIONES
ALIMENTICIAS QUE
CONTENGAN CACAO

en el afio 2016 al departamento de La Paz

Departamento

LA PAZ

Pais (Origen para
Importaciones)

Peso Bruto
(Kg.)

TOTAL 14.630.146 14.630
BRASIL 67.146
CAMERUN 2.011
CANADA 208
COLOMBIA 2.591.975
COREA (SUR) 1.480
CHILE 6.821.021
CHINA 836.223
TAIWAN 1
CHIPRE 603
ALEMANIA 77.197
DINAMARCA 3
ECUADOR 72.907
ESPANA 8.197
ESTADOS UNIDOS 147.221
FRANCIA 1.811
GIBRALTAR 310
GRECIA 25.660
GUATEMALA 7
HONG KONG 24.911
INDIA 2
IRLANDA (EIRE) 11
ISRAEL 22
ITALIA 34.224
LIBANO 8
MALASIA 696
MEXICO 53.508
NICARAGUA 2
PAISES BAJOS 293
PERU 2.260.718
POLONIA 3
PUERTO RICO 1
REINO UNIDO 271.716
ARGENTINA 958.720
REPUBLICA DOMINICANA 2
AUSTRALIA 19
AUSTRIA 1.737
SUECIA 396
SUIZA 34.573
BAHAMAS 1
TURQUIA 323.136
URUGUAY 713
VENEZUELA 5.784
BELGICA-LUXEMBURGO 2.386
NO DECLARADO 2.583

Fuente: (Comercio Exterior, 2016)
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OFERTA DE GRAGEAS
La Oferta asumiendo que trabaja a su capacidad maxima es la siguiente:
OFERTAcgipo GraGEAS

= Capacidad maxima
* Porcentaje de produccion destinado a la industria Nacional
* Porcentaje de produccion

OFERTAcg180 graceas = 300 0,80 * 0,16

OFERTAcgipo Graceas = 38,4TM

OFERTAconpor crageas = Capacidad maxima * Porcentaje de produccion
OFERTAconpor raceas = 120 x 0,06
OFERTAconpor 6raceas = 7,2 TM

OFERT Apreick GRAGEAS
= Capacidad maxima * Porcentaje de produccion grageas

OFERT Agggick graceas = 216 % 0,15
OFERTApgreick 6raceas = 32,4 TM

OFERTAsoLur GrAGEAS

= Capacidad maxima * Porcentaje de produccion grageas
OFERTASOLUR GRAGEAS = 110 * 0,03
OFERTAsoLur Graceas = 3,3 TM

OFERTAraBoaDA GRAGEAS
= Capacidad maxima * Porcentaje de produccion grageas

OFERTArapoapacraceas = 100 % 0,03
OFERTAtapoapacraceas = 3TM

OFERTArRropicaL GRAGEAS

= Capacidad maxima

* Porcentaje de produccion grageas de arroz
OFERTArgopicaL craceas = 50 * 0,6
OFERTArgopicaL craceas = 30 TM

EMPRESAS ARTESANALES
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OFERT ApMpRESAS ARTESANALES
= Cantidad de empresas artesanales

* Cantidad de productos terminados al aio
* Porcentaje de grageas producidas
OFERTAEMPRESASARTESANALES =59%«20TM = 0,3 =354TM de grageas

IMPORTACIONES
De acuerdo a (Comercio Exterior, 2016) solo el 2% del total de importaciones de la partida
los demas chocolates y demas preparaciones alimenticias que contengan cacao son
grageas de chocolate.
Importacién grageas
= Importacion total * Porcentaje de grageas importadas

Importacion grageas = 1463,01 TM = 0,02 = 292,60 TM

OFERTA GRAGEAS toraL

= Ofertacgipo graeas T 0fertaconpor Graceas
+ Of ertapreick Graceas + Ofe€rtasoLur craceas
+ Ofertarapoapacraceas + Ofertarropicar Graceas
+ Of ertagmpresas arresanates + Importaciones
OFERTA GRAGEAS 1071
=384TM+72TM +324TM +3,3TM+3TM +30TM
+ 354 TM + 292,60 TM
OFERTA GRAGEAS 1ops, = 760,9 TM

OFERTA CHOCOLATES DE COCINA
OFERTAcgipo cocina
= Capacidad maxima
* Porcentaje de produccion destinado a la industria Nacional
* Porcentaje de produccion de chocolates de cocina
OFERTAcgiso crocorare cociva = 300 % 0,75 + 0,02
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OFERT Acgipo cocina = 45TM

OFERTAcoNnpoR cHOCOLATE COCINA
= Capacidad maxima * Porcentaje de chocolate de cocina

OFERTAconpor cHocoLate cocina = 120 % 0,06

OFERTACONDOR CHOCOLATE COCINA = 7'2 ™

OFERTA|NcADEX CHOCOLATE COCINA

= Capacidad maxima

* Porcentaje de produccion chocolate de cocina
OFERTA|NcapEx cHOCOLATE cocina = 216 % 0,02

OFERTA|Ncapex cHocoLATE cocina = 4,32 TM

OFERT AsoLur cHOCOLATE coCINA
= Capacidad maxima * Porcentaje de chocolate de cocina

* Porcentaje destinado al departamento de La Paz
OFERTAsoLur crocorare cociva = 100 % 0,02

OFERT AsoLur cHocoLatE cocina = 2TM

OFERTAraBoADA CHOCOLATE cocINA
= Capacidad maxima * Porcentaje de chocolate de cocina

OFERTATABOADA CHOCOLATE COCINA = 110 * 0!01
OFERTATABOADA CHOCOLATE COCINA = 1'1 ™

OFERTAfcyiLa cHocoLATE cocINA
= Capacidad maxima * Porcentaje de chocolate de cocina

OFERTAjcyiLa cnocoLate cocina = 50 * 1
OFERTAjgyiLa cnocorate cocina = 90 TM

OFERTArRropIcAL CHOCOLATE cocINA
= Capacidad maxima * Porcentaje de chocolate de cocina

OFERT ArgopicaL crocoLate cocina = 50 % 0,2
OFERT AtropicaL cHocoraTe cocina = 10 TM
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OFERTA EMPRESAS ARTESANALES

OFERT AgMpRESAS ARTESANALES
= Cantidad de empresas artesanales

* Cantidad de productos terminados al afio
* Porcentaje chocolate de cocina producido
OFERTAEMPRESASARTESANALES =59%20TM = 0,4‘ =472 TM de grageas

IMPORTACIONES
De acuerdo a (Comercio Exterior, 2016) solo el 1% del total de importaciones de la partida
los demas chocolates y demas preparaciones alimenticias que contengan cacao son
chocolates de cocina.
Importacion chocolate cocina
= Importacion total
* Porcentaje de chocolate de cocina importados
Importacién chocolate cocina = 1463,01 TM = 0,01 = 292,60 TM

OFERTA CHOCOLATE COCINA rora;

= Ofertaceio cnocorare cocina + Ofertaconpor crocoLatE cocina
+ Of ertagreick caocorare cocina + Of €rtasoLyr cuocoLare cocina
+ Of ertarapoapa cnocoratre cocina + Ofe€rtarropicar crocoLate cocina
+ Ofertaicyracrocorare cocina + Of €rtapmprEsas ARTESAN ALES
+ Importaciones
OFERTA CHOCOLATE COCINA 1oraL
=45+4+724+432+2+11+50+10+472+ 292,60
= 843,72TM

3.6 PROYECCION DE LA OFERTA
Como para hallar la oferta de las empresas se asumid que estas operaban a su maxima

capacidad se asumira una oferta constante.
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PROYECCION OFERTA GRAGEAS

Tabla 39: Proyeccion Oferta de grageas
ANO OFERTA PROYECTADA TM

2017 760,90
2018 760,90
2019 760,90
2020 760,90
2021 760,90
2022 760,90

Fuente: Elaboracién propia
PROYECCION OFERTA CHOCOLATE DE COCINA

Tabla 40: Oferta proyectada Chocolate de cocina
MIQ ~ OFERTAPROYECTADATM

2017 843,72
2018 843,72
2019 843,72
2020 843,72
2021 843,72
2022 843,72

Fuente: Elaboracion propia
CALCULO DEMANDA INSATISFECHA

Demanda Insatisfecha = Demanda — Oferta
Demanda Insatisfechay,qgeqs = Demandagrqgeqs — Ofertagrageas
Demanda Insatisfechay,qgeqs = 11.728,86 TM-760,9 TM
Demanda Insatisfecha g, qgeqs = 10.967,96 TM

Demanda Insatisfechachycolate cocina

= Demandachacolate cocina ~— Ofertachocolate cocina
Demanda Insatisfechacpocotate cocina = 5461,76 TM — 843,72 TM

Demanda Insatisfechacpocotate cocina = 4-618,04 TM
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PROYECCION DE LA DEMANDA INSATISFECHA

Demanda insatisfecha grageas

Tabla 41: Proyeccion de la demanda insatisfecha grageas

_ DEMANDA
ANO INSATISFECHA TM
2017 12.418,95
2018 12.539,54
2019 12.663,65
2020 12.791,10
2021 12.923,88
2022 13.059,65

Fuente: Elaboracion propia

Demanda insatisfecha chocolate de cocina

Tabla 42: Proyeccion demanda insatisfecha chocolate de cocina

- DEMANDA
ANO | NSATISFECHA TM
2017 5.564,62
2018 5.623,38
2019 5.683,87
2020 5.745,98
2021 5.810,68
2022 5.876,84

Fuente: Elaboracion propia

3.7 ANALISIS DE COMERCIALIZACION
“La distribucion fisica es el conjunto de acciones que realizan las empresas para hacer

llegar los productos en perfecto estado al cliente, en el momento y lugar establecidos y a

un costo razonable.” (Garcia, 2015)

La eleccion del tipo de distribucion a emplear y el disefio de los canales del mismo, es

muy importante ya que permite aumentar ventas, reducir inventarios, disminuir costos y

satisfacer a los clientes.
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Para llegar a los consumidores se utilizara el tipo de distribucion indirecta. La distribucion
indirecta es el tipo de distribucién en la que el fabricante usa canales de distribucion para

que su producto llegue al consumidor final.

DEFINICION DE LAS POSIBLES ESTRUCTURAS ALTERNATIVAS EN EL
DISENO DEL CANAL
Como la empresa Ecologizate S.R.L. ya tiene un sistema de distribucion definido se

seguirad el mismo modelo, debido a que ya se tiene contactos y distribuidores de confianza.

&® Numero de niveles

Existiran dos tipos de canales de distribucion uno de ellos sera de 1 nivel. Los canales
de un nivel incluyen un intermediario. El otro sera de nivel 2, los canales de nivel 2 estan

conformados por dos intermediarios. La estructura que seguiran es la siguiente:

Figura 21: Canales de distribucion
DE NIVEL 1 DE NIVEL 3

FABRICANTE FABRICANTE

CONSUMIDOR

CONSUMIDOR

A4
\ 4

Fuente: Elaboracion propia en base a (Kotler & Keller, 2012)
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® Tipo de intermediario por nivel

Para la distribucion de nivel 1 los intermediarios seran minoristas. Segun (Kotler & Keller,
2012, pag. 447) un minorista o tienda minorista es toda aquella empresa cuyo volumen de

ventas procede principalmente de la venta al por menor o menudeo.

En este caso el minorista seran los supermercados con los que ya trabaja la empresa
ECOLOGIZATE S.R.L. esos son : Hipermaxi, Ketal y Fidalga.

Para la distribucion de nivel 3 los intermediarios seran mayorista, minorista y detallista.
Segun (Kotler & Keller, 2012, pag. 462) la venta mayorista incluye todas las actividades
relacionadas con la venta de bienes o servicios a aquellos que los adquieren para volver a

venderlos o usarlos en su negocio.
Los mayoristas seran los vendedores del mercado de abasto.

® Intensidad de cobertura en los diferentes niveles del canal

El tipo de intensidad de cobertura que se selecciono es la cobertura selectiva, la cobertura
selectiva consiste en la utilizacion de solo algunos intermediarios dispuestos a distribuir
un producto determinado, como se explicé en puntos anteriores se escogera los puntos de
venta donde desea posicionar los productos, no lo hara en todos los disponibles ya que eso

implica una alta inversion.

3.8 PUBLICIDAD Y PROMOCION
PROMOCION

Para el punto de promocion el consumo de grageas de chocolate y chocolate de cocina no
es un producto dependiente, por lo cual en las primeras estrategias de marketing
desarrolladas no se consider6 la promocion vertical, solo herramientas de promocién

horizontal.

Para el punto de promocion se tomé como posibles herramientas las siguientes:
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Herramienta | Descripcion Producto

Muestras Entrega gratuita y limitada de grageas para que el Grageas
consumidor final pueda experimentar nuestro sabor.
Premioala Premio en producto o cupones a nuestros intermediarios | Grageasy
fidelidad mayoristas y minoristas, por pedidos constantes a la chocolate
conclusion de un afio. de taza
Descuentos por Por pedidos de cantidades gigantes se realizara descuentos | Grageasy
cantidad que motiven la compra. chocolate
de taza.
Precio de paquete | En la venta de grageas se ofrecera un precio de fabrica a Grageas
intermediarios mayoristas y minorista por la compra en
paquete de 500 unidades de grageas de 50 unidades.

PUBLICIDAD

La publicidad segun Kotler y Amstrong es "cualquier forma pagada de presentacion y
promocion no personal de ideas, bienes o servicios por un patrocinador identificado".
Segun esta premisa los tipos de publicidad que se utilizaran para el lanzamiento de los

productos serén los siguientes:

Herramienta Tipo " Descripcion Imagen
Jingles Indirecto La gente que se encuentra dentro la clase 4500 Bs

media alta usualmente es oficinista, por lo
cual se quiere llegar a la misma mediante
jingles en el programa CTR.

Anuncios Indirecto Con este material se tratara de impactar en 2000 Bs
la mente de la gente para entrar en la mente
de las personas.

Boca a boca Directo Se tratara de visitar a los consumidores a 0Bs
oficinas y plazas para hacer degustaciones
del producto y mostrar sus beneficios.
Facebook Directo Se tratara de promocionar el producto desde | 0 Bs
la pagina, haciendo concursos y asimilando
memes que incorporen los beneficios del
producto.

Dentro lo que es publicidad no se usaran herramientas mas costosas ya que

primeramente se vera la aceptacion del producto en el mercado por las impulsadores, y
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por otra parte la publicidad en medios de comunicacion televisiva es muy costosa y la

competencia no accede a esos medios para poder ser competitiva.

ESTRATEGIAS DEL PLAN DE MARKETING
ESTRATEGIAS DE PRODUCTO

e Se desarrollara cada tres meses una nueva encuesta para verificar la calidad del
producto y que nuevas mejoras se le podria hacer.

e Sila aceptacion del arandano por el mercado es buena, se realizara pruebas piloto
de nuevas grajeas que aln no se encuentran en el mercado.

e Se tratara de empezar cultivos de cacao organico para tener un mercado mas

selectivo.

ESTRATEGIAS DE PLAZA

e Se realizara bonificaciones a las impulsadoras y distribuidores masivos para que
puedan abarcar el mercado rapidamente.

e Se ofrecera el producto en ferias y plazas, mediante merchandising de manera que
se pueda hacer publicidad de boca a boca.

e También se procedera a regalar productos a los vendedores detallistas para que
los mismos se animen a ofertar nuestro producto.

e Yaque se ha visto que muchos de los oficinistas son adictos al chocolate se abrira

espacio a los impulsadores para la venta en instituciones publicas.

ESTRATEGIAS DE PROMOCION

e Se desarrollaran descuentos por compras en paquetes en la empresa para fomentar
la compra en masa.
e Se otorgaran productos gratis a los vendedores que adquieran con constancia

nuestros productos.
e Se otorgaran vales de confianza para los consumidores que puedan identificarse

con nuestra marca.
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ANALISIS ORGANOLEPTICO

Se realizo un analisis organoléptico reuniendo a 22 personas que consumen chocolate para
ver como podian clasificar y comparar las grajeas de todas las marcas para esto se

elaboraron grajeas de arroz ya que son las mas conocidas en el mercado

Y se obtuvieron los siguientes resultados en los promedios de las personas sometidas al

estudio:

Tabla 43:Prueba El Ceibo

Ceibo

Muestra 1

Sabor

Olor

Suave

Apariencia

Dureza

Percepcién del sabor

Liw| hjwi uouv

Fuente: Elaboracion propia

Figura 22: Diagrama Radial El Ceibo

Percepcion
del sabor

Dureza

Ceibo
Sabor
Olor
Suave
Apariencia

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 44: Muestra Taboada

Taboada

Muestra 1

Sabor

Olor

Suave

Apariencia

Dureza

wld|lwNn|s

Percepcion del
sabor

Fuente : Elaboracion propia

Figura 23: Andlisis Radial Taboada

Dureza \

Apariencia

TABOADA
Sabor
4
Percepcion Olor
del sabor
Suave

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 45: Muestra Céndor

Condor

Muestra 1

Sabor

Olor

Suave

Apariencia

Dureza

W W ININ

Percepcioén del
sabor

Fuente: Elaboracion propia
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Figura 24: Analisis Radial EI Condor

CONDOR
Sabor
6
Percepcion 4 Olor
del sabor 2
Dureza Suave
Apariencia

Fuente Elaboracion propia

Tabla 46: Muestra Ecologizate

ECOLOGIZATE Muestra 1

Sabor 4
Olor 5
Suave 4
Apariencia 5

Fuente: Elaboracion propia

3.9 ANALISIS DEL PRECIO
Mediante la investigacion de mercados se ha podido obtener un precio de referencia por

el cual el pablico estaria dispuesto a pagar, este proceso se lo realizara cada periodo de

tiempo para ver las afecciones de la inflacion y no excedernos en un precio muy alto.

Se analizara los precios de la competencia directa para poder ser competitivos en el precio,

realizando sondeos mensuales.

El precio sera determinado por el mercado y sustentado mediante los costos, este ultimo

se obtendréa en el capitulo 8.

3.10 PUNTO DE EQUILIBRIO
Para calcular el punto de equilibrio se recurrid a las siguientes formulas:

Punto de equilibrio en cantidad
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Costo fijo
Precio unitario — Costo unitario variable

Punto de Equilibrio =

Punto de equilibrio en ventas

Costo fijo
Costos variables

Punto de Equilibrio =

1- Ventas totales

CHOCOLATE DE COCINA

VENTAS 545.904,00
PRODUCCION 21.408,00
COSTO VARIABLE 243.821,68
COSTO FUO 164.561,39
COSTO UNITARIO VARIABLE 11,39
PRECIO UNITARIO 25,50
PUNTO DE EQUILIBRIO EN VOLUMEN( U) 11.662,15
PUNTO DE EQUILIBRIO EN VALOR (Bs) 297.384,90

GRAGEAS DE ARROZ DE 500 GRAMOS

VENTAS 30.067,20
PRODUCCION 864,00
COSTO VARIABLE 17.790,59
COSTO FIJO 6.788,62
COSTO UNITARIO VARIABLE 20,59
PRECIO UNITARIO 42,10
PUNTO DE EQUILIBRIO EN VOLUMEN( U) 315,62
PUNTO DE EQUILIBRIO EN VALOR (Bs) 16.626,32
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GRAGEAS DE ARROZ DE 100 GRAMOS

VENTAS 227.808,00
PRODUCCION 27.120,00
COSTO VARIABLE 91.584,42
COSTO FIJO 40.731,74
COSTO UNITARIO VARIABLE 3,38
PRECIO UNITARIO 10,20
PUNTO DE EQUILIBRIO EN VOLUMEN( U) 5.969,78
PUNTO DE EQUILIBRIO EN VALOR (Bs) 68.116,07

GRAGEAS DE ARROZ DE 50 GRAMOS

VENTAS 263.424,00
PRODUCCION 65.856,00
COSTO VARIABLE 113.219,26
COSTO FUJO 49.459,97
COSTO UNITARIO VARIABLE 1,72
PRECIO UNITARIO 5,10
PUNTO DE EQUILIBRIO EN VOLUMEN (U) 14.629,64
PUNTO DE EQUILIBRIO EN VALOR (Bs) 86.741,22
GRAGEAS DE MAIZ 200 GRAMOS

VENTAS 45.600,00
PRODUCCION 3.648,00
COSTO VARIABLE 24.618,97
COSTO FIJO 10.997,24
COSTO UNITARIO VARIABLE 6,75
PRECIO UNITARIO 17,20
PUNTO DE EQUILIBRIO EN VOLUMEN (U) 1.052,23
PUNTO DE EQUILIBRIO EN VALOR (Bs) 23.901,31
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GRAGEAS DE MAIZ DE 30 GRAMOS

VENTAS 380.928,00
PRODUCCION 190.464,00
COSTO VARIABLE 200.780,13
COSTO FUJO 76.881,00
COSTO UNITARIO VARIABLE 1,05
PRECIO UNITARIO 2,60
PUNTO DE EQUILIBRIO EN VOLUMEN (U) 49.734,22
PUNTO DE EQUILIBRIO EN VALOR (Bs) 162.567,14

GRAGEAS DE ARANDANOS DE 500 GRAMOS

VENTAS 78.284,80
PRODUCCION 1.529,00
COSTO VARIABLE 47.234,26
COSTO FUJO 11.678,84
COSTO UNTARIO VARIABLE 30,89
PRECIO UNITARIO 75,00
PUNTO DE EQUILIBRIO EN VOLUMEN (U) 264,78
PUNTO DE EQUILIBRIO EN VALOR (Bs) 29.444,76
GRAGEAS DE ARANDANO 100

VENTAS 1.070.571,00
PRODUCCION 82.990,00
COSTO VARIABLE 510.328,00
COSTO FIJO 96.215,07
COSTO UNITARIO VARIABLE 6,15
PRECIO UNITARIO 14,40
PUNTO DE EQUILIBRIO EN VOLUMEN (U) 11.661,40
PUNTO DE EQUILIBRIO EN VALOR (Bs) 183.857,83
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GRAGEAS DE ARANDANO 50 GRAMOS

VENTAS 1.329.796,00
PRODUCCION 204.584,00
COSTO VARIABLE 635.248,95
COSTO FIJO 102.333,70
COSTO UNITARIO VARIABLE 3,11
PRECIO UNITARIO 7,30
PUNTO DE EQUILIBRIO EN VOLUMEN (U) 24.394,65
PUNTO DE EQUILIBRIO EN VALOR (Bs) 195.930,49
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4 LOCALIZACION Y TAMANO

4.1 ESTUDIO DE LOCALIZACION DE LA NUEVA PLANTA DE
INDUSTRIALIZACION DE CACAO
La localizacién del proyecto constituye el lugar geogréafico en el cual se va a desarrollar

el proyecto, en el mundo de hoy las empresas deben buscar todas las ventajas competitivas
posibles y uno de esas ventajas puede ser la localizacion, es por eso que debido a la
importancia que tiene la localizacion se realizard un estudio para seleccionar la

localizacion del proyecto. El estudio se analizara segun los siguientes niveles:

» Nivel macrolocalizacién
» Nivel microlocalizacién

4.1.1 MACROLOCALIZACION
La planta industrializadora de Cacao estara ubicada en la ciudad de EI Alto debido a los
siguientes factores:

FACTORES GEOGRAFICOS
El clima de la ciudad de El Alto es frigido, en este caso el clima beneficia para la

conservacion del producto final; ademéas su ubicacion geografica porque cuenta con una
carretera de integracion al interior de Bolivia a los departamentos de Oruro, Cochabamba,
Potosi y Santa Cruz; ademas también se puede llegar en pocas horas con los puertos del
pacifico llo, y Arica, finalmente también se puede mencionar que en la ciudad de EIl Alto
se encuentra el aeropuerto Internacional por el que se puede realizar importaciones y

exportaciones.

FACTORES SOCIALES
La ciudad de El Alto es la segunda ciudad mas poblada del pais y también la segunda

ciudad con mayor crecimiento del pais, también se han desarrollado una gran cantidad de
medios de comunicacion en esta ciudad por lo que es una ventaja para llegar a los

consumidores.
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FACTORES ECONOMICOS
En mayo de 2004 se cre6 una ley en la ciudad de El Alto, esta ley brinda beneficios

econdmicos a las empresas.

“Los beneficios que otorga la norma al sector productivo son exencion del
impuesto a las utilidades de las empresas, al pago del gravamen arancelario e
impuesto al valor agregado, impuestos a la propiedad de bienes inmuebles,
descuentos de los impuestos de dominio municipal y el pago Unico del 3% por
importaciones menores.

La Ley de Promocién Econdmica establece condiciones adecuadas para
nuevas inversiones productivas y potencia las existentes en la jurisdiccion
municipal de El Alto. También logra una mayor productividad regional con
valor agregado, destinada a satisfacer al mercado nacional e intensificar los
niveles de exportacion y generar nuevas fuentes de empleo.

El Alto cuenta con una poblacidn joven que ofrece mano de obra calificada en
los distintos rubros de produccion, lo cual la convierte en un elemento
fundamental para la inversion de negocios favorables y la existencia de
mercados donde se pueda participar de forma competitiva con produccion y
servicios de calidad.” (Bustillos, 2010)
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Figura 25: Mapa de la ciudad de El Alto

DISTRITO
|
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T
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Fuente: INE / GAMEA - g
Elaboracién: Reynaldo QuispeCh.

FUENTE: INE/GAMEA Elaborado por Reynaldo Quispe Ch.
4.1.2 MICROLOCALIZACION
La microlocalizacion consiste en determinar la ubicacion exacta mas adecuada para la
construccion de la planta dentro de la macrolocalizacion seleccionada que es la ciudad de
El Alto. Para lo cual se empleara el método de evaluacién por puntos y las alternativas a

considerar son las siguientes:
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ALTERNATIVAS DE MICROLOCALIZACION

Tabla 47: Alternativas de microlocalizacion

UBICACION

SUPERFICIE (m2)

Av. Julio César Valdez #
47, pasando la Av.
Litoral a tres casas de

la Unidad Educativa Divi
no Amparo, frente a
Cosmos 79,

Villa Marcelina

UBICACION

500

COSTO TOTAL ($)

US$ 220.000
TELEFONO DE
CONTACTO

Para referencias contactarse a
los cel. 72059003/ 71949760.

SUPERFICIE (m2)

Cruce Ventilla, Ventilla 1

UBICACION

300

COSTO TOTAL ($)

12.000

TELEFONO DE
CONTACTO

Gustavo Chacon; cel:
73217202.

SUPERFICIE (m2)

Urbanizacion 14 de
Septiembre Kiswaras

480

COSTO TOTAL ($)

18.000

TELEFONO DE
CONTACTO

73732487

Fuente: Elaboracién propia

Método de Evaluacion por puntos
Para aplicar este método se sigue el siguiente procedimiento

» Definir los factores mas importantes para el proyecto.
» Establecer el peso de cada uno de los factores.
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» Asignar estimando un puntaje a cada alternativa de localizacion.
» Multiplicar el puntaje de cada alternativa por la ponderacion.
» Sumar los productos obtenidos y elegir la opcion con mayor puntaje obtenido.

DEFINIR LOS FACTORES MAS IMPORTANTES PARA EL PROYECTO
Los factores que se considerardn para el analisis de la mejor ubicacion del proyecto son
los siguientes:

1. Vias de Transporte

2. Proximidad con el mercado
3. Acceso a servicios basicos
4. Disponibilidad de terreno
5. Precio del terreno

ESTABLECER EL PESO DE CADA UNO DE LOS FACTORES

Para establecer el peso de cada uno de los factores lo que se hara es compararlos, para la
comparacién se tomara en cuenta las siguientes calificaciones:

Tabla 48: Peso de los factores

Calificacion Descripcion

Mucho mas importante
Mas importante

Igual de importante
Menos importante
Mucho menos importante
Fuente: Elaboracion propia

En el siguiente cuadro se muestra las comparaciones de los factores y se obtiene el peso
de cada uno:

Tabla 49: Comparacion entre factores
FACTORES SUMA TOTAL

Fuente: Elaboracién propia
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Los factores de localizacion considerados con sus respectivos pesos

Tabla 50: Pesos de los factores

FACTOR

Vias de Transporte
Proximidad con el mercado

Acceso a servicios basicos
Disponibilidad de terreno
Precio del terreno

Fuente: Elaboracién propia

ASIGNAR ESTIMANDO UN PUNTAJE A CADA ALTERNATIVA DE
LOCALIZACION.
1. Vias de transporte

En este factor se evaluara si las alternativas de microlocalizacion cuentan con vias de
comunicacion como carreteras y calles de acceso, a fin de evitar los costos de transporte
tanto de materia prima como de producto terminado y sus demas consecuencias para el
buen funcionamiento de la planta y el desarrollo de sus actividades. A continuacion se
muestra una tabla resumen de las alternativas de ubicacion y sus respectivas distancias a

una calle o carretera principal pavimentada.

Tabla 51: Distancia a una carretera principal o pavimentada
ALTERNATIVAS DE UBICACION DISTANCIA A CALLEO

CARRETERA PRINCIPAL

PAVIMENTADA

1 Av. Julio César Valdez # 47, frente a Cosmos 79, 5m

Villa Marcelina

2 | Cruce Ventilla, Ventilla 1 20m

3 Urbanizacion 14 de Septiembre Kiswaras 100 m
Fuente: Elaboracion propia

Los criterios para vias de transporte son los siguientes:
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Tabla 52: Criterios vias de transporte

CRITERIOS DE ALTERNATIVAS DE UBICACION POR VIAS DE TRANSPORTE

CALIFICACION ESPECIFICACION
La alternativa se encuentra a menos de 20 metros de una
3 calle o carretera principal.

La alternativa se encuentra entre 20 a 40 metros una calle o
carretera principal.

La alternativa se encuentra a mas de 40 metros de una calle o
carretera principal.

Fuente: Elaboracion propia

2. Proximidad con el mercado

En la proximidad con el mercado se debe de evaluar cuél seria la localizacion optima de
la planta que se acerque en la medida de lo posible al consumidor a fin de minimizar los
costos por el transporte de los productos terminados, evitando a la vez costos por mermas
y perdidas y costos por perdidas de calidad, procurando en todo momento estar mas cerca
de los canales de distribucion asi como también de los mismos consumidores para poder

evaluar las percepciones de ellos en cuanto a los productos que elaborara la planta.

Tabla 53: Distancia al mercado
ALTERNATIVAS DE UBICACION DISTANCIA AL
MERCADO
1  Av. Julio César Valdez # 47, frente a Cosmos 79, 11.5 Km.
Villa Marcelina
2  Cruce Ventilla, Ventilla 1 28,1 Km.
3 Urbanizacion 14 de Septiembre Kiswaras 14,5 Km
Fuente: Elaboracion propia

Tabla 54: Criterios para distancia al mercado

CRITERIOS DE ALTERNATIVAS DE UBICACION POR DISPONIBILIDAD DE
TERRENO

CALIFICACION ESPECIFICACION
La alternativa se encuentra a menos de 15 Km. del mercado.

3
2 La alternativa se encuentra entre 15 a 30 km. del mercado.
1 La alternativa se encuentra a mas de 30 Km. del mercado.

Fuente: Elaboracion propia
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3. Acceso a servicios basicos

Con este factor se busca ubicar a la planta en una zona que posea la fuente de suministro
de agua de forma confiable. Se analizara desde la perspectiva del porcentaje de cobertura

que posee el servicio de acueductos y alcantarillados en dichas zonas analizadas.

También se debe evaluar que cuente con energia eléctrica, ya que toda la maquinaria

empleada necesitara de energia eléctrica.
Los criterios para Servicios Basicos

Para ello primero se hara un check list de los servicios basicos :

Tabla 55: Servicios basicos de las alternativas

ALTERNATIVAS DE Alcantarillado Agua Luz Teléfono  TOTAL
UBICACION - - SERVICIOS
1 Av. Julio César Valdez # X X X X 4
47, frente a Cosmos 79,

Villa Marcelina
2 | Cruce Ventilla, Ventilla 1 X X X 3

3 Urbanizacion 14 de X X X X 4
Septiembre Kiswaras
Fuente: Elaboracion propia

Los criterios para la calificacion de servicio de alcantarillado, agua , luz, teléfono.

Tabla 56: Criterios para servicios basicos

CRITERIOS DE SERVICIOS BASICOS
Especifcacion

La alternativa cuenta con los 4 servicios.

La alternativa cuenta con 3 servicios.
La alternativa cuenta con 1 0 2 servicios.

Fuente: Elaboracion propia

4. Disponibilidad de terreno

En este factor se evaluara que en las zonas preseleccionadas para la micro localizacién

existan terrenos disponibles para la nueva planta. La superficie disponible dptima de las

80



alternativas es aquella que cumple exactamente con los requerimientos de espacio de la

planta asi como también cuenta con superficie extra disponible para futuras expansiones.

Tabla 57: Superficie disponible
ALTERNATIVAS DE UBICACION

SUPERFICIE

DISPONIBLE EN m2
1  Av. Julio César Valdez # 47, frente a Cosmos 79, 500
Villa Marcelina
2 Cruce Ventilla, Ventilla 1 300
3 Urbanizacion 14 de Septiembre Kiswaras 480

Fuente: Elaboracion propia
Los criterios para la disponibilidad de terreno son los siguientes:

Tabla 58: Criterios por disponibilidad de terreno

CRITERIOS DE ALTERNATIVAS DE UBICACION POR DISPONIBILIDAD DE
TERRENO

CALIFICACION ESPECIFICACION

La alternativa posee mas superficie disponible que los requerimientos

de espacio necesarios para la planta permitiendo expansiones futuras.

La alternativa posee practicamente la misma superficie disponible que
los requerimientos de espacios necesarios para la planta.
La alternativa posee menos superficie disponible que los
requerimientos de espacio necesarios para la planta.

Fuente: Elaboracion propia

5. Precios del terreno

Es importante analizar el precio del terreno y seleccionar la opcidn que este dentro del

marco de la disponibilidad de invertir por la empresa.

Tabla 59: Precios de los terrenos
ALTERNATIVAS DE UBICACION SUPERFICIE COSTO RELACION

DISPONIBLEEN m2 TOTAL($) DE COSTO
POR m2 ($/m2)

1  Av.Julio César Valdez # 47 frente 500 220.000 440
a Cosmos 79, Villa Marcelina

2 | Cruce Ventilla, Ventilla 1 300 12.000 40
Urbanizacién 14 de Septiembre 480 10.000 37,5
Kiswaras

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 60: Criterios de precios del terreno

CRITERIOS DE PRECIO DEL TERRENO
Especifcacion

La alternativa posee una relacion de costos por m2 menor a 35 $/m2

2 La alternativa posee una relacion de costos por m2 entre 35 a 100
$/m2

La alternativa posee una relacion de costos por m2 mayor a 100 $/m2
Fuente: Elaboracion propia

Y finalmente se hace la evaluacion de cada una de las zonas pre seleccionadas:

Tabla 61: Evaluacion de las alternativas
CALIIFICACION

FACTOR VILLA CRUCE URB. 14 DE
MARCELINA VENTILLA | SEPTIEMBRE
1. Vias de Transporte 0,18 2 2 1
2. Proximidad con el mercado 0,16 3 2 3
3. Acceso a servicios basicos 0,21 3 2 3
4. Disponibilidad de terreno 0,21 3 2 3
5. Precio del terreno 0,23 1 2 2
TOTAL 2,33 1,98 2,38

Fuente: Elaboracién propia

Entonces la zona seleccionada para la microlocalizacion es Urbanizacion 14 de
Septiembre.

4.2 DETERMINACION DEL TAMANO DE LA PLANTA
El tamafio de la planta puede definirse como la cantidad de productos o servicios

generados, en un determinado lapso de tiempo, generalmente esta asociado a la capacidad
instalada, entendiéndose esta como la maxima cantidad del producto a ser producida en

un periodo de tiempo.
Los principales factores que influyen en la determinacién del tamafio son:

Mercado a ser cubierto por el Proyecto

Localizacion

Economias de Escala

Tecnologia disponible y tecnologia elegida para la produccién de los bienes y/o
servicios

YV V V
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» Tipo de organizacién a cargo del proyecto

A\

» Posibilidad de conseguir financiamiento

El tamarfio de planta estara dado por la tecnologia elegida para la produccion, los socios
desean invertir la menor cantidad de dinero posible por lo que el tamafio de planta estara
dado en funcién a las maquinas en las que se invertira, la maquina mas cara debera ser la
gue mas se use. Se desechd la opcidn de cubrir todo el mercado insatisfecho ya que es

demasiado grande.

4.3 CAPACIDAD DE PRODUCCION

4.3.1 CAPACIDAD DE DISENO
“La capacidad proyectada es la maxima capacidad tedrica que se puede

obtener de un sistema en un periodo determinado en situaciones ideales.”
(Heizer & Render, 2007)

La capacidad esta determinada por la maquina de menor capacidad, en el caso de la
empresa procesadora de cacao en ambos productos, no depende de la maquina de menor
capacidad ya que dentro del proceso hay entradas de otros insumos. Por lo que se analizara

el rendimiento de cada maquina.
GRAGEAS DE CHOCOLATE

Tabla 62: Rendimiento de maquinas Grageas
CANTIDAD CAPACIDAD
OPERACION PROCESADA KG KG RENDIMIENTO

TORREFACCION 13,31 25 0,53

TRITURACION ‘ 12,93 20 0,65

MOLTURA 11,74 30 0,39
PRENSADO 5,16 10 0,52
REFINADO 16,69 25 0,67
CONCHADO 16,64 50 0,33

TEMPLADO 16,51

GRAGEADO Y

BRILLADO 23,44

ENVASADO 23,39
Fuente: Elaboracion propia
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Como se puede observar las maquinas con un mayor rendimiento son la grageadora y la
envasadora, por lo que la capacidad sera dependiente de estas maquinas. La capacidad de
disefio 0 maxima teorica serd cuando estas maquinas funcionen al 100% bajo estas

condiciones el escenario es el que se muestra en la siguiente tabla.

Tabla 63: Capacidad de disefio grageas

GRAGEAS DE ARANDANO GRAGEAS ARROZ GRAGEAS MAizZ
Cantidad Tiempo Cantidad Tiempo Cantidad Tiempo
procesada (Kg) (h) Operacion procesada (Kg)  (h) Operacion procesada (Kg)  (h)
SELECCION DE GRANO 15,10 0,46|SELECCION DE GRANO 17,90 0,55|SELECCION DE GRANO 17,30 0,53
TORREFACCION 14,36 0,33|TORREFACCION 17,02 0,33 TORREFACCION 16,45 0,33
TRITURACION 13,94 0,70| TRITURACION 16,53 0,83| TRITURACION 15,98 0,80
MOLTURA 12,66 0,32 MOLTURA 15,01 0,38| MOLTURA 14,51 0,36
PRENSADO 5,57 0,37|PRENSADO 6,60 0,44|PRENSADO 6,38 0,43
MEZCLADO 18,00 0,27|MEZCLADO 21,34 0,32|MEZCLADO 20,62 0,31
REFINADO 18,00 0,72|REFINADO 21,34 0,85|REFINADO 20,62 0,82
CONCHADO 17,95 1,79|CONCHADO 21,28 2,13|CONCHADO 20,56 2,06
TEMPLADO 17,80 0,71]TEMPLADO 21,10 0,84| TEMPLADO 20,40 0,82
GRAGEADO Y BRILLADO 29,98 1,00|GRAGEADO Y BRILLADO 29,97 1,00|GRAGEADO Y BRILLADO 29,91 1,00
ENVASADO 29,92 1,00]ENVASADO 29,91 1,00|ENVASADO 29,85 0,99
TOTAL 29,92 7,67|TOTAL 29,91 8,66| TOTAL 29,85 8,45
CAPACIDAD DISENO Kg/h CAPACIDAD DISENO Kg/h CAPACIDAD DISENO Kg/h

Fuente: Elaboracién propia

Por lo que la capacidad de disefio de la linea de grageas es igual a 3,45 Kg/h para la
linea de arroz, 3,53 Kg/h para grageas de maiz y para las grageas de arandano es de 3,70
Ka/h.

CHOCOLATE DE COCINA

Tabla 64: Rendimiento de maquinas de Chocolate de cocina
CANTIDAD
MAQUINA PROCESADA CAPACIDAD RENDIMIENTO

13,31 25 0,53
12,93 20 0,65
11,74 30 0,39
21,16 30 o

Fuente: Elaboracion propia

En este caso la capacidad va depender de la sobadora ya que es la tiene un mayor

rendimiento.
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Tabla 65: Capacidad de disefio Chocolate de cocina

Operacion

SELECCION DE GRANO

TORREFACCION
TRITURACION
MOLTURA
MEZCLADO
SOBADO
MOLDEADO Y VIBRADO
ENFRIADO
DESMOLDADO
ENVASADO
TOTAL

CAPACIDAD DE DISENO
Fuente: Elaboracion propia

Cantidad procesada

Tiempo

Por lo que la capacidad de disefio del chocolate de cocina es igual a 4,87 Kg/h.

CAPACIDAD DE DISENO DE LA EMPRESA

Capacidad de diseio

= (Capacidad de disefio chocolate cocina
+ capacidad de disefio grageas) * jornada diaria

* dias habiles por afio

K h
Capacidad de disefio = (3,90 + 3,45 + 3,53 + 4,87) Tg * 16 — * 240 ——

K
= 60,480 —L
ano

dias

dia ano

4.3.2 CAPACIDAD EFECTIVA O REAL
“La capacidad efectiva o real es la capacidad que espera alcanzar una empresa

dadas sus actuales limitaciones operativas.” (Heizer & Render, 2007)

La mano de obra no trabaja constantemente durante toda la jornada laboral. Van al

bafio, se estiran, conversan, toman una pausa, se cansan, etc. Esto indica que al

tiempo total que trabaja la mano de obra se le resta un porcentaje correspondiente a
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este tipo de actividades y al desgasto que tiene durante la jornada laboral. Estamos

hablando de los suplementos, tolerancias o concesiones de la medicion del trabajo.

Se considerd para estos suplementos un porcentaje de 90 % ya que el trabajo no es

exhaustivo, porque no es del todo manual.
Capacidad efectiva = Capacidad de diseio * Porcentaje de suplementos
GRAGEAS

Capacidad efectiva grageas arandanos= 3,90*0,9= 3,51 Kg/h
Capacidad efectiva grageas arroz= 3,45*0,9= 3,10 Kg/h

Capacidad efectiva grageas maiz= 3,53*0,9= 3,18 Kg/h

Tabla 66: Capacidad Efectiva Grageas

GRAGEAS DE ARANDANO GRAGEAS ARROZ GRAGEAS MAIZ

Operacion Cantidad procesada Tiempo Operacion Cantidad procesada Tiempo Operacion Cantidad procesada Tiempo
SELECCION DE GRANO 15,10 0,46|SELECCION DE GRANO 17,90  0,55|SELECCION DE GRANO 17,30 0,53
TORREFACCION 14,36 0,33|TORREFACCION 17,02]  0,33|TORREFACCION 16,45 0,33
TRITURACION 13,94 0,70[TRITURACION 16,53 0,83[TRITURACION 15,98 0,80,
MOLTURA 12,66)  0,32]MOLTURA 15,01  0,38|MOLTURA 14,51 0,36
PRENSADO 5,57 0,37|PRENSADO 6,60  0,44|PRENSADO 6,38 0,43
MEZCLADO 18,00 0,27\MEZCLADO 21,34 0,32JMEZCLADO 20,62 0,31
REFINADO 18,00 0,72|REFINADO 21,341 0,85|REFINADO 20,62 0,82
CONCHADO 17,95 1,79|CONCHADO 21,28  2,13|CONCHADO 20,56 2,06
TEMPLADO 17,80 0,71 TEMPLADO 21,10  0,84|TEMPLADO 20,40 0,82,
GRAGEADO Y BRILLADO 29,98 1,00]GRAGEADQ Y BRILLADO 29,97 1,00]GRAGEADOQ Y BRILLADO 29,91 1,00
ENVASADO 29,92 1,00{ENVASADO 2991f  1,00|ENVASADO 29,85 0,99
ESTIRAMIENTOS 0,10[ESTIRAMIENTOS 0,10[ESTIRAMIENTOS 0,10
LIMPIEZAY LIMPIEZAY LIMPIEZAY
CALENTAMIENTO DE 0,39|CALENTAMIENTO DE 0,45{CALENTAMIENTO DE 0,40
MAQUINAS MAQUINAS MAQUINAS
TRANSPORTES 0,36{ TRANSPORTES 0,43[ TRANSPORTES 0,43
TOTAL 29,92 8,52{TOTAL 2991 9,64/ TOTAL 29,85 9,38,

CAPACIDAD EFECTIVA Kg/h CAPACIDAD EFECTIVA Kg/h CAPACIDAD EFECTIVA Kg/h 3,18

Fuente: Elaboracién propia
CHOCOLATES DE COCINA

Capacidad efectiva chocolate de cocina = 4,87*0,9= 4,38Kg/h
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Tabla 67: Capacidad Efectiva Chocolates cocina

Operacion Cantidad procesada(Kg) | Tiempo (h) \
SELECCION DE GRANO 19,80 0,60
TORREFACCION 18,83 0,33
TRITURACION 18,28 0,91
MOLTURA 16,60 0,33
MEZCLADO 29,93 0,25
SOBADO 29,93 0,50
MOLDEADO Y VIBRADO 29,87 0,60
ENFRIADO 29,78 1,00
DESMOLDADO 29,78 0,59
ENVASADO 29,78 0,99
ESTIRAMIENTOS 0,10
LIMPIEZA 0,20
TRANSPORTES 0,39
TOTAL 29,78 6,80
CAPACIDAD EFECTIVA (Kg/h) | 4,38

Fuente: Elaboracion propia

CAPACIDAD EFECTIVA PLANTA

) 1 Kg h dias
Capacidad efectiva = (3,51 + 3,10 + 3,18 + 4,38) — * 16 —— * 240 ——
h dia afo

Kg

=54,412.8—

afio

4.3.3 PRODUCCION REAL
Como se sabe las maquinas no operan al 100% y al empezar a operar la empresa se decidid

gue deberia empezar a un 75 % de su capacidad, ya que segin (Ingenio Empresa, 2017)

las maquinas deberian operar entre un rango entre 70 % y 80 %.

Para el célculo de la capacidad real de la planta se recurri6 al diagrama hombre maquina,
el diagrama hombre maquina representa la secuencia de elementos que componen las
operaciones en que intervienen hombres y maquinas, y que permite conocer el tiempo
empleado por cada uno, es decir, conocer el tiempo usado por los hombres y el utilizado
por las maquinas. Con la ayuda de este diagrama se determind la produccion real para las

2 lineas de produccion. El diagrama se puede observar en el Anexo D.
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La produccion anual real sera de 42.927,28 kg de grageas y chocolate de cocina al afio.

Como se muestra en la siguiente tabla.

Tabla 68: Produccién real

ANO1
GRAGEAS COCINA
ARANDANO ARROZ MAIZ COCINA
50,00 100,00] 500,00 50000 10000 500,00 30,000 20000[ 500,00
KG 10.229,34 829927 772,03 329485 271340  45223| 571425 73260 10.719,31
UNIDADES 20458400 8299000  1.529,00 65.856,00] 2712000  864,00( 190.464,00|  3.648,00] 21.408,00
TOTALKG 19.300,64 6.460,48 6.446,85 1071931
TOTALKG 32.207,97 10.719,31
UNDADES TOTALES 577.055,00 21.408,00
TOTALKG 42.927,28

Fuente: Elaboracion propia
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5 INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1 MATERIA PRIMA E INSUMOS

La materia prima para ambos productos es el cacao, a continuacion se muestra un cuadro

con los productores de cacao en Bolivia:

Tabla 69: Organizaciones de productores de cacao en Bolivia

DEPARTAMENTO

ORGANIZADORES DE PRODUCTORES MUNICIPIOS TIPOS DE CACAO
Asociacion de Recolectores y productores de Cacao BAURES Silvestre

Baures

Asociacion de Comunidades productoras de BAURES Silvestre

Chocolate

Asociacion Agroforestal Indigena de la Amazonia Sur

Santa Ana, San
Ignacio, Trinidad,

Amazdnico boliviano cultivado

BENI 'Y PANDO

BENI' Y COCHABAMBA

COCHABAMBA Unidn de Asociaciones de Productores de Cacao

del Trépico de Cochabamba (Chocolate Tropical)

Chimoré, Puerto
Villarroel y Entre
Rios

Asociacion Ecoldgica Cacao Amazonica SAN ANDRES Hibrido y Amazénico boliviano cultivado
Rurrenabaque (ASECAR)
Asociacion de Productores AgroEcoldgicos de la Riberalta, L o . )
Regi6n Amazénica de Bolivia (APARAB) il ameriny Amazodnico boliviano cultivado y Silvestre

San Ignacio,

Loreto, Villa Amazdnico boliviano cultivado y Silvestre
Asociacion de Chocolateros Sauce TIPNIS Tunari

Villa Tunari,

Sinahota,

Hibrido cultivado

Asociacion de Recolectores de Cacao Silvestre Chimoré y Villa Silvestre
Yuracaré (ARCASY) Tunari
Central de Cooperativas El Ceibo Alto Beni Hibrido cultivado
Asociacién de Productores de Cacao Nativo Mapiri Amazénico boliviano e Hibrido cultivados
Ecoldgico (APCAO Mapiri)
Asociacion Chocoleco (total produccion TCO Leco) Guanay Amazdnico boliviano e Hibrido cultivados
Asociacion de Productores AgroEcoldgicos de San Buena , . . .
Amazénico boliviano cultivado
Tumupasa (APAET) Ventura
Central Integral Agroecoldgica de Alto Beni Palos Blancos
sl e ) Hibrido y Amazdnico boliviano cultivado

(CIAAB) Alto Beni
Comunidad Carmen del Emero y otras ) )

) : Ixiamas Silvestre
comunidades de Ixiamas
Cooperativa Agropecuaria

P e g P . y Alto Beni Hibrido cultivado
Comercializacion Alto Sajama Ltda.*
Chocolateros Indigenas del Municipio
& P Urubicha Silvestre

de Urubicha (ACHIMU)

SANTA CRUZ

Asociacion Integral de Productores de
Ascencion de Guarayos (AIPAG)

Ascencion de
Guarayos

Amazodnico boliviano cultivado

Fuente: Elaboracion propia en base a (Produccion del cacao y del chocolate en Bolivia Datos

2010 - 2013 en base a encuestas a productores y empresarios chocolateros, 2014)
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Entre estos se seleccionaron los que se encuentran marcados debido a que cumplen dos
premisas: que son del departamento de La Paz ya que se evitaran costos mayores de

transporte y se empleara cacao Amazénico cultivado o también conocido como criollo.

Entonces dependiendo de la produccidn, la disponibilidad de venta que tengan alguna de
estas asociaciones de productores de Cacao y el precio, se seleccionara alguna de las

asociaciones ubicadas en Alto Beni porque tienen calidad y el acopio es en subcentrales.

Tabla 70: Productores de cacao en el departamento de La Paz
REGION PRODUCTORA FORMA ACTUAL DE PRECIO
ACOPIO

T

Gl - Seacopia en subcentralesy 20 BS/KQ
ALTO BENI a través de intermediarios.

- Control de calidad para

certificacion organica.

SAN BUENAVENTURA -El cliente recoge el grano en | 816,5 Bs/qq

comunidad a través de
IXIAMAS intermediario.

-Se vende en grano seco. ACOpiadO en comunidad

-No existe control de calidad.

FUENTE: (Espinoza, Olivera, & Ledezma, 2014)
CACAO CRIOLLO

Segun Motamayor (2002), citado en la revista informativa del INIA (2009); afirma que la

clasificacion taxondmica del cacao es la que sigue:

Reino : Plantae (plantas)

Subreino : Tracheobionta (plantas vasculares)

Division : Magnoliophyta (plantas con flores, ansgiospermas)
Clase : Magnoliopsida (dicotileddneas)

Subclase : Dilleniidae

Orden : Malvales

Familia : Sterculiaceae

Subfamilia : Byttnerioideae

Género : Theobroma Especie : cacao L.

90



El Cacao Criollo es considerado como “el rey del cacao” porque es la variedad mas
antigua, no es hibrida, y produce granos de alto grado de clasificacion y de finos sabores

y aromas.

“Es originario de Centroamérica, Colombia y Venezuela. Se distingue por tener
frutos de cascara suave, con 10 surcos, combinando un surco profundo con otro
de menor profundidad. Los lomos son brotados y borrofiosos y terminan en una
punta delgada. Las semillas son dulces y de color blanco a violeta. De esta
variedad se produce el cacao fino o de mejor calidad. Actualmente no existe
cacao criollo puro, sino lo que Ilamamos variedades acriolladas debido a que
han tenido varios cruces con otras variedades. ” (BRAVO RAMIREZ, 2010)

Tabla 71: Composicion grano de Cacao

Composicion Semilla de Cacao

Elemento Valor |Unidad
Calorias 456 | Cal
Aguas 3,6G
Proteinas 12 |G
Grasas 46,31 G
Carbohidratos 347G
Fibras 8,6|G
Cenizas 34|G
Calcio 106 | Mg
Fosforo 537 | Mg
Hierro 3,6 | Mg
Retinol 2 | Mcg
Vit B1 Tiamina 0,17 | Mcg
Vit. B2 Riboflamina 0,14 | Mcg
Vit. B5 Niacina 1,7 | Mcg
Acido ascorbico 3| Mcg

Fuente: Elaboracién en base a CIPCA
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INSUMOS

AzUcar

Este insumo se lo emplea dependiendo del tipo de chocolate que se vaya a fabricar en el

caso de que se fuera a fabricar chocolate amargo no se utiliza azdcar.

Tabla 72: Propiedades Fisicas y Quimicas del Azlcar

Unidad de compra

1qq

Dimensiones

0,6mx0,3m

Peso

1qq

Precio

170 Bs/qq

Proveedor

Guabira

Caracteristicas fisicas organolépticas

El azlcar es una importante fuente de calorias
en la dieta alimenticia moderna.

» Color: blanco

» Sabor : dulce

» Estado fisico solido

» Grado de humedad 0%

Composicién bésica (%)

SACANOSA. ..euvveieiieieee 99.8
Glucosa.....oooveviiiiiii 0.03
Fructosa............c.ooiii 0.03
Humedad.....................o 0.03
Sales minerales........................... 0.04

Beneficios y propiedades

Es recomendado para el metabolismo, reduce
los niveles de colesterol y/o triglicéridos en la
sangre, antioxidante, favorece la circulacion
sanguinea: evita la formacién de trombos, es
beneficiosos para el corazon ya que
incrementa la irrigacion sanguinea.

Fuente: Elaboracion propia en base a datos proporcionados por la empresa Guabira
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Leche en polvo

La leche en polvo es un ingrediente fundamental para la produccion de chocolate. No s6lo

determina el sabor del chocolate, sino que también influye en el proceso de produccion y

tiene un gran impacto econémico.

Unidad de compra
Kilogramos / Quintales

Peso
Kilogramos

Precio
45 Bs/Kg

Proveedor
Pil

Tabla 73: Beneficios de la leche en polvo
LECHE EN POLVO

Caracteristicas fisicas organolépticas

» Color: Blanco

» Olor: olor poco acentuado pero
caracteristico perteneciente a la familia
animal.

> Sabor: sabor ligeramente dulce.

Beneficios

Entre sus variados beneficios encontraremos
que es un alimento saludable para el cuidado de
los huesos, ufias y dientes, ademas ayuda a
mantener la vista y la piel en perfectas
condiciones, por su gran aporte de nutrientes.
La leche desnatada es necesaria en el
organismo para que el mismo pueda formar,
mantener y fortalecer los tejidos y musculos.

Fuente: Elaboracion propia en base a (Vitdnica, 2017)
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COMPOSICION LECHE EN POLVO

Tabla 74: Composicion leche en polvo

Composicion Por 100 gramos de Leche en Polvo
Proteina 34,0-37,0 %
Aminodcidos individuales

Triptéfano 0,51¢g
Treonina 1,639
Isoleucina 2,18 ¢
Leucina 3,544
Lisina : 2,86 g
Metionina 0,99 g
Cistina 0,33 g
Fenilanina 1,749
Tirosina 1,749
Valina 2,42 g
Arginina 1,309
Histidina 0,98 g
Alanina 1,24 ¢
Asparato de &cido 2,74 g
Acido glutamico 7,574
Glicina 0,76 g
Prolina 3,509
Serina 1,96 ¢
Lactosa 49,5-52,0%
Lipidos 0,60-1,25%
Cenizas, incluyendo minerales 8,20-8,6%
Calcio 1,257 mg
Hierro 0,32 mg
Magnesio 110 mg

Fuente: Elaboracion propia en base a (Lacteos Latam, 2016)

Lecitina de soya

La Lecitina de Soya es un emulsionante natural utilizado como agente humectante,

dispersante, lubricante, modificador de viscosidad. Las lecitinas se obtienen del aceite de

soya luego de la extraccion de alcohol de las hojuelas de soya.

Su presencia reduce considerablemente la viscosidad de la masa entre la manteca de cacao

y las particulas de azucar, evitando asi la utilizacion de cantidad adicional de manteca de

cacao.




Gracias a la lecitina se evita la formacion de la capa blanquinosa de grasa superficial, lo

gue aumenta el tiempo de conservacion del chocolate.

Tabla 75: Caracteristicas de Lecitina de Soya
LECITINA DE SOYA

Unidad de compra
Kilogramo

VVVVVYVY

>

Dimensiones
23 cm de alto y 13 cm de didmetro

>
>
>

Peso
1 Kilogramo

Precio
30 Bs/kg

Y

Proveedor
Maprial

Caracteristicas fisicas organolépticas

Aspecto: Fluido Viscoso

Color: Ambar claro

Olor: Caracteristico

Sabor: Suave

Acidez 25-30%

Temperatura de ebullicion: 133°C

Peso especifico: 0.98 a 1.0 a temperatura
ambiente

Manejo y almacenamiento

Mantener los recipientes herméticamente
cerrados.

Usar pallets para colocar los envases, no deben
colocarlos directamente sobre pisos humedos.
Evitar dafiar fisicamente los envases.

Aislar  los recipientes de  sustancias
incompatibles o  productos  quimicos
peligrosos.

Almacenar bajo techo, en lugar fresco y
ventilado a temperatura ambiente.

Fuente: Elaboracion propia en base a (Lecitina de soya , 2017)

Tabla 76: Composicion Lecitina de soya

Composicion Lecitina de Soya

Fosfolipidos como insoluble en acetona o7

Aceite de soja %

1

Humedad %

2

Grasa %

90

Kcal/kg

7000

Acidos grasos g/100 g de grasa

54

Composicion en acidos grasos

Acido estedarico %

5

Acido palmitico %

20

Acido cleico %

9

Acido lineico %

59

Acido linolenico %

7

Fosfolipidos

mayores

Fostadil colina %

23

Fostadil etanolamina %

20

Fostadil Inositol %

14

Acido fosfatidico %

8

Colina %

3,1

Inositol%

3,4

Fuente: Elaboracion propia en base a (Shurtleff & Aoyagi, 2013, pag. 22)
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5.2 ALMACENAMIENTO DE MATERIA PRIMA
Para un mejor almacenamiento del cacao se debe tomar las siguientes medidas:

Guardar habas crudas de cacao en sacos de yute, sisal o material similar. Alinear el interior
de las bolsas de pléastico. Alineando el interior de las bolsas de plastico con ayuda a evitar
los problemas més comunes asociados con el almacenamiento de grano de cacao crudo,
tales como dafios por insectos, infeccion de moho y la absorcion de la humedad extra que

puede conducir a su deterioro precoz.

De acuerdo con la Malaysian Cocoa Board, granos de cacao envasadas de esta manera
normalmente s6lo se conservaran durante cinco o seis meses, pero en realidad pueden ser

almacenados hasta por dos afios sin deterioro observable en la calidad.

5.3 PROCESO PRODUCTIVO
Tanto el chocolate de cocina como las grageas de chocolate tienen las mismas operaciones

de produccién hasta el tostado, desde ahi tienen operaciones de produccién diferentes. A
continuacién se explicara cada operacion que tienen en comun el chocolate de cocina y
las grageas; posteriormente se explicara las operaciones diferentes y propias de cada

producto.

Limpieza

Una vez comprado el cacao en granos, éste pasa a la operacion de limpieza antes de su
transformacion. Las semillas brutas tienen polvo superficial y a veces pequefias piedras,
éstos contaminantes se limpian con diferentes mecanismos para lo cual se utilizan cepillos,
chorros de aire y tamices. En esta etapa se eliminan las semillas inmaduras y los racimos

de semillas. Esta operacion se hard de manera manual.

Tostado

Una vez limpios los granos de cacao se los pasa a la siguiente operacion que es el tostado,
el tostado también llamado torrefaccién, es una operacién fundamental, ya que en él, se
desarrolla el aroma, sabor y color del cacao, se eliminan los &cidos y se reduce la humedad
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del grano. El calor suministrado debe ser constante y la agitacion permanente, la
temperatura debe oscilar entre los 90 y 100°C aproximadamente; aunque esto puede variar
dependiendo el tipo de grano. Las altas temperaturas que aqui se alcanzan inactivan la

Salmonella y otras formas vegetativas de microorganismos.

Descascarillado y trituracion

El descascarillado y triturado se realiza en una sola operacidn, en esta operacién se separa
la cascarilla del cotileddn, la cascarilla o cubierta de la semilla es la principal portadora
de contaminantes, pesticidas y microorganismos. Por esto y por razones tecnoldgicas se

debe eliminar de la forma mas completa posible.

En el descascarillado se estruja ligeramente los granos de cacao que fueron tostadas, para
que libere la cascarilla, para lograr esto se puede utilizar rodillos de impacto, que consisten
en pares de rodillos de seccion hexagonal que rotan en el mismo sentido y entre los cuales
pasan los granos de cacao. Los granos de cacao se fragmentan en porciones de diferentes
tamafios, también se puede utilizar rodillos dentados aunque son mas anticuados se

contindan utilizando.

Seguidamente se hacen pasar por diferentes tamices de tamafio cada vez mas pequefio, en
los que quedan retenidas las diferentes fracciones. Unos aspiradores separan la cascarilla,
que tiene un peso inferior al del cotileddn de cacao. Asi se obtiene por un lado la cascarilla
troceada y por el otro el cotiledon de cacao limpio y troceado, estos trozos de cotiledon

de cacao son también denominados nibs de cacao.

Molienda

Los nibs libres de cascarilla entran en el molino, donde por medio de mecanismos de
friccion se reduce el tamafio de particula y se funde la grasa contenida en el interior de
los nibs de cacao. Las dos funciones de los molinos, calentamiento y molido, dejan el
cacao convertido en una masa fluida que permite moldearlo manualmente. Esta masa
fluida es denomina pasta de cacao o licor de cacao. La temperatura y el grado de molido

varian dependiendo de los productos derivados requeridos.
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CHOCOLATE DE COCINA

El proceso fabricacion de chocolate de taza comprende varias etapas, las cuales se

explican a continuacion:

Mezcla

Para la preparacion de la masa es necesario realizar una mezcla manual de licor de cacao,
azucar y otros aditivos, el resultado de esta operacion es una pasta consistente de textura

arenosa, posteriormente esta debe ser trasladada a la sobadora.

Sobado

También llamado amasado, tiene por objeto uniformar la textura de la masa de chocolate
y que facilite el moldeo, esto se consigue con la ayuda de una maquina que consta de dos
piedras que masajean dandole una mejor textura a la pasta. La duracion depende de la
cantidad de grasa liberada, de la forma del aztcar y del estado arenoso solido de la mezcla.

La operacion de mezclado es complementaria al sobado. La temperatura adecuada para la
masa debe ser de 32 a 35°C por debajo de este rango cualquier barra solidificada presentara
un color blanco al desmoldarse que darad una apariencia mohosa, necesitando por lo tanto

reposo.

Moldeado y vibrado

Después de haber pasado por el sobado, la mezcla es puesta en los moldes con la forma 'y
el peso deseados. Esta operacion se la realizara de manera manual con la ayuda de moldes
el objetivo es dar forma final al producto. El vibrado se lo hace en forma conjunta con el
moldeado, se requiere de esta operacion para eliminar los posibles vacios y desniveles que

puedan ser provocados por el moldeado.
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Enfriamiento

Después que el chocolate ha sido moldeado se lo debe enfriar a la temperatura ambiente
o0 con la ayuda de equipos de refrigeracion durante un periodo de 15-21 minutos hasta que

el chocolate tenga una consistencia adecuada.
Desmolde

Luego que el chocolate ha sido enfriado debe ser inmediatamente desmoldado para evitar
que se adhiera con fuerza al recipiente, dificultando esta operacion.
Envasado

Esta es la etapa final del proceso productivo del chocolate de cocina. Una vez que el
chocolate se haya desmoldado, su consistencia serad solida y podra envasarse. Y estara

listo para su comercializacion.
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Figura 26: Proceso productivo chocolate de cocina

. CHOCOLATE DE
AZUCAR Y OTROS ADITIVOS COCINA

SELECCIONADO DE

RECEPCIONADO DE GRANO DE CACAO

COADYUVANTES

5 PESADO G TOSTADO

TRITURADO Y
DESCASACARILLADO

MOLIDO

SOBADO

MOLDEADO Y
VIBRADO

ENFRIADO

DESMOLDADO

ENVASADO

Fuente: Elaboracion propia
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GRAGEAS

Después del molido se obtiene el licor de cacao como se explica en el punto 5.3. El licor
de cacao es el ingrediente principal en la mezcla de un chocolate. Pero adicionalmente se
le puede prensar para obtener otros dos subproductos que son la manteca de cacao y la
torta de cacao. En este caso solo obtendremos un subproducto que es la manteca de cacao
porque es necesaria para la produccion de grageas. A continuacion se muestra como se
obtiene la manteca de cacao y luego se continta con el proceso de produccion de las

grageas pero se entendera mejor con la ayuda del cursograma sindptico.
MANTECA DE CACAO
Para obtener la manteca de cacao se debe prensar el licor de cacao.

Prensado
En el prensado la manteca de cacao se separa del polvo. El objetivo del prensado es separar

la fase liquida de los solidos que juntos constituyen el licor de cacao.

La manteca extraida del licor de cacao, es filtrada para eliminar los solidos residuales que
contiene, temperada y envasada.

Mezclado

En esta fase se mezclan con el licor de cacao, la manteca de cacao que se obtuvo con el
prensado, la leche, el azlcar y emulgentes.

Refinado

La mezcla se somete a una operacion de refinado. El objetivo de esta operacion es
disminuir el tamafio de las particulas, de tal forma que se evite la sensacion de arenosidad

cuando no se refina bien un chocolate.
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Malaxado

Esta operacién también es conocida como conchado. ElI conchado tiene una gran
importancia para el sabor, el aroma, la exquisitez y la suavidad que deja el chocolate

cuando se come. Esta etapa sirve ademas para eliminar la acidez del chocolate.

El conchado se lleva a cabo en las maquinas de movimiento de vaivén, llamadas conchas,
se mueven con movimiento alternativo unos cilindros igualmente de granito o por medio
de paletas que generan un batido. EI movimiento de vaivén se comunica por medio de

manivelas.

El chocolate tratado en estas maquinas forma una crema coherente, que funde facilmente

sobre la lengua y se puede moldear. Esta crema es conocida como cobertura de chocolate.

Temperado

La cobertura se atempera para que pueda fluir con facilidad en los nucleos. El temperado
sirve para enfriar la mezcla hasta 40 grados para que la cristalizacion de la manteca de
cacao sea estable, haciéndola pasar a través de un sistema de calefaccion, enfriamiento y
recalentamiento. Esto evita la decoloracion y la floracién de grasa en el producto mediante
la prevencién de ciertas formas cristalinas de la manteca de cacao en desarrollo. La

cobertura de chocolate es ahora brillante y suave, de textura homogénea.

Grageado

En una maquina llamada grageadora se introduce el nucleo, éste puede ser insuflado de
maiz, arroz u otro, dependiendo del tipo de grageas que se quiera obtener, posteriormente
se va adicionando la cobertura de chocolate. Se va aumentando la capa de cobertura de

chocolate dependiendo si hace falta o no para recubrir el insuflado.

Brillado

En esta operacién las grageas se las introduce a un bombo brillador, posteriormente se le
adiciona una sustancia que puede ser goma arabiga para que le de brillo a las grageas.

102



Enfriamiento

Y posteriormente se lo lleva a enfriar, cuanto mejor se enfrie el chocolate, tanto mejor es
su aspecto y brillo y tanto es méas dura su fractura. El enfriamiento puede realizarse entre

5y 10 °C ,y en un tiempo de 20-40 minutos.

Envasado

Una vez enfriadas las grageas, se las pesa y se las embolsa para ello puede usarse una

envasadora automatica o una maquina selladora y envasarlos de manera manual.
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Figura 27: Cuadro sindptico produccion de grageas

. OBTENCION DE MANTECA

AZUCAR Y OTROS ADITIVOS O CACAG GRAGEAS
SELECCIONADO DE SELECCIONADO DE

RECEPCIONADO DE GRANO DE CACAO GRANO DE CACAO
COADYUVANTES
TOSTADO
8 PESADO TOSTADO

TRITURADO Y

DESCASACARILLADO TRITURADO Y

DESCASACARILLADO
MOLIDO

3 MOLIDO

PRENSADO

MEZCLADO

REFINADO

CONCHADO

ATEMPERADO

GRAGEADO

BRILLADO

ENFRIADO

ENVASADO

Fuente: Elaboracion propia
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5.4 MAQUINARIAY EQUIPO
La maquinaria necesaria para los dos productos seleccionados son los mismos hasta cierto

punto de su proceso, luego cada producto sigue un proceso distinto como se observé en el

punto de proceso de produccién. En el cuadro a continuacion se describe las maquinas

necesarias y la operacion que cumple.

Tabla 77: Maquinaria necesaria para la produccion

MAQUINAS PARA AMBAS LINEAS DE PRODUCCION ‘

TOSTADOR

Tostado en diferentes partes del proceso.

DESCASCARILLADORA

Retira la cascara que aun conserva el
grano y también tritura los granos.

MOLINO

Molienda de los granos descascarillados

ENVASADORA

Permite envasar los productos.

CHOCOLATE DE COCINA

SOBADORA Uniformar la textura de la masa.

GRAGEAS DE CHOCOLATE

PRENSA Ayuda a extraer la manteca de cacao.

REFINADORA Proporciona finura y homogeneidad.

CONCHADORA Proporciona més calidad mediante un
proceso de amasado.

TEMPLADORA Templado de la cobertura de chocolate

GRAGEADORA Recubre de cobertura de chocolate los
insuflados de maiz u otros.

Fuente:

Elaboracién propia

Para evaluar la maquinaria se asignara criterios que se consideran importantes para la

seleccion de las maquinas. Los criterios elegidos son los siguientes:

Capacidad: Se refiere a la cantidad que puede producir una maquina, la capacidad debe

ser la que mas se adecue al ritmo de produccion que se selecciond.

Precio: Este criterio es importante porque ayuda a disminuir la inversion del proyecto,

por ello es importante seleccionar la opcion que ayuden a minimizar los costos fijos de la

planta.
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Accesibilidad: Este criterio toma en cuenta la disponibilidad de la méaquina ya sea a nivel

local o en el exterior.

Garantia: En este criterio se evalUa si el producto cuenta o no con la garantia, la garantia
es importante ya que permite tener la certeza de que, en caso de defectos que afecten el
correcto funcionamiento del producto, los responsables se haran cargo de su reparacién

para que el producto vuelva a reunir las condiciones dptimas de uso.

Tabla 78: Criterios para seleccionar la maquinaria

CRITERIOS PUNTAJE ASIGNADO
1 2 3
CAPACIDAD Aquella capacidad que | Aquella que supere | Adquella que sea de
no cumpla con la en mucho la la capacidad de la
capacidad de la capacidad de la empresa.
empresa. empresa.
PRECIO Aquella que tenga el Aquella que tenga Aquella que tenga
precio mas alto. un precio promedio. un precio bajo.
ACCESIBILIDAD Disponible en pais Disponible en la Disponible
fuera de la regién Sud region de Sud localmente.
América. América.
GARANTIA No tiene garantia. Garantia de 1 afio. | Garantia de méas de
1 afio.

Fuente: Elaboracion propia
Posteriormente se le asignara un porcentaje de importancia a cada atributo :

Tabla 79: Porcentaje de Importancia de cada atributo
\ CRITERIO PORCENTAJE

CAPACIDAD 25%
PRECIO 35%
ACCESIBILIDAD 25%
GARANTIA 15%

Fuente: Elaboracion propia

MAQUINARIA PARA AMBOS PROCESOS

Las especificaciones y descripcion de la maquinaria empleada se explicaran a
continuacion.
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» TOSTADOR

Maquina que sirve para tostar granos de café, cacao, maca, mani y cereales, en este

caso serén los granos de cacao.

TOSTADOR

IMAGEN

PROVEEDOR
MODELO

PRODUCTIVIDAD

DIMENSIONES
PRECIO
GARANTIA
ACCESIBILIDAD

POTENCIA

ALTERNATIVA PORCENTAJE DE
1

CRITERIOS

Capacidad

Accesibilidad

TOTAL

NN NN DN

Tabla 80: Especificaciones Tostador
OPCION 1

MAQUIAGRO

15 T REcspadN

FISCHER-AGRO

TD-25

TOST 150-S

100 kg/h
Carga Batch : 25 kg

Tostado: Batch de 15 minutos

50 Kg/h
Carga Batch: 20-30 Kg

Tostado: Batch 20-30
minutos

0,/mx12mx12m

12mx0,7mx1,6m

6800 $

2900%

1 afio

1 afio y asistencia técnica

Disponible en Peru

Disponible en Peru

‘ 1.119 Kw

0,746 kW

Tabla 81: Seleccion de tostador

IMPORTANCIA TOTALL

0,25 0,5
0,35 0,7
0,25 0,5
0,15 0,3
2

Fuente: Elaboracion propia
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ALTERNATIVA PORCENTAJEDE

NN W W

Fuente: Elaboracion propia en base a datos obtenidos de Maquiagro y Fischer Agro

TOTAL 2

IMPORTANCIA

0,35 1,05

0,25
0,15




Por lo tanto la alternativa seleccionada es: la alternativa 2 TOSTADOR
FISCHER AGRO.
» DESCASCARILLADORA

Tabla 82: Especificaciones Descascarilladora
OPCION 1 | OPCION 2

IMAGEN

PROVEEDOR MAQUIAGRO SERMONT
Y [e]n] = Ne) DESC-100 DESCASCARILLADORA

PRODUCTIVIDAD 20 kg por hora 18,4 Kg/h

DIMENSIONES 0,6mx09mx12m 1,2mx55m
PRECIO 1800% 7500 $

GARANTIA 1 aflo 2 afos
ACCESIBILIDAD Disponible en Peru Disponible en Espafa
POTENCIA 2,051 kW 4,89 kW

Fuente:Elaboracién propia en base a datos obtenidos de Maquiagro y Sermont

Tabla 83: Seleccion maquina Descascarilladora

ALTERNATIVA PORCENTAJE DE ALTERNATIVA PORCENTAJEDE
CRITERIOS 1 IMPORTANCIA TOTALL IMPORTANCIA TOTAL2

3 0,25 0,75 3 0,25

3 0,35 1,05 1 0,35 0,35
2 0,25 05 1 0,25 0,25
2 0,15 03 3 0,15 0,45
26 18

Fuente: Elaboracion propia
Por lo tanto la alternativa seleccionada es: la alternativa 1

DESCASCARILLADORA MAQUIAGRO.
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» MOLINO

PRO DOR
OD O
PROD DAD
O

DR O

AYPFA A

A B DAD
PO A

Tabla 84: Especificaciones Molino

OP O OP O
FISCHER-AGRO FISCHER AGRO PERU
TCC 32FA PICAMOL-300
30-50 kg por hora 500 Kg por hora
0,6mx09mx12m 15mx12m
2600$ 7500 $
1 afio 1 afo
Disponible en Peru Disponible en Peru
2,238 Kw 5,595 kW

Fuente: Elaboracion propia en base a datos obtenidos de Fischer Agro

CRITERIOS

Capacidad
Accesibilidad

TOTAL

Por lo tanto la alternativa seleccionada es:

FISCHER-AGRO.

ALTERNATIVA PORCENTAJE DE

Tabla 85: Seleccion Molino

TOTAL1

IMPORTANCIA

0,25 0,75
0,35 1,05
0,25 05
0,15 0,3

2,6

Fuente: Elaboracion propia
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ALTERNATIVA PORCENTAJEDE

2 IMPORTANCIA

0,35
0,25
0,15

la alternativa 1 MOLINO




» PRENSA

Tabla 86: Caracteristicas Prensa
OPCION 1 OPCION 2

IMAGEN

.
PROVEEDOR GLOBAL EXTENT SERMONT
PRENSA DE Prensa ALP2733
SREELD EXTRACCION
PRODUCTIVIDAD 15 Kg/h 21,7 Kg/
DIMENSIONES 1,8mx25m 1.2mx3.7m
PRECIO 3.600% 5.075%
GARANTIA 1 afio 1 afio
ACCESIBILIDAD Disponible en El Disponible en Panama
Salvador
POTENCIA 2,051 kW 3,208 Kw

Fuente: Elaboracion propia en base a datos obtenidos de Global Extent y Sermont

Tabla 87: Seleccion Prensa

ALTERNATIVA PORCENTAJE DE ALTERNATIVA PORCENTAJEDE

1 IMPORTANCIA TOTACE 2 IMPORTANCIA TOTAL2

CRITERIOS

3 0,25 0,75 3

3 0,35 1,05 2 0,35 0,7
1 0,25 0,25 1 0,25 0,25
2 0,15 0,3 2 0,15 03
2,35 2

Fuente: Elaboracién propia

Por lo tanto la alternativa seleccionada es: la alternativa 1 PRENSA
GLOBAL EXTENT.
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» REFINADORA

Tabla 88: Caracteristicas Refinadora

OPCION 1

IMAGEN

PROVEEDOR DELANI FUDE
MODELO DTI10-10 CJM100

PRODUCTIVIDAD 12,5 Kg/h 25 Kg/h

DIMENSIONES 0,82m x 0,72 m x0,11 m 1,2mx1,15m x1,05m
PRECIO 10.000% 7.000%
GARANTIA 2 afos 1 afio
ACCESIBILIDAD Disponible_ en Estados Disponible en Shangai
Unidos
POTENCIA ‘ 0,746 kKW 2,5 kW

Fuente: Elaboracion propia en base a datos obtenidos de Delani y Fude

Tabla 89: Seleccion Refinadora

ALTERNATIVA PORCENTAJE DE ALTERNATIVA PORCENTAJEDE
1 IMPORTANCIA TOTACE yA IMPORTANCIA TOTAL2

CRITERIOS

Capacidad 3 0,25 0,75 E 0,25

1 0,35 0,35 3 0,35 1,05
1 0,25 0,25 1 0,25 0,25
2 0,15 03 1 0,15 0,15
1,65 22

Fuente: Elaboracion propia
Por lo tanto la alternativa seleccionada es: la alternativa 2 REFINADOR

FUDE.
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» CONCHADORA

Tabla 90: Caracteristicas Conchadora
OPCION 1 OPCION 2

IMAGEN

PROVEEDOR FISCHER AGRO SERMONT

MODELO BOL-500 CONCHADORA XT6
50 Kg 8,16 Kg/h

PRODUCTIVIDAD 3.5 horas

DIMENSIONES 09mx085mx15m 1,23m x 3,71 m

PRECIO 4800 $ 6,100%

GARANTIA 1 afio 2 afios

ACCESIBILIDAD Disponible en Pert Disponible en Peru

POTENCIA 1,492 kW 2,051 kW

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 91: Seleccion de Conchadora

ALTERNATIVA PORCENTAJE DE ALTERNATIVA PORCENTAJEDE
1 IMPORTANCIA TOTALL 2 IMPORTANCIA TOTAL2

CRITERIOS

3 0,25 0,75 3

3 0,35 1,05 1 0,35 0,35
2 0,25 0,5 2 0,25 0,5
2 0,15 0,3 3 0,15 0,45
2,6 2,05

Fuente: Elaboracion propia

Por lo tanto la alternativa seleccionada es: la alternativa 1 CONCHADORA
FISCHER AGRO.
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MAQUINARIA PARA CHOCOLATE DE COCINA

» SOBADORA

Tabla 92: Caracteristicas Sobadoras
OPCION 1 OPCION 2

IMAGEN

PROVEEDOR KOCULA TECNOCHUFA
SOBADORA DE
Y[e]n]=Ne) LAt 267SPC20VV
PRODUCTIVIDAD 500 Kg 30 Kg
DIMENSIONES 25mx155mx1,37m | 0,72mx0,49mx0,73m
PRECIO 12.000$ 4.800 $
GARANTIA 1 Afio 1 Afio
ACCESIBILIDAD CHINA ESPANA
POTENCIA 15 kW 6,5 KW

Fuente: Elaboracion propia en base a datos obtenidos de Tecnochufa

Tabla 93: Seleccion Sobadoras

ALTERNATIVA PORCENTAJE DE ALTERNATIVA PORCENTAJEDE
CRITERIOS 1 IMPORTANCIA TOTAEL 2 IMPORTANCIA TOTALZ

Capacidad 2 0,25 05 3 0,25 0,75
2 0,35 07 2 0,35 0,7
1 0,25 0,25 1 0,25 0,25
2 0,15 03 2 0,15 03
1,75 2

Fuente: Elaboracion propia
Por lo tanto la alternativa seleccionada es: la alternativa 2 SOBADORA

TECNOCHUFA.
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MAQUINARIA PARA GRAGEAS

» ATEMPERADORA

Tabla 94: Caracteristicas Atemperadora
OPCION 1

|

IMAGEN

OPCION 2

o

ASS.S.Ade CV

PROVEEDOR Prefamac

MODELO Atemperadora Vertical CONT60COL220

PRODUCTIVIDAD 25 Kg/h 30 kg/ h

DIMENSIONES 1,7mx20m 1,06m x0,825 m x1,46 m

PRECIO 8.000 % 9.018%

GARANTIA 1 afio

ACCESIBILIDAD Disponible en El Disponible en Bélgica
Salvador

POTENCIA 2,78 Kw 3 kW

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 95: Seleccion Atemperadora

ALTERNATIVA PORCENTAJE DE
1 IMPORTANCIA TOTALL 2

CRITERIOS

3 0,25 0,75 3
2 0,35 0,7 2
1 0,25 0,25 1
2 0,15 03 1
2

Fuente: Elaboracion propia
Por lo tanto la alternativa seleccionada es:

ATEMPERADORA ASS.S.A DE CV.
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ALTERNATIVA PORCENTAJEDE

IMPORTANCIA

0,75
0,35 0,7
0,25 0,25
0,15 0,15
1,85
la alternativa 1

TOTAL 2



» GRAGEADORA

Tabla 96: Caracteristicas Grageadora
OPCION 1 OPCION 2

IMAGEN

PROVEEDOR Sales-Ccbl group Utilcentre
MODELO Bombo X-75 T 0600.116
CAPACIDAD 30 kg/hr 13 Kg/h
DIMENSIONES 1.02 x 0,69 x 3.72 metros 0,58m x 0,69 m x 0,32m
PRECIO $6,800 6.615%
GARANTIA 1.5 afios y asistencia técnica 1 afio
ACCESIBILIDAD Disponible El Salvador Disponible en Espafia
POTENCIA 2 kW 1,8 kW

Fuente: Elaboracion propia en base a datos obtenidos de Sales grupo y Utilcentre

Tabla 97: Seleccion Grageadora

PORCENTAJE PORCENTAJE
CRITERIOS ALTER?ATIVA DE TO'{AL ALTERIZ\IATIVA DE TO;’AL

IMPORTANCIA IMPORTANCIA
3 0,25 0,75 3
2 0,35 0,7 2 0,35 0,7
1 0,25 0,25 1 0,25 0,25
3 0,15 0,45 2 0,15 0,3
2,15 2

Fuente: Elaboracion propia

Por lo tanto la alternativa seleccionada es: la alternativa 1 GRAGEADORA
SALES-CCBL GROUP
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> ENVASADORA

: Caracteristicas Envasadoras
OPCION 1

OPCION 2

IMAGEN

PROVEEDOR Sales-Ccbl group
MODELO | Envasadora Maxi R-18 Envasadora tipo LT
CAPACIDAD 30 kg/hr 8,81 Kg/h
DIMENSIONES | 250 x2.00mx3m 32mx19mx15m
PRECIO $4.000 3000 $

GARANTIA 1 afo y asistencia técnica | 1 afio
DISPONILIBIDAD Disponible en el salvador | Disponible en Panaméa
POTENCIA 2,38 KW 4 kW

Fuente: Elaboracion propia en base a datos obtenidos de ASS y Sales Group

Tabla 99: Seleccion envasadoras

ALTERNATIVA PORCENTAJE
1 DE

PORCEEITAJE TOTAL

2

TOTAL ALTERNATIVA
1 2

CRITERIOS

IMPORTANCIA IMPORTANCIA
3 0,25 0,75 3
2 0,35 0,7 1 0,35 0,35
1 0,25 0,25 1 0,25 0,25
2 0,15 0,3 2 0,15 0,3
2 1,65

Fuente: Elaboracién propia

Por lo tanto la alternativa seleccionada es: la alternativa 1 ENVASADORA
MAXI R-18

5.5 BALANCE DE MASA
El balance de masa nos ayuda a determinar los requerimientos de materia prima, debido a

gue no se cuenta con las maquinas necesarias, ni laboratorio disponible con los equipos
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necesarios para la elaboracién de chocolate y grageas. Los siguientes balances masicos

fueron extraidos de (Burgoa Vidal, 2012).

BALANCE DE MASA CHOCOLATE DE COCINA

GRANO DE CACAO
20 Kg

SELECCION DE GRANO DE CACAO Y LIMPIEZA

Merma 4,9 %
0,98 Kg
Granos de cacao limpios

19,02 Kg v

TORREFACCION

Merma 2,9 %
Granos tostados o,55Kg
18,47Kg

v

TRITURACION

' Merma 9,2%
Granos triturados 1,70 Kg

16|ii Ki v

Merma 1,1%
—
0,18 Kg

Lecitina
0,21 Kg Licorde cacao

16,58 Kg

Esencia de Vainilla
0,17 kg

AzuUcar
13,27Kg

30,23 Kg

SOBADO

Merma o,2%

I
30,17 Kg |

MOLDEADO Y VIBRADO

0,06 Kg

Merma o,3%
—_—

30,08 Kg 0,09 Kg
v

ENFRIADO

DESMOLDADO

30,08 Kg

ENVASADO
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BALANCE DE MASA GRAGEAS DE ARROZ

Merma 2,5%
0,19 Kg

Manteca de cacao

(Almacén)
0,22Kg

GRANO DE CACAO
20 Kg

SELECCION DE GRANO DE CACAO Y LIMPIEZA
N 9

Merma 4,9 %
0,98 Kg
Granos de cacao limpios
19,02 Kg

TORREFACCION

Merma 2,9 %
Granos tostados 0,55Kg

18,47Kg

TRITUR

ACION
: Merma 9,2%
Nibs de cacao 1,70Kg

16 ii Ki

Licor de cacao Merma 1,1%

7,55Kg 0,18 Kg

PRENSADO

Torta de cacao
4,27Kg

Manteca de cacao
2,87 Kg

Lecitina
Leche 0a1Kg
6,76 Kg.
Vainilla
0,10 Kg.
Azlcar
4,52Kg

Arroz insuflado
9,64 Kg

Lecitina
0,34 Kg
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Licorde cacao
9,04 Kg

23,84 Kg

REFINADO

Merma 0,3%

e
23,77 Kg 0,07 Kg

CONCHADO

Merma 0,8%

—
0,19 Kg

23,58 Kg

TEMPLADO

Merma 0,8%
Cobertura de chocolate 0,07 Kg

23,51 Kg

GRAGEADO Y BRILLADO

Merma 0,2%
0,07 Kg

Grageas
33,49 Kg

ENFRIADO

Grageas
3342 Kg

ENVASADO




BALANCE DE GRAGEAS DE MAIZ

GRANO DE CACAO
20Kg

SELECCION DE GRANO DE CACAO Y LIMPIEZA

Merma 4,9 %

0,98 Kg
Granos de cacao limpios
19,02 Kg
TORREFACCION
Merma 2,9 %
Granos tostados 0,55 Kg
18,47Kg

TRITURACION

Merma 9,2%
Nibs de cacao 1,70 Kg
16,77 K

E

Licorde cacao Merma 1,1%

7,55 K 0,18 K

0,19 Kg
Manteca de cacao T T
(Aln;;acKen) A | Manteca de cacao
o 9 Torta de cacao 2,87Kg
Leciti
4,27 Kg ccllna Licor de cacao
Leche e g
oS 9,04 Kg
76Kg. |
=

Vainilla

0,10 Kg.
AzUcar 23,84 Kg
“ .

Merma o,3%
- n

23,77 Kg 0,07Kg

CONCHADO

+I

Merma o,8%
0,19 Kg
23,58 Kg

TEMPLADO

Merma 0,8%
0,07 Kg

—
NPPoz insuflado Cobertura de chocolate

10,72Kg 23,51 Kg
GRAGEADO Y BRILLADO

|

Lecitina
0,346 Kg
Merma 0,2%
Grageas [ K:_:]

.

34,57 Kg

ENFRIADO

Grageas
34,50 Kg

ENVASADO
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BALANCE DE MASA GRAGEAS DE ARANDANOS

0,19 Kg
Manteca de cacao T
(Almacén) | Manteca de cacao
0,22Kg Torta de cacao 2,87Kg
4,27Kg Lecitina
Leche O
6,76 Kg. 1 T
Vainilla
0,10 Kg.

GRANO DE CACAO

20

SELECCION DE GRANO

Kg

DE CACAO Y LIMPIEZA

Granos de cacao limpios
19,02 Kg

Merma 4,9 %
0,98 Kg

TORREFACCION

Granos tostados
18,47Kg

Merma 2,9 %
0,55Kg

—

TRITURACION

Nibs de cacao
16,77 K

Merma 9,2%
1,70 Kg

EE—

Licorde cacao

Merma 1,1%
0,18 Kg

Licorde cacao
9,04 Kg

-
Azlcar

4,52 Kg

23,77 Kg
CONC

23,58 Kg

MEZCLA

REFINADO

Merma 0,3%
0,07 Kg

Merma o,8%
0,19 Kg

v
TEMPLADO

NI insuflado Cobertura de chocolate

15,89 Kg

Lecitina
0,318 Kg Grageas
39,71 Kg

Merma o,8%

—
0,07 Kg
Y BRILLADO

23,51 Kg
GRAGEADO

Merma o,2%
0,08 Kg

v
ENFRIADO

Grageas

39,63 Kg

ENVASADO
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5.6 BALANCE DE ENERGIA

Tabla 100: Balance de Energia
BALANCE ENERGETICO \

Horas KW
NRO | TIPO MODELO Hp kw deuso |Dia
1| Tostador FISHER 1,00 0,75 1,67 1,25
2 | Descascarilladora | MAQUIAGRO 2,75 2,05 3,33| 6,83
3| Molino FISHER-AGRO 3,00 2,24 1,25 2,8
4 | Prensa GLOBAL EXTEND 2,75 2,05 1] 2,05
5| Refinadora FUDE 3,35| 2,50 2 5
6 | Conchadora FISHER AGRO 2,00 1,49 4,75 7,08
7 | Sobadora TECNOCHUFA 8,71 6,50 1| 10,42
8 | Atemperadora ASS. S.A. DE CV 3,73| 2,78 3,75| 7,83
9| Grageadora CCBL GROUP 2,68 2,00 392| 7,34
10 | Envasadora ASS. S.A. DE CV 3,19| 2,38 308 65
11 | Selladora MAQUIAGRO 0,45 2,67 1,2
TOTAL 33,16 | 24,74 28,42 | 58,31

Fuente: Elaboracion propia

5.7 REQUERIMIENTO DE PERSONAL
Para calcular el requerimiento de personal se asumio que los operarios son multiples, es

decir pueden realizar distintas operaciones y se recurrio a la siguiente férmula:

O_TE*IP
N

Donde:

NO: NUmero de operarios

TE: Tiempo estandar

IP: indice de productividad

E: Eficacia

Antes de calcular el nimero de operarios se calcula el indice de productividad

_ Unidades a fabricar
"~ Tiempo disponible
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El tiempo disponible

1 semana=>5 dias

1 dia = 8 horas por turno

1 hora =60 minutos

1 mes= 4,24 semanas

Por lo que el tiempo disponible al mes en minutos es: 5*8*60*4,24= 10176 minutos
GRAGEAS

Unidades a fabricar: 34 lotes

IP = 10176~ 0.0033
CHOCOLATE DE COCINA
Unidades a fabricar: 17 lotes
IP = 4 = 0.0017
10176

CALCULO DEL TIEMPO ESTANDAR
El tiempo estandar es la suma del tiempo que dura cada operacion.

El tiempo estandar se lo encontré sumando:

El tiempo de ciclo que es el tiempo que dura la operacion pero dedicado solamente a la

produccién.

El tiempo de setup es el tiempo que tarda el operario en la maquina pero no en la

produccion en este caso se considerd tiempo de setup a la limpieza de las maquinas.

El tiempo de transporte en el que se considerd el tiempo en el que el operario va a traer la

materia prima o el material necesario para la produccion.
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GRAGEAS

Tabla 101: Tiempos de operacion grageas

Seleccién | Torre- | Tritura- Prensa- | Mezcla- | Refina- | Concha- | Templa- | Grageado
de grano | faccion | cion Moltura | do do do do do y brillado | Envasado
T. Ciclo 25 20 60 60 60 15 60 180 60 60 60
T. setup 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15
T.
transporte 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
T.
operacion 45| 40,00 80,00 80,00 80,00 35,00 80,00| 200,00 80,00 80,00 80,00
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 102: Calculo del tiempo estandar de Grageas
| OPERACION Tiempo de operacion (min)
SELECCION DE GRANO 45
TORREFACCION 40,00
TRITURACION 80,00
MOLTURA 80,00
PRENSADO 80,00
MEZCLADO 35,00
REFINADO 80,00
CONCHADO 200,00
TEMPLADO 80,00
GRAGEADO Y BRILLADO 80,00
ENVASADO 80,00
TIEMPO ESTANDAR 880
Fuente: Elaboracion propia
CHOCOLATE DE COCINA
Tabla 103: Célculo tiempo de operacion chocolate de cocina
Seleccién | Torre- | Tritura- Mezcla- Moldeado | Enfria- | Desmol- | Envasa-
de grano | faccién | cion Moltura | do Sobado | y vibrado | do dado do
T. Ciclo 25 20 60 60 1o 60 25 60 25 60
T. setup 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15
T.
transporte 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
T.
operacion 45| 40,00 80,00 80,00 35,00 80,00 45,00| 80,00 45,00| 80,00

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 104: Calculo tiempo estandar Chocolate de cocina

OPERACION Tiempo de operacién (min)

SELECCION DE GRANO 45
TORREFACCION | 40,00
TRITURACION | 80,00
MOLTURA | 80,00
MEZCLADO | 35,00
SOBADO | 80,00
MOLDEADO Y VIBRADO | 45,00
ENFRIADO | 80,00
DESMOLDADO 45,00
ENVASADO | 80,00
TIEMPO ESTANDAR (Min) 610

Fuente: Elaboracién propia
CALCULO DEL NUMERO DE OPERARIOS
Grageas

TE: 880

IP: 0.0033

E: 80

Segun (Baca Urbina, 2013) los operarios no trabajan a una eficacia del 100%, se considero

una eficacia del 90% debido a que la mayoria de las operaciones estan automatizadas y no
son muy exigentes a los operarios ademas que los tiempos por los cuales el operario no

produce como tal ya fueron considerados anteriormente

880 * 0.0033 . .
= ————— = 3,23 operarios = 4 operarios
0,90
Chocolate de cocina
TE: 610
IP: 0.0017
E: 80
610 = 0.0017 . .
=090 1,15 operarios = 2 operarios
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DIAGRAMA HOMBRE-MAQUINA

Con el diagrama maquina-hombre se puede eliminar tiempos muertos y asi mejorar la
eficiencia de los operarios por lo que con este diagrama se logré reducir el nimero de
operarios a 5 como se observa en la figura de abajo.

LIMPIEZA

TRANSPORTE

PUESTA EQUIPO PROTECCION
CALENTAR MAQUINAS

OPERARIO 1. OPERARIO 2 OPERARIO 3 OPERARIO 4 OPERARIO 5

SELECCION DE SELECCION DE
GRANOS GRANOS
8:00-9:00
SELECCION DE
GRANOS
GRAGEAS 1

RECEPCION
MATERIA PRIMA|
SELECCION DE

GRANOS
TORREFACCIO
N GRAGEASL

SELECCION DE SELECCION DE
GRANOS GRANOS

9:00-10:00

SELECCION DE SELECCION DE

VRTUAEE GRANOS GRANOS

GRAGEAS 1

SELECCION DE
GRANOS

10:00-11:00 SELECCION DE

GRANOS
SELECCION DE

GRANOS
MOoLIDO cociNnAa 2

GRAGEAS 1
SELECCION DE

GRANOS

TORREFACCIO
N COCINA 2

SELECCION DE
SELECCION DE GRANOS

11:00-12:00 GRANOS

SELECCION DE
SELECCION DE GRANOS

PRENSADO CRANG

GRAGEAS 1

SELECCION DE
GRANOS

12:00-13:00

ALMUERZO

13:00-14:00

MEZCLADO
GRAGEAS 1

14:00-15:00

REFINADO
GRAGEAS 1

15:00-16:00

TRITURADO
cociNnAa 2

16:00-17:00

L2 L M Bl B B B N 0 M B L A % B Bl %0 (%8 (% (% (% (2 (P (P A B B A L B B ) R N
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En el diagrama hombre méaquina se puede observar que incluso con 5 operarios sigue

habiendo tiempos muertos por lo que se vio por conveniente contratar solo 5 operarios.

5.8 DISTRIBUCION DE LA PLANTA
La distribucion implica ordenar el espacio fisico de una planta para el movimiento del

material, esto requiere acomodar los espacios necesarios de manera adecuada, con el fin
de evitar movimientos innecesarios, minimizando asi el esfuerzo de los trabajadores y
utilizar de manera efectiva el espacio. Para la distribucion de la planta se utilizé el método
SLP.

Segun este método lo primero que se debe hacer es un andlisis Producto- Cantidad. Se

realiz6 un histograma con los datos de productos y cantidades.
Diagrama de Procesos multiples

Como se tiene dos productos es necesario hacer un diagrama de procesos mdaltiples, para
ver que operaciones tienen en comun los procesos. Llevando la secuencia de los productos

se podra determinar el tipo de distribucion que mejor se ajuste a los elementos de

produccion.
Figura 28: Diagrama de procesos multiples
OPERACIONES CHOCOLATE DE COCINA [GRAGEAS
SELECCION DE GRANO Q

1
|
TORREFACCION o
TRITURACION O

MOLTURA

PRENSADO

MEZCLADO

SOBADO D

MOLDEADO Y ENFRIADO

REFINADO

CONCHADO

TEMPLADO

GRAGEADO Y BRILLADO

ENVASADO

Fuente: Elaboracion propia
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Tipo de distribucién
El andlisis producto-cantidad sugiere que el tipo de distribucion deberia ser la distribucion

Hibrida o combinada, y con el diagrama de procesos multiples se pudo observar que
efectivamente el método de distribucién que méas se ajusta a las caracteristicas de
produccion es la distribucién combinada o hibrida, ademas que este tipo de distribucion
ofrece un tipo de distribucidn flexible y eficiente.

Seleccion del flujo de materia prima

El tipo de flujo a seguir seleccionado es el flujo en U, debido a la flexibilidad que presenta
para aumentar o disminuir el nimero necesario de trabajadores, adaptandose a los cambios
en las cantidades a producir.

Figura 29: Tipos de flujo de distribucion en planta

@w AP
B W ® * @V
e @l@l@ O

Fuente: (Zapater, 2007) )
Para la mejor distribucion de la planta se dividio en tres areas principales que son: Area

de Produccion, Area administrativa, Servicios al personal, Control de calidad, Almacenes
y Area de produccion

Con las areas principales se procedio a calcular el espacio necesario para cada area.
Determinacion de espacio area administrativa

El &rea administrativa estara compuesto por una oficina donde se encontraran el gerente
general, el gerente de produccion y la secretaria. En la tabla siguiente se calcul6 el espacio

requerido y también muestra el area real que tendra la oficina.
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Tabla 105: Célculo de espacio Oficina

| OFICINA
Equipo Cantidad | Dimensiones(m) Area m2

Sillas 3 05| 05 0,75
Escritorio 3 15| 09 4,05
Archivero 1 1,12| 0,7 0,78
Sillon 3 1,2| 0,6 2,16
Mesa de reunion 1 06| 0,6 0,36
Plantas 2 0,5/ 05 0,50
AREA TOTAL 8,60
ESPACIO PARA MOVILIZACION (115%) 9,89
AREA TEORICA 18,50
AREA REAL 20,80

Fuente: Elaboracion propia
Determinacién de espacio Servicios al personal

El personal contara con servicios basicos como son los sanitarios y ademas de vestidores.
Servicios sanitarios

El servicio sanitario para los hombres contard con inodoros, urinarios y lavamanos;
ademas contara con casilleros para que los operarios guarden sus objetos personales todo

esto se detalla en la siguiente tabla.

Tabla 106: Célculo espacio Bafios Hombres

| BANOS HOMBRES

Equipo Cantidad | Dimensiones (m) Area m2
Inodoros 3 1,8 0,8 4,32
Urinarios 2 0,3 0,25 0,15
Lavamanos 2 0,8 0,5 0,80
Duchas 2 1 1 2

AREA TOTAL 7,27

ESPACIO PARA MOVILIZACION (115%) 6,69
AREA TEORICA 13,96

AREA REAL 14,02

Fuente: Elaboracion propia

El servicio sanitario para las mujeres contara con inodoros, lavamanos y de igual manera

que el de los hombres contara con casilleros como se detalla en la siguiente tabla.
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Tabla 107: Célculo bafio mujeres

| BANOS MUJERES

Equipo Cantidad | Dimensiones (m) | Area m2
Inodoros 3 1,8 0,8 4,32
Lavamanos 2 0,8 0,5 0,80
Duchas 2 1 1 2

AREA TOTAL 7,12

ESPACIO PARA MOVILIZACION (115%) 5,89
AREA TEORICA 13,01

AREA REAL 14,02

Fuente:Elaboracion propia

Determinacion de espacio Control de calidad
El &rea de control de calidad contara con estante y mesones sobre los que se podra evaluar

la materia prima y producto terminado.

Tabla 108: Calculo espacio Control de calidad
CONTROL DE CALIDAD

Equipo Cantidad | Dimensiones (m) | Area m2
Sillas 3 0,5 0,5 0,75
Estante 1 3,8 0,5 1,90
Mesén 1 1 4,6 0,56 2,58
Meson 2 1 2 0,56 1,12

AREA TOTAL 5,23

ESPACIO PARA MOVILIZACION (150%) 7,84
AREA TEORICA 13,07

AREA REAL 15,40

Fuente: Elaboracién propia
Determinacidn de espacio Almacenes

Debe de existir un area exclusiva para el abastecimiento de la materia prima a la planta y
otra para sacar los productos de esta hacia el mercado consumidor. Esto quiere decir que
se requiere de un area especifica para el recibo de las materias primas y la otra de despacho
de los productos de chocolate terminados. Se contard con ambos almacenes y el espacio

necesario para ellos es el siguiente:
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Tabla 109: Calculo Espacio Almacén materia prima

ALMACEN MATERIA PRIMA E INSUMOS

Materiales Cantidad | Dimensiones (m) | Area m2
Carga cacao aprox. 4 0,5 0,5 1
Saborizante vainilla 1 0,3 0,5 0,15
Carga azUcar aprox. 3 0,5 0,9 1,35
Carga leche en polvo aprox. 1 0,5 0,9 0,45
Lecitina de soya aprox. 1 0,5 0,9 0,45
Empaques de grageas 5 0,35 0,4 0,7
Empaques de chocolate de cocina 5 0,35 0,4 0,7
Estante 1 3,8 0,5 1,9
AREA TOTAL 6,7
ESPACIO PARA MOVILIZACION (Espacio para pasillos 70%) 4,69
AREA TEORICA 11,39
AREA REAL 12,8
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 110: Almacén de producto terminado
ALMACEN MATERIA PRODUCTO TERMINADO
Materiales N° de torres Dimensiones | Area m2
GRAGEAS 12| 05| 05 3,0
CHOCOLATE DE COCINA 6/ 05/ 05 15
AREA TOTAL 4,5
ESPACIO PARA MOVILIZACION (Espacio para pasillos 75%) 7,7
AREA TEORICA 12,2
AREA REAL 14,0

Fuente: Elaboracién propia

Determinacion area de produccion

El area de produccién se dividird por operaciones y dentro de éstas se encuentran los
siguientes:

Limpieza de grano
Tostado
Descascarillado
Molido

Prensado

Mezclado para grageas

Mezclado para chocolate de cocina

Refinado
Conchado
Atemperado
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e Grageado y brillado
e Sobado

e Moldeado y enfriado
e Envasado

Los respectivos célculos de los espacios necesarios para estas operaciones se muestran a
detalle en el Anexo C, a continuacién se muestra el resumen de las areas necesarias para

cada operacion.

Tabla 111: Resumen &reas de produccion

DESCRIPCION ~ DIMENSIONES (m) AREA m2

TOSTADO 3x4 12
DESCASCARILLADO 3,2x4 12,88
MOLIDO 3,2x4 12,88
PRENSADO 2,7 X 3,2 8,64
MEZCLADO 3x3,2 9,6
REFINADO 7 - 2,6 x 3,2 8,32
ATEMPERADO 2,8x3,2 8,96
GRAGEADO Y BRILLADO 2,2x3,2 7,04
SOBADO 2,5%X2,6 6,5
MOLDEADO Y ENFRIADO 2,5x5 12,5

ENVASADO 2,6 x3,2 8,32
Fuente: Elaboracién propia

Andlisis y disefio de la distribucion en planta

Para determinar la relacion existente entre las diferentes areas de la empresa, se analizaron
mediante la carta de actividades que consiste en un cuadro organizado de manera diagonal

gue nos permite evaluar la proximidad entre los ambientes de la empresa.
Los ambientes totales que tendra la empresa seran los siguientes:

Almacén de materia prima
Almacén de producto terminado
Oficina

Sanitarios

Control de Calidad

Limpieza del grano

ok wdpeE
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7. Tostado
8. Triturado
9. Molienda
10. Prensado
11. Refinacion
12. Conchado
13. Grageado y brillado
14. Mezclado
15. Moldeado
16. Enfriado
17. Sobado
18. Envasado

Para determinar la proximidad entre los ambientes de la empresa se empleo el siguiente
codigo:

Tabla 112: Cuadro de proximidad

Codigo | Definicion
A Absolutamente necesario que estos dos departamentos estén uno junto al
otro
E Especialmente importante

Importante

Ordinariamente importante

Sin importancia

X|C|Oo|—

No deseable

Fuente: (Baca Urbina, 2013)
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Carta de actividades relacionadas

Figura 30: Carta de actividades relacionadas
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Fuente: Elaboracion propia
Diagrama de bloques

El diagrama de bloques ayuda a ver como estaria distribuido el terreno de la planta a
grandes rasgos. El diagrama de bloques de la distribucion de la planta se muestra a

continuacion.
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Figura 31: Diagrama de blogques

Envasad G RS Refina Mezcla Prensad

® o s do do o
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Almacén materia Limpieza de
prima grano

Tostado Descascarilado

Control de calidad

Fuente: Elaboracion propia
Distribucion final

En el siguiente layout se puede observar que hay un espacio vacio, es porque esa area sera
destinada para la construccién de una planta de café y si los socios desean el traslado de
la empresa de té, el espacio es reducido a comparacién de la planta de chocolate para la

produccion de los té y café no se necesitan de tantas operaciones.
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5.9 PROGRAMA DE PRODUCCION
El plan maestro de la produccion, es una planificacion operativa, que ayuda a ver qué

producir, cuando producir y cuanto producir. En las tablas siguientes se muestran el plan

maestro de produccion del primer afio.

Tabla 113: Programa de Produccién en unidades
PROGRAMA DE PRODUCCION

PRODUCTOS PRESENTACIONES ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
500 GRAMOS 1.529 1.558 1.573 1.588 1.603 1.619 1.635 1.652
GRAGEAS DE  |100 GRAMOS 82.990 83.750 84.530 85.331 86.164 87.017 87.894 88.797
ARADANOS |50 GRAMOS 204.584 206.454 84.530 210.350 86.164 214.506 87.894 218.895
500 GRAMOS 864 913 921 930 939 948 958 968
GRAGEAS DE  |100 GRAMOS 27.120 27.382 27.637 27.898 28.171 28.450 28.737 29.032,
ARROZ 50 GRAMOS 65.856 66.498 67.118 67.753 68.415 69.092 69.789 70.505,
GRAGEAS DE  |200 GRAMOS 3.648| 3.696,00 3.731,00| 3.766,00] 3.803,00] 3.841,00] 3.879,00]  3.919,00
MAIz 30 GRAMOS 190.464 192.214 194.003 195.841 197.754 199.711 201.724 203.796

CHOCOLATE DE

COCINA 500 GRAMOS 21.408 21.634 25,50 22.043 25,50 22.478 25,50 22.938

Fuente: Elaboracién propia

5.10 CONSTRUCCIONES Y OBRAS CIVILES
Las construcciones y obras civiles requieren lo siguiente:

Tabla 114: Pisos

Aream2 Precio Unita MontoBs $
Planta Piso de baldosa granitico 19,2 11,3 216,96 183,7| 39.855,55 5.693,65
Bafio Piso de baldosa ceramica 5,5 51 28,05 183,7 5.152,79 736,11
Oficina Piso parquet tajibo 5,5 3,8 20,9 151,02 3.156,32 450,90
Area de control de la ) L
calidad Piso de baldosa cerdmica 5,5 2,8 15,4 168,8 2.599,52 371,36
Total 50764,18 7252,025

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 115: Instalaciones eléctricas
INSTALACIONES ELECTRICAS

Cantidad ‘ Precio Unitario Bs Monto Bs ‘ Monto $
Tablero de distribucion eléctrico 1 945 945,00 135,30
Prov. e inst. iluminacion 2 394,78 789,00 112,96
Punto de teléfono 1 173,09 173,09 24,76
Prov. E instalacién de punto toma corriente 2 214,89 429,78 61,48
Cableado 300 5 1.500,00 214,59
Cordon mellizo 2*22 rollo 4 169,5 678,00 96,86
Tubo p/inst. electrica Cd. L=3m 19 3,3 62,70 8,96
Interruptor termico tripolar 60 amp. 4 58 232,00 33,14
TW. Cable 19 hilos cu 2*22 3 69 207,00 29,57
Total 5016,57 | 549,097282
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 116: Instalaciones de agua

‘ INSTALACIONES DE AGUA

\ Item \ M Precio Unitario Bs \ Monto Bs Monto $

Tuberias de pvc DN 100 18 3006,22 | 54.111,96| 8.256,36

Tuberias de pvc DN 125 35 3006,22 | 105.217,70 | 16.054,03

Tuberias de pvc DN 200 14 3006,22 | 42.087,08| 6.421,61

Prov. Y Coloca. De tubo de desagiié 12 441 5.292,00 758,68

Bajante calamina plana Nro. 28 90,61 168,50 | 15.267,79| 2.189,81

Total 221.976,53 | 33.680,49

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 117: Accesorios

ACCESORIOS

\ ftem Cantidad Precio Unitario Bs \ Monto Bs Monto $
Inodoros 6 500 | 3.000,00 171,05
Urinarios 2 380 760,00
Ventanas 11 521 5.731,00 597,16
Puertas 8 736| 5.888,00| 1.475,15
Puerta de entrada 1 2000 2.000,00 286,12
Llave de paso 9 50 450,00 64,38
Valvula de retencion 1 120 120,00 17,17
Llave de paso con grito de vaciado 1 100 100,00 14,31
Bomba 2 550 1.100,00 157,37
Arquero de equipo contador 1 220 220,00 31,47
Nudo de paso 10 45 450,00 64,38
Duchas 4 191 764,00 109,56
Total 20.583,00 | 3.821,00

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 118: Obra gruesa

OBRA GRUESA
PRECIO
CANTIDAD m3 m2 UNITARIO Bs MONTO Bs S
Excavacion terreno para planta 19,6 13,5 1,5 1 396,9 66,51 26.397,82| 3.771,12
Excavacion terreno para bafios 16,5 2,4 15 1 59,4 66,51 3.950,69 564,38
Excavacion terreno para oficina 59 42 1,5 1 37,17 66,51 2.472,18 353,17
Excavacion terreno para pasillo 21,2 83 15 1 263,94 66,51 17.554,65|  2.507,81
Excavacion terreno para area de control 5,9 5,5 1,5 1| 48,675 66,51 3.237,37 462,48
Columnas de Hormigon Armado planta 0,3 0,3 4 16| 5,76 3377,18 19.452,56| 2.778,94
Columnas de Hormigdn Armado entrada 03 03 2,5 2 0,45 3377,18 1.519,73 217,10
Zapatas para planta 1 1 1 16 16 2024,25 32.388,00] 4.626,86
Cimiento de hormigdn cicldpeo para bafios 0,6 04 169 1 4,056 441,93 1.792,47 256,07
Cimiento de hormigdn ciclépeo para oficina 0,6 04| 101 1 2,424 441,93 1.071,24 153,03
Cimiento de hormigdn ciclépeo para control de
calidad 06] 04 91 1 2,184 441,93 965,18 137,88
Cimiento de hormigdn ciclopeo para planta 0,6 04| 313 1 7,512 441,93 3.319,78 474,25
Cimiento de hormigdn ciclépeo éarea de limpieza
de grano 06] 04 54 1 1,296 441,93 572,74 81,82
Cimiento de hormigon cicldpeo para almacén de
prod. Terminado 06 04 83 1 1,992 441,93 880,32 125,76
Cimiento de hormigdn ciclopeo para almacén
materia prima 06 04 8 1 1,92 441,93 848,51 121,22
Muro de terreno 20 24 1 430 142 68.160,00] 9.737,14
Muro de bafios 5,9 5,5 1 32,45 142 4.607,90 658,27
Muro de oficina 59 4,2 1 24,78 142 3.518,76 502,68
Muro de area de control de calidad 59 3,2 1 18,88, 142 2.680,96 382,99
Muro de almacén de materia prima 4.4 3,6 1 15,84 142 2.249,28 321,33
Muro de drea de limpieza 4,4 29 1 12,76 142 1.811,92 258,85
Muro de planta 11,7] 196 1 229,32 142 32.563,44|  4.651,92
Muro de almacén de producto terminado 4,4 39 1 17,16 142 2.436,72 348,10
Losa de cimentacion planta 196] 135 0,25 1 66,15 1659,87 109.800,40| 15.685,77
Losa de cimentacion bafios 5,09 42 025 1 5,34 1659,87 8.871,18] 1.267,31
Losa de cimentacion oficina 5,9 42| 0,25 1 6,20 1659,87 10.282,89|  1.468,98
Losa de cimentacion area de control de calidad 5,9 32 025 1 4,72 1659,87 7.834,59] 1.119,23
Losa alivianada de hormigén armado oficina 19,6 13,5 1 264,6 187,42 49.591,33(  7.084,48
Losa alivianada de hormigon armado planta 5,9 4,2 1 24,78 187,42 4.644,27 663,47
Cubierta area de control de calidad 7,9 5,2 1 41,08 189,5 7.784,66| 1.112,09
Cubierta planta 216 155 1 334,8 189,5 63.444,60|  9.063,51
Cubierta de calamina plastica bafios 7,9 6,2 1 48,98 135,77 6.650,01 950,00
Cubierta de teja espafiola duralit oficina 7,9 5,2 1 41,08, 218,84 8.989,95| 1.284,28
Total 512.346,09] 73.192,30

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 119: Fachada

FACHADA

Item (117 Precio UnitarioBs MontoBs Monto $

Pintado exteriores oficina 27,72 22,03 610,67 87,24
Pintado exteriores planta 72,8 22,03 1.603,78 229,11
Revoque interior de yeso almacén de producto terminado 56 54,04 3.026,24 432,32
Revoque interior de yeso oficina 38,72 54,04 2.092,43 298,92
Revoque interior de yeso almacén de materias primas 53,6 54,04 2.896,54 413,79
Revoque interior de yeso planta 243,2 54,04 13.142,53 1.877,50
Revestimiento de azulejo importado bafios 53,46 176,18 9.418,58 1.345,51
Revestimiento de azulejo importado area de control de calidad 34,32 176,18 6.046,50 863,79
Revoque exterior bafos 19,36 100,47 1.945,10 277,87
Revoque exterior terreno 220 100,47| 22.103,40 3.157,63
Revoque exterior oficina 21,78 100,47 2.188,24 312,61
Revoque exterior area de planta 74,4 100,47 7.474,97 1.067,85
Revoque exterior area de control de calidad 3,96 100,47 397,86 56,84
Total 72.946,84( 10.420,98

Fuente: Elaboracién propia

5.11 ORGANIZACION DEL PROYECTO
ESTRUCTURA ORGANICA

GERENTE
GENERAL

SECRETARIA

JEFE DE
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OPERARIOS DE

PRODUCCION CALIDAD
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DESCRIPCION DE LOS COMPONENTES DE LA ORGANIZACION

GERENTE GENERAL.: Es la primera instancia ejecutiva, técnica y administrativa de la
empresa, sus funciones son planificar, organizar, dirigir, controlar, analizar y coordinar

el trabajo con las demas areas dependientes, efectuando esto durante la jornada de trabajo.

AREA ADMINISTRATIVA: El area administrativa tiene a su cargo recursos humanos
y las actividades de contabilidad. Dentro de las principales funciones de esta area, se
pueden mencionar: Reclutamiento y seleccion de personal capaz, responsable y adecuado
a los puestos de la empresa, la motivacion, capacitacion y evaluacién del personal, manejo
de recursos economicos y financieros de la empresa, esto incluye la obtencion de recursos
financieros tanto internos como externos, necesarios para alcanzar los objetivos y metas

empresariales.

AREA DE PRODUCCION: Es el area encargada de trasformar la materia prima en
productos y servicios terminados, utilizando los recursos humanos, econémicos y
materiales (herramientas y maquinaria) necesarios para su elaboracion. Entre las
principales funciones del area de produccion, el mantenimiento y reparacion de
maquinaria o equipo, el almacenamiento de materia prima, producto en proceso, producto

terminado y el control de calidad.

AREA DE MARKETING Y VENTAS: Es el area que se encarga de canalizar los bienes
y servicios desde el producto hasta el consumidor o usuario final. Entre las funciones de
mercadeo podemos mencionar: la investigacion de mercados, el presupuesto de mercadeo,
la determinacién de empaque, envase, etiqueta y marca, la distribucion y venta de los

productos.
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MANO DE OBRA DIRECTA E INDIRECTA

MANO DE OBRA DIRECTA

La mano de obra directa es la que se emplea directamente en la transformacion de la
materia prima en un bien o producto terminado, se caracteriza porque facilmente puede

asociarse al producto y representa un costo importante en la produccion de dicho articulo.

La mano de obra directa serdn 5 operarios contratados multiples, un jefe de produccion y

un encargado de control de calidad.
MANO DE OBRA INDIRECTA

La mano de obra indirecta es el trabajo empleado por el personal de produccién que no
participa directamente en la transformacion de la materia prima, como el gerente de

produccidn, supervisor, superintendente, etc.

En la planta procesadora de cacao seran: la secretaria, el contador, el jefe de marketing y

el impulsador.
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MANUAL DE FUNCIONES

AREA
CODIGO 001

1.

DIRECCION GENERAL

NOMBRE DEL PUESTO

GERENTE GENERAL

2.

DEFINICION

El gerente general es el responsable de planear, aprobar, proponer, dirigir, coordinar y
controlar las actividades administrativas, comerciales, operativas y financieras de la
empresa, contratar el personal adecuado, asi como resolver asuntos que requieran su
intervencion.

3.

FUNCIONES

Organizar la estructura de la empresa actual y a futuro; como también de las
funciones y los cargos.

Dirigir la empresa, tomar decisiones, supervisar y ser un lider dentro de ésta.
Controlar las actividades planificadas comparandolas con lo realizado y detectar
las desviaciones o diferencias.

Coordinar con el Ejecutivo de Venta y la Secretaria las reuniones, aumentar el
numero y calidad de clientes, realizar las compras de materiales, resolver sobre
las reparaciones o desperfectos en la empresa.

Decidir respecto de contratar, seleccionar, capacitar y ubicar el personal
adecuado para cada cargo.

Analizar los problemas de la empresa en el aspecto financiero, administrativo,
personal, contable entre otros.

Nombrar, promover, amonestar, suspender y despedir de acuerdo a las
disposiciones vigentes a los empleados, asi como conceder licencia al personal
de acuerdo a la normatividad interna establecida.
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AREA DIRECCION GENERAL

CODIGO 002

1. NOMBRE DEL PUESTO

SECRETARIA

2. DESCRIPCION DEL CARGO

Apoyar constantemente en todas las actividades propias del trabajo secretarial, tales
como redactar, recibir, clasificar, registrar y distribuir la documentacion, asi como
llevar la agenda de actividades de la Gerencia General.

3. DEFINICION

e Elaborar documentos internos de la oficina.

e Preparar la agenda de actividades de la Gerencia General, estableciendo las
coordinaciones necesarias para su conocimiento y cumplimiento.

Hacer los registros de los pedidos.
Recibir llamadas telefdnicas.
Realizar consignaciones correspondientes.

Remitir a las gerencias copia de los documentos normativos aprobados por la
Gerencia General.

e Proveer el correcto aprovisionamiento de utiles y materiales de limpieza
necesarios para el funcionamiento del area.

e Velar por la conservacion, seguridad y distribucién de los bienes, Utiles y
materiales a su cargo.
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AREA PRODUCCION
CODIGO 004

1.

NOMBRE DEL PUESTO

JEFE DE PRODUCCION

2.

DESCRIPCION DEL CARGO

El jefe de produccion es aquel encargado de coordinar y supervisar operaciones dentro
de una empresa para que esta opere de la mejor manera. También debe de coordinar los
parametros de produccion, volumen a producir, tiempos de produccion, tiempos de
entrega, ademas de proveer informacion sobre cuestiones de disefio al departamento de

marketing.
3. FUNCIONES
e Distribuir el trabajo de los operarios.
e Entregar reportes de la produccion diaria y estado de las maquinas.
e Realizar los pedidos de materia prima.
e Estipular la necesidad de mas operarios o el trabajo de horas extras.
e Especificar las caracteristicas de calidad de cada uno de los dulces producidos.
e Definir los inventarios de materia prima que se deben tener.

AREA

PRODUCCION

CcODIGO 005

1.

NOMBRE DEL PUESTO

ENCARGADO DE CONTROL DE CALIDAD

2.

DESCRIPCION DEL CARGO

calidad

El objetivo principal del control de calidad es asegurarse de que el producto de
la empresa cumple con los requisitos internos y externos. El encargado de control de

en una empresa se asegura de que todos los ingredientes que se utilizan para la

obtencion de los productos son de alta calidad. También supervisa los procesos
involucrados.

3.

FUNCIONES

Verificar las condiciones dptimas del producto.

Reportar al area de produccion el nimero de errores por lote.

Garantizar la realizacion de las pruebas necesarias para verificar la conformidad
de los productos asi como de realizar las mediciones en los equipos que
requieren alto grado de competencia.

Velar que se cumpla los estandares..

Asegurarse de que se establecen, implementan y mantienen los procesos
necesarios para el sistema de gestion de la calidad e inocuidad.
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AREA PRODUCCION
CODIGO 006

1. NOMBRE DEL PUESTO

OPERARIO

2. DESCRIPCION DEL CARGO

El operario es el que controla y realiza los procesos de recepcion, manipulacion,
transformacion y elaboracion de productos en caso que hubiera maquinas opera las
maquinas.

FUNCIONES

Pesar la materia prima para el proceso de produccion.
Supervisar el proceso en cada maquina.

Realizar la limpieza de la maquina.

Asear el sitio de trabajo.

Llenar los formatos requeridos en el proceso de produccion.
Informar los errores del proceso.

e o o o o o 00

AREA MARKETING Y VENTAS

CcODIGO 007

1. NOMBRE DEL PUESTO

JEFE DE MARKETING Y VENTAS

2. DESCRIPCION DEL CARGO

Un jefe de marketing y ventas realiza muchas tareas destinadas a desarrollar e
implementar las estrategias de marketing a corto y largo plazo de una empresa, ademas
participa en la definicion de la politica de ventas de la empresa y supervisa su
aplicacion.

3. FUNCIONES

e Coordinar y aumentar el porcentaje de ventas en funcion del plan estratégico
organizacional.

e Disefio de la estrategia propuesta de valor y ventajas competitivas de todos los

productos de la compafiia.

Disefio de la politica comercial.

Elaboracion de plan de metas e incentivos.

Elaboracion de presupuesto de egresos de su area.

Analisis estadistico y de mercado.

Revision de los precios de los productos y/o servicios que ofrecen.

Gestidn y control de indicadores del area.

Desarrollo de la cartera de clientes.

Manejo de indicadores del area.
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AREA MARKETING Y VENTAS
CODIGO 008

1.

NOMBRE DEL PUESTO

IMPULSADORES DE VENTAS

2.

DESCRIPCION DEL CARGO

La funcidn de la promotora es orientar e informar a los clientes acerca de los beneficios
y caracteristicas del producto. En el caso de topar con personas que ya consumen el
producto, la funcion de la promotora no es otra que afianzar la confianza del cliente en
el producto y en la marca.

3.

FUNCIONES ESPECIFICAS

Definir clientes potenciales.

Hacer un seguimiento de los clientes y la aceptacion del publico con respecto a
los productos.

Cobrar los pedidos realizados.

Entregar un informe diario de las ventas y la entrada de dinero por este mismo
concepto.

Entregar y estar pendientes que la publicidad de la empresa y los productos
queden en un lugar visible para los clientes.
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6 SEGURIDAD INDUSTRIAL Y EVALUACION AMBIENTAL

6.1 APLICACION DE SEGURIDAD INDUSTRIAL EN LA NUEVA PLANTA
Para la seguridad dentro de la planta procesadora de cacao se pretende establecer la

proteccion minima requerida, para evitar los peligros que puede enfrentarse durante el
proceso de elaboracion de los chocolates y grageas, asi como también procurar mantener
la limpieza de los trabajadores para que puedan desarrollar sus labores en un ambiente
adecuado. Segun el proceso para la elaboracion de chocolates de la planta se deben de

emplear los siguientes equipos de proteccion personal:

Tabla 120: Equipos de proteccion personal
NOMBRE s ' DESCRIPCION

Vestimenta y delantales de preferencia blancos y de tela
gue permitan visualizar facilmente su limpieza y que

VESTIMENTA permitan ser lavado, a fin de que el trabajador pueda
Y desarrollar sus actividades limpio y como beneficio
DELANTALES adicional ayuda a la inocuidad de los productos.

Para evitar la contaminacion de los alimentos asi como

BARBIJO la inhalacion de los insumos como los aditivos
necesarios.
Para evitar la contaminacion de los alimentos causado
COFIA por el cabello del trabajador y mantener la higiene del
trabajador
GUANTES DE Para el manejo de los alimentos asi como también

POLIETILENO | procurar la limpieza del trabajador en todo momento
. dentro de la planta

_\\, ——
f

El calzado utilizado en la planta debe ser cerrado esto con
el fin de evitar cualquier golpe con el pie desnudo, esta
es una medida de proteccion para el operario. En la
medida de lo posible se debera invertir en la compra de
botas de hule para la operacion con el fin de que el piso
de la planta no se contamine, ya que estas permiten la
& B realizacion de lavados constantes.

Fuente: Elaboracion propia

)
CALZADO t
CERRADO L
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=» Higiene y limpieza de las instalaciones:
La practica de limpieza de las instalaciones sera diaria en cuanto la maquinaria y equipo

de produccion, servicios sanitarios y el area de recoleccion de desechos. Ademas se

contemplara de manera especial la higiene y limpieza de:

v’ Limpieza de pisos: para lo que se utilizara jabon, desinfectante, baldes, escobas
y cepillos de hule para barrer el agua, mascones, etc.

v' Limpieza de paredes

v" Ordenamiento y limpieza de anaqueles y estantes

Posibles riesgos generales en el area de produccion de la planta procesadora de
cacao

e Suelo sucio, mojado o resbaladizo.

e Equipos, utensilios y herramientas ubicados fuera del lugar correspondiente.
¢ Riesgo de desplome por inadecuada técnica de almacenamiento.

e Exceso de producto en las pilas de almacenamiento.

e Cables, lamparas e interruptores en mal estado.

e Sobreesfuerzo por la carga manual de los costales de azlcar y cacao.

e (Caida al mismo nivel o golpeado por los costales durante el traslado.

e Exposicion a polvos durante la limpieza del grano de cacao.

e Caida al mismo nivel por dispersion de la cascarilla de cacao.

Posibles riesgos de la maquinaria y/o equipo que generan accidentes de la planta
procesadora de cacao

Es indispensable la capacitacion en la técnica adecuada de trabajo y reglamentar la técnica
para la utilizacion Optima de ésta y las diferentes herramientas. Entre los riesgos que
pueden existir se encuentran:

e Quemaduras por contacto con recipientes o superficies calientes

Algunos posibles riesgos en la produccion de chocolate segin (SECRETARIA DEL
TRABAJO Y PREVISION SOCIAL, 2010) son los siguientes:

TOSTADO Y DESCASCARILLADO

e Contacto con partes calientes y aire a temperaturas elevadas en la tuberia de la
descarga del tostador.
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MOLIDO
e Atrapamiento por los rodillos durante la alimentacion de cacao y limpieza del
equipo.
REFINADO
e Golpeado o atrapamiento por los rodillos durante la alimentacion de chocolate y
limpieza del equipo.
EMPAQUETADO
e Contacto con partes calientes y filosas durante el sellado de la bolsa.

6.2 SENALIZACION
Las sefializaciones se utilizaran con el fin de prevenir a cada uno de los empleados de la

planta procesadora de cacao de los diferentes riesgos posibles dentro de esta. Se utilizara
el tipo de sefializacion Optica a través del uso de letreros de seguridad y uso de colores

para la identificacion de los riesgos en cada una de las areas de trabajo.

Tabla 121: Sefalizacién
TIPO DE SENAL | DESCRIPCION | SENALES A USAR EN LA PLANTA |

Prohiben un m

SENALES DE comportamiento Q’ @

PROHIBICION susceptible de provocar

Advierten de un peligro.
SENALES DE Forma triangular.

ADVERTENCIA Pictograma negro sobre

fondo amarillo

Obligan a un

comportamiento

SENALES DE determinado. Forma

OBLIGACION redonda. Pictograma
blanco sobre fondo azul

SENALES DE Forma rectangular o
EQUIPOS DE LUCHA | cuadrada. Pictograma
CONTRA INCENDIQOS | blanco sobre fondo rojo.

N Proporcionan una
| l\?lfgéll\_/lisc[l)gN indicacion de seguridad o ﬂ osseu!'n!aPé
de salvamento.
Fuente: Elaboracién propia

El Lay out con la sefializacion correspondiente se puede observar en el Anexo D.
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6.1 CALCULO DE LUMINARIAS

El exceso o la escasa iluminacion en una planta de produccion, puede traer problemas a
los trabajadores, es por ello que para evitar la fatiga, trastornos visuales, estrés y
accidentes, se realizo el calculo necesario de luminarias. Para ello se utilizo el método de

los lUmenes.

METODO DE LUMENES
Para aplicar el método de lumenes se debe seguir los siguientes pasos:

1. Calcular el flujo luminico.
2. Calcular el nUmero de luminarias.

1. Calculo del flujo luminico
Para el célculo del flujo luminico se aplico la siguiente formula:

E=xS
(Z)T_

_n*fm

Donde:

@: Flujo luminoso total

E: Nivel de iluminancia media
S: Superficie del plano de trabajo
n : factor de utilizacion

Fm: Factor de mantenimiento
Como se puede observar para emplear la férmula primero se debe hallar el nivel de
iluminancia media, la superficie de trabajo, el factor de utilizacion y el factor de

mantenimiento, por lo que para hacer el célculo del flujo luminoso primero se realizo el

calculo de todos ellos siguiendo el siguiente esquema:
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1.1 Fijar los datos de entrada:

a) Dimensiones del local. (a, by h’)

b) Determinar la altura de suspension de las luminarias segun el sistema de
iluminacion escogido

c) Nivel de iluminancia media. (Em)

d) Eleccién del tipo de lampara.

e) Eleccion del tipo de luminaria.

1.2 Determinar el factor de utilizacién (n). Segun datos del fabricante de la luminaria a
partir de coeficientes de reflexion y el indice k del local.

1.3 Determinar el factor de mantenimiento (fm)

1.4 Calculo del flujo luminico

1.1 Fijar los datos de entrada:

a) Dimensiones del local. (a, b y H)

En la siguiente tabla se puede observar las areas en las que esta dividida la planta con sus
respectivas dimensiones de ancho (a), largo (b) y altura (h’).

Tabla 122: Dimensiones del local

Superficie = ALTURA

AREA DE TRABAJO a (m) b(m) (m2) b (m)

OFICINA 5,5 3,8 20,9 4
CONTROL DE CALIDAD 55 2,8 15,4 4
BANOS 5,5 5 27,5 4
ALMACEN DE MATERIA PRIMA 3,2 4 12,8 4
ALMACEN DE PRODUCTO TERMINADO 35 4 14 4
LIMPIEZA 2,5 4 10 4
TOSTADO 3 4 12 4
DESCASCARILLADO 3,2 4 12,8 4
MOLIENDA 3.2 4 12,8 4
SOBADO 2,5 2,6 6,5 4
MOLDEADO Y ENFRIADO 3,9 2,6 10,14 4
ENVASADO 2,6 5 13 4
PRENSADO 2,7 3.2 8,64 4
REFINADO 2,6 3,2 8,32 4
CONCHADO 2,6 3,2 8,32 4
ATEMPERADO 2,8 3,2 8,96 4
GRAGEADO 2,2 3.2 7,04 4
MEZCLADO 2 3 3,2 9,6 4
MEZCLADO 1 2,5 2,6 6,5 4

Fuente: Elaboracion propia
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b) Determinar la altura de suspensién de las luminarias segun el sistema de
iluminacién escogido
En la siguiente figura se puede observar los tipos de altura que existen, la que debemos

determinar es la altura entre el plano de trabajo y las luminarias.

Segun (Castilla Cabanes, Blanca Giménez, Martinez Anton, & Pastor Villa, 2016)
generalmente, se considera la altura del suelo al plano de trabajo, normalmente de 0,85

m.

Figura 32: Alturas de suspensién de las luminarias

I N N N C

Plano de las luminarias h: altura entre el plano de trabajo v las
luminarias

L |4 |k h'altura del local

d: altura del plano de trabajo al techo
d': altura entre el plano de trabajo y las
Plano de trabajo ] luminarias

lo.gs m
Fuente: (Fernandez Garcia, 2017)

Figura 33: Altura de luminarias

| Altura de Ias luminarias

Locales de altura normal (oficinas, viviendas, aulas...) Lo mas afas posibles
Minimo: 4 ~2 mo0ss)
? X ety
| Locales con fluminacion directa, semidirecta y difusa =
Optimo e
Pumo- p — . 34'-083)
5 ¢
3 -
d's 3 (h-0383)
| Locales con iluminacion indirecta o
hs = [@-0383)
4

Fuente: (Fernandez Garcia, 2017)

Para el célculo de la altura de suspension de las luminarias se utilizé la siguiente formula
extraida de la anterior figura para locales con iluminacion directa, semidirecta y difusa a

una altura ptima.

4
h=g*(h' - 085)
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Donde:
h’ = altura del local que se describio en el inciso a (4m).

Reemplazando los datos en la formula se obtuvieron las alturas de suspension para cada

area de la planta.

Tabla 123: Altura de suspension

AREA DE TRABAJO Altura de suspension

h (m)

OFICINA 2,52
CONTROL DE CALIDAD 2,52
BANOS 2,52
ALMACEN DE MATERIA PRIMA 2,52
ALMACEN DE PRODUCTO TERMINADO 2,52
LIMPIEZA 2,52
TOSTADO 2,52
DESCASCARILLADO 2,52
MOLIENDA 2,52
SOBADO 2,52
MOLDEADO Y ENFRIADO 2,52
ENVASADO 2,52
PRENSADO 2,52
REFINADO 2,52
CONCHADO 2,52
ATEMPERADO 2,52
GRAGEADO 2,52
MEZCLADO 2 2,52
MEZCLADO 1 2,52

Fuente: Elaboracion propia

c) Nivel de iluminancia media. (Em)

Este valor depende del tipo de actividad que se va realizar en el local. Este valor se lo

extrajo de la Norma Europea sobre iluminacion para interiores.
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Tabla 124: lluminancia media deseada

NRO | AREA DE TRABAJO

ILUMINANCIA MEDIA

DESEADA Em (lux)

1| OFICINA 500
2 | CONTROL DE CALIDAD 500
3| BANOS 200
4| ALMACEN DE MATERIA PRIMA 200
5 | ALMACEN DE PRODUCTO TERMINADO 300
6 | LIMPIEZA 200
7| TOSTADO 200
8 | DESCASCARILLADO 200
9 | MOLIENDA 300
10 | SOBADO 200
11 | MOLDEADO Y ENFRIADO 1000
12 | ENVASADO 1000
13 | PRENSADO 200
14 | REFINADO 300
15| CONCHADO 200
16 | ATEMPERADO 200
17 | GRAGEADO 200
18 | MEZCLADO 2 1000
19 | MEZCLADO 1 200

Fuente: Elaboracion propia en base a (UNE, 2003)

d) Eleccion del tipo de lampara.

El tipo de ldmpara que se selecciond es fluorescente por los beneficios que tienen este tipo

de lamparas. Las lamparas fluorescentes se caracterizan por una eficacia luminosa elevada

y una duracion de vida larga.

LA

'y

Figura 34: Lampara fluorescente

Cadigo: 21529

Producto) FOCO LINEAL TA Shimline FO4T8 865
Marca: OSRAM

Clasificacion: FLUORESCENTES

Forma: LINEAL

Grupo: TH

Potencia: GOW

Pase: ol

Intensidad: 5650 |m *
Temperatura: Luz de dia
Grados: 6,500

Vidal 15,000 hra** tastimadoe)
Medidas: 2 438 mim

Fuente: (Focos y Leds, 2017)

e) Eleccion del tipo de luminaria

El tipo de luminaria que se escogio fue la luminaria prismatica ya que estas son las mas

usadas en la industria.
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Figura 35: Luminaria elegida

Fuente: (Arlus lluminacion, 2017)

1.2 Determinar el factor de utilizacion (n). Segun datos del fabricante de la
luminaria a partir de coeficientes de reflexion y el indice k del local.

El coeficiente de utilizacion, indica la relacion entre el nimero de lumenes emitidos por

la lampara y los que llegan efectivamente al plano ideal de trabajo.

El coeficiente de utilizacion, ya se encuentra tabulado, para cada tipo de luminaria, en
funcion de los coeficientes de reflexion y el indice del local.

Por ello antes de hallar el factor de utilizacion se calcul6 el indice local y los coeficientes

de reflexion.
Caélculo de los indices locales
La formula para hallar el indice del local es la siguiente:

axb

K=th—08s)+@+h

Donde:

a: Es el ancho del local
b: El largo del local

h: Altura de suspension
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Con los siguientes datos se calcul6 el indice del local y los resultados se muestran en la

siguiente tabla:

Tabla 125: indice del local

INDICE DEL
NRO ‘AREA DE TRABAJO ‘LOCAL ® ‘
1| OFICINA 0,89
2 | CONTROL DE CALIDAD 0,74
3| BANOS 1,04
4| ALMACEN DE MATERIA PRIMA 0,71
5 | ALMACEN DE PRODUCTO TERMINADO 0,74
6 | LIMPIEZA 0,61
7| TOSTADO 0,68
8 | DESCASCARILLADO 0,71
9 | MOLIENDA 0,71
10 [ SOBADO 0,51
11| MOLDEADO Y ENFRIADO 0,62
12 [ENVASADO 0,68
13 | PRENSADO 0,58
14 | REFINADO 0,57
15 | CONCHADO 0,57
16 | ATEMPERADO 0,59
17 | GRAGEADO 0,52
18 | MEZCLADO 2 0,61
19 | MEZCLADO 1 0,51

Fuente: Elaboracion propia

Caélculo de los coeficientes de reflexion

Los coeficientes de reflexion de techo, paredes y suelo se encuentran normalmente
tabulados para los diferentes tipos de materiales, superficies y acabado. En la siguiente
tabla se puede observar los factores de reflexion tabulados dependiendo al color del techo,

pared y suelo.
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Tabla 126: Coeficientes de reflexion
FACTOR DE
REFLEXION

BLANCO O MUY
CLARO
CLARO

Fuente: Elaboracion propia en base a (Fernandez Garcia, 2017)

En base a la tabla anterior se realizo la eleccion del factor de reflexion adecuado para cada
area de la planta.

Tabla 127: Seleccion factores de reflexion
FACTOR DE FACTOR DE FACTOR DE

| NRO | AREA DE TRABAJO REFLEXION REFLEXION REFLEXION
TECHO PAREDES SUELO
1| OFICINA 05 0,3 0,3
2 | CONTROL DE CALIDAD 05 05 0,3
3| BANOS 0,5 0,5 0,3
4 | ALMACEN DE MATERIA PRIMA 05 0,3 0,1
5 | ALMACEN DE PRODUCTO TERMINADO 05 0,3 0,1
6 | LIMPIEZA 05 0,3 0,1
7| TOSTADO 05 0,3 0,1
8 | DESCASCARILLADO 05 0,3 0,1
9 | MOLIENDA 05 0,3 0,1
10 | SOBADO 05 0,3 0,1
11 | MOLDEADO Y ENFRIADO 05 0,3 0,1
12 | ENVASADO 05 0,3 0,1
13 | PRENSADO 05 0,3 0,1
14 | REFINADO 05 0,3 0,1
15 | CONCHADO 05 0,3 0,1
16 | ATEMPERADO 05 0,3 0,1
17 | GRAGEADO 05 0,3 0,1
18 | MEZCLADO 2 05 0,3 0,1
19 | MEZCLADO 1 05 0,3 0,1

Fuente: Elaboracién propia
Para facilitar la basqueda del factor de utilizacién se hizo una tabla resumen con el indice
local y los factores de reflexion:
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Tabla 128: Datos para hallar el factor de utilizacion
INDICE DEL FACTOR DE | FACTOR DE

AREA DE TRABAJO Loeal REFLEXION | REFLEXION
TECHO PAREDES

1| OFICINA 0,89 05 03
2 | CONTROL DE CALIDAD 0,74 05 05
3|BARNOS 1,04 05 05
4| ALMACEN DE MATERIA PRIMA 0,71 05 03

ALMACEN DE PRODUCTO
5 | TERMINADO 0,74 05 03
6 | LIMPIEZA 0,61 05 03
7| TOSTADO 0,68 05 03
8 | DESCASCARILLADO 0,71 05 03
9 | MOLIENDA 0,71 05 03
10 | SOBADO 051 05 03
11| MOLDEADO Y ENFRIADO 0,62 05 03
12| ENVASADO 0,68 05 03
13 | PRENSADO 0,58 05 03
14 | REFINADO 0,57 05 03
15 | CONCHADO 0,57 05 03
16 | ATEMPERADO 0,59 05 03
17| GRAGEADO 0,52 05 03
18 | MEZCLADO 2 0,61 05 03
19| MEZCLADO 1 0,51 05 03

Fuente: Elaboracién propia
Una vez que se calcul6 el indice del local y los coeficientes de reflexion, se procedié al
calculo del factor de utilizacion.

Figura 36: Factor de utilizacion

; (arti Factor de utilizacion (%)
Tipo de Indice =T == e
aparato del actor de reflexién jfg; echo
de local 0.8 | 07 | (o3 | 03 [o
alumbrado Kk Factor de reflexion de as paredes

0S5 03/01]05 03 041]05 03(01)0.3/01] O

e 06 |27 24 21 |27 253 21 |27 23 21 |23 21|20
N\ 08 |33 29 26 |.32 29 26 |.32 28 26|28 26|25
y| 10 |.36|.33 |30 |.361.33 30 |.35 .32 .30 |.32 .30|.29

125|40 36 34|39 36 34|35 36 34|36 34|33
15 |42 /39 37|42 39 37 |.41|38 36|38 36|35
20 |45 42 40|44 42 40|44 42 40|41 40|39
25 |47 44 43 |46 44 42 |45 44 42|43 42| 41

30 |48 46 44 |47 46 44 |47 45 44 |44 43|42
Dy=0B8H, | 40 |50 45 46 |49 45 46 |45 47 | 46 |46 | 45|44
Fn 65 70/75| 50 |50 49 48|50 49 48 |49 a8 47 |47 45|45

Fuente: (Lazlo, 2013)
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Para el primer ambiente que es la oficina el indice local es 0,89, como se puede observar
ese indice esta en medio de 0,8 y 1 por lo que se procedio a la interpolacion. Para la
interpolacion se emple6 la formula que se muestra a continuacion.

Y1~ Yo

y=%+%_%@—%)

Interpolacion lineal
Xo Yo
X y=?
X1 Vi

Para el caso de la oficina el calculo fue el siguiente:
0,32 —10,28
y =0,28 + 1——0,8 (0,89 — 0,8)
y = 0,30

Este célculo se hizo para todos los otros ambientes ya que el factor del local no se
encontraba en la tabla. Los factores de utilizacion hallados se muestran en la siguiente
tabla.

Tabla 129: Factor de utilizacion

FACTOR DE
R R D R B A N N ZaC TGN )
1| OFICINA 0,30
2| CONTROL DE CALIDAD 0,31
3| BANOS 0,40
4| ALMACEN DE MATERIA PRIMA 0,26
5| ALMACEN DE PRODUCTO TERMINADO 0,31
6 | LIMPIEZA 0,23
7| TOSTADO 0,25
8 | DESCASCARILLADO 0,26
9 | MOLIENDA 0,26
10| SOBADO 0,23
11| MOLDEADO Y ENFRIADO 0,24
12| ENVASADO 0,25
13| PRENSADO 0,23
14 | REFINADO 0,23
15| CONCHADO 0,23
16 | ATEMPERADO 0,23
17| GRAGEADO 0,23
18| MEZCLADO 2 0,23
19| MEZCLADO 1 0,23

Fuente: Elaboracion propia
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1.3 Determinar el factor de mantenimiento (fm).

Este coeficiente hace referencia a la influencia que tiene en el flujo que emiten las
lamparas el grado de limpieza de la luminaria. Dependerd, por consiguiente, del grado de

suciedad ambiental y de la frecuencia de la limpieza del local.

Tabla 130: Factor de mantenimiento

FACTOR DE
AMBIENTE MANTENIMIENTO fm
Limpio 0.8
Sucio 0.6

Fuente: Elaboracién propia en base a (Fernandez Garcia, 2017)

En funcion a la anterior tabla se determind el factor de mantenimiento para cada area de

la planta.
Tabla 131: Factor de mantenimiento para cada area
FACTOR DE

NRO | AREA DE TRABAJO MANTENIMIENTO(fm)
1| OFICINA 0,8
2 | CONTROL DE CALIDAD 0,8
3| BANOS 0,8
4 | ALMACEN DE MATERIA PRIMA 0,6
5 | ALMACEN DE PRODUCTO TERMINADO 0,8
6 | LIMPIEZA 0,8
7| TOSTADO 0,6
8 | DESCASCARILLADO 0,6
9 | MOLIENDA 0,6
10 | SOBADO 0,6
11 | MOLDEADO Y ENFRIADO 0,8
12 |[ENVASADO 0,8
13 |PRENSADO 0,6
14 | REFINADO 0,8
15 | CONCHADO 0,8
16 | ATEMPERADO 0,8
17 | GRAGEADO 0,8
18 | MEZCLADO 2 0,8
19 | MEZCLADO 1 0,6

Fuente: Elaboracién propia

1.4 Calculo del flujo luminico
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Finalmente con todos los célculos hechos anteriormente se calcul6 el flujo luminico con

la siguiente férmula:

Para el célculo del flujo luminico se aplico la siguiente formula:

s ExS

T nsf
Para mayor comprension se hizo una tabla resumen con los valores que se necesitaron
para hallar el flujo luminico y en la tltima columna se presenta el flujo luminoso que se

obtuvo reemplazando los valores en la formula.

Tabla 132: Célculo del Flujo Luminoso

AREA DE Superficie a*b | Factor de REE0rER lluminancia I Al
TRABAJO (m2) utilizacion (n) MaNENIMIENTO media deseada  1UMIN0SO
(fm) (Em) Or
1 | OFICINA 20,9 0,30 0,8 500 | 43.833,89
CONTROL DE
2 | CALIDAD 154 0,31 0,8 500| 31.557,38
3| BAROS 21,5 0,40 0,8 200| 17.273,87
ALMACEN DE
MATERIA
4 | PRIMA 12,8 0,26 0,6 200| 16.569,58
ALMACEN DE
PRODUCTO
5| TERMINADO 14 0,31 0,8 300| 17.213,11
6 | LIMPIEZA 10 0,23 0,8 200| 10.752,69
7| TOSTADO 12 0,25 0,6 200| 16.000,00
DESCASCARILL
8| ADO 12,8 0,26 0,6 200| 16.569,58
9 | MOLIENDA 12,8 0,26 0,6 300| 24.854,37
10 | SOBADO 6,5 0,23 0,6 200| 9.420,29
MOLDEADO Y
11| ENFRIADO 10,14 0,24 0,8 1000 | 53.936,17
12 | ENVASADO 13 0,25 0,8 1000| 65.000,00
13 | PRENSADO 8,64 0,23 0,6 200| 12.521,74
14| REFINADO 8,32 0,23 0,8 300| 13.565,22
15| CONCHADO 8,32 0,23 0,8 200| 9.043,48
16 | ATEMPERADO 8,96 0,23 0,8 200| 9.739,13
17 | GRAGEADO 7,04 0,23 0,8 200| 7.652,17
18 | MEZCLADO 2 9,6 0,23 0,8 1000 | 52.173,91
19| MEZCLADO 1 6,5 0,23 0,6 200| 9.420,29

Fuente: Elaboracién propia
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2. CALCULO DEL NUMERO DE LUMINARIAS

Or

NL =
N *@;

Donde:

NL= Numero de luminarias

@+ = Flujo total luminoso

N= Numero de lamparas

@1, = Flujo luminoso de lampara

El flujo luminoso de la lampara @, es dado por la empresa fabricante de la lampara en este
caso para la lampara fluorescente es de 5600 limenes.

N= numero de lamparas en la luminaria.
La luminaria seleccionada tiene 2 lamparas por lo que N=2

Se calcul6 el nimero de luminarias en base a la férmula anterior y los resultados se
muestran a continuacion.
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Tabla 133: Céalculo de Nimero de luminarias

Flujo Flujo luminoso  NUmero de NOmerode Numero de

AREA DE X . ; S -
TRABAJO luminoso de lampara lamparas = luminarias luminarias
(@7) (D1) (N) NL NL
1| OFICINA 43.833,89 5600 2 3,91 4
CONTROL DE 2
2| CALIDAD 31.557,38 5600 2,82 3
3| BANOS 17.273,87 5600 2 1,54 2
ALMACEN DE 2
4 | MATERIA PRIMA 16.569,58 5600 1,48 2
ALMACEN DE 2
PRODUCTO
5| TERMINADO 713,11 5600 1,54 2
6 | LIMPIEZA 10.752,69 5600 2 0,96 1
7| TOSTADO 16.000,00 5600 2 1,43 2
8 | DESCASCARILLADO 16.569,58 5600 2 1,48 2
9| MOLIENDA 24.854,37 5600 2 2,22 3
10 | SOBADO 9.420,29 5600 2 0,84 1
MOLDEADO Y 2
11| ENFRIADO 53.936,17 5600 4,82 5
12 | ENVASADO 65.000,00 5600 2 5,80 6
13| PRENSADO 12.521,74 5600 2 1,12 2
14 | REFINADO 13.565,22 5600 2 1,21 2
15| CONCHADO 9.043,48 5600 2 0,81 1
16 | ATEMPERADO 9.739,13 5600 2 0,87 1
17| GRAGEADO o217 5600 2 0,68 1
18| MEZCLADO 2 o2 173,91 5600 2 4,66 5
19| MEZCLADO 1 9.420,29 5600 2 0,84 1

Fuente: Elaboracion propia

6.2 EXTINTORES
Los tipos de fuego que existen se clasifican en los siguientes:
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Figura 37: Clases de fuegos

CLASES DE
FUEGOS

MATERIALES

PRODUCTOS

Madera, papel, cartan, telas,
pasto, gomas, caucho, corcho,
productos celulosos, etc.

Nafta, gas oil, aceites,. petro-
leo,. pinturas, derivados del
peiroleo, gases butano, pro-
pano, acetileno, etc.

Som los que se originan en
equipos =2nergisados, artefac-
tos eléctricos, framsformado-
res, motores, tableros, etc.

G

Se produce zobres ciertas me-
tales como el magnesio, tita-
nio. sodio, vanadio, eic.

Fuente: (Victorio, 2011)

La oficina y los almacenes tienen un riesgo de fuego tipo A y C, mientras que el area de
produccion tiene un riesgo de fuego tipo C ya que las maquinas son eléctricas.

Tabla 134: Clases de fuego para los que son aptos los matafuegos

N° Tipo de extintor

]1 Agua A - -
2 |[Espuma |Quimica A B -
Mecanica

3 [Polvo A B | C

|4 Dioxido de carbono - B |C

5 |Bromoclorodifluorometano | - B C
(BCF)

6 |Bromotrifluorometano - B C
(Halon 1301)

7 |Polvo para metales| - - -
combustibles

Tipos de fuego para el
gue son aptos

D

Fuente: (Instituto de Racionalizacion de Materiales,
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1985)

Segun IRAM (Instituto de Racionalizacién de Materiales, 1985), debe instalarse como

minimo un matafuego cada 200 m? de superficie a ser protegida. ). La maxima distancia a




recorrer hasta el matafuego seré de 20 m para fuegos de Clase A y 15 m para fuegos de
Clase B.

Los extintores seleccionados serdn los de polvo quimico ya que como se observa en la

tabla anterior es apto para los tres tipos de fuego.

Tabla 135: Areas a ser cubiertas por el extintor

DESCRIPCION ET

OFICINA DE ADMINISTRATIVOSY

CONTROL DE CALIDAD 36,3
AREA DE PRODUCCION 1414
TOTAL 187,7

Fuente: Elaboracién propia

Deberia instalarse como minimo 1 extintor pero se emplearan 2 extintores, por la distancia

entre las areas.

Para el area de produccion se necesitara por lo menos un extintor, tomando en cuenta la

distancia y uno para la oficina y control de calidad. Estaran distribuidos como se observa

en el Anexo E.

6.3

PROPUESTAS DE MEDIDAS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL Y

MEDIDAS PREVENTIVAS

>

Los corredores y pasillos seran disefiados de manera que de acuerdo a la naturaleza
del trabajo y al numero de trabajadores utilizados, dispongan de espacio comodo
y seguro para el transito de personas. Mantener las &reas de trabajo y de transito
libre de obstaculos.

Efectuar la carga de costales de cacao con peso mayor a 50 Kilogramos por al
menos dos trabajadores 0 mediante un montacargas manual.

Evitar el uso de ropa holgada asi como anillos, pulseras o reloj. Evitar el uso de
herramientas, ropa, zapatos, aparatos eléctricos y objetos que pueden generar
chispa o llama abierta capaces de provocar ignicion.

Las salidas y pasillos de la planta, asi como todas las areas de la planta en general,
deben instalarse y estar dispuestos de tal manera que las personas que las ocupen
puedan abandonarlas rdpidamente y con seguridad, en caso de emergencia.

Los operarios no deben correr por las areas de trabajo y de transito.
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Las areas de trabajo en su interior y anexos, deberan mantenerse en perfecto estado
de aseo. Los pisos de los pasillos deberan limpiarse periédicamente, tomando las
precauciones para evitar que se levante polvo y acumulen desperdicios. Limpiar
de inmediato cualquier derrame de azUcar o cacao en los pisos y pasillos.

Las paredes de las zonas de trabajo, el cielo de la planta, vigas, puertas y demas
elementos estructurales de la construccion, deben ser mantenidas en todo momento
en buenas condiciones de orden y limpieza y deben ser pintados cuando el caso lo
requiera.

El polvo, la basura y todos los desperdicios resultantes de los procesos que se
realizan, se tienen que eliminar fuera de las horas de trabajo. Cuando esto no sea
posible, se debe de utilizar métodos que impidan su esparcimiento en el ambiente
de trabajo.

La basura y desperdicios seran depositados en barriles contenedores clasificados
segun el tipo de desecho que contienen (desechos organicos e inorganicos).

Las distintas areas de la planta deben de estar provistas de dispositivos que
permitan la entrada de aire puro o en todo caso aire artificial por medio de
ventiladores.

Las distintas areas de la planta deben de tener iluminacién natural o artificial en
cantidad y calidad suficientes para que los trabajadores realicen sus labores con
mayor seguridad y sin perjuicio a la vista.

Todas las ventanas, tragaluces y orificios por donde deba penetrar la luz solar, asi
como lamparas, deberan conservarse limpios y libres de obstrucciones.

Las areas de la planta deben poseer botiquin de primeros auxilios en caso de
cualquier accidente, especialmente el area de produccion.

Los extintores de la planta deben de estar ubicados en cada una de las paredes
principales de la planta haciendo énfasis en la proteccion contra incendios en el
area de produccion.

Revisar que los cables, contactos y cualquier otro elemento de la instalacion

eléctrica no presenten evidencias de desgaste.
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6.4 ESTUDIO DE IMPACTO AMBIENTAL
La evaluacion del impacto ambiental es una identificacion y valoracion de los efectos de

las acciones de un proyecto ocurridas en el medio fisico-biolégico, social, econémico y

cultural, incluyendo aspectos de tipo politico, normativo e institucional.

La evaluacion del impacto ambiental representa un proceso de analisis el cual contribuye
a identificar los impactos ambientales posibles (actuales y futuros), ya sean positivos o
negativos de las acciones humanas o técnicas en las que puede incurrir el Proyecto. La
empresa en si misma produce bienes y brinda un servicio, por ello también genera
condiciones que pueden afectar el entorno de la comunidad por ello es necesario
determinar un estudio que respalde el funcionamiento de la empresa de acuerdo a lo

establecido por las leyes medio ambientales de Bolivia

Debido a que los productos que la planta procesadora de cacao producira no son
considerados como una fuente de contaminacion que genere un impacto ambiental
especifico o de gran magnitud al ambiente de lugar donde se ubicara la planta, el estudio
del impacto ambiental se atribuye a un estudio de Cuarto nivel, en el cual no es necesario
un analisis tan exhaustivo, puesto que el impacto no es significativo en la zona, ni el

ambiente.

Como es de impacto 4 y ademas esta en etapa de pre-operacion es necesario aplicar el

Registro Ambiental Industrial.

Para ello se realiz6 la matriz de Leopold como se muestra a continuacion.
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MATRIZ DE EVALUACION DE IMPACTOS AMBIENTALES

PROYECTO:
COMPONENTES FISICO BIOLOGICO HUMANO
FACTORES AIRE |AGUA| SUELO RUDO  SOCIOECONOMICO|
n
w
<
] % i
%) e} <9
gl | & =l |8 i o
S 5 — |2 o o
c : © o >
2l | 8|3 HEHBEEIE o| 2| E
@ o | c|2]|° s| =2 0 e} [ <
= T |5 olala = = n o) S n o
2 c[<] o o lE |3 3l 2| o 2| 2] o w
4 Sls| £ glels| |2 Bl 5| E| | =| =
o o | Llc|T o S =) = . .
3 S ol & Slela|8|a| 8] =] @ O S| =
L S1o @ S(=lol2]8 = = o) |
£|s= Tlo| o ElQ|o|lels Q 14 ot > (@] (@]
o G |2 olo| © S|ln|lo|E|l2| 2] E x| x
N ACTIVIDADES DEL PROYECTO c o glo] & oldlzlols| & < W wl o o
Etapa: PREPARACION
1 |Instalacion de campamento de obra -3] -2 -1 -1 -3 3] 3] 3 3
2 |Desbroce, nivelacion, excavacion -2 -1 -2 3l 3| 3 3
3 |maquinarias -1 3| 3] 3 3
4 [Generacién de desechos sélidos -1 -1 -1 3| 3] 3 3
5 |Descarga de desechos liquidos -1 -1 -1 3| 3] 3 3
6 |Instalaciones completmentarias -1 -1 -1 -1 3] 3] 3 3
-1 -1 0667 0 -1 10 3 3 3 3 12| 4,3]0,364] 0,131
Etapa: OPERACION
1 |Recepcion de materia prima -1 -1 2 -2] -2] 3] 3] 3 3
2 |Limpieza del grano -2 2 -1 3| 3] 3 3
3 |Pesaje de cacao 2 -2| 3| 3] 3 3
4 |Tostado -1 2 -1 3] 3] 3 3
5 |Descascarillado -2 2 -1] -3] 3] 3] 3 3
6 Molido -1 2 -2| -3 3] 3| 3 3
7 |Prensado -1 2 -2] -2| 3] 3] 3 3
8 |Refinado -1 2 -2 3| 3] 3 3
9 [Conchado -1 2 -2| 3] 3] 3 3
10| Temperado -1 2 -1 -2 3] 3[ 3] 3
11 |Grageado 2 -2| 3| 3] 3 3
12 [Envasado 2 -2 3| 3] 3 3
13|Sobado 2 -1]1.2 | 3] 3| 3 3
-1 -0 -0,077 2 0 -0,769230769 -2 3 3 3 3 14] 3,462| 0,424 0,105
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COMPONENTES FISICO BIOLOGICO HUMANO
FACTORES AIRE |JAGUA| SUELO RUDO  SOCIOECONOMICO|
i
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7] % [y
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k=] = ] o o
c 3 o o >
2 813 § gl g 2 ol 2| E
@ o [.e c o 5| =2 %] o = <
=3 T |5 O|ls|an = = (%] o) s n )
@ s|<| o RS gl 2| o 2| ] o] w
al | 8l5| 8 SSIE %] =] 5] 2| B €| £
=] 3l<| @ |82 o] = =2 5 :
S olo 2 S |%|n m n o s s
e S|lo| ® S|lold3|2(8] 2 = o) L
S| = S(3] & El=z|lole|i| & x ot = o O
o a2 Sla| © s|lalo|E|2| 2] E | x
N ACTIVIDADES DEL PROYECTO Nl 1) glo| o old|z|o|E| & < W wl o o
Etapa: CIERRE
1 |Desmontaje de obras civiles -1 -1 2 -1 2 3
2 |Desmovilizacion de maquinarias 2 3
3 [Cierre definitivo de instalaciones 2) 2 3
0 0 -033 0 2 0333333333 2 0 3 0 0 7 110,212| 0,03

Figura 38: Matriz de Leopold

IMPACTOS POSITIVOS

CLASIFICACION DEL PROYECTO PARA SU EVALUACION

1.1 9

08 {—
07 o E——

06 41— =SSN ULAS IR RSSS

0.5 -

AMBIENTAL

0.3
0.2 -

f
04

\

n

0.1 1

04 0.5 06 0.7 0.8 09 1 1.1
IMPACTOS NEGATIVOS

Fuente: Elaboracion propia

El reglamento Ambiental Industrial se encuentra en el Anexo F.
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7 INVERSIONES Y FINANCIAMIENTO

7.1 INVERSIONES

7.1.1 INVERSIONES EN ACTIVOS FIJOS

Nro| Maguina

Tabla 136: Inversion en construccion e instalaciones industriales

OBRAS CIVILES COSTOSS  COSTOS BS

OBRA GRUESA 73.192,30 | 512.346,09
PISOS 7.252,03| 50.764,18
INSTALACIONES ELECTRICAS 7.252,03 5.016,57
INSTALACIONES DE AGUA 33.680,49 | 221.976,53
ACCESORIOS 3.821,00| 20.583,00
FACHADA 10.420,98| 72.946,84
TOTAL 135.618,81 | 883.633,20

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 137: Inversion maquinaria y equipos

Maquinaria y equipo

Inversién $ | Inversion Bs

40 % Fletes

y seguros Bs Total Bs

1| Tostadora 2.900,00 20.300,00 8.120,00 28.420,00
2 | Descascarilladora 1.800,00 12.600,00 5.040,00 17.640,00
3| Molino 2.600,00 18.200,00 7.280,00 25.480,00
4 | Prensa 3.000,00 21.000,00 8.400,00 29.400,00
5 | Refinadora 7.500,00 52.500,00 21.000,00 73.500,00
6 | Conchadora 4.800,00 33.600,00 13.440,00 47.040,00
7| Sobadora 4.800,00 33.600,00 13.440,00 47.040,00
8 | Atemperadora 8.000,00 56.000,00 22.400,00 78.400,00
9| Grageadora 6.800,00 47.600,00 19.040,00 66.640,00
10 | Envasadora 4.000,00 28.000,00 11.200,00 39.200,00
11 | Refrigerador 10.000,00 70.000,00 28.000,00 98.000,00
12 | Termotanque 359,00 2.513,00 2.513,00
13 | Selladora 646,29 4.524,00 4.524,00
14 | Tanque estacionario 4.000,00 28.000,00 28.000,00
15| Silo 7.000,00 49.000,00 49.000,00
Total 68.205,29| 477.437,00) 157.360,00 634.797,00
TOTAL 634.797

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 138: Inversion Muebles y enseres
Muebles y enseres ‘ ‘

Nro | Maquina Cantidad Precio Inversion $ Inversion Bs

1 | Escritorio 3 700,00 300,00 2.100,00
2 | Mesas Pequefias 6 150,00 128,57 900,00
3 | Mesas Grandes 3 500,00 214,29 1.500,00
4 | Sillas 12 100,00 171,43 1.200,00
5 | Estante 2 1.200,00 342,86 2.400,00
6 | Armario de oficina 1 1.500,00 214,29 1.500,00
7 | Aire acondicionado 1 750,00 107,14 750,00
8 | Sillones 7 250,00 250,00 1.750,00
9 | Computadoras 3 2.000,00 857,14 6.000,00
10 | Impresoras 3 700,00 300,00 2.100,00
11 | Teléfono 4 100,00 57,14 400,00
12 | Extinguidor 2 70,00 20,00 140,00

Total 2.962,86 20.740,00

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 139: Inversion Terreno y Furgoneta

‘ Descripcion S BS
FURGON 14.990,00| 100.283,10
TERRENO 18.000,00| 120.420,00

Fuente: Elaboracion propia

7.1.2 INVERSIONES EN ACTIVOS DIFERIDOS

Tabla 140:Inversién en constitucion
Constitucién \

Nro  DESCRIPCION PRECIO$  PrecioBs |
1 Poderes (Gerente General) 72 504
2 NIT 10 70
3 Padrén Municipal 100 700
4 Inscripcién en la Cdmara Nacional de Comercio 120 840
5 Publicaciones en Prensa 370 2590
TOTAL 372 2604

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 141: Inversion capacitacion del personal
Capacitacion del personal

DESCRIPCION Precio $ ‘ Precio Bs
1 Capac.ltac!on de los trabajadores de planta (manejo y mantenimiento de 2000 14000
magquinaria)
TOTAL 2000 14000

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 142: Inversion preliminar
Inversion preliminar

Nro Descripcion  Precio $ Precio Bs
1 | Costo de organizacién de la empresa para este rubro 595 4165
2 | Costo de Ingenieria 805 5635
3 | Costos financieros de instalacion 60453,0 423170,8
TOTAL 1400 9800

Fuente: Elaboracion propia

7.1.3 DETERMINACION DEL CAPITAL DE TRABAJO
Se determind que el capital de trabajo sea la mitad de los costos de produccion.

Tabla 143: Capital de trabajo

ANO 0 1 2 3 4 5 6 7 8
Costo de operacion 2.527.001{2.523.680| 2.454.659| 2.559.448| 2.568.602| 2.590.774|2.608.711| 2.624.924
Req. Capital de trahajo 1.263.500{1.261.840| 1.227.329| 1.279.724| 1.284.301| 1.295.387|1.304.355| 1.312.462
Incremento de C.T. 1263500 -1.660] -34.511 52.394 4577 11.086 8.969 8.107
Incremento de C.T.(-) | -1.263.500 1.660| 34511 -52.394 -4577| -11.086 -8.969| -8.107 0

Fuente: Elaboracién propia
7.2 PRESTAMO BANCARIO

7.2.1 AMORTIZACION DEL CREDITO
El monto a prestar es de 500.000 Bs que representa el 20% de la inversion total. Para hallar

la amortizacion del crédito se considerd bajo el método de cuota constante.

CONDICIONES DEL PRESTAMO

MONTO: 500.000 Bs

PLAZO: 8 Afios

INTERES: 13% %

Periodo T S A A A A
Saldo Inicial 500.000  460.806,6 4165181  366.4721  309.9202  246.0164 173.8052  92.206,5
Cuota 104.193,4 104.193,4 104.1934 104.1934 104.1934 1041934 104.1934 104.1934
Interes 65.000,0 59.904,9 54.1474 476414 40.289,6 319821 225947 11.986,8
Amortizacidn 39.1934 442885 50.046,0 56.552,0 63.903,7 722112 81.598,7 92.206,5
Saldo deuda 460.806,6 4165181 3664721 3099202  246.0164  173.8052 92.206,5 0,0
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7.2.2 DEPRECIACIONES DE ACTIVOS FIJOS Y AMORTIZACIONES DE ACTIVOS
DIFERIDOS
DEPRECIACIONES DE ACTIVOS FIJOS

Para las depreciaciones de activos fijos se emple6 el método de la linea recta.

Costo del bien
Vida util

Depreciacion =

Los célculos se muestran en la siguiente tabla los afios de vida util fueron determinados
por el DS 24051.

Tabla 144: Depreciacion de maquinas
DEPRECIACIONES

MAQUINARIAY ‘ IDA UTIL VALOR
EQUIPO CANTIDAD Bs afios Depreciacion RESIDUAL

Tostadora 1 8.120 8 1.015,00 0,00
Descascarilladora 1 5.040 8 630,00 0,00
Molino 1 7.280 8 910,00 0,00
Prensa 1 8.400 8 1.050,00 0,00
Refinadora 1 21.000 8 2.625,00 0,00
Conchadora 1 13.440 8 1.680,00 0,00
Sobadora 1 13.440 8 1.680,00 0,00
Atemperadora 1 22.400 8 2.800,00 0,00
Grageadora 1 19.040 8 2.380,00 0,00
Envasadora 1 11.200 8 1.400,00 0,00
Refrigerador 1 70.000 8 8.750,00 0,00
Termotanque 1 2.513 8 314,13 0,00
Silo 1 49.000 8 6.125,00 0,00
Selladora 1 4.524 8 565,50 0,00
Moldes 70 750 8 93,75 0,00
SUBTOTAL

MAQUINARIA 256.147 32.018,38 0,00

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 145: Depreciacion Muebles y Enseres

VALOR
MUEBLES Y ENSERES CANTIDAD BS VIDA UTIL DEPRECIACION RESIDUAL
Escritorio 3 1800 10 180 360
Mesas Pequenas 6 900 10 90 180
Mesas Grandes 3 1500 10 150 300
Sillas 12 2100 10 210 420
Estante 2 2400 10 240 480
Armario de oficina 1 1500 10 150 300
Aire acondicionado 2 1500 10 150 300
Sillones 7 1750 10 175 350
Computadoras 3 6000 5 1.200 0
Impresoras 2 1500 5 300 0
TOTAL MUEBLES Y ENSERES 2.845 2.690
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 146: Depreciacion Obras civiles
ANOS DE VALOR
OBRAS CIVILES COSTOSS COSTOS BS VIDA UTIL DEPRECIACION RESIDUAL
OBRA GRUESA 74.563,86 | 521.947,01 40,00 13.048,68 417.557,61
PISOS 7.252,31| 50.766,18 40,00 1.269,15 40.612,94
INSTALACIONES ELECTRICAS 7.252,31 5.017,89 40,00 125,45 4.014,31
INSTALACIONES DE AGUA 33.680,49 | 235.426,65 40,00 5.885,67 188.341,32
ACCESORIOS 3.821,00| 21.184,35 40,00 529,61 16.947,48
FACHADA 10.433,52| 73.034,62 40,00 1.825,87 58.427,70
TOTAL OBRAS CIVILES 137.003,49 | 907.376,70 40,00 22.684,42 725.901,36

Fuente: Elaboracién propia

AMORTIZACION DE ACTIVOS DIFERIDOS

Segun el decreto supremo N° 24051 otros activos intangibles se amortizan a 5 afios.

Amortizacion de activos diferidos = 330.285,83Bs.
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8 FLUJO DE FONDOS DEL PROYECTO

8.1 COSTOS Y GASTOS DEL PROYECTO

8.1.1 GASTOS DE PRODUCCION

COSTOS DE MATERIA PRIMA

Granos de cacao

Tabla 147: Costos de produccion

COSTOS DE PRODUCCION

Cantidad grag (kg) ‘ Cantidad cocina(Kg)

17.342,70

7.129,23

Precio
20

TOTAL Bs
489.438,58

COSTOS DE MANO DE OBRA SUELDOS
DIRECTA OPERARIOS SUELDO ANO
Operarios 8 2000 192.000
BENEFICIOS SOCIALES 33,37% 64.070
TOTAL COSTOS MANO DE OBRA

Cantidad grag (kg) | Cantidad cocina(Kg) | Precio
Azucar molida 3.992 12,00 47.898,94
Azucar granulada 4.729 3,50 16.553,22
Arroz insuflado 1.863 15,00 27.951,69
Maiz insuflado 2.003 14,50 29.036,67
Arandanos 7.736 80,00 618.858,11
Lecitina 385 35 30,00 12.600,01
Leche 5.974 45,00 268.820,83
Saborizante Vainilla 88 28 13,00 1.503,80

OSTOS D ANO DE OBRA SUELDOS
DIRECTA CANTIDAD SUELDO ANO

Jefe de produccion 2,00 2.700,00 64.800,00
Encargado de control de calidad 2,00 2.500,00 60.000,00
BENEFICIOS SOCIALES 33,37% 41.645,76
TOTAL COSTOS MANO DE OBRA

Cantidad grag Cantidad cocina Precio
Agua 1,00 4.000,00 4.000,00
Luz 1,00 11.195,04 11.195,04
Gas 1,00 9.125,57 9.125,57
COSTOS DE MATERIALES

Cantidad grag (U) | Cantidad cocina (U) | Precio
ENVASES GRAGEAS 500 2.393 0,37 891,15
ENVASES GRAGEAS 200 3.648 0,15 547,20
ENVASES GRAGEAS 100 110.110 0,10 11.517,51
ENVASES GRAGEAS 30 190.464 0,07 13.865,78
ENVASES GRAGEAS 50 270.440 0,08 22.392,43
ENVASES COCINA 21.408 0,20 4.281,60
MANTENIMIENTO 9.600,00 [ 9,600,00

Fuente: Elaboracién propia
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8.1.2 COSTOS ADMINISTRATIVOS
Tabla 148: Costos

administrativos

COSTOS ADMINISTRATIVOS

COSTOS DE SALARIOS A ADMINISTRATIVOS Numero |Sueldos |Sueldos aiio TOTAL Bs
Gerente general 1,00 7.000,00 84.000,00

Secretaria 1,00 2.200,00 26.400,00

Encargado de contabilidad 1,00 2.500,00 30.000,00

Beneficios sociales 33,37% 46.851,48

TOTAL COSTOS SALARIOS ADMINISTRATIVOS 187.251,48
COSTOS DE SUMINITROS COSTOS ANUALES

Agua 1.000,00 1.000,00
Luz 2.000,00 2.000,00
Telefono 1.000,00 1.000,00
2.300,00 2.300,00
COSTOS INSUMOS DE LIMPIEZA 400,00 400,00
COSTOS DE DEPRECIACION MOBILIARIO Y EQUIPOS DE OFICINA DEPRECIACION

Escritorio 180,00

Mesas Pequefias 90,00

Mesas Grandes 150,00

Sillas 210,00

Estante 240,00

Armario de oficina 150,00

Aire acondicionado 150,00

Sillones 175,00
Computadoras 1.200,00

Impresoras 300,00

TOTAL DEPRECIACIONES 2.845,00

TOTAL 196.796,48

Fuente: Elaboracion propia

8.1.3 GASTOS DE COMERCIALIZACION

Tabla 149: Costos de comercializacion

COSTOS DE COMERCIALIZACION
COSTOS DE SALARIOS PARA COMERCIALIACION Cantidad Precio

Total afio TOTAL Bs

Jefe de marketing 1,00/ 2.700,00( 32.400,00

Impulsadoras 2,00( 2.000,00]| 48.000,00

Beneficios sociales 0,33 26.829,48

TOTAL COSTOS SALARIOS COMERCIALIZACION 107.229,48

COSTOS POR PUBLICIDAD Y PROMOCION

Material publicitario 12.000,00

Luz 2.000,00

Telefono 2.000,00

Otros 1.000,00

COSTOS PAPELERIA 1.020,00

Costos de transporte

Gasolina 9.600,00
TOTAL 125.249,48

Fuente: Elaboracion propia
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8.1.4 COSTOS FINANCIEROS
Tabla 150: Costos financieros

COSTOS DE FINANCIEROS

Intereses Bs

Fuente: Elaboracién propia

8.1.5 RESUMEN COSTOS

Tabla 151: Costos totales

COSTOS Bs $
COSTOS DE PRODUCCION 2.172.568,54| 310.366,93
COSTOS DE ADMINISTRACION 196.796,48 28.113,78
COSTOS DE COMERCIALIZACION 125.249,48 17.892,78
COSTOS FINANCIEROS 65.000 9.285,71
COSTOS TOTALES (Bs) 2.559.614,50| 365.659,21

Fuente: Elaboracién propia

8.2 DETERMINACION DEL PRECIO DE VENTA
Para la determinacion del precio de venta se hizo una encuesta que se mostré en el capitulo

de Estudio de mercado también se tomo en cuenta los costos unitarios de cada producto.

Tabla 152: Precio Chocolate de cocina

500 gramos
PRODUCCION 21408
UTILIDAD 7,40
PRECIO DE VENTA 25,50
UTILIDAD MAYORISTA 2,60
PRECIO VENTA MAYORISTA [ o8 10|

Fuente: Elaboracion propia

177



Tabla 153: Precio Grageas

GRAGEAS ARROZ GRAGEAS MAIZ GRAGEAS ARANDANO
500g |100g 50g 200 gr 30gr 500gr 100 gr 50gr

PRODUCCION 864 27120 65856 3648 190464 1529 82990 204584
COSTOS UNITARIOS

UTILIDAD 10,60 3,70 1,60 3,20 0,50 13,70 5,40 2,80
PRECIO DE VENTA 34,80 8,40 4,00 12,50 2,00 51,20 12,90 6,50
UTILIDAD MAYORISTA 3,50 1,70 0,80 1,30 0,20 510 2,60 1,30
PRECIO VENTA MAYORISTA 38,30 10,00 4,80 13,80 2,20 56,30 15,50 7,90
UTILIDAD MINORISTAS 3,80 1,00 0,70 0,80 0,40 2,80 1,50 1,20
PRECIO MINORISTAS

Fuente: Elaboracion propia
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8.3 INGRESOS DEL PROYECTO
Tabla 154: Ingresos del proyecto

INGRESOS
PRODUCTOS N ANO 2 ANO3 ANO 4
500 gramos
UNIDADES 1.529 1.558 1.573 1.588 1.603 1.619 1.635 1.652,00
PRECIO 51,20 51,20 51,20 51,20 51,20 51,20 51,20 51,20
Subtotal 78284,80 79769,60 80537,60 81305,60 82073,60 82892,80 83712,00] 84582,40
100 gramos
GRAGEAS DE  |UNIDADES 82.990 83.750 84.530 85.331 86.164 87.017 87.894| 88.797,00
ARANDANO  [PRECIO 12,90 12,90 12,90 12,90 12,90 12,90 12,90 12,90
Subtotal 1070571,00f 1080375,00] 1090437,00] 1100769,90| 1111515,60| 1122519,30| 1133832,60| 1145481,30
50 gramos
UNIDADES 204.584 206.454 208.376 210.350 212.405 214.506 216.669| 218.895
PRECIO 7 7 7 7 7 7 7 7
Subtotal 1.329.796,00| 1.341.951,00| 1.354.444,00( 1.367.275,00| 1.380.632,50 1.394.289,00|1.408.348,50(1.422.817,50
500 gramos
UNIDADES 864 913 921 930 939 948 958 968,00
PRECIO 34,80 34,80 34,80 34,80 34,80 34,80 34,80 34,80
Subtotal 30.067,20] 31.772,40] 32.050,80| 32.364,00] 32.677,20 32.990,40| 33.338,40| 33.686,40
100 gramos
GRAGEASDE  |UNIDADES 27.120 27.382 27.637 27.898 28.171 28.450 28.737| 29.032,00
ARROZ PRECIO 8,40 8,40 8,40 8,40 8,40 8,40 8,40 8,40
Subtotal 227.808,00] 230.008,80| 232.150,80| 234.343,20( 236.636,40] 238.980,00( 241.390,80 243.868,80
50 gramos
UNIDADES 65.856 66.498 67.118 67.753 68.415 69.092 69.789| 70.505,00
PRECIO 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00
Subtotal 263.424,00] 265.992,00] 268.472,00[ 271.012,00[ 273.660,00f 276.368,00( 279.156,00| 282.020,00
200 gramos
UNIDADES 3.648,00 3.696,00 3.731,00 3.766,00 3.803,00 3.841 3.879 3.919,00
PRECIO 12,50 12,50 12,50 12,50 12,50 12,50 12,50 12,50
GRAGEAS DE  |Subtotal 45.600,00) 46.200,00[ 46.637,50| 47.075,00] 47.537,50 48.012,50| 48.487,50] 48.987,50
MAIzZ 30 gramos
UNIDADES 190.464 192.214 194.003 195.841 197.754 199.711 201.724| 203.796,00
PRECIO 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00
Subtotal 380.928,00] 384.428,00] 388.006,00[ 391.682,00] 395.508,00( 399.422,00] 403.448,00| 407.592,00
500 gramos
CHOCOLATE DE |UNIDADES 21.408 21.634 21.836 22.043 22.258 22.478 22.705| 22.938,00
COCINA PRECIO 25,50 25,50 25,50 25,50 25,50 25,50 25,50 25,50
Subtotal 545.904,00] 551.667,00] 556.818,00[ 562.096,50| 567.579,00f 573.189,00] 578.977,50| 584.919,00
3.972.383,00( 4.012.163,80( 4.049.553,70| 4.087.923,20| 4.127.819,80| 4.168.663,00]4.210.691,30|4.253.954,90

Fuente: Elaboracion propia

Durante el proceso se genera un insumo a partir de cacao que no se industrializara, se lo
vendera como insumo. Este es insumo es llamado torta de cacao por lo que generara otros

ingresos al proyecto.
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Tabla 155: Otros Ingresos
OTROS INGRESOS

PRODUCTOS ANO1 ANO2  ANO3  ANO4  ANO5  ANO6 ANO7  ANOS
TORTA DE CACAO
CANTIDADKg 370067] 373647 37105 38069 38416 388220 39213 39162
PRECIO PORKg 000 00 200 200 200 000 200 2000
TOTAL 705333 7472933 740501 7613920 7688327 mea3os| 7842685 79033
7405330 7472930 75425000 76.13930] 7688330  77.6439%0] 78.42680 79.232,30

Fuente: Elaboracion propia

8.4 CUADRO DE ESTADOS DE RESULTADOS Y FLUJO DE FONDOS
PROYECTO PURO

Estado de resultados en Bolivianos

0 1 2 3 4 5 6 7 8
Ingresos por ventas 3.969.757 4.009.517| 4.046.882| 4.085.226| 4.125.097| 4.165.913| 4.207.913| 4.251.149
Otros Ingresos 74.053 74.729 75.425 76.139 76.883 71.644 78.427 79.232
IT3% 121.314 122.527 123.669 124.841 126.059 127.307, 128.590 129.911
IVA13% 525.695 530.952 535.900 540.978) 546.257 551.662, 557.224 562.950)
Total Ingresos 0 3.396.801 3.430.767 | 3.462.738 | 3.495.547 | 3.529.663 | 3.564.588 | 3.600.526 | 3.637.520
Costos Variables 1.590.478 1.586.135 1.602.541| 1.619.950] 1.628.076| 1.649.195| 1.666.049| 1.683.147
Costos de fabricacion fijos 432.116 432.116 432.116 432.116 432.116 432116 432.116 432.116
Incentivos 80.000 80.000] 80.000] 80.000] 80.000 80.000 80.000 80.000
Comisiones venta 101.904 102.923 103.882 104.866 105.890 106.938 108.016 109.126
Gastos adm. Y venta 322.046 322.046) 322.046) 322.046) 322.046 322.046) 322.046) 322.046
Depreciacion 71.985 71.985 71.985 71.985 71.985 71.985 71.985 71.985
Amortizacion intangibles 335.567 358.984 384.061] 410.917 439.677
Total Costos 2.934.096 2.954.189 2.996.632 | 3.041.880 | 3.079.790 | 2.662.280 | 2.680.212 | 2.698.420
Utilidad antes de impuesto 462.705 476.578 466.106 453.667 | 449.873 902.307 | 920.313 939.099
1UE (25%) 115.676 119.144 116.526 113.417 112.468 225.577 230.078 234.775
Utilidad Neta 347.029 357.433 349.579 340.250 | 337.405 676.731 690.235 704.325
Depreciciacion (+) 71.985 71.985 71.985 71.985 71.985 71.985 71.985 71.985
Amortizacion intangibles (+) 335.567 358.984 384.061 410.917 439.677
Inversion inicial -1.780.642
Inversién reemplazo
Inversion ampliacion
Inversion Capital de Trabajo -1.263.272 1.662 -8.683 -9.196) -4.575 815 815 815 0
Valor desecho 743.029
Flujo de Caja -3.043.914 |  756.243 779.720 796.430 818.578 | 849.882 749.531 763.035 | 1.519.339
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Flujo de Fondos

Tabla 156: Flujos Liquidos Proyecto Puro

INVERSION(-) |INGRESOS(+ VALOR DE SALVAMENTO(+) |FLUJO DE FONDOS
0 3.043.91444 | 000"  -3.043.914,44
1 '3396.800,99 -2.526.544,28  -115.676,19 0,00 754.580,51
2 '3.430.766,81 -2.523219,65 -119.144,49" 0,00 788.402,67
3 '3462.737,96° -2.454.193,77° -138.124,36 0,00 870.419,83
4 '3.495.547,19" -2.558.978,18"  -113.416,68 0,00 823.152,33
5 '3529.663,12" -2.568.127,81  -112.468,35 0,00 849.066,95
6 '3.564.587,63 -2.590.294,85 -225.576,87 0,00 748.715,90
7 '3600.52577 -2.608.227,04" -230.078,36 0,00 762.220,37
8 '3637.519,87  -2.626.435,09  -234.774,87 743.028,86 1519.338,77

Fuente: Elaboracion propia
PROYECTO FINANCIADO

Estado de resultados Proyecto financiado en Bolivianos

0 1 2 3 4 5 6 7 8
Ingresos por ventas 3.969.757| 4.009.517| 4.046.882| 4.085.226( 4.125.097| 4.165.913 4.207.913| 4.251.149
Otros Ingresos 74.053 74.729 75.425 76.139 76.883 77.644 78.427 79.232
IT3% 121.314 122.527 123.669 124.841 126.059 127.307 128.590 129.911
IVA13% 525.695 530.952 535.900 540.978 546.257 551.662 557.224 562.950
Total Ingresos Netos 0 3.396.801 | 3.430.767 | 3.462.738 | 3.495.547 | 3.529.663 | 3.564.588 | 3.600.526 | 3.637.520
Costos Variables 1.590.478| 1.586.135| 1.602.541| 1.619.950] 1.628.076] 1.649.195 1.666.049| 1.683.147
Incentivos 80.000 80.000 80.000 80.000 80.000 80.000] 80.000 80.000
Costos de fabricacion fijos 432.116 432,116 432,116 432,116 432.116) 432,116 432,116 432.116
Comisiones venta 101.904 102.923 103.882 104.866 105.890 106.938 108.016 109.126
Gastos adm. Y venta 322.046 322.046 322.046 322.046 322.046 322.046 322.046 322.046
Depreciacion 71.985 71.985 71.985 71.985 71.985 71.985 71.985 71.985
Amortizacion intangibles 335.567 358.984 384.061 410.917 439,677 0 0 0
Costo Financiero 65.000 59.905 54.147 47.641 40.290 31.982 22,595 11,987
Total Costos 2.999.096 | 3.014.094 | 3.050.780 | 3.089.522 | 3.120.079 | 2.694.262 | 2.702.807 | 2.710.407
Utilidad antes de impuesto 397.705 | 416.673 | 411.958 | 406.025 | 409.584 | 870325 | 897.719 | 927.113
1UE (25%) 99.426 104.168 102.990 101.506 102.396 217.581 224.430 231.778
Utilidad Neta 298279 | 312505 | 308.969 | 304519 | 307.188 | 652744 | 673.289 | 695334
Depreciacion (+) 71.985 71.985 71.985 71.985 71.985 71.985 71.985 71.985
Amortizacion intangibles (+) 335.567 358.984 384.061 410.917 439,677 0 0 0
Amortizacion del Préstamo (-) -39.193 -44.288 -50.046 -56.552 -63.904 -72.211 -81.599 -92.207
Préstamo (+) 500.000
Inversion inicial -1.780.642
Inversion reemplazo
Inversion ampliacion
Inversion Capital de Trabajo -1.263.272 1.662 -8.683 -9.19% -4.575 0 -8.966 -8.104 0
Valor desecho 0 743.029
Flujo de Caja -2.543.914 | 668299 | 690.503 | 705773 | 726.294 | 754946 | 643.552 | 655572 | 1.418.142
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FLUJOS LIQUIDOS

Tabla 157: Flujos Liquidos Proyecto financiado

AMORTIZACION VALOR DE
PERIODO | INVERSION(-) | INGRESOS(+) | COSTO(-) | IMP(25%)(-) | PRESTAMO SALVAMENTO(+) PRESTAMO | FLUJO DE FONDOS

0 3.043.914,44 50000000 254391444
1 0,00 3.396.80099 -2.526.544,28 -115.676,19 -39.193,36 o,oo 715.387,15
2 0,00 3.430.766,81 -2.523.219,65 -119.144,49 -44.288,50 0,00 ] 744.114,17
3 0,00 3.462.737,96 -2454.193,77 -138.12436 -50.046,00 0,00 i 820.373,83
4 0,00 3.495547,19 -2558.978,18 -113.416,68 -56.551,98 0,00 ] 766.600,34
5 0,00 3.529.66312 -2.568.127,81 -112.46835 -63.903, 74 0,00 i 785.163,22
6 0,00 3.564.587,63 -2.500.294,85 -225.576,87 221,22 0,00 ] 676.504,68
7 0,00 3.600.52577 -2.608.227,04 -230.07836 -173.805,20 0,00 i 588.415,18
8 0,00 3.637.519,87 -2.626.43509 -234.774,87 0,00 743.028,86 " 151933877
9 0,00 0,00 i 0,00
10 0,00 0,00 i 0,00

Fuente: Elaboracion propia
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9 EVALUACION FINANCIERA

9.1 DETERMINACION DEL VAN
PROYECTO PURO

VAN = 1+zn: Fe
T T LRy

Donde:

lo= es la inversion realiza en el momento inicial

Ft=son los flujos de dinero en cada periodo t

k= es el tipo de descuento o tipo de interés exigido a la inversion
n= ndmero de periodos de tiempo

“Existe multitud de enfoques tanto metodoldgicos como filoséficos en torno al
valor y calculo de la tasa de descuento. Lamentablemente, no existe consenso en
el valor y calculo de esta tasa, existiendo amplia variedad en la tasa utilizada en
los paises y organismos internacionales de crédito. De este modo, mientras que
en paises como los de la Union Europea o Reino Unido fijan tasas del 5y 3.5%
respectivamente, otros como Colombia, Bolivia, Argentina, Uruguay, Costa Rica
o0 India o tienen tasas del 12%, pasando por otros como Peru (9%), Australia
(7%) o Estados Unidos (7%).” (Natural Capital, 2016)

PROYECTO PURO

756.243 779.720 796.430 818.578

A+012) (140127 10123 TA+012)"
849.882 749.531 763.035 1.519.339

T a5012° TAT012° TA+012)7  (1+012)°

VAN = —3.043.914 +

VAN = 1.160.769,32Bs
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PROYECTO FINANCIADO
VAN = 1.190.906Bs

En ambos casos como se puede ver el VAN > 0, eso significa que es conveniente
realizar la inversion.

9.2 DETERMINACION TIR
PROYECTO PURO

VAN = 1+zn: Fe =0
- t_1(1+TIR)t_

756.243 779.%2 796.430 818.578

0 =-3.043.914
T ATTIR: T A+ TIRE T A+TIR: T AFTIRS
849.882 749.531 763.035 1.519.339

T AFTIRG T A+TIR)® A+ TIRY | 1+ TIR)®

TIR = 18%
PROYECTO FINANCIADO
TIR = 20%

La TIR > 12 % que es la tasa de descuento, eso significa el proyecto de inversién deberia
ser aceptado.

9.3 RELACION BENEFICIO COSTO

B o Y <
E_[;(1+k)"]/[;(1+k)"]

B 14.394.199,46 150
C 9.608.80213

Como la relacion beneficio costo es mayor a 1 es aconsejable invertir. Por cada boliviano

invertido se obtiene 0,50 centavos.
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9.4 DETERMINACION DE RECUPERACION DEL CAPITAL
Tabla 158: Flujos para determinar el capital

1| 668.299,47 668.299,47
2| 690.502,59 1.358.802,06
3| 705.773,17 2.064.575,22
4| 726.294,50 2.790.869,72
5[ 754.946,00 3.545.815,72

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 159: Determinacion de recuperacion de capital

INVERSION 3.043.914,44
ULTIMO FLUJO 726.294,50
POR RECUPERAR 253.044,72
PR : afos 0,35
PERIODO DE RECUPERACION DE CAPITAL 4,35
PERIODO DE RECUPERACION DE CAPITAL |4 afios 4 meses

Fuente: Elaboracion propia
Por lo que la Inversion se recuperara en un periodo de 4 afios y 4 meses.

9.5 ANALISIS DE SENSIBILIDAD
Se hizo el andlisis de sensibilidad para ver qué tan sensible a los cambios es el proyecto,
los resultados se muestran a continuacion:

Tabla 160: Analisis de sensibilidad Incremento Ingresos o Costos

INGRESOS ) COSTOS |
Incremento 5% 10% 5% 10%
1,05 1,1 1,05 1,1
VAN 1.815.742,07 | 2.190.769,81 | 733.732,63 | 276.559,39
TIR 28% 35% 16% 13%

Fuente: Elaboracion propia

Como se puede observar en caso que los costos superen el 10% el proyecto entraria en
pérdidas.

Tabla 161: Analisis de sensibilidad Reduccion de Ingresos

Reduccién 5% 7% 10%

0,95 0,9 0,85
VAN 415.878,14 | 105.867,05 | -359.149,59
TIR 16% 13% 0,08

Fuente: Elaboracion propia

En el caso que se reduzcan los ingresos en un 10% el proyecto entrara en pérdida.
185



10 CONCLUSIONES

El mercado consumidor de grageas prefieren consumir grageas de arroz y maiz
entre las grageas tradicionales, y también se encuentra dispuesto a consumir las
grageas de aradndano. Por lo que esos fueron los producto seleccionados y se
produciran en sus tres presentaciones de 500 gr, 100 gr y 50 gr, y los chocolates
de cocina vendran en presentaciones de discos ya que son los preferidos por el
mercado.

Con la ayuda de las encuestas y fuentes secundarias se determind que existe una
demanda insatisfecha de 2.931,71 TM de grageas de arroz y 4.618,04 TM de
chocolate de cocina. Por lo que la planta procesadora de cacao puede entrar al
mercado ya que no esta cubierto por completo de hecho es bastante grande.

Los competidores que posee la planta son del interior del pais asi como un minimo
del exterior estos cuentan con canales de distribucion mayoristas principalmente.
La principal competencia con la que se cuenta es la empresa El Ceibo ya que como
se pudo observar en las encuestas en el caso de grageas el 73% de la poblacion
prefiere esta marca.

El tamafio de mercado es dependiente de la capacidad de la maquinaria, debido a
que los socios de la empresa prefieren invertir en maquinaria de poca capacidad
por la disponibilidad de inversién con la que cuentan y con la ayuda del diagrama
hombre-méaquina se determind que la capacidad real con la que empezara a operar
la planta es de 42.297 Kg de productos terminados al afio que representa el 75 %
de la capacidad instalada.

El proyecto sera ubicado en El Alto por los beneficios que traen en cuanto costo
de terreno y las condiciones climaticas con las que cuenta, ya que este clima
favorece a la conservacién del producto. La microlocalizacion seleccionada con
ayuda del método del evaluacién por puntos es Urbanizacion 14 de Septiembre
Kiswaras.

El nimero de operarios contratados seran 5 por turno ya que con el diagrama

hombre maquina se muestra que contratando 5 operarios multiples se logra abarcar
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la produccién programada y con el diagrama hombre-maquina se vio los tiempos
muertos que hay en los que el operario no es productivo y se trat6 de reducirlos al
méaximo en fin que sean mas productivos.

Se determind que el método de distribucion 6ptimo para la planta es la distribucion
hibrida y el flujo que seguira el proceso es en U, ademas se plante6 el lay-out
dptimo de manera que se disminuyan tiempos de transporte.

Se calculd el area necesaria para cada ambiente de la empresa, tomando en cuenta
el tamafio de la maquinaria, el espacio para movilizarse y ademas de otros equipos
que vayan a estar en cada ambiente.

Se proporcionaron lineamientos generales de las especificaciones de la obra civil
del proyecto teniendo como base la distribucion de la planta del proyecto y sus
respectivos requerimientos.

Se determino el tipo de organizacion que administrara la empresa detallando las
areas de la empresa; ademas de las funciones con las que debe cumplir cada
empleado de la empresa.

Se encontré el nimero éptimo de luminarias para la planta procesadora de cacao;
ademas también se plantedé medidas de seguridad con las que deberia contar la
empresa, en cuanto a sefializacion y extintores.

El equipo de proteccién minimo con el que deberian contar los operarios es cofia,
guardapolvo y barbijo ya que se trata de una planta de produccion de alimentos.
Considerando todo lo necesario para que el proyecto se lleva a cabo con
normalidad se estimaron que las inversiones son de-1.780.642 Bs. Y el capital de
trabajo 1.263.272Bs.

Comparando el proyecto puro y el proyecto con financiamiento se concluye que
conviene financiar el proyecto ya que muestra mejores resultados.

El proyecto tiene un impacto insignificante para el medio ambiente, ya que al
evaluarlo las actividades que se desarrollan en la planta, al ser controladas de
manera consciente no representan ningun tipo de dafio que perjudique al

ecosistema.
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La evaluacion financiera mostré que el proyecto es rentable, teniendo resultados
favorables para el proyecto con un VAN de 1.190.906 Bs. Siendo el criterio para
aceptacion que este valor sea mayor que cero; una tasa interna de retorno TIR es
igual a 20 % cuyo valor es aceptado ya que es mayor a la tasa de descuento. En
cuanto al andlisis beneficio-costo se pudo observar que por cada boliviano
invertido se genera una ganancia de 0,50 centavos.

El proyecto brinda una mejora al nivel de calidad de vida de las familias de los
involucrados en el proyecto ya que presenta oportunidad de nuevos empleos y un

desarrollo local para los sectores involucrados.
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ANEXOS



ANEXO A
Empresas nacionales dedicadas al rubro del chocolate

PROCESO PROCESO
INDUSTRIAL ARTESANAL

EMPRESA
Aguila X
Belmore X

Bubbas Chocolatier X
Céndor X
El Ceibo X
INCADEX SRL X
Briangon

Chocolates Charcas La Plata
Chocolates Chuguisaca
Chocolates Sucre X
Chocolates Tentacion
Chocolates Rokamer
Chocolates Dulce Tradicion
Chocolates Mi Bombon
INTUSUR SRL

SOLUR SRL X
Taboada X
Bombonella
Bombones Chity
Chocolates Cottier
Chocofactory
Chocolates Princesa X
Confetti
Chocolateria Sheru
Detalles de Camila
Dulces Karelyss
Los Milagros
Manjar de Oro
Mar & Mar

Sumar Ltda. X
Terra Choc

Xocolatl
Bomboneria Libertad
INCONA X
HARASIC X
Fuente: (Produccion del cacao y del chocolate en Bolivia Datos 2010 - 2013 en base a

encuestas a productores y empresarios chocolateros, 2014)

XX | XXX

XX XXX XX XXX X
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ANEXO B-1

IREGULADORES DE ACIDEZ IO 0s1s MAXIMATEEEEE

503(i) Carbonato de Amonio

527 Hidroxido de Amonio

503(i) Hidroxicarbonato de Amonio
170(i) Carbonato de Calcio

330 Acido citrico

504(i) Carbonato de magnesio

528 Hidrdxido de magnesio

530 Oxido de magnesio

501(i) Carbonato de potasio

525 Hidroxido potasico

Limitada por BPF

338 Acido ortofosférico 2,5 g/kg expresados como P2 O5 en
productos finales de cacao y chocolate.

334 Acido L-tartarico 5 g/kg en productos finales de cacao y
chocolate

BN = VUL s ONANTE S 0 051s MAXIMA I

471 Mono y digllicéridos de acidos grasos

322 Lecitinas BPF
422 Glicerol
442 Sales amonicas de &cidos fosfatidicos 10 g/kg
I . rOMATIZANTESEIECOs1s MAXIMATEEEEE

5.4.1 Aromas naturales como se definen
en el CODEX Alimentarius y sus

equivalentes sintéticos excepto aquellos BPF

que imitan el aroma natural del chocolate

0 de la leche.

5.4.2 Vainilla 1g/kg mezclados

5.4.3 Etilvainillina

N - DL CORANTE SN 0051S MAXIMA I

950 Acesulfame 500 mg/kg
951 Aspartame 2000 mg/kg
952 Acido ciclamico y sales de Na y Ca 500 mg/kg
954 Sacarina y sales de Na y Ca 500 mg/kg
957 Taumatina BPE

I~ GENTES DE GLASEADOIIICOs1s MAXIMATIIEEE

414 Goma arabiga
440 Pectina BPF
901 Cera de abejas blanca y amarilla
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ANEXO B-2

ENCUESTA DE ANALISIS DE MERCADO

GRAGEAS DE CHOCOLATE

1. SEXO

Marca solo un ovalo
FEMENINO
8 MASCULINO
2. ¢CUALES SU EDAD?
Marca solo un ovulo
Entre 1 a 10 aios.
Entre 11 a 20 afos.
Entre 21 a 30 afos.
Entre 31 a 40 afos.

Entre 41 a 50 afios
Entre 51 a 60 afos.

000000

3. ¢USTED CONSUME GRAGEAS DE CHOCOLATE?

Marca solo un évalo
Sl Pasa a la pregunta 4
NO Pasa a la pregunta 7
4. ¢QUE MARCA DE GRAGEAS DE CHOCOLATE
CONSUME REGULARMENTE?

Marca solo un ovulo
El Ceibo
Breick
El Condor
Para ti
Tropical
Otro:

5. CUANDO COMPRA GRAGEAS ¢ CUAL ES EL TAMANO
Y CON QUE FRECUENCIA COMPRA?

Escoja solo una opcién

50 gramos 00 gramos 500 gramas
Do
3 veces 2 la semara
1vez Cada dos semanas

1ver 3 mes

5. ¢QUE IMPORTANCIA LE ASIGNA A LOS SIGUIENTES
ATRIBUTOS PARA GRAGEAS DE CHOCOLATE?

Wiy Foce

My pee2 Mo
s y Irponiarte  Iaddsemn

frpotank  Irporinte Irgomanis
P

et

Nara

Fmartaosm

Arava

6. ¢QUE TIPO DE GRAGEAS DE CHOCOLATE
CONSUME?
Marca solo un évalo

O Grageas de maiz

O Grageas de arroz
Grageas de pasas
Grageas de almendras

(O Grageas de mani

RAZONES POR LAS QUE NO CONSUME GRAGEAS DE
CHOCOLATE

7. ¢éQUE FACTORES LE IMPIDEN EL CONSUMO DE
GRAGEAS DE CHOCOLATE?

Marca solo un dvalo

O Salud
O Precios
O Otro:

FIN DEL CUESTIONARIO

Muchas gracias, le agradezco por su gentil colaborac

(N
N
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GRAGEAS DE CHOCOLATE
1. ¢Cual es su sexo?

Figura 39: Pregunta 1 Sexo

¢Cual es su sexo?

B MASCULINO
m FEMENINO

Fuente: Elaboracién propia

2. ¢Cual es su edad?

Figura 40: Pregunta 2 Edad

M Entre 1y 10 afios

M Entre 11y 20
anos

W Entre 21y 30
anos

B Entre 31y 40
afios

B Entre 41y 50
afios

W Entre 51y 60
afios

Fuente: Elaboracién propia.
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3. ¢En qué ciudad vive?

Figura 41: Pregunta 3 Ciudad donde vive

¢En qué ciudad vive?

H LA PAZ
B ELALTO

Fuente: Elaboracion propia

4. ¢Usted consume grageas de Chocolate?
Figura 42: Pregunta 4 Consume grageas de chocolate

é¢Usted consume grageas de chocolate?

m Sl

ENO

Fuente: Elaboracion propia
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5. ¢Qué marca de grageas de chocolate consume regularmente?
Figura 43: Pregunta 7 Marca de grageas de preferencia

¢Qué marca de grageas consume
regularmente?

M E| Ceibo

M Breick

H El condor

M Para ti

M Tropical
Otro

Fuente: Elaboracion propia.

6. Cuando compra grageas ¢Cual es el tamafio y con qué frecuencia compra?

Tabla 162: Cantidad y frecuencia de compra Grageas Arroz, Pasas, Mani y Almendras

Producto: Grageas de chocolate Arroz, Pasas, Mani, Almendras, etc.

Presentacién pequefia Presentacion mediana Presentacién grande
(50 gramos) (100 gramos (500 gramos

Respuesta | Cantidad | Porcentaje | Respuesta | Cantidad | Porcentaje | Respuesta | Cantidad | Porcentaje
Diario 14 21% | Diario 3 5% | Diario 0 0%
3vecesa la 3 vecesa la 3vecesala
semana 14 21% | semana 18 32% | semana 2 22%
1 vez cada 1 vez cada 1 vez cada
dos semanas 19 28% | dos semanas 21 38% | dos semanas 3 33%
1 vez al mes 21 31% | 1 vez al mes 14 25% | 1 vez al mes 44%
TOTAL 68 100% | TOTAL 56 100% | TOTAL 9 100%

Fuente: Elaboracion propia

Figura 44: Pregunta 8 Cantidad de compra de grageas

¢Qué cantidad compras?

B 50 gramos
W 100 gramos

m 500 gramos

Fuente: Elaboracion propia
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Figura 45: Frecuencia de consumo 50 gramos
50 Gramos

M Diario

H3vecesala
semana

m 1 vez cada dos
semanas

W 1 vez al mes

Fuente: Elaboracion propia

Figura 46: Frecuencia de consumo 100 gramos.

100 Gramos

M Diario

M3 vecesala

semana
1 vez cada dos

semanas

Fuente: Elaboracién propia

Figura 47: Frecuencia de consumo 500 gramos

500 Gramos

M Diario

M 3 veces a lasemana
m 1 vez cada dos

semanas

B 1 vez al mes

Fuente: Elaboracion propia
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7. ¢Qué importancia le asigna a los siguientes atributos para grageas de

Chocolate?

Figura 48: Pregunta 11 Importancia de atributos

IMPORTANCIA DE ATRIBUTOS

90%
80%
70%
60%
50%

40%
30%
20%
10%

0%
PRECIO SABOR MARCA PRES;ETACI AROMA
H MUY IMPORTANTE 33% 79% 20% 24% 44%
B IMPORTANTE 47% 21% 45% 47% 40%
m INDIFERENTE 13% 0 22% 16% 8%
B POCO IMPORTANTE 7% 0 9% 9% 3%
B MUY POCO IMPORTANTE 0% 0 3% 2% 4%
B NADA IMPORTANTE 0% 0 2% 2% 0%

Fuente: Elaboracion propia.
8. ¢Queé tipo de grageas de chocolate consume?

Figura 49: Pregunta 6 Tipo de grageas de preferencia

¢Qué tipo de grageas de chocolate consume?

B GRAGEAS DE MAIZ

B GRAGEAS DE ARROZ

1 GRAGEAS DE PASAS

B GRAGEAS DE ALMENDRAS
B GRAGEAS DE MANI

Fuente: Elaboracion propia
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¢ Qué factores le impiden el consumo de grageas de Chocolate?

Figura 50: Pregunta 13 Razones para no consumir grageas

Razones por las que no consume Grageas de
Chocolate

H SALUD
B PRECIOS
m OTRO

Fuente: Elaboracion propia
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ANEXO B-3

ENCUESTA DE CHOCOLATE DE COCINA

ICHOCOLATE DE COCINA

IChocolate de cocina también Illamado

chocolate de mesa, es comunmente utilizado
para hacer chocolate con leche, viene en
barras o discos.

PERFIL DEL ENCUESTADO

1. SEXO *
Marca solo un ovalo.

) FEMENINO
| MASCULINO

2. LCuantas personas integran su familia? *
Marca solo un évalo

I MENOR O IGUAL A 3
) DE4AG

I DETAS

I MAYOR A 9

3. CIUDAD DONDE VIVE *
Marca solo un ovalo

) LA PAZ
) EL ALTO

4 (Su familia
Marca sofo un ovalo.

) St
NO

Pasa a la pregunta S
Pasa a la pregunta 10

PATRONES DE CONSUMO

5. ;Qué marca de chocolate de cocina consume regulaments su familia? *
Maza sob i dvalo

~:) £l Caibo

6. 2Que cantidad y cada cuanto su famllla consume chocolate de cocina?
*ESCOJA SOLO UNA OPCION

1 dlsco 1 paquete de discos 1 tableta

1 vez a la semana ) C )
3 veces a la semana )_ ( ) ( L
1 vez cada dos semanas () ) ()
1 vez al mes ( ) G) =)
1vezcacatres meses ()
1 vez cada 6 meses )
1 vez al aho ( ¢ )
7. (Dénde le gusta adquirir el Ch I de Cocina? *
Marca soio un dvalo.
() Tienda de bamio
() Supermercado
() Puesto de la calle
(iD Otro
8. ;1 Qué importancia le asigna a los sigulentss atributos para chocolate do cocina? *
Marca solo un dvaio por s,
Muy Poco Muy poco Nada
Impotante 'TPOTEE Indfewtte | ot Impotants  Importarte
e Q O O O O O
( J S J\_,-'l |‘._-:_,v — | J — L J |~“—‘.
Mw () () (9 () () ()
Pasetactn () () () () () ()
Aroma B t ) Cd € C ) C)

9. Estaria dispuesto a consumir una nueva marca de Chocolate de cocina? *
Marca solo wn dvalo.

() Meencantarla
() Megustaria
() Indiferente
() Nome gustaria
() loodara ¢
FIN DEL CUESTIONARIO

Muchas gracias por su gentil colaboraciéon.

() Breick
() B Condor
.:, Agula
) Teopical

() o

RAZONES POR LAS QUE NO CONSUME CHOCOLATE DE COCINA

10. £Qué factores le impiden el consumo de Chocolate de cocina? *
Marca solo un ovalo.

() sand
@ Precios
() oo
FIN DEL CUESTIONARIO

Muchas gracias, le agradezco por su gentil colaboracion.
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¢ Cual es su sexo?

Figura 51: Pregunta 1 SEXO
SEXO

B FEMENINO

B MASCULINO

Fuente: Elaboracion propia
¢ Cudantas personas integran su familia?

Figura 52: Pregunta 2 Grupo familiar

é¢Cuantas personas comprenden su

B Menor oiguala 3
HMDed4ab
mDe7a9

M Mayora 9

Fuente: Elaboracion propia
¢En qué ciudad vive?
Figura 53: Pregunta 3 Ciudad donde vive

CIUDAD DONDE VIVE

M La Paz

W El Alto

Fuente: Elaboracién propia
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4. ¢Su familia consume chocolate de cocina?

Figura 54: Pregunta 4 Consumo de chocolate de cocina

¢Su familia consume Chocolate de Cocina?

m S|
mNO

Fuente: Elaboracion propia
5. ¢Qué marca de Chocolate de Cocina consume regularmente su familia?

Figura 55: Pregunta 5 Preferencia de chocolate de cocina

é¢Qué marca de Chocolate de Cocina
consume su familia?

H E| Ceibo
H E| Condor
M Breick

M Tropical
m Aguila

m Otro

Fuente: Elaboracion propia
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6. ¢Qué cantidad y cada cuanto consume su familia Chocolate de Cocina?

Tabla 163: Pregunta 6 Cantidad y frecuencia de consumo chocolate de cocina

Producto: Chocolate de cocina

1 paquete de discos

Presentacion pequefia 1 disco (40 unidades) Tableta
Respuesta | Cantidad | Porcentaje | Respuesta | Cantidad | Porcentaje | Respuesta | Cantidad | Porcentaje
lvezala lvezala lvezala
semana 27 30% | semana 16 25% | semana 14 26%
3 veces ala 3 veces a la 3veces ala
semana 17 19% | semana 4 11% | semana 9 17%
1 vez cada 1 vez cada
dos 1 vez cada dos
semanas 12 13% | dos semanas 4 6% | semanas 8 15%
1vezal 1vezal
mes 19 21% | 1 vez al mes 22 34% | mes 13 24%
1 vez cada 1vez cada 3 1 vez cada
3 meses 9 10% | meses 6 9% | 3 meses 4 7%
1 vez cada 1 vez cada 6 1 vez cada
6 meses 4 4% | meses 3 4% | 6 meses 3 5%
1vezal 1vezal
afio 3 3% | 1 vez al afio 7 11% | afio 3 6%
TOTAL 91 100% | TOTAL 65 100% | TOTAL 54 100%

Fuente: Elaboracion propia

Figura 56: Cantidad de chocolate de cocina consumido

¢Qué presentacion de chocolate de
cocina consume?

B Unidad de disco

B Paquete de discos

Tableta

Fuente: Elaboracion propia
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7. ¢Donde le gusta adquirir el chocolate de Cocina?

Figura 57: Pregunta 7 Lugar de adquisicién chocolate de cocina

éDAnde le gustaria adquirir el
Chocolate de Cocina?

B TIENDA DE BARRIO
B SUPERMERCADO
W PUESTO DE LA CALLE

mOTRO

Fuente: Elaboracion propia
8. ¢Qué importancia le asigna a los siguientes atributos para Chocolate de

Cocina?
Figura 58: Pregunta 8 Importancia de los atributos Chocolate de cocina
IMPORTANCIA DE ATRIBUTOS
70%

60%
50%

40%
30%
20%
10%
) - T ] L— -

0% .
PRESENTACIO

PRECIO SABOR MARCA N AROMA
B MUY IMPORTANTE 22% 60% 14% 13% 40%
B IMPORTANTE 48% 25% 31% 33% 29%
B INDIFERENTE 13% 3% 34% 32% 15%
B POCO IMPORTANTE 8% 3% 10% 10% 6%
B MUY POCO IMPORTANTE 5% 8% 3% 8% 8%
B NADA IMPORTANTE 3% 1% 8% 5% 3%

Fuente: Elaboracién propia
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9. ¢Estaria dispuesto a consumir Chocolate de Cocina de una nueva marca?

Figura 59: Pregunta 9 Disposicion de consumir una nueva
marca de chocolate de cocina

éEstaria dispuesto a consumir una nueva
de Chocolate de Cocina?

B ME ENCANTARIA
B ME GUSTARIA

M INDIFERENTE

B NO ME GUSTARIA
= LO ODIARIA

Fuente: Elaboracién propia
10. ¢Que factor le impide el consumo de Chocolate de Cocina?

Figura 60: Pregunta 10 Factor por el que no consume chocolate de cocina

é¢Qué factor le impide el consumo de

B SALUD
H PRECIOS
m OTRO

Fuente: Elaboracion propia
11. ¢ Qué factor le impide el consumo de Chocolate de Cocina?

Figura 61: Disponibilidad de pago por producto.

¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por un
paquete 24 discos de chocolate de taza(500g)?

m 10-20 BS
H20-30 Bs
W 30-40 Bs

40 Bs 0o mas

Fuente: Elaboracion propia
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ANEXO B-4

ENCUESTA DE INTRODUCCION AL MERCADO
“GRAGEAS DE ARROZ”

FUSTED CONSUME GRAGEAS DE ARROZ CON 4. ¢CUAL SE FRECUENCIA DE CONSUMO SEGUN EL TIPO DF
CHOCOLATE? PRESENTACION?
arca solo un dvalo Marca solo un dvalo

Sl Pasa a la pregunta 2 Hganes 1Wgames 500 gamos

NO Acabo la encuesta Dara & o q

f CUAL ES EL EMPAQUE DE SU PREFENRENCIA? 3 veces 22 semara &) ¢ a

Marca solo un ovulo 1 vez cada dos semanas |

50 gramos T T —_— — Nt
O 100 gramos
O 500 gramos 5. ¢CUANTO ESTARIA DISPUESTO A PAGAR POR UNAS

GRAJEAS DE ARROZ

Marca solo un évalo

FESTARIA DISPUESTO A CONSUMIR GRAJEAS DE
ARROZ DE UNA NUEVA MARCA?

Marca solo un ovulo 50 gramos 100 gramos 500 gramos
O Me encantaria zses (D) 71085 () 31408s D)
O Me gustaria 6-10 Bs Q 11-20Bs Q 41-50Bs @
O Indiferente w208 ) 21308 () s1608s D
O No me gustaria >21Bs © >31Bs Q >60 Bs @
O Lo odiarfa

1. ¢Consume grageas de arroz con chocolate?

Figura 62: Consumo de grageas en clase media.

¢Usted consume grageas de arroz con
chocolate?

mSsl
B NO

Fuente : Elaboracion propia.
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2. ¢Cual es el empaque de su preferencia?

Figura 63: Empaque de preferencia en grageas de chocolate de arroz

é¢Cantidad de compras?

m 50 gramos
m 100 gramos

m 500 gramos

Fuente: Elaboracion propia.

3. ¢Estaria dispuesto a consumir grageas de arroz de una nueva marca?
Figura 64: Disposicion de compra

¢éEstaria dispuesto a consumir una grageas de arroz
de una nueva marca?

B Me encantaria
B Me gustaria
M Indiferente

No me gustaria

M Lo odiaria

Fuente: Elaboracion propia
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4. ¢Cudl se frecuencia de consumo segun el tipo de presentacion?

Tabla 164: Frecuencia de consumo grageas de arroz.

Producto: Grageas de arroz

Presentacion pequefia (50 Presentacion mediana (100 Presentacion mediana (500
gramos) gramos) gramos)
Canti | Porcent Canti | Porce Canti | Porcent
Respuesta dad | aje % Respuesta dad | ntaje Respuesta dad | aje %

Diario 8 15,7 | Diario 0,0 Diario 0,0
3vecesala 10 196 3vecesala 0.0 3vecesala 0.0
semana semana semana
1 vez cada 25 490 1 vez cada 1| 333 1 vez cada 3 250
dos semanas dos semanas dos semanas
1 vez al mes 8 15,7 |1 vez al mes 2| 66,7|1 vezal mes 9 75,0
TOTAL 511 100% | TOTAL 3| 100% | TOTAL 12| 100%

Fuente: Elaboracion propia
Figura 65: Frecuencia de consumo grageas de arroz 50 gramos
50 gramos
M Diario

16% | 16%

3vecesala
semana

1 vez cada dos
semanas

1 vez al mes
Fuente: Elaboracion propia
Figura 66: Frecuencia de consumo de grageas de arroz de 100 gramos
100 gramos

M Diario

3 veces a la semana
33%

1 vez cada dos
semanas

1 vez al mes

Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 67: Frecuencia de consumo de grageas de arroz de 500 gramos

500 gramos

M Diario
M 3 veces a la semana
m 1 vez cada dos

semanas

= 1vezal mes

Fuente: Elaboracion propia.

5. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por unas grageas de arroz?

Figura 68:Precio 50g arroz.

é¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por un paquete
de 50g de grageas de arroz con chocolate?

W 2-5Bs
M 6-10 BS
m11-208Bs

21 Bs o mas

Fuente: Elaboracion propia.

Precio 100g arroz.
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Figura 69: Precio 100g arroz.

¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por un paquete
de 100g de grageas de arroz con chocolate?

m7-10Bs
W 11-20Bs
W 21-30Bs

131 Bs o mas

Fuente: Elaboracién propia.

Figura 70: Precio 500 g arroz

é¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por un paquete
de 500g de grageas de arroz con chocolate?

15% 17%
6% W 30-40 Bs

W 41-50 Bs
m51-60 Bs

M 61 Bs o mas

Fuente: Elaboracion propia.
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ENCUESTA DE INTRODUCCION AL MERCADO

“GRAGEAS DE MAIZ”

1.;USTED CONSUME GRAGEAS DE MAIZ

INSUFLADO CON CHOCOLATE?

Maroa solo un dvalo

sl Pasa a la pregunta 2

MO Acobo lo encuesta

2.;CUAL ES EL EMPAQUE DE SU

PREFEMREMCIA?
Muarca sole un owulo
30 gramios
O 200 gramis
1./ESTARIA DISPUESTO A CONSUMIR GRAGEAS
JE ARROZ DE UNA NUEVA MARCA?Y
Marco sole wh ovelo
Me encantaria
Me gustaria
Indiferente
Mo me gustaria
O Lo odiaria

Marea solo uf dvalo
30 gramos

Diaria & )

4.;CUAL SE FRECUENCIA DE CONSUMO SEGUN EL TIPD
DE PRESENTACION?

Diariy

_
3
g
g
H
g

S

3 veces ala semana

1 vez cada dos semanas H_

1vez al mes )
e S

Marca solo wn dvals

30 gramras
D538
atm
T
L i
sib . )

GRAGEAS DE MAIZ?

1 vex al mes

ra
510 Bs !

11-10 B

21-30Bx

=1 B4

1. ¢Usted consume grajeas de maiz?

Figura 71: Consumo de grageas de maiz.

é¢Usted consume grageas de maiz con

chocolate?

Fuente: Elaboracién propia.
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2. ¢Estariadispuesto a consumir una gragea de maiz con chocolate de una nueva
marca?

Figura 72: Disposicion de consumo grageas de maiz

¢éEstaria dispuesto a consumir una grageas de
maiz de una nueva marca?

B Me encantaria
® Me gustaria
W Indiferente

No me gustaria
M Lo odiaria

Fuente: Elaboracion propia.
3. ¢Cuél es el empaque de su preferencia?

Figura 73: Preferencia de presentacion de grageas de maiz.

é¢Cantidad de producto?

W 30 gramos

W 200 gramos

Fuente: Elaboracién propia.
4. ¢Cudl se frecuencia de consumo segun el tipo de presentacion?

Figura 74: Consumo de grageas de maiz de 50 gramos

30 gramos

M Diario
M 3 veces a la semana
M 1 vez cada dos semanas

1 vez al mes

Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 75: Consumo de grageas de maiz de 200 gramos

200 gramos

Fuente: Elaboracion propia.

M Diario

M 3 veces a la semana

1 vez cada dos
semanas

Tabla 165: Frecuencia de consumo de grajeas de maiz.

Producto: Grageas de Maiz

Presentacion pequefia (30 gramos)

Presentacion mediana (200 gramos)

Respuesta Cantidad | Porcentaje Respuesta Cantidad | Porcentaje
Diario 6 15% | Diario 0%
3 veces a la semana 13 33% | 3 veces a la semana 0%
1 vez cada dos semanas 9 23% | 1 vez cada dos semanas 4 80%
1 vez al mes 11 28% | 1 vez al mes 1 20%
TOTAL 39 100% | TOTAL 5 100%

Fuente: Elaboracién Propia

5. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por unas grageas de maiz?

Figura 76: Precio 30 g maiz.

¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por un
paquete de 30g de grageas de maiz con

m—c@colate?

m0,5-3Bs
W 4-7 Bs
8-10 Bs

11 Bs 0o mas

Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 77: Precio 200g maiz.

¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por un
paquete de 200g de grageas de maiz con
chocolate?

W 5-10Bs

W 11-20Bs
m21-308Bs
31-40Bs

Fuente: Elaboracion propia.
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CONSUMO DE GRAGEAS DE ARANDANO.

ENCUESTA DE INTRODUCCION AL MERCADO
“GRAGEAS DE ARANDANO”

1.:USTED ESTARIA DISPUESTO A CONSUMIR 2.:CUANTO ESTARIA DISPUESTO A PAGAR POR UNAS
GRAGEAS DE ARANDANO? GRAGEAS DE ARANDANO?
Marca solo wr dwaio Moo sofo wrr dealo
8 sl Pasag a la pregunta 2 50 gramos 100 gramos 500 gramos
NO Acabo la encuesta e C O e € - o
6108 112085 r__'_'_-__'_‘_- S1-60 Bs ___,
11-20 B ___ ) 21-30 Bs Q___,‘ 6170 B q____
o, w0 =71 s e

1. Usted estaria dispuesto a consumir grageas de ardndano?

Figura 78: Disposicién de consumo de grageas de arandano.

é¢Usted estaria dispuesto a consumir grageas
de arandano?

LN

mNO

Fuente: Elaboracion propia.
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2. ¢Cuénto estaria dispuesto a pagar por unas grageas de arandano?
Figura 79: Precio 50 g arandano.

é¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por un paquete
de 50g de grageas de arandano con chocolate?

11% 2% W 2-5Bs
()
13% ‘ m 6-10 BS
m11-208Bs
64%
21 Bs 0 mas

Fuente: Elaboracion propia.

Figura 80: Precio 100 g arandano.

é¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por un paquete
de 100g de grageas de arandano con chocolate?

m7-10 Bs
m11-20Bs
W 21-30Bs

31 Bs o mas

Fuente: Elaboracion propia.
Figura 81: Precio 500g arandano.

¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por un paquete
de 500g de grageas de arandano con chocolate?

M 41-50 Bs
m 51-60 Bs
M 61-70 Bs

71 Bs o mas

Fuente: Elaboracion propia
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ANEXO C

Tabla 166: Calculo espacio limpieza de granos

LIMPIEZA DEL GRANO

Equipo Cantidad | Dimensiones | Area m2
Sillas 3| 05| 05 0,75
Materia prima aprox. 1/ 05| 05 0,25
Grano limpio 1 05| 05 0,25
Mesa 2| 16| 05 1,6
AREA TOTAL 2,85
ESPACIO ENTRE MESA HOMBRE 1
ESPACIO PARA MOVILIZACION (160%) 4,56
AREA TEORICA 8,41
AREA REAL 10
Fuente: Elaboracién propia
Tabla 167: Calculo espacio Tostado
| OSTADO |
Equipo Cantidad | Dimensiones | Area m2
Sillas i 85| 05 0,25
Materia prima aprox. 4| 05| 05 1,00
Mesa 1] 16| 05 0,80
Tostador 1 1,2 0,7 0,84
AREA TOTAL 2,89
ESPACIO ENTRE MAQUINA-HOMBRE 2,00
ESPACIO PARA MOVILIZACION (160%) 4,62
AREA TEORICA 9,51
AREA REAL 12,00

Fuente: Elaboracion propi

Tabla 168: Calculo espacio Descascarillado

DESCASCARILLADO

Equipo Cantidad Dimensiones (m) | Area m2
Inv. Intermedio aprox. 1 05| 05 0,25
Descascarilladora 1 06/ 09 0,54
Céscaras 1 1 0,5 0,50
Silla 1 12| 06 0,72
Mesa esquinera 1 0,6/ 0,6 0,36
AREA TOTAL 2,37
ESPACIO ENTRE MAQUINA-HOMBRE 2,00
ESPACIO PARA MOVILIZACION (160%) 3,79
AREA TEORICA 8,16
AREA REAL 12,80

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 169: Calculo espacio Molienda

MOLIENDA
Equipo Cantidad | Dimensiones (m) | Area m2

Molino 1 0,6 0,9 0,54

Sillon 1 1.2 0,6 0,72

Inv. Intermedio aprox. 2 0,5 0,5 0,5

AREA TOTAL 1,76

ESPACIO ENTRE MAQUINA-HOMBRE 3

ESPACIO PARA MOVILIZACION (160 %) 2,816

AREA TEORICA 7,576

AREA REAL 12,8

Fuente: Elaboracion propia
Tabla 170: Calculo espacio Sobado
SOBADO |
Equipo Cantidad Dimensiones (m) Area m2

Sillas 1 0,5 0,5 0,25
Sobadora 1 0,72 0,49 0,35
Inv. Intermedio aprox. 2 0,5 0,5 0,50
Mesa 1 1,6 0,5 0,80
AREA TOTAL 1,90
ESPACIO ENTRE MAQUINA-HOMBRE 1,00
ESPACIO PARA MOVILIZACION (160%) 3,04
AREA TEORICA 5,95
AREA REAL 6,50

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 171: Calculo Moldeado y enfriado

| MOLDEADO Y ENFRIADO

Equipo Cantidad | Dimensiones (m) | Area m2

Sillas 1 0,5 0,5 0,25
Inv. Intermedio aprox. 2 0,5 0,5 0,5
Mesa 2 1 0,6 1,2
AREA TOTAL 1,95

ESPACIO ENTRE MAQUINA-HOMBRE 2
ESPACIO PARA MOVILIZACION (160%) 3,12
AREA TEORICA 7,07

AREA REAL 10,14

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 172: Calculo espacio Prensado

Dimensiones
Equipo Cantidad (m) Area m2
Prensa 1 1,8 2,5 4.5
Silla 1 0,5 0,5 0,25
Inventario aprox. 1 0,5 0,5 0,25
AREA TOTAL 5
ESPACIO ENTRE MAQUINA-HOMBRE 1
ESPACIO PARA MOVILIZACION (50%) 2,5
AREA TEORICA 8,5
AREA REAL 8,6
Fuente: Elaboracién propia
Tabla 173: Calculo espacio Refinado
_ REFINADO
Dimensiones
Equipo Cantidad (m) Area m2
Refinadora 1 1,2 1,15 1,38
Sillas 1 0,5 0,5 0,25
Inventario aprox. 1 0,5 0,5 0,25
AREA TOTAL 1,88
ESPACIO ENTRE MAQUINA-HOMBRE 2,00
ESPACIO PARA MOVILIZACION (160%) 3,01
AREA TEORICA 6,89
AREA REAL 8,32

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 174: Calculos espacio Conchado

Equipo Cantidad | Dimensiones (m) Area m2
Conchadora 1 0,9 0,85 0,77
Sillas 1 0,5 0,5 0,25
Inventario aprox. 1 0,5 0,5 0,25

AREA TOTAL 1,27

ESPACIO ENTRE MAQUINA-HOMBRE 2,00
ESPACIO PARA MOVILIZACION (160%) 2,02
AREA TEORICA 5,29

AREA REAL 8,32

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 175: Célculo espacios Atemperado

ATEMPERADO |

Equipo Cantidad | Dimensiones | Area m2
Atemperadora 1 1,7 2 3,4
Sillas 1| 05| 05 0,25
Inventario aprox. 1 0,5 0,5 0,25
AREATOTAL 3,9

ESPACIO ENTRE MAQUINA-HOMBRE 1
ESPACIO PARA MOVILIZACION (80%) 3,12
AREA TEORICA 8,02

AREA REAL 8,96

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 176: Célculos espacio Grageado

GRAGEADO |
Equipo Cantidad Dimensiones | Aream?2

Grageadora il 1,02| 0,69 0,70
Sillas 1 05| 05 0,25
Inventario aprox. il 0,5 0,5 0,25
AREA TOTAL 1,20

ESPACIO ENTRE MAQUINA-HOMBRE 2,00
ESPACIO PARA MOVILIZACION (150%) 1,81
AREA TEORICA 5,01

AREA REAL 7,04

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 177: Célculo espacio Mezclado Grageas

MEZCLADO GRAGEAS |

Equipo Cantidad Dimensiones Area m2
Sillas il 05| 05 0,25
Materia prima espera 4 0,5/ 0,5 1,00
Mesa 2 1| 0,6 1,20
AREA TOTAL 2,45
ESPACIO ENTRE MAQUINA-HOMBRE 1,00
ESPACIO PARA MOVILIZACION (150%) 3,68
AREA TEORICA 7,13
AREA REAL 9,60

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 178: Célculo espacio Mezclado cocina

MEZCLADO COCINA
Equipo Cantidad | Dimensiones | Area m2
Sillas 2 05| 05 0,50
Materia prima espera 2 0,5 0,5 0,50
Mesa 2 1 0,6 1,20
AREA TOTAL 2,20
ESPACIO ENTRE MAQUINA-HOMBRE 0,50
ESPACIO PARA MOVILIZACION (150%) 3,30
AREA TEORICA 6,00
AREA REAL 6,50
Fuente: Elaboracién materia prima
Tabla 179: Célculo espacio envasado
ENVASADO |
Equipo Cantidad | Dimensiones | Area m2

Envasadora i 2,5 2 5

Sillas 2 0,5 0,5 0,5

Inv. Intermedio aprox. 2 0,5 0,5 0,5

AREA TOTAL 6

ESPACIO ENTRE MAQUINA-HOMBRE 1

ESPACIO PARA MOVILIZACION (80%) 4,80

AREA TEORICA 11,80

AREA REAL 13

Fuente: Elaboracion propia
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ANEXO D

SENALIZACION
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ANEXO E

EXTINTORES Y SENALES DE INFORMACION

»
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ANEXO F

No. 00000000 MISAH

RAl FORMULARIO DE REGISTRO AMBIENTAL INDUSTRIAL (RAIl) r‘("'“\ I

| Seccion INICIAL |

Codiga del registro Illlllll |I| Fecha de registra; 120772017

Regstro nueva © Modtficacion O Renavadan O

Marcar con una X en o3 clrcuios y en los Or0s espacios para cesarbir @ Informacon sdficitada

Swddn A | NFORMACION QUE DEBE SER PROPORCIONADA POR EL REPRESENTANTE LEGAL

1. DATOS GENERALES

1.1 Nomibre de & Unigad Industria
A

(] L

1.1.1 Prayecto 1.14.2 En Operaciin D 1.1.3 Amgiiacion I_l 1.1.4 Diversiicacion

1.2 Razan Sacial | ECOLOGIZATESRL —_ |
1.2.1 Domiclio legad Calle Luis Salinas Vega N* 190 Zeona Purs Para.

1.2.2 Tedélono'Fax | 73732487

122 5 mal ' Ecologizate sris hotmail.com I

1.3 Representante Legal
NOMERE: | Filiberto Condon | Documeno Mentidad:

1.4 Activdades desarrcliadas:

Rubros o= aclividad Codigo CAEB
Elaboracion de chocolates ¥ productes de chocolate 10732
%boruién de te e infusiones de hicrbas 10792

1.3 Oireccion oe Ia Unidad Industiad

[ Urbanizaciin 14 de Scptiembre Kiswaras |
1.6 Munikipla 1.7 Depariamento
[ El Alto l I La Paz ]
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2. INFORMACION TECNICA DE LA UNIDAD INDUSTRIAL

2.1 MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y MATERIALES (Lienar el Anexo de la Pagina 3)

2.2 CONSUMO DE AGUA, ENERGIA ELECTRICA, COMBUSTIBLES Y LUBRICANTES

Descripcion

Cantidad Anual

Unidad

A} AGUA
B8)

120

0
m

B) ENERGIA ELECTRICA

45600

KWH

C) OTRA ENERGIA

D) COMSUSTIBLES

GAS NATURAL

DIESEL

E}OTRO COMBUSTIBELE

F) LUBRICANTES

2.3 POTENCIA INSTALADA

Potencia instalaca 30925

2.4 PRODUCTOS Y SUB PRODUCTOS OBTENIDOS (Lienar en anexo de la Pagina €)

2.5 INFRAESTRUCTURA DE SERVICIOS

231 Fuente oe provision de agua:

waiz () sl w

2.52 Energla eiéctrica:

Polencia Instalaca de red pabilca

Folencia inslalaca de peneracion propla

30.825 KVA

Y4



2.5.3 Descargas de efluentes Industriales:

St NO
Conexion al alcamarnliaco @ O

Lugar de descarga de efluentes

2.5.4 Conexion de gas natural:

ofe
OO

2.5.3 Serviclo de residuos solidos:

Lugar de disposicion de resicuos

26 DATOS DEL PERSONAL EMPLEADO

Noamero de empleados de la Unidad Industrial 12
2.7 DATOS DE SUPERFICIE

Superficie ocupada de las Fstalacones lma I
Superficle 1ot del predio im*! 195 m?
2.8 ANEXOS

Se incluyen los sigulentes documentos

Folocopia de documernto de Kentcad de [a perscra natural o del representante legal
Folocopta legalkzada del Poder defl Represantante Legal {en el caso de socedades).
Crogus de ubicacon ce la Unidad Industrial

2.9 DECLARACION JURADA
El suscrito:.. Filiberto Condori- . como Repressntanie Legy o= la Unidad Indusinal que se registra,
doy fe de la veracicad de la informacion delallaca en el gresenle cocumenio y asumo
responsabilidad sobre @ misma.

Nombre: ... . Filiberto Condori................. ek e

N° Cecua de identidad: ... 487993 Lp. .. ..




B] INFORMACION QUE DEBE SER COMPLETADA POR LA INSTANCIA AMBIENTAL DEL
GOBIERNO MUNICIPAL

—

Dalos de Regsiro Catastrad Coordenadas geogralficas (UTM)

004-0005-0005 Oeste: 16" 33'50° Sud- 68°11'36"
3. USO DE SUELO MUNICIPAL
Rezcencial Exclusiva: O Residencial Mixa: O Incusyial Mixta: @
Industial Exdusva: O Rural: O Pargue Indus¥ial: O
Otro (especificar)

Locailzacian ce acuerco con ef Flan de Ordenamiento Urbano y Tesrfonal?

St @ noO

4. LICENCIAS
Licercia Muricipal ce Funcloramienioc  N° - Ano =
Licencia Amtientat Ne ANo
064 »i
3. CLASIFICACION POR RIESGD DE CONTAMINACION
. de Subclase CAEB L CIRC (Cat

_ 1543-Elaboraciin de cacao y productos de chocalate y confileria LU

CATEGORIZACION FINAL: 4 Resolucion Administrativa N° . 0130772017
Vistos y considerando

El formuiario presentado por el representanie legal de la unidad indusinad .
................. Para su inscripcion en o Regstro Amblertial Industrial (RATL) y su categorizacion.

Oue, el Formularo de RAI y los documentas adjuntas han sico revisados por of cepartamentio
{ecnico de esla Instancia

Que, se ha procedido confarme eslablecen jos Articugos 21,22 23 del Decrelo Supremo 20730 de 30
de Jfio de 2002, Reglamento Amblental para ef Seclor Industirial Marufactuneco.

Por tanto,

NN
Eisuscmto . RebertoSalinas oo oy AN
...... 2 musooemrxmaes jegales astableckdas en of Capiuo 1l 6=t DS 26736,
mm& pridad ingustria s JCOLOGIZATE sak. con o Codigo de Registro

............................... . en ef Registro Ambiental Incustial (RAI), ctorgancale 1a Categoria
J— _ Ge conformicad 3 Io establecico en el DS 20730.

Registrese, comuniguese y archivesa.
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ANEXO SOBRE INFORMACION TECNICA DE LA UNIDAD INDUSTRIAL

2.1 MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y MATERIALES

L

2.4 PRODUCTOS Y SUB PRODUCTOS OBTENIDOS

Rubro Descripcion Cantidad Anual Unidad
Chocolate Grano de cacao 186.726.29 Kg
Chocolate IAztcar 2.365 Kg
Chocolate IAzGcar Molida 1.328 Kg
Chocolate Lecitina 163 Kg
Chocolate ILeche 1988 Kg
Chocolate Esencia a vainilla 57 Kg
Chocolate IArandanos 2.582 Kg
Chocolate Maiz insuflado 661 Kg
Chocolate Arroz insufaldo 621 Kg
6

Rubro Descripcion Unidad Capacidad Instalada| Porcentaje
(unidades/dla) Utilizado (%)
IChocolate |Chocolate de cocina Kg 18.6 75%
Chocolate |Grageas de arindano 50g Kg 11.85 75%
Chocolate  |Grageas de arindano 100g Kg 9.62 75%
(Chocolate  |Grageas de arandano 500g Kg 0.89 75%
Chocolate |Grageas de arroz _50g Kg 3.81 75%
IChocolate  |Grageas de arroz 100g Kg 3.14 75%
(Chocolate [Grageas de arroz 500g Ka 0.52 75%
IChocolate  |Grageas de maiz 30g Kg 6.54 75%
IChocolate |Grageas de maiz 200g Kg 0.84 75%
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