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RESUMEN

El proyecto de grado estd referido al tema de produccién de alimentos nutricionales, dando
valor agregado a la quinua del municipio de Sica Sica del departamento de La Paz, a través
de un proceso de produccion industrial y obteniendo productos extruidos de quinua para

el abastecimiento en la ciudad de La Paz y El Alto.

El objetivo del proyecto de grado es determinar la viabilidad técnica y factibilidad
econdmica para la produccion industrial de extruidos de quinua orgénica, elaborando y
evaluando el estudio de mercado de los productos extruidos de quinua, tomando en cuenta
la viabilidad ambiental y financiera del proyecto. Con el proyecto se pretende mejorar el
ingreso econémico de los productores de quinua de la comunidad en el municipio de Sica
Sica, elaborando productos extruidos de quinua, los productos elaborados serdn: barras de

quinua, harina de quinua instantdnea y quinua perlada.

El presente proyecto estd estructurado con el siguiente contenido: Diagnostico, objetivos,
modelo de negocios, estudio de mercado, disponibilidad de materia prima, tamafio,
localizacion, ingenieria del proyecto, viabilidad ambiental, propuesta organizacional,

andlisis financiero, evaluacion financiera, conclusiones y recomendaciones.

Se hizo el flujo de caja del proyecto puro y del proyecto financiado, en base a los
indicadores del Valor Actual Neto, la Tasa Interna de Retorno, la Tasa de Descuento, el
periodo de recuperacion y la Relaciéon Beneficio Costo, se llegd a la conclusion que se
debe seguir el plan del proyecto financiado, porque muestra mejores resultados de los
indicadores en el punto del analisis financiero. El VAN es de 801.885 Bs, y el TIR es de

18 %, superior a la tasa de descuento (12%).



SUMMARY

The degree project is related to the production of nutritional foods, giving added value to
quinoa from the municipality of Sica Sica in the department of La Paz, through an
industrial production process and obtaining extruded quinoa products to supply the city of

La Paz and El Alto.

The objective of the degree project is to determine the technical feasibility and economic
feasibility for the industrial production of extruded organic quinoa, developing and
evaluating the market study of extruded quinoa products, taking into account the
environmental and financial viability of the project. The project aims to improve the
economic income of quinoa producers of the community in the municipality of Sica Sica,
producing extruded quinoa products, the products produced will be: quinoa bars, instant

quinoa flour and pearl quinoa.

This project is structured as follows: diagnosis, objectives, business model, market study,
raw material availability, size, location, project engineering, environmental feasibility,
organizational proposal, financial analysis, financial evaluation, conclusions and

recommendations.

The cash flow of the pure project and the financed project was made, based on the
indicators of the Net Present Value, the Internal Rate of Return, the Discount Rate, the
payback period and the Benefit-Cost Ratio, it was concluded that the financed project plan
should be followed, because it shows better results of the indicators at the point of
financial analysis. The NPV is 801,885 Bs, and the IRR is 18%, higher than the discount
rate (12%).



1. Diagnéstico

1.1. Antecedentes

El proyecto surge de la necesidad de solucionar el problema de la reduccion de ingresos
econdmicos que han sufrido los comunarios de Ayamaya en el municipio de Sica Sica por
la venta de quinua. Por lo que se plantea el proyecto: Produccién industrial de extruidos
de quinua organica del municipio de Sica Sica del departamento de La Paz, con el fin de

mejorar los ingresos de los comunarios.

Se realiz6 una entrevista a la propietaria de una parcela de quinua, los ingresos econémicos
alcanzan para mantener las parcelas y sostener de manera econdmica a las familias de los
comunarios, pero han podido observar que los ingresos por la venta de quinua se han ido
reduciendo, esto debido a la competencia que existe en el mercado a nivel Internacional

sobre los precios.

Los productores de quinua de Ayamaya buscan nuevos clientes a futuro para la ampliacion
de las parcelas y mejorar sus ingresos econémicos. Actualmente las exportaciones se estan
realizando al mercado de China, pero en menor cantidad. Con el proyecto se pretende

generar mayor valor a la quinua que no se logra exportar.

También se pretende elaborar el proyecto privado con el fin de mejorar el desarrollo de
los productores de quinua de la comunidad de Ayamaya, satisfacer la necesidad del cliente
con productos orgdnicos, proporcionar fuentes de empleo y lograr la soberania

alimentaria.

La comunidad se dedica en general al manejo de ganado vacuno, a la produccién de carne

y leche, a la siembra y cosecha de quinua y al turismo.

La pandemia por COVID 19 y otras enfermedades han demostrado a la sociedad la
vulnerabilidad del sistema inmunoldgico. En este sentido la nutricién de las personas se
volvié un tema muy importante a nivel mundial. Se pretende formar parte del mercado

que fomenta el consumo de alimentos nutricionales.



Los productores quieren tener presencia en el mercado local. Se presentaron los granos de
quinua en la Feria Nacional de Productos Ecol6gicos de Bolivia realizada el 21 de
noviembre de 2023 en la plaza Villarroel de la ciudad de La Paz, organizado por el
Gobierno Auténomo Municipal de La Paz.

Ilustracion 1
Granos de quinua de la comunidad de Ayamaya

Fuente: Obtenido de la (Feria de Productos Ecolégicos, 2024)



Los granos de quinua provienen del departamento de La Paz, de la provincia de Aroma,

Municipio de Sica Sica, comunidad de Ayamaya, cooperativa de Hacha Pampa.

Tlustracion 2
Ubicacion del Proveedor

Municipios de la provincia
de Aroma

_, Comunidad
Ayamaya

Cooperativa
Hacha Pampa




1.1.1. Exportaciones de quinua a nivel mundial

En el grafico 1 podemos observar los 10 principales paises exportadores de quinua en el

mundo.

Grifico 1
Principales Paises Exportadores de Quinua en el Mundo

Volumen de exportacidon de quinua

60000.0
51598.0
50000.0

40000.0
28140.0

30000.0

20000.0

Quinua exportada (Ton)

10000.0 5804.0
4386.0 4234.0 3726.0 3380.0 23100 14190 1406.0

Perd  Bolivia Canada Australia Paises Espafia Estados Alemania Ecuador Italia
Bajos Unidos

Paises exportadores

Fuente: Elaboracion con base en (Statista, 2024)



1.1.2. Exportaciones de quinua a nivel nacional

En la siguiente tabla podemos observar las exportaciones de quinua a nivel nacional.

Tabla 1

Exportaciones de quinua
Afo Cantidad

exportada (Kg)

2014 29.505.000
2015 25.102,000
2016 29.416.000
2017 32.370.000
2018 33.242.000
2019 32.145.000
2020 37.298.000
2021 28.173.000
2022 22.324.000
2023 25.642.000

Fuente: Elaboracion con base en (INE, 2024)

Los productores de quinua de la comunidad de Ayamaya estdn organizados como

cooperativa, denominada con el nombre de cooperativa Hacha Pampa.

1.2. Justificacion

1.2.1. Justificacion Econémica

Con el proyecto se pretende mejorar los ingresos econdmicos de los productores de la
comunidad de Ayamaya por la venta de productos extruidos de quinua y la generacién de
fuentes de empleo. Con los ingresos econdmicos generados, la comunidad podré planificar

y ampliar sus parcelas aumentando su produccion.

El proyecto generard ingresos econdmicos (salarios) a personas desempleadas en las
labores de preparacion de alimentos, labores administrativas, de produccion,

mantenimiento de equipos, logistica e ingenieria de proyectos.



Los precios de la quinua que se exportan al mercado de China han disminuido en los
ultimos afios. En 2019 el precio de la quinua en ddlares por kilogramo estaba en 2,79
($/kg), para el 2023 el precio es de 1,96 ($/kg). Esto se debe al aumento de oferta de
quinua a nivel internacional por lo que se ve menos factible la exportacion de quinua de
la comunidad. Con el proyecto se pretende darle valor agregado a la quinua (quinua

extruida) y abastecer al mercado local.

1.2.2. Justificacion Politico Sectorial

Con el proyecto se pretende que los productores incrementen la produccion de los bienes
con valor agregado (quinua extruida), transformando las fuerzas productivas para
satisfacer el consumo nacional y generar ingresos, guiados con las politicas y lineamientos

estratégicos del Plan Sectorial de Desarrollo.

El proyecto pretende utilizar procesos tecnolégicos que den valor agregado a la quinua,
proporcionando investigacion y desarrollo de tecnologia para el proceso de extrusion,

tomando en cuenta la soberania cientifica y tecnoldgica.

Con el proyecto se pretende iniciar la participacion de los productores de quinua de la
comunidad de Ayamaya en el mercado interno con la distribucién de alimentos para la
poblacién con calidad a precio y peso justo, cumpliendo la soberania Comunitaria y

Financiera del Plan Sectorial de Desarrollo Integral para vivir bien.

1.2.3. Justificacion normativa

Con el proyecto se pretende aumentar la actividad industrial de los productores dedicados
a la produccién de quinua, transformando materia prima y dandole valor agregado seguin
el Decreto Ley N° 14379 del 25 de febrero de 1977 (Cédigo de Comercio) en su articulo

6 sobre los actos y operaciones de comercio.

Con el proyecto se pretende producir quinua extruida de calidad, innocuos para la salud

humana y biodiversidad, asimismo sean accesibles y estén al alcance en todo el mercado



de la ciudad de La Paz guiado por la Ley N° 3525 Norma Técnica Nacional para la

Produccién Ecolégica.

Con el proyecto se pretende promover el desarrollo sostenible y cuidar del medio ambiente
reduciendo la generacién de contaminantes y el uso de sustancias peligrosas, optimizando
el uso de recursos naturales y de energia para proteger y conservar el medio ambiente
tomando como referencia el Reglamento Ambiental del Sector Industrial Manufacturero

(RASIM).

Con el proyecto se pretende dar mayor valor a la quinua de la cooperativa Hacha Pampa
para la venta en el mercado local, tomando en cuenta la salud humana y el derecho de los
consumidores en el mercado nacional segtn el Decreto supremo N° 26510 de febrero de

2002.

1.2.4. Justificacion académica

El estudiante universitario tiene la obligaciéon de apoyar el desarrollo del pais. Con el
proyecto se pretende ayudar mejorar los ingresos econdomicos de la comunidad de
Ayamaya produciendo extruidos de quinua y fomentar el consumo rdpido de productos

nutricionales.

La Facultad de Ingenieria de la Universidad Mayor de San Andrés, exige un trabajo de
investigacion que demuestre los conocimientos adquiridos y su relacién con la préctica,

previa la obtencidn del titulo de Licenciado en Ingenieria Industrial.

Se requiere desarrollar una correlaciéon de distintos temas y contenidos bajo un mismo
enfoque, con el proyecto: Estudio de factibilidad para la produccién industrial de quinua
organica extruida en el Departamento de La Paz con quinua del municipio de Sica Sica,
Provincia Aroma, desarrollando el Estudio de Mercado, Ingenieria del Proyecto,
Evaluacion Ambiental y la Evaluacion Financiera que definirdn la factibilidad y
rentabilidad del Proyecto propuesto, demostrando a su vez las competencias y

compromiso social adquiridos a lo largo de la formacién universitaria.



1.3. Marco conceptual

Quinua

La quinua es una planta andina que se origind en los alrededores del lago Titicaca,
actualmente es considerada un alimento estratégico para la seguridad alimentaria del
mundo debido a sus diversas propiedades nutricionales y adaptacién al cambio climético.
Adicionalmente, tanto por las particularidades de su produccién, transformacion,
consumo, asi como por la alta participacion de productores de pequeiia escala, su
vinculacién con el mercado y la dinamizacion de las economias locales es considerada un
ejemplo que promueve sistemas agroalimentarios locales inclusivos y eficientes.
Elaboracién con base en (FAQO, 2011)

Ilustracion 3
Quinua de Ayamaya

Fuente: Elaboracion con base en informacion de (Comunidad de Ayamaya, 2024)



Nutrientes de la quinua:

Sustancias quimicas contenidas en los alimentos que se necesitan para el funcionamiento
normal del organismo. Los seis principales tipos de nutrientes son: proteinas, hidratos de

carbono, grasas, minerales, vitaminas y agua. Investigacién en base a (ONU, 2024)

El valor nutritivo de un alimento es valorado por su naturaleza quimica, por las

transformaciones que sufre al ser ingerido y por los efectos que produce en el consumidor.

Tabla 2
Contenido de vitaminas en el grano de quinua (mg/100 g de materia seca)
Vitaminas Rango
Vitamina A (Carotenos) 0,12 - 0,53
Vitamina E 4,60 - 5,90
Tiamina 0,05 -0,60
Riboflavina 0,20 - 0,46
Niacina 0,16 — 1,60
Acido ascérbico 0,00 — 8,50

Fuente: Elaboracion con base en (ONU, 2024)

Proceso de Extrusion

La extrusion de alimentos es un proceso en el cual un material alimenticio es forzado a
fluir bajo una o mas variedades de condiciones de mezclado, calentamiento y

cizallamiento, a través de un molde que esté disefiado para establecer un formato. (Beltrén,

2023)



Ilustracion 4
Extrusora

Tolva
Resistencias eléctricas
Cabezal

Cilindro Tornillo Boquilla

[T T

Fuente: Elaboracién con base en investigacion de (Beltrdn, 2023)

Un sistema de extrusion consta de varios subcomponentes. Una tolva proporciona una
zona de amortiguamiento a la materia prima en la entrada, de modo que el extrusor opere
de manera continua sin interrupcion. Se utiliza un tornillo de alimentacion de velocidad
variable para descargar material uniforme y continuamente a partir de la tolva y llevarla
al extrusor. Algunas veces se utiliza un cilindro para mezclar con anticipacién vapor y/o
agua con la alimentacién no elaborada. De manera ideal, el tiempo de retencion aqui es
suficiente, de modo que cada particula de cereal alcanza el equilibrio en temperatura y
humedad. El barril mismo del extrusor consta de cabezas encamisadas que tienen los
tornillos giratorios. Las cabezas se calientan mediante cartucho eléctrico, vapor, agua
caliente o aceite térmico y se enfrian por agua o un medio de enfriamiento. Las varias
operaciones de calentamiento, enfriamiento, transporte, alimentacién, compresion,
reaccion, mezcla, homogeneizacion, fusién, cocimiento, texturizacién y conformacion se

llevan a cabo en las distintas zonas de procesamiento de un extrusor. (Mercado, 2022).

Saponinas

Las saponinas son sustancias orgdnicas de origen mixto, ya que provienen tanto de

glucdsidos triterpenoides (de reaccidn ligeramente dcida), como de esteroides derivados
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de perhidro 1,2 ciclopentano fenantreno. Estas moléculas se hallan concentradas en la
céscara de los granos y representan el principal factor anti nutricional en el grano.

Investigacion de (Gongora, 2022)

El contenido de saponina en la quinua varia entre 0,1 y 5%. El pericarpio del grano de
quinua contiene saponina, lo que le da un sabor amargo y debe ser eliminada para que el
grano pueda ser consumido. Las saponinas se caracterizan, ademds de su sabor amargo,
por la formacién de espuma en soluciones acuosas. Forman espumas estables en
concentraciones muy bajas, 0,1 %, y por eso tienen aplicaciones en bebidas, shampoo,

jabones. (Gongora, 2022)

Subproductos de quinua

Polvillo con saponina: Es el producto obtenido en el descascarado por fricciéon de la

quinua. Se usa en la fabricacion de jarabe de frutas, cerveza, crema de afeitar. (Triguero,

2021)

Industrializacion de la quinua

En base al informe técnico “La quinua, cultivo milenario para contribuir a la seguridad
alimentaria mundial” elaborado por la fundacion PROINPA se realiza el analisis para la
industrializacion de la quinua, se puede seleccionar los productos y subproductos de uso

alimenticio, cosmético, farmacéutico. (ONU, 2024)
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Grafico 2

Industrializacion de la quinua

oo

Cerveza

Shampoo

Detergente

Pasta dental

Pesticidas

Antibiético

Sl
7 -

Fuente: Elaboracion con base en (ONU, 20§4f
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Composicion y calidad de la quinua.

El informe “La quinua: cultivo milenario para contribuir a la seguridad alimentaria

mundial” elaborado por PROINPA y la Organizacion Mundial de la Salud y la FAO

muestra los factores esenciales de composicion y calidad que debe tener un producto de

quinua, esta informacion se ve reflejada en el Codex Alimentarius de las Normas

Internacionales de los Alimentos (Codex Alimentarius, 2024):

Tabla 3
Composicion de la quinua

COMPOSICION

REQUISITOS

Granos quebrados

Granos dafiados

Granos germinados

Granos cubiertos

Granos inmaduros
CONTENIDO DE PROTEINA
REQUISITOS

Proteina

CONTENIDO DE SAPONINA
REQUISITOS

Saponina

LIMITE MAXIMO (%)
3,00
2,50
0,50
0,30
0,90

CONTENIDO MINIMO

10,00

LIMITE MAXIMO (%)

0,12

Fuente: Elaboracion con base en (Codex Alimentarius, 2024)
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1.4. Marco tedrico

Proceso de extrusion

La extrusion es la operacion de dar forma a una sustancia pldstica o material moldeable
forzando su paso a través de una restriccion o apertura. Se emplea principalmente en
alimentos ricos en almidén y en proteina (productos de confiteria, alimentacién infantil,
cereales para desayuno, snacks, alimentos deshidratad). Esta se puede realizar en frio, sin
aplicar temperatura, s6lo presién (pasta sin coccion, salchichas, pastas para confiteria) o
en caliente, con aplicacion de energia térmica y mecdnica (cereales de desayuno,

modificacion de harinas, snacks, andlogos carnicos, proteina texturizada) (Murillo, 2020).
Antecedentes para el proyecto

El proyecto surge de la necesidad de solucionar el problema de la reduccion de ingresos
econdmicos que han sufrido los comunarios de Ayamaya en el municipio de Sica Sica por
la venta de quinua. Por lo que se plantea el proyecto: Produccién industrial de extruidos
de quinua orgdnica del municipio de Sica Sica del departamento de La Paz, con el fin de

mejorar los ingresos de los comunarios.

Tecnologias para la obtencion de saponina

La extraccion de saponina de la quinua es un proceso importante para reducir el contenido
de saponinas, que son compuestos amargos y toxicos si se consumen en grandes
cantidades. Este proceso incluye varias etapas que varian segtn el método utilizado, pero

en general, las fases mds comunes son las siguientes elaborado con base en informe de

investigacion (Armada, 2024).
1. Recoleccion y seleccion del grano

Se cosechan las semillas de quinua y se seleccionan las que estdn en buen estado. Se

eliminan impurezas y restos vegetales.
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2. Desaponificacion o eliminacion de la saponina
Método mecanico (frotado o pulido):

Los granos pasan por méaquinas que los frotan o pulen para eliminar la cdscara externa,

donde se concentra la saponina.

Este método puede requerir un equipo especializado, como escarificadores o0 maquinas de

friccion.
Método con agua:

Se lavan las semillas con agua fria o caliente para extraer las saponinas. Se repite varias

veces el lavado hasta que el agua quede clara y sin espuma.
Este método puede ser mds sencillo, pero puede eliminar algunos nutrientes del grano.
3. Filtrado y eliminacion del agua

Después del lavado, las semillas de quinua se filtran para eliminar el exceso de agua. En

el caso del método mecénico, este paso no es necesario.
4. Secado

Los granos de quinua se secan para eliminar la humedad y garantizar que queden listos
para el almacenamiento y el consumo. Esto puede hacerse al aire libre (en climas secos)

o en secadores industriales.
5. Tamizado o clasificacion

Los granos se clasifican segiin su tamafio y se tamizan para asegurarse de que no queden

residuos o impurezas después del proceso de desaponificacion.
6. Almacenamiento

La quinua libre de saponina se almacena en condiciones controladas de humedad y
temperatura para preservar su calidad antes de ser envasada o procesada para su

comercializacion.
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Métodos adicionales (para procesos industriales):

Métodos enzimaticos: Se utilizan enzimas para romper y eliminar las saponinas de

manera mas eficiente.

Métodos quimicos: Se pueden usar soluciones de 4cidos o bases suaves para

descomponer las saponinas.

Cada uno de estos métodos tiene sus ventajas y desventajas, dependiendo de la escala de

produccion, los recursos disponibles y el tipo de producto final que se desea obtener.
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1.5. Planteamiento del problema
1.5.1. Arbol de problemas

El arbol de problemas identifica como problema principal: reduccién de los ingresos
econdmicos de la comunidad de Ayamaya por la venta de quinua al mercado de China.

Las causas del problema en la parte inferior y los efectos del problema en la parte superior.

17



Grafico 3

Arbol de problemas
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Fuente: Elaboracién propia — febrero de 2024

El objetivo es mejorar los ingresos econdmicos de los productores de quinua de la

comunidad de Ayamaya.
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1.5.2. Arbol de objetivos

Grafico 4
Arbol de objetivos

Mejorar los
ingresos
econdmicos de
los productores
de quinua de la
comunidad de
Ayamaya.

Disefar un Realizar un
producto con estudio de
valor agregado mercado en la
a base de ciudad de La

quinua Paz

Calcular precios
competitivos en
el mercado
local

Fuente: Elaboracién propia — febrero de 2024
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Soluciones alternativas:

Solucidn 1: Diversificar los clientes realizando un estudio de mercado en la ciudad de La

Paz y El Alto sobre el consumo de quinua extruida.

Solucién 2: Diversificar los productos por medio de un Estudio de Inversién para la

produccién Industrial de extruido de quinua.

Seleccién de soluciones alternativas:

Para la seleccion de alternativas, tomamos los siguientes criterios de evaluacion.

Tabla 4
Criterios de evaluacion
N.° Criterio de evaluacion Peso (1 al 10)
1 Ingresos econdmicos 10
2 Desarrollo productivo sostenible 8
3 Soberania alimentaria 5

Fuente: Elaboracién propia - 2024

Para dar puntuacién a los criterios de evaluacion se dard el peso de 10 puntos al criterio

que se identific6 en el drbol de soluciones.

e Mejorar el ingreso econémico de los productores de la comunidad: 10

puntos
e Desarrollo productivo sostenible: 8 puntos

e Soberania alimentaria: 5 puntos
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En base al peso de estos criterios seleccionaremos la mejor alternativa

Tabla 5
Seleccion de la solucion optima

N Criterios Ingresos Desarrollo Soberania Total
econémicos productivo alimentaria
sostenible
Soluciones Calif. Peso Calif. Peso Calif. Peso
Alternativas
1 Diversificar 9 10 6 8 3 5 153
los clientes
realizando un
estudio de
mercado en la
ciudad de La
Paz y El Alto
sobre el
consumo de
quinua
extruida.
2 Diversificar 10 10 7 8 3 5 171
los productos
por medio de
un Estudio de
Inversion
para la
produccién
Industrial de
extruido de
quinua.

Fuente: Elaboracién propia en base a los criterios de evaluacion - 2024

La solucion elegida para el proyecto segun la calificacion mds alta es: Diversificar los
productos por medio de un Estudio de Inversion para la produccién Industrial de extruido

de quinua.
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1.6. Marco Institucional e Involucrados

1.6.1. Marco Institucional

e Gobierno municipal de Sica Sica

e Cooperativa Hacha Pampa.

e Universidad Mayor de San Andrés.
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1.6.2. Analisis de Involucrados

La siguiente tabla hace un resumen del grupo de involucrados del proyecto, haciendo un

resumen de sus intereses y limitantes en el proyecto

Tabla 6
Matriz de involucrados
Grupos Intereses Problemas Actitud Recursos y
involucrados percibidos limitaciones
Venta de la Porcentaje de la ~ De acuerdo Temporada de

Proveedores de cosecha de cosecha de con el cosecha, la

materia prima, quinua en el quinua destinada  proyecto. superficie de las

Cooperativa mercado local. al mercado local. parcelas.

Hacha Pampa Establecer los Disponibilidad de

plazos de entrega. la cosecha.

Comunidad de Impulsar el Bajos ingresos de  De acuerdo Mantenimiento

Ayamaya desarrollo de las  la comunidad. con el de los campos de
asociaciones de proyecto. cosecha.
la comunidad.

SENASAG Mejorar y No hay problema. De acuerdo Leyes y Decretos
proteger la con el para el desarrollo
condicion proyecto. productivo bajo
sanitaria de la condiciones
empresa sanitarias.
productora de
quinua.

Empresas Tener mayor Empresa Desacuerdo Variedad de

Competidoras participaciéon en  competidora. con el productos de
el mercado. proyecto. quinua. Imagen

de la marca.

Clientes Consumo de Demanda De acuerdo Precios de

potenciales productos de insatisfecha. con el mercado.
quinua. proyecto.

Universidad Formar No hay problema. De acuerdo Proyecto de

Mayor de San estudiantes con el Grado.

Andrés capaces de proyecto.
realizar
proyectos de
factibilidad.

Fuente: Elaboracién con base en informacién de (Castro, 2021)
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2. Objetivos

2.1. Objetivo general

Determinar la viabilidad técnica y factibilidad econémica para la produccién industrial de
extruidos de quinua orgédnica en el Municipio de Sica Sica del departamento de La Paz

evaluando el mercado de los productos extruidos de quinua.

2.2.  Objetivos especificos

e Realizar el estudio de mercado del proyecto.

e Demostrar la viabilidad técnica del proyecto.

e Analizar la viabilidad ambiental del proyecto.

e Determinar la viabilidad financiera del proyecto.

2.3. Resultados esperados

e Oferta y demanda calculada de los productos extruidos de quinua en la

ciudad de La Paz y El Alto.
e Tamaio y localizacion del proyecto definido.

e Proceso de produccion del proyecto establecido con los balances mésicos

calculados.
e Productos definidos

e Factores criticos ambientales identificados y plan de mitigacion propuesto

e (Calculo del VAN y TIR.
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3. Modelo de negocios

Para explicar el modelo de negocio, se hace uso de un modelo Canvas en el cual se detalla
los socios clave que participaran de forma directa del proyecto, las actividades clave que
son necesarias para determinar la rentabilidad del proyecto, la propuesta de valor que en
este caso es en base a quinua extruida para la alimentacién nutricional, la relacién con los
clientes, el segmento de clientes que son personas interesadas en la alimentacion
nutricional en diferentes contextos, los recursos clave para el proyecto que son
maquinaria, edificaciones y talento humano, los canales de comunicacion con el cliente y

una mencion general de la estructura de costos e ingresos en los que incurrird el proyecto.
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Tabla 7

Modelo Canvas

Socios clave:

Cooperativa Hacha Pampa.
Gobierno municipal.

Proveedores de materia prima

Proveedores de insumos.

Proveedores de maquinaria y

equipo
Clientes del mercado local y
vendedores intermediarios.

Estructura de costos:
Costo de mano de obra directa.

Actividades clave:

Estudio de mercado en la cindad
de La Paz y El Alto.

Estudio de disponibilidad de
materia prima e insumos.
Logistica de aprovisionamiento.
Estudio del tamaiio y localizacion
del proyecto.

Elaboracion de la ingenieria del
proyecto.

Estudio de la viabilidad
ambiental.

Gestion del financiamiento y
analisis financiero.

Recursos clave:

Maquinaria de seleccion,
desaponificador, secador, molino
extrusora y envasadora.

Personal administrativo, procesos,
seguridad y limpieza.

Ambientes para los procesos
Vehiculos de carga.

Equipos de mantenimiento.
Equipos de servicio.

Edificacion.

| estudiantes

Propuesta de valor:

Productos extruidos de quinua

Harina instantinea de quinua
presentada en sobres de 15 gramos. El
objetivo del producto es que el
consumidor final pueda llevar los
sobres a cualquier lugar (universidad o
trabajo) y pueda prepararlo de forma
rapida y sencilla. Dirigido a clientes que
no dispongan de tiempo para preparar
una bebida o desayuno nutricional en
casa. Producto practico para llevarlo a
cualquier lugar.

Barras de quinua extruida que puedan
ser consumidas en los horarios de
descanso o recreo de los estudiantes de
colegio. Con el objetivo de que los
puedan consumir
productos nutricionales a base de
quinua.

Quinua perlada que puede ser
preparada para acompaiiar en el
almuerzo o desayuno en casa. Personas
interesadas en el consumo de productos
nutricionales.

con clientes:

Venta por medio de vendedores
intermediarios.

Atencion de pedidos de los
clientes.

Atencion de quejas de los
clientes.

Atencion por medio de
plataformas digitales.

Canales:

Redes Sociales.
Linea telefonica.
WhatsApp.

Estructura de Ingresos:

Segmento de clientes:

Personas que vivan en la ciudad
de La Paz y El Alto.

Personas sin disponibilidad de
tiempo en la maiana para la
preparacion de una bebida
nutricional.

Jovenes estudiantes y
universitarios interesados en
consumir productos
nutricionales en el horario de
recreo, descanso o receso de
clases.

Personas interesadas en la
alimentacion y la salud con el
consumo de productos
nutricionales de quinua que
hagan ejercicio fisico minimo de
1 vez al mes.

Personas dispuestas a consumir
los productos 1 vez por semana.

e  Venta de productos

. Costo de mano de obra indirecta. I d ta de product
. . ngresos generados por venta de productos:

. Costo de materia prima. g g por? P!

. . - - Barras de quinua extruida.
. Costo de insumos directos e indirectos. Harina extruida de quinua
e Costo de comercializacién. - Granos de quinua orga’.nice;
. Costo financiero.
. Inversiones.

Fuente: Elaboracién propia — febrero de 2024
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4. Estudio de mercado

4.1. Cadena productiva

Se describe los recursos e infraestructura que se requieren para la implementacién del

proyecto, también se describen las operaciones dentro del proceso de produccién tomando

en cuenta la logistica de entrada y salida de materia prima, insumos y producto.

Grafico 5
Cadena productiva

INFRAESTRUCTURA:

- Area de almacén de granos de quinua

- Area de operacién para el proceso de extrusion de la quinua
- Areas de administracion y control de procesos

- Almacén final para quinua extruida

- Bano y Almacén de articulos de limpieza

GESTION DE RECURSOS HUMANOS:

- Gerente general

- Encargado de Administracion y Contabilidad

. Encargado de las operaciones del proceso de extrusién de quinua
- Encargado de logistica

- Encargado de la ingenieria y disefio del proceso de extrusion

- Personal para operaciones de produccion, almacén y transporte
Personal de limpieza

DESARROLLO DE TECNOLOGIA:
- Maquina de extrusion
- Maquinaria complementaria durante el proceso de extrusion.

APROVISIONAMIENTO:
- Proveedor de granos de quinua, de la comunidad de Ayamaya, provincia de Aroma
- Materia prima e insumos (granos de quinua, agua, azlcar, envases)

- Maquina extrusora, Equipos de control de humedad, temperatura, presion y balanza electronica

- Vehiculo de transporte de producto final de Quinua extruida
- Publicidad del producto mediante redes sociales

- Recepcion de quinua QPERACIONES ] LOGISTICA DE SALIDA
9 X - Compra de granos de quinua
- Recepcion de insumos > P - Despacho del producto
- Almacenamiento de materia prima .
- Cartera de proveedores de quinua

- Eliminacion de saponina

- Proceso de extrusion.

- Control de calidad

- Envasado y almacenado de producto
finalo

de la comunidad de
Ayamaya

- informacion del
mercado en el
departamento de La Paz

- Informe de venta

- Informe de control de
inventarios de almacén e
intermedios

MARKETING Y VENTAS

- Publicidad del producto
de quinua haciendo
referencias el precio y los
beneficios que ofrece

- Disefio de los medios
de comunicacion por
redes sociales.

SERVICIO:

- Recepcion de pedidos

- Recepcion de quejas en
el caso de que existieran
defectos en el envase o
el producto de quinua

Fuente: Elaboracion propia — febrero de 2024
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4.2. Identificacion del producto

Los productos principales del proyecto son:

- Barras extruidas de quinua
- Harina de quinua instantdnea

- Quinua perlada
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4.2.1. Productos principales

Tabla 8
Ficha técnica
Caracteristicas del producto
Nombre del producto: )
Cadigo: PEQ1
Barras extruidas de quinua
Aspecto del producto:
. --\-
(A
|

Descripcion del producto:

Extruido de quinua en forma de cilindro (2 cm de didmetro y 3 cm de largo aprox.)

bafiado con chocolate.

Ingredientes: agua.

Materia prima: Quinua

Insumos: Azicar, chocolate, almendras, pasas de uva,

Aditivos: Conservantes

Caracteristicas:
Envase flexible para snacks de fondo estable de carton.

Las dimensiones son: 10 x 5 x 14 cm

Forma de consumo:
Se puede consumir en el desayuno mezclando con leche o consumir como merienda.

Fuente: Elaboracion propia — febrero de 2024
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Tabla 9
Ficha técnica

Caracteristicas del producto

Nombre del producto:

Harina Instantdnea de quinua orgénica Codigo: PEQ2

extruida
Aspecto:
Materia prima: Quinua
Ingredientes: Insumos: Azucar, saborizante.
Aditivos: Conservantes
Envase por unidad: Envase por paquete:

Caracteristicas envase por unidad:
Envase de film metalizado de
Polipropileno Biorientado, capacidad
neta aproximada 15 g, dimensiones: 2,5
x 10 cm

Forma de preparacion:

Caracteristicas envase por paquete:

Caja de carton con capacidad de 20 unidades
de envase por unidad, las dimensiones son:
Dimensiones: 6 x 11 x 10 cm

Vaciar todo el contenido del envase en un vaso con agua (350 ml aprox.) y remover.
Fuente: Elaboracién propia — febrero de 2024
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Tabla 10
Ficha técnica

Caracteristicas del producto

Nombre del producto:

Quinua orgénica perlada Codigo: PQ3

Aspecto:

Materia prima: Granos de Quinua orgédnica

Ingredientes:
Insumos: Agua

Envase por cantidad:

Caracteristicas:

Envase de pléstico

Dimensiones:

10 cm de didmetro

21 cm de alto

Recipiente con capacidad de 500 gramos
Fuente: Elaboracion propia — Febrero de 2024
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4.3. Oferta

4.3.1. Descripcion del sistema de logistica de oferta

En el diagrama se explica el canal principal de comercializacién de productos extruidos
de quinua en la ciudad de La Paz y El Alto, iniciando por los productores y su centro de
acopio, hasta la industria procesadora y sucursales para llegar al cliente o consumidor
final.

Grafico 6
Canal de comercializacion

Productores de la cooperativa

Hacha Pampa

Productores del Cooperativistas
municipio de del municipio
Sica Sica de Sica Sica

Centro de
acopio de la
cooperativa

Exportacién al mercado
de China

Industria procesadora de
alimentos

Sucursal de
productos

extruidos de
quinua

Consumidor final

Habitante de la
ciudad de La Industria ¢
Pazy El Alto

Fuente: Elaboracién propia en base a informacién del estudio de mercado - 2024
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4.3.2. Importaciones

La importacion de quinua que se realiza en Bolivia es de baja cantidad a comparacion de

las exportaciones y el volumen de produccién nacional.

Segun informacion de la pagina Veritrade (Desarrollo de Informacién de Importaciones y
Exportaciones en el mundo) la importacién de quinua en Bolivia en los periodos 2021,

2022 y 2023 se muestra en la siguiente tabla.

Tabla 11
Importaciones de productos de quinua
Periodo Importacion de
productos de quinua
(Kg)
2021 73.300
2022 72.900
2023 73.200

Fuente: Elaboracién con base en (Veritrade, 2024)

4.3.3. Exportaciones

En la siguiente tabla se muestra datos historicos de la quinua exportada entre los periodos

de 2019 y 2023

Tabla 12

Exportacion de quinua
Afio Exportacion (Kg) Valor Precio unitario

(millones $) ($/Kg)

2019 32.793.000 90,66 2,79
2020 37.474.000 92.41 2,45
2021 28.632.000 61,70 2,15
2022 22.769.000 46,50 2,05
2023 25.396.920 10,57 1,96

Fuente: Elaboracion con base en (INE, 2024)
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Bolivia es uno de los mayores paises exportadores de quinua, ocupando el segundo lugar
a nivel internacional, s6lo después de Perd. El principal mercado para la quinua son los
Estados Unidos, seguido de Alemania y Canada. El siguiente grafico muestra los

mercados de destino para este producto en 2023.

Grifico 7
FPaises a los que se exporta la quinua

Exportaciones de quinua 2023

B Estados Unidos

M Francia

m Alemania
China

B Canadd

B Autralia

B Paises Bajos

M Espana

B Otros paises

Fuente: Elaborado con base en (IBCE, 2024)

4.3.4. Oferta Nacional

Segin El Instituto Interamericano de Cooperacién para la Agricultura (IICA 2023) las

empresas procesadoras de quinua se clasifican en:
e Industriales
e Semi industriales

e Artesanales
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Griéfico 8
Empresas procesadoras de quinua en Bolivia

B Industrial B Semi Industrial M Artesanal

Fuente: Elaboracion con base en (IICA, 2024)

Seguin El Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricultura en Bolivia existen

62 plantas procesadoras de quinua:

Tabla 13
Empresas procesadoras de quinua en Bolivia
La Paz Oruro Otros
departamentos
Industrial 10 16 10
Semi Industrial 9 2 3
Artesanal 3 7 2

Fuente: Elaboracion con base en (IICA, 2024)

En la siguiente tabla se muestra la produccién de quinua en Bolivia entre los periodos de

1984 hasta 2023.
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Tabla 14
Produccion de quinua en Bolivia

N° Aiio Produccion en
Bolivia (Kg)

1 1984 10.078.000
2 1985 10.644.000
3 1986 12.089.000
4 1987 11.444.000
5 1988 12.347.000
6 1989 11.684.000
7 1990 13.967.000
8 1991 17.485.000
9 1992 13.012.000
10 1993 16.122.000
11 1994 15.847.000
12 1995 15.600.000
13 1996 20.034.000
14 1997 21.231.000
15 1998 16.404.000
16 1999 19.637.000
17 2000 20.049.000
18 2001 19.816.000
19 2002 22.896.000
20 2003 25.113.000
21 2004 28.574.000
22 2005 30.173.000
23 2006 33.261.000
24 2007 35.337.000
25 2008 37.449.000
26 2009 41.632.000
27 2010 45.698.000
28 2011 52.618.000
29 2012 58.946.000
30 2013 64.240.000
31 2014 67.711.000
32 2015 70.449.000
33 2016 65.548.000
34 2017 66.792.000
35 2018 70.763.000
36 2019 70.440.000
37 2020 70.170.000
38 2021 62.583.000
39 2022 67.707.000
40 2023 72.900.000

Fuente: Elaboracion con base en (INE, 2024)



Para proyectar la produccién de quinua en Bolivia utilizaremos una ecuacién polindmica

de tercer orden:

Y =DX3+CX? +BX + A
A, B, C, D = Constante
Y = Produccién de quinua en Bolivia (Toneladas)

Aplicando un andlisis de variables, se obtuvieron los siguientes resultados para la ecuacién

de la oferta:
Y =-2.7923x3 + 207.97x% - 2469.3x + 18408

R? =0,9601
4.3.5. Proyeccion de la oferta

Para proyectar la produccién de quinua en Bolivia usaremos la ecuacién polindmica de
tercer orden donde la variable independiente serd el periodo n y la variable dependiente

serd la produccién de quinua en toneladas.

Y =-2,7923x3 + 207,97x% - 2469.3x + 18408

Tabla 15
Proyeccion de la produccion de quinua en Bolivia
Ano Produccion en Bolivia (Kg)
2025 74.316.162
2026 74.680.558
2027 74.757.234
2028 74.529.437
2029 73.980.413
2030 73.093.407
2031 71.851.667
2032 70.238.438
2033 68.236.967

Fuente: Elaboracion con base en (INE, 2024)
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Segin el informe “Consumo de quinua a nivel local en Bolivia” elaborado por el
Ministerio de Desarrollo Productivo y Economia Plural en 2023, el 10 % de la produccién
de quinua en Bolivia es destinada a la ciudad de La Paz y El Alto, y el 5% de la quinua
destinada a estas ciudades son productos extruidos de quinua. Con estos valores podemos
calcular la oferta de quinua extruida entre los periodos 2025 — 2033. El cédlculo se muestra

en la siguiente tabla.

Tabla 16

Oferta de quinua en la ciudad de La Paz 2025 - 2033
Afo Oferta de quinua en La

Paz y El Alto (Kg)

2025 371.581
2026 373.403
2027 373.786
2028 372.647
2029 369.902
2030 365.467
2031 359.258
2032 351.192
2033 341.185

Fuente: Elaboracién propia - 2024

38



4.4. Demanda
4.4.1. Analisis de precios
Para analizar los precios de mercado en la ciudad de La Paz y El Alto, se realiz6 una

descripcion de los precios de harina de quinua, barras de quinua extruida y quinua perlada.

En la ciudad de La Paz en el mercado Rodriguez y plaza Eguino, mercado Camacho,
mercado de Miraflores, mercado de Sopocachi, mercado de Achumani, mercado Yungas

y en supermercados.

Tabla 17

Andlisis de precios en Supermercado
Producto Peso Neto Precio
Harina de quinua instantinea 450 gramos 23 Bs
Granos de quinua perlada 450 gramos 19 Bs
Cereal de quinua (Snack de quinua) 250 gramos 18,50 Bs

Fuente: Elaboracion con base en investigacion del Supermercado de la ciudad de La Paz
—-2024

Tabla 18

Andlisis de precios en el mercado Rodriguez y plaza Eguino
Producto Peso Neto Precio
Harina de quinua instantdnea (paquete) 230 gramos 8,50 Bs
Harina de quinua instantanea 450 gramos 15 Bs
Granos de quinua perlada 450 gramos 15 Bs
Insuflados de quinua (paquete) 250 gramos 30 Bs

Fuente: Elaboracion con base en investigacion del Mercado Rodriguez, ciudad de La Paz
—2024
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Tabla 19
Andlisis de precios en el mercado Camacho

Producto Peso Neto Precio
Harina de quinua instantidnea 450 gramos 22 Bs
Granos de quinua perlada (bolsa) 450 gramos 15 Bs
Snack de quinua extruida (caja) 200 gramos 28 Bs

Fuente: Elaboracién con base en investigacién del Mercado Camacho, ciudad de La Paz
—2024

Tabla 20

Andlisis de precios en el mercado de Miraflores
Producto Peso Neto Precio
Harina de quinua instantanea (bolsa) 500 gramos 19 Bs
Granos de quinua perlada (bolsa) 450 gramos 12 Bs
Barras de quinua (caja) 264 gramos 33 Bs
Barras de quinua (unidad) 22 gramos 3 Bs

Fuente: Elaboracion con base en investigacion de Mercado Miraflores, ciudad de La Paz
—-2024

Tabla 21

Andlisis de precios en el mercado de Sopocachi
Producto Peso Neto Precio
Harina de quinua instantanea (bolsa) 450 gramos 22 Bs
Granos de quinua perlada (bolsa) 450 gramos 15 Bs
Insuflado de quinua (caja) 250 gramos 30 Bs

Fuente: Elaboracion con base en investigacion del Mercado de Sopocachi La Paz — 2024
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Tabla 22

Andlisis de precios en el mercado de Achumani

Producto Peso Neto Precio
Harina de quinua instantanea (bolsa) 450 gramos 22 Bs
Granos de quinua perlada (bolsa) 450 gramos 15 Bs
Barras de quinua (caja) 200 gramos 25 Bs

Fuente: Elaboracidn con base en investigacion del Mercado de Achumani La Paz — 2024

Tabla 23

Andlisis de precios en el mercado Yungas
Producto Peso Neto Precio
Harina de quinua instantdnea (bolsa) 450 gramos 15 Bs
Granos de quinua perlada (bolsa) 450 gramos 12 Bs
Cereal de quinua (caja) 264 gramos 28 Bs

Fuente: Elaboracion con base en investigacion del Mercado Yungas ciudad de La Paz —

2024

En la ciudad de El Alto en el mercado de Villa Dolores, mercado Santa Rosa, mercado

Juana Azurduy, mercado de Satélite.

Tabla 24

Andlisis de precios en el mercado de Villa Dolores
Producto Peso Neto Precio
Harina de quinua instantdnea (bolsa) 450 gramos 12 Bs
Granos de quinua perlada (bolsa) 450 gramos 12 Bs
Extruidos de quinua (caja) 264 gramos 25 Bs

Fuente: Elaboracion con base en investigacion del Mercado Villa Dolores El Alto — 2024
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Tabla 25
Andlisis de precios en el mercado de Santa Rosa

Producto Peso Neto Precio
Harina de quinua instantdnea (bolsa) 450 gramos 11 Bs
Granos de quinua perlada (bolsa) 450 gramos 12 Bs
Extruidos de quinua (caja) 264 gramos 26 Bs

Fuente: Elaboracién con base en investigacion del Mercado Santa Rosa El Alto — 2024

Tabla 26

Andlisis de precios en el mercado Juana Azurduy
Producto Peso Neto Precio
Harina de quinua instantdnea (bolsa) 450 gramos 13 Bs
Granos de quinua perlada (bolsa) 450 gramos 13 Bs
Extruidos de quinua (caja) 264 gramos 24 Bs

Fuente: Elaboracién con base en investigacion del Mercado Juana Azurduy El Alto — 2024

Tabla 27

Andlisis de precios en el mercado de Satélite
Producto Peso Neto Precio
Harina de quinua instantdnea (bolsa) 450 gramos 13 Bs
Granos de quinua perlada (bolsa) 450 gramos 13 Bs
Extruidos de quinua (caja) 264 gramos 24 Bs

Fuente: Elaboracidn con base en investigacion del Mercado de Satélite El Alto - 2024
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4.4.2. Poblacion historica y proyectada de la ciudad de La Paz y El Alto

En la siguiente tabla se muestra la poblacion historica de la ciudad de La Paz y El Alto.

Tabla 28
Poblacion historica
N° Ailo Poblacion
(Habitante)
1 2012 845.719
2 2013 856.991
3 2014 868.256
4 2015 879.487
5 2016 890.694
6 2017 901.852
7 2018 912.960
8 2019 923.997
9 2020 934.981
10 2021 945.889
11 2022 956.732
12 2023 968.257

Fuente: Elaboracion con base en (INE, 2024)

Para proyectar la poblacion para los periodos 2025 — 2033, se utilizard una ecuacion lineal

de la forma:

Y=A+BX

A, B = Constantes
Y = Poblacién
X =n periodo (N°)
Realizando un andlisis con los datos historicos, se obtuvo la siguiente ecuacion lineal para

proyectar la poblacion de la ciudad de La Paz y El Alto:

Y=11110,2+ 834935 X

R?=0,996
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Tabla 29
Proyeccion de la poblacion

N° Ano Poblacion
(Habitantes)

14 2025 990.478
15 2026 1.001.588
16 2027 1.012.698
17 2028 1.023.808
18 2029 1.034.919
19 2030 1.046.029
20 2031 1.057.139
21 2032 1.068.249
22 2033 1.079.359

Fuente: Elaboracion propia - 2024

4.4.3. Consumo per capita

El consumo per cdpita de quinua en Bolivia se ha mantenido constante desde el 2019
segun un reporte del Ministerio de Desarrollo Rural y Tierras (MDRT —2024), el consumo

per cépita en el departamento de La Paz es de 2,40 kg/persona afio.

4.4.4. Tendencias y preferencias del consumidor

Para caracterizar al cliente, se considerard el siguiente segmento tomando en cuenta las

personas que vivan en la ciudad de La Paz y El Alto con las siguientes caracteristicas:
e Personas de género masculino y femenino.

e Personas entre los 15 y 24 afios de edad que se encuentren o no se encuentren

econdmicamente activas.

e Personas entre los 25 y 44 afios de edad que se encuentren econdmicamente

activas.
e Personas con nivel de ingreso econdmico medio (900 Bs - 4500 Bs) o mayor.

e Personas que hagan ejercicio fisico minimo de una vez al mes y que estén

dispuestas a consumir productos alimenticios de quinua.
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e Personas interesadas en la alimentacion y la salud con el consumo de productos

nutricionales de quinua.

e Personas dispuestas a consumir: Harina de quinua instantdnea, barras de quinua y

quinua organica perlada.
e Personas dispuestas a consumir los productos al menos 1 vez a la semana.

Para evaluar las tendencias y preferencias del consumidor, se desarrolla el estudio de
muestreo probabilistico que nos permitird inferir los resultados a toda la poblacién

caracterizada de la Ciudad de La Paz y El Alto.

De la poblacion segmentaremos a los habitantes entre 15 y 24 afios que se encuentren o
no se encuentren econdémicamente activas. Segin datos del Instituto Nacional de
Estadistica, el 18 % de la poblacion segmentada esta en el rango de edad de 15 — 24 afios.
La poblacion total de la ciudad de La Paz y El Alto en 2023 es de 968,257 habitantes. Con
esta informacion calculamos que 174,286 habitantes son los que se encuentran en el rango

de 15 — 24 afios de edad segun el Instituto Nacional de Estadistica.

De la poblacion segmentaremos a los habitantes entre 25 y 44 afios que se encuentren
econdmicamente activas. Segun datos del Instituto Nacional de Estadistica, el 29 % de la
poblacioén estd en el rango de edad de 25 — 44 afios. También se sabe que el 78 % de la
poblacién urbana se encuentra econdmicamente activa. La poblacion total de la ciudad de
La Paz y El Alto en 2023 es de 968,257 habitantes. Con esta informacion calculamos que
219,019 habitantes son los que se encuentran en el rango de 25 — 44 anos de edad y se

encuentran economicamente activos.

El tamano de la poblacién sometida a estudio serd de 174,286 habitantes (15 — 24 afios)

sumados a 219,019 habitantes (25 — 44 afios).

N = 393,305 habitantes, se tomard una muestra para someterla a estudio.
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Tamaiio de la muestra

Para calcular el tamafo de la muestra debemos determinar los pardmetros adecuados para
el estudio. Se utilizara un modelo de distribuciéon binomial con las probabilidades de

éxito o fracaso.

p =50 % dispuestas a consumir productos extruidos de quinua.

g =50 % no estan dispuestas a consumir productos extruidos de quinua.

Con un nivel de confianza del 95% se tiene los siguientes valores de tablas estadisticas:
Zajr =196

e= 5%

N = 393.305 habitantes

Para calcular el tamafio de la muestra que serd sometida a estudio

Zg/2**N*p*q
n=
€2x(N—1)+Za?*p=q
2

n = Tamafio de la muestra
p = Probabilidad de aceptacién para el consumo de productos extruidos de quinua
q = Probabilidad de fracaso para el consumo de productos extruidos de quinua

N = Tamaiio de la poblacion

1,96%%393,305%0,5%0,5
n=
0,052%(393,305—1)+1,962%0,5%0,5

n = 383 habitantes

El tamafio de la muestra que se debe encuestar es de 383 habitantes.
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Los resultados de la encuesta son:

Para saber las preferencias del consumidor que se ha segmentado, se tiene las siguientes

preguntas Fase 1:

Tabla 30
Preguntas Fase 1

N° Pregunta

Pregunta 1 Edad: (15 — 24 afios) o (25 — 44 aiios)

Pregunta 2 Género: masculino, femenino

Pregunta 3 (En qué ciudad vive? - La Paz, El Alto

Pregunta 4 (Se encuentra trabajando y generando ingresos econdmicos

(econémicamente activo)? En el caso de que se encuentre en el rango de

25 — 44 afios de edad

Fuente: Elaboracién propia - 2024

Las personas que cumplan con la caracterizacion de la Fase 1, podrdn pasar a ser

encuestadas a la Fase 2.

Tabla 31
Preguntas Fase 2
N° Pregunta
Pregunta 5 En el caso de que se encuentre econdmicamente activo, ;Cudl es su nivel de
ingreso?
e Menor a 900 Bs.
e 900-4.500 Bs.
e Mayor a 4.500 Bs.
Pregunta 6 (Hace ejercicio fisico?

1 vez al mes

2 veces al mes

Mas de 2 veces al mes
No hace
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Pregunta 7

Pregunta 8

Pregunta 9

Pregunta 10

Pregunta 11

(Estaria dispuesto a consumir productos nutricionales a base de quinua?

Eleccidn del tipo de producto que estaria dispuesto a consumir:

(Con

Harina de quinua instantinea
Barras de quinua (snack)
Quinua orgénica.
Otro
Ninguno
que frecuencia estaria dispuesto a consumir el tipo de producto

seleccionado anteriormente?

1 vez al mes

2 veces al mes

1 vez a la semana

Mais de 1 vez a la semana

(Cuadl seria el lugar preferido del cual le gustaria comprar el producto de

quinua?
e Super mercado
e Tienda de barrio
e Mercados principales de la ciudad

Otro

(En qué ciudad le gustaria comprar el producto de quinua?

La Paz
El Alto

Fuente: Elaboracion propia — 2024
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Resultados de la encuesta:

PREGUNTA 1: Habitantes entrevistados en la ciudad de La Paz y El Alto

Tabla 32
Personas encuestadas
Edad Habitantes
En el rango de 15 - 24 afios 145
En el rango de 25 - 44 afios 238
Total 383

FUENTE: Obtenido de la encuesta - 2024

Grafico 9
Personas encuestadas

Habitantes por rango de edad

® En el rango de 15 - 24 afios = En el rango de 25 - 44 afios

Fuente: Elaboracién con base en la encuesta - 2024

PREGUNTA 4: Habitantes econdmicamente activos en la ciudad de La Paz y El Alto

Tabla 33
Habitantes economicamente activos
Edad Habitantes Econémicamente Econémicamente
activos (Habitante) inactivos (Habitante)
En el rango de 15 - 24 afios 145 105 40
En el rango de 25 - 44 afios 238 238 0
Total 145 105 40

Fuente: Elaboracion con base en la encuesta - 2024
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PREGUNTA 5: Nivel de ingreso de las personas encuestadas en la ciudad de La Paz

y El Alto
Tabla 34
Nivel de ingreso economico de los encuestados

Nivel de ingreso Habitantes Habitantes (25 -

(15 - 24 ainos) 44 anos)
Menor a 900 Bs 36 82
900 - 4500 Bs 67 95
Mayor a 4.500 Bs 2 61
Total 105 238

Fuente: Elaboracion con base en la encuesta - 2024

Grifico 10
Nivel de ingreso economico de los encuestados

Nivel de Ingreso
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Menor a 900 Bs 900 - 4500 Bs Mayor a 4500 Bs
Rango del nivel de ingreso

B Habitantes (15 - 24 afios) B Habitantes (25 - 44 anos)

Fuente: Elaboracion con base en la encuesta - 2024

En base a los resultados de esta pregunta, se tomard en cuenta el nivel de ingreso en el

rango de 900 — 4500 Bs y mayor a 4500 Bs.
Habitantes en el rango de 15 — 24 afos = 145

Habitantes en el rango de 25 — 44 afios = 156
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PREGUNTA 6: Frecuencia del ejercicio fisico de las personas

ciudad de La Paz y El Alto

encuestadas en la

Tabla 35
Frecuencia de ejercicio fisico de los encuestados
Frecuencia de ejercicio fisico Habitantes (15 - 24 Habitantes
anos) (25 - 44 anos)
No hace 63 82
1 Vez al mes 32 33
2 veces al mes 28 18
Mas de 2 veces al mes 22 23
Total 145 156

Fuente: Elaboracion con base en la encuesta - 2024

Grifico 11
Frecuencia de ejercicio fisico de los encuestados
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22 23
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B Habitantes (15 - 24 afios) B Habitantes (25 - 44 anos)

Fuente: Elaboracion con base en la encuesta - 2024

En base a los resultados de esta pregunta, tomando en cuenta la caracterizacion del

consumidor, se tomard en cuenta a las personas encuestadas que hagan al menos 1 vez al

mes ejercicio fisico.
Habitantes en el rango de 15 — 24 afios = 82

Habitantes en el rango de 25 — 44 afios = 74
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PREGUNTA 7: Cantidad de personas dispuestas a consumir productos extruidos de

quinua de la ciudad de La Paz y El Alto

Tabla 36
Habitantes dispuestos a consumir productos de quinua extruida
Personas dispuestas a consumir Habitantes (15 - Habitantes
productos de quinua 24 anos) (25 - 44 anos)
Si 53 39
No 29 35
Total 82 74

Fuente: Elaboracion con base en la encuesta - 2024

Grifico 12
Habitantes dispuestos a consumir productos extruidos de quinua

Personas dispuestas a consumir productos a base de
quinua extruida

53
39 35
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Fuente: Elaboracion con base en la encuesta - 2024

En base a los resultados de esta pregunta, tomando en cuenta la caracterizacioén del

consumidor, se tomard en cuenta a las personas que si estin dispuestas a consumir

productos de quinua.
Habitantes en el rango de 15 — 24 afios = 53

Habitantes en el rango de 25 — 44 afios = 39
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PREGUNTA 8: Tipo de producto que las personas estarian dispuestas a consumir,
en esta pregunta los encuestados podian elegir mas de una opcion

Tabla 37
Tipos de productos de quinua que los habitantes consumirian

Tipo de producto de quinua que Habitantes (15 -  Habitantes (25 -

estaria dispuesto a consumir 24 aios) 44 aios)
Harina de quinua instantanea 17 14
Barras de quinua 29 15
Quinua perlada 9 16
Otro 8 3
Ninguno 2 1
Total 65 49

Fuente: Elaboracion con base en la encuesta - 2024

Griéfico 13
Tipos de productos de quinua extruida que los habitantes consumirdn

Personas dispuestas a consumir cada tipo de producto de

quinua
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Tipo de producto de quinua

m Habitantes (15 - 24 afios) m Habitantes (25 - 44 afios)

Fuente: Elaboracion con base en la encuesta - 2024
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PREGUNTA 9: Frecuencia de consumo del tipo de producto seleccionado

HARINA DE QUINUA INSTANTANEA

Tabla 38
Frecuencia de consumo de harina de quinua instantdnea
Frecuencia de consumo de harina Habitantes (15 - Habitantes (25 -
de quinua instantanea 24 aiios) 44 aiios)
1 vez al mes 3 2
2 veces al mes 1 3
1 vez a la semana 9 3
Mas de una vez a la semana 4 6

Total 17 14
Fuente: Elaboracion con base en la encuesta - 2024

Grifico 14
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Fuente: Elaboracion con base en la encuesta - 2024
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BARRAS DE QUINUA

Tabla 39
Frecuencia de consumo de barras de quinua

Frecuencia de consumo de barras de = Habitantes (15 -

Habitantes (25 -

quinua extruida 24 aiios) 44 anos)
1 vez al mes 8 5
2 veces al mes 3 4
1 vez a la semana 11 5
Mas de una vez a la semana 7 1
Total 29 15

Fuente: Elaboracion con base en la encuesta - 2024

Grifico 15
Frecuencia de consumo de barras de quinua

Consumo de barras de quinua
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1 vez al mes 2 veces al mes 1 vez a la semana Mas de una vez a la

Frecuencia de consumo

s€mana

B Habitantes (15 - 24 afos) B Habitantes (25 - 44 afios)

Fuente: Elaboracion con base en la encuesta - 2024
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QUINUA PERLADA

Tabla 40
Frecuencia de consumo de quinua perlada
Frecuencia de consumo de quinua Habitantes (15 -  Habitantes (25 -
organica 24 afos) 44 anos)
1 vez al mes 3 3
2 veces al mes 1 4
1 vez a la semana 4 8
1 1

Mas de una vez a la semana

Total 9 16
Fuente: Elaboracion con base en la encuesta - 2024

Grifico 16
Frecuencia de consumo de quinua perlada

Consumo de quinua organica
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Fuente: Elaboracion con base en la encuesta - 2024



PREGUNTA 10: Lugar preferido para adquirir el producto

Tabla 41
Lugar de preferencia para adquirir el producto
Lugar preferido para adquirir el Habitantes Habitantes
producto (15-24 25-44
anos) anos)
Stper mercado 7 9
Tienda de barrio 15 7
Mercados principales de la ciudad 30 24
Otro 3 5
Total 55 45

Fuente: Elaboracion con base en la encuesta - 2024

Grifico 17
Lugar de preferencia para adquirir el producto

Lugar preferido para adquirir el producto

35
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25 24
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£ 15
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Super mercado Tienda de barrio Mercados principales
de la ciudad

Lugares para adquirir el producto

B Habitantes (15 - 24 afios) B Habitantes (25 - 44 afios)

Fuente: Elaboracion con base en la encuesta - 2024

5
3
m B

Otro



PREGUNTA 11: Ciudad en la que le gustaria comprar el producto

La siguiente tabla muestra la ciudad donde se quiere comprar y adquirir cada tipo de

producto en porcentaje %.

Tabla 42
Ciudad de compra y adquisicion del producto

Ciudad Barras de quinua Harina de Quinua perlada

quinua
instantanea
La Paz 56% 68% 52%
El Alto 44% 32% 48%
Total 100% 100% 100%

Fuente: Elaboracion con base en la encuesta - 2024

4.4.5. Proyeccion de la demanda

Para proyectar la demanda de quinua en la ciudad de La Paz y El Alto, se hara uso de la
poblacién proyectada, el consumo per cédpita y los resultados de la encuesta.

El consumo per cépita es de 2,4 kg / habitante afio.

Sobre los resultados de la encuesta, tomando en cuenta el rango de edad de la persona, si
la persona se encuentra o no econémicamente activa, el nivel de ingreso econémico y la
frecuencia de actividad fisica que desarrollan, el 24,02% de la muestra obtenida estidn

dispuestos a consumir productos de quinua extruida.
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Con estos resultados, la proyeccion de la demanda se muestra en la siguiente tabla

Tabla 43
Proyeccion de la demanda de productos de quinua extruida
Ao Demanda de quinua
extruida (Kg)
2025 570.515
2026 576.915
2027 583.314
2028 589.714
2029 596.113
2030 602.513
2031 608.912
2032 570.515
2033 576.915

Fuente: Elaboracion propia - 2024

4.5. Demanda insatisfecha

Para la demanda insatisfecha:

Tabla 44

Cdlculo de la demanda insatisfecha de productos de quinua extruida
Ao Demanda de Oferta de quinua Demanda

quinua extruida extruida (Kg) insatisfecha (Kg)
(Kg)

2025 570.515 373.403 197.112
2026 576.915 373.786 203.129
2027 583.314 372.647 210.667
2028 589.714 369.902 219.812
2029 596.113 365.467 230.646
2030 602.513 359.258 243.254
2031 608.912 351.192 257.720
2032 570.515 373.403 197.112
2033 576.915 373.786 203.129

Fuente: Elaboracion propia en base a los calculos de proyeccion de oferta y demanda -
2024
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4.6. Sistema de logistica y comercializacion actual

4.6.1. Comercializacion en el mercado actual

Las asociaciones matrices de productores se han consolidado como uno de los actores de
mayor importancia en la comercializacion de quinua. Estas asociaciones mayores,
ANAPQUI y CECAOT aglutinan a una gran cantidad de pequefas cooperativas y

asociaciones menores, en territorios especificos.

Las empresas agroexportadoras son actualmente uno de los agentes mas importantes del
comercio exterior de quinua orgdnica. Manejan grandes volimenes de producciéon que

acopian de productores y pequeias organizaciones de productores independientes.

Los agentes exportadores han ganado importancia con el desarrollo del mercado externo
de la quinua. Al expandirse la demanda de quinua a nivel internacional, se han activado
redes de proveedores que actian a nombre de grandes empresas importadoras en los paises
de destino. Los agentes exportadores que demandan quinua orgdnica compran de las

asociaciones de productores que pueden garantizar una produccion certificada.
Los detallistas en el mercado interno son principalmente de tres tipos:

Grandes detallistas, representados por las cadenas de supermercados en las ciudades

capitales, quienes venden grandes cantidades de quinua y productos derivados, y han
negociado directamente con los productores. En algunos casos, los grandes detallistas

hacen el trabajo de acopiadores y de fraccionadores.

Las tiendas de barrio y puestos de mercados populares, representan a los pequefios

detallistas urbanos. Son quienes compran o adquieren la quinua a consignacion de los
mayoristas, y en cantidades relativamente pequeias. El tipo de productos que venden es
también menor, limitdndose al grano fraccionado en bolsas de una libra, hojuelas y en

pocos casos, quinua pre cocida.
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Tiendas especializadas. El mercado de productos saludables, si bien atin se encuentra

poco desarrollado en el pais, muestra una tendencia apreciable a consolidarse, sobre todo

en las principales ciudades del pais.

Los consumidores industriales son otros actores importantes en el dmbito del mercado

local, dedicados a la compra de productos industrializados.

Los restaurantes y pensiones, que compran volimenes regulares de quinua para

incorporarla en preparados culinarios que se ofrecen en sus propios locales. Los
restaurantes y pensiones compran la quinua directamente a los mayoristas o a los grandes
detallistas, dependiendo de las cualidades especificas que buscan. La cantidad demandada

por estos actores suele variar en funcion al precio de la quinua.

En la Gréfica esquematiza el funcionamiento de los principales canales de

comercializacién de quinua en Bolivia.
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Grafico 18
Canales de comercializacion actual en Bolivia

Productores y Asociaciones de Productores

Productores y
asociaciones no Asociaciones
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asociaciones Productores
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Centro
de

acopio

Empresas
2 2« procesadoras de
alimentos

Consumidores
Industriales

Mayoristas

Grandes y
pequenos
detallistas

Fuente: Elaboracion con base en (IICA, 2024)
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4.7. Sistema de logistica y comercializacion propuesto

4.7.1. Productos

Tabla 45
Productos

Harina de quinua
instantanea

Barras de quinua

Quinua perlada

Fuente: Elaboracién propia — 2024
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4.7.2. Mercado Objetivo

Se utiliza estos factores para segmentar el mercado objetivo y realizar un andlisis de

preferencias del cliente o consumidor.

Tabla 46
Factores determinantes del mercado objetivo
Factor Descripcion del factor
Departamento La Paz
Provincia Murillo
Ciudad LaPaz
El Alto
Area Urbana
Edad e Personas en el rango de 15 — 24 afios de edad
que se encuentren o no se encuentren
econdmicamente activas
e Personas en el rango de 25 — 44 afios de edad que
se encuentren econémicamente activas.
Sexo Masculino y femenino
Nivel de Ingreso e 900-4.500 Bs

e Mayor a 4.500 Bs

Frecuencia de ejercicio fisico  Personas que se dedican a practicar ejercicio fisico al
menos una vez al mes.
Que estén dispuestos a consumir productos derivados de
la quinua de los siguientes tipos:
Disponibilidad de consumo
e Harina de quinua instantdnea
e Barras de quinua
e Quinua orgdnica perlada

Frecuencia de consumo Personas que estén dispuestas a consumir los productos de
quinua extruida al menos 1 vez a la semana.

FUENTE: Elaboracion propia con informaciéon de la encuesta de preferencias del
consumidor e informacién (INE, 2024)
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4.7.3. Politica de precios

Para determinar el precio de los productos extruidos de quinua orgdnica se tomard en

cuenta los siguientes factores:
e Los costos de produccion por unidad.
e Los precios de mercado.

e FEl margen de utilidad que se pretende obtener por producto.

e Los atributos que tendran los productos extruidos tanto en la calidad como

la presentacion al cliente.

4.7.4. Canales de comercializacion

En la siguiente Gréafica se muestra los canales de comercializacién de la quinua con los

productores el cliente final.
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Griéfico 19
Canales de comercializacion para los extruidos de quinua orgdnica
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municipio de del municipio
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Exportacién al mercado
de China

Industria procesadora de
alimentos

Sucursal de
productos
extruidos de
quinua

Consumidor final

Habitante de la

ciudad de La Industria
Paz

Fuente: Elaboracién propia — 2024



4.7.5. Transporte, almacenamiento y distribucion

Transporte

La materia prima, los insumos y los productos finales serdn transportados con vehiculos

comerciales limitdndose a los canales de comercializacion de la ciudad de La Paz y El

Alto.

Almacenamiento

El almacenamiento de materia prima, insumos, productos y subproductos sera en la planta
procesadora de productos de quinua en los respectivos almacenes. Los requerimientos

para el Registro Sanitario de SENASAG son:
- Almacén de recepcion de materia prima
- Area de produccién.

- Almacén de producto terminado

Distribucion

El producto extruido de quinua se transportara al punto de venta que se encontrard en la

ciudad de La Paz y El Alto, para su posterior venta al cliente final.
4.7.6. Promocion y publicidad
Para promocionar y publicitar los productos extruidos de quinua, se realizardn las
siguientes actividades:
e Se determina el nombre de cada producto contemplando las caracteristicas
fisicas del mismo, Los nombres de cada producto son:
Barras de quinua

Harina de quinua instantdnea
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Quinua perlada

e Se colocara los beneficios que tiene cada producto de quinua en el envase.

e Se establecerd las especificaciones técnicas, ingredientes, materiales utilizados
en el producto.

e Se realizard un plan de promocién de productos por temporada.

e Se aplicard el marketing digital para llegar al cliente final por los canales de
comunicacion. Para esto se promocionara los productos extruidos de quinua, a

través de los diferentes canales de comunicacién digital como: Instagram,

Facebook, Tik Tok y la pagina oficial de la empresa.

e Se brindara informacion de contacto y ubicacion para que los clientes puedan

contactarse con la empresa.

4.7.7. Estrategias de comercializacion

Estrategia para el andalisis del precio del producto extruido de quinua.

Para determinar el precio de los productos extruidos de quinua orgénica se tomarad en

cuenta los siguientes factores:

e Los atributos que tendran los productos extruidos tanto en la calidad como

en la presentacion al cliente.

e La competencia que existe en el mercado local por los productos

procesados de quinua orgdnica extruida.
e Los precios de mercado, margen de utilidad y costo unitario.
e Estrategia de distribucion.

Estrategia para la ubicacidn del punto de venta.
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Se hard la apertura una sucursal en la ciudad de La Paz y una sucursal en la ciudad de El
Alto. Estas sucursales serdn el punto de venta de los productos de quinua extruida. Se
tomard en cuenta los resultados obtenidos de la encuesta realizada sobre el lugar preferido

para adquirir el producto. Los resultados se aprecian en la siguiente tabla.

Tabla 47
Lugar de preferencia para la adquisicion del producto
Lugar preferido para adquirir el Habitante Habitante Total Total
producto s(15-24 s(25-44 %0
anos) anos)
Siper mercado 7 9 16 16%
Tienda de barrio 15 7 22 22%
Mercados principales de la 30 24 54 54%
ciudad
Otro 3 5 8 8%
Total 55 45 100 100%

Fuente: Elaboracion propia con base en resultados de la encuesta, estudio de mercado —
2024

En la tabla podemos apreciar que el 54% de los encuestados prefieren adquirir el producto

de quinua en los mercados principales de la ciudad.
Se tomard los siguientes criterios para elegir el punto de venta de los productos de quinua:

Criterios para la localizacion de la sucursal en la ciudad de La Paz

e Ubicacion cerca de un mercado principal de la ciudad de La Paz.

e Acceso a vias de transporte vehicular entre la ubicacion de la planta procesadora
de extruidos de quinua y la ubicacién del punto de venta en la ciudad de La Paz.

e Capacidad de almacenaje de 7 Ton/mes.

e Acceso a servicios bésicos (luz, agua).

e Libre de humedad, plagas u otros factores que afecten el estado del producto

final.
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Tomando en cuenta estos criterios, el punto de venta elegido es en la zona del Mercado
Rodriguez, este punto de venta serd una sucursal de la planta procesadora de quinua
extruida en la ciudad de La Paz. El alquiler que se pagard es de 2.800 bolivianos

mensuales.

Criterios para la localizacion de la sucursal en la ciudad de El Alto

e Ubicacion cerca de un mercado principal de la ciudad de El Alto.
e Acceso a vias de transporte vehicular entre la ubicacion de la planta procesadora
de extruidos de quinua y la ubicacion del punto de venta en la ciudad de El Alto.
e (apacidad de almacenaje de 5 Ton/mes.
e Acceso a servicios basicos (luz, agua).
e Libre de humedad, plagas u otros factores que afecten el estado del producto
final.
Tomando en cuenta estos criterios, el punto de venta elegido es en la zona del Mercado
de Villa Dolores, este punto de venta serd una sucursal de la planta procesadora de quinua

extruida en la ciudad de El Alto. El alquiler que se pagara es de 2.200 bolivianos

mensuales.
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5. Disponibilidad de materia prima y logistica de aprovisionamiento

Gestion de materia prima

La gestién de materia prima e insumos se realiza en base a la disponibilidad de quinua al

ano.

Tabla 48
Disponibilidad Cualitativa y Cuantitativa

Disponibilidad cuantitativa

Superficie cultivada:

2.000 hectéreas.

Produccion de temporada para 2025:

640.000 Kg.

Rendimiento:

320 kg/hectarea.

Disponibilidad de quinua para el proyecto para el afio 2025 (20% de la produccién
total = 128.000 Kg):

115.000 Kg de quinua para produccion.

13 toneladas de quinua de reserva

Fuente: Elaboracién con base en Informacién de los productores de quinua de la
comunidad - 2024

5.1. Regionalizacion

Procedencia de la quinua orgénica:
e Departamento: La Paz
e Provincia: Aroma
e Municipio: Sica Sica

e Comunidad: Ayamaya
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5.2. Produccion actual
5.2.1. Sistema de produccion actual

El sistema de produccién actual de la comunidad de Ayamaya se muestra en el siguiente

grafico.

Grafico 20

Sistema de produccion de quinua

Municipio de Sica Sica

Certificadora

BOLICERT.

Siembra de Cosechade Exportacidn
quinua II_ quinua II_ de quinua

La exportacién es
dirigida al mercado
de China

La siembra de quinua La cosecha de quinua
se inicia en Octubre se realiza en Mayo

Fuente: Elaboracion con base en Informacién obtenida de la Comunidad de Sica Sica -
2024.

5.2.2. Precio de la produccion de quinua

Precio de la produccién de quinua:
e Quinua: 550 Bs/quintal

5.3. Disponibilidad cuantitativa actual para el proyecto

Produccién disponible para el proyecto 2025: 115.000 Kg.
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5.4. Proyeccion de produccion de quinua para el proyecto

En base a los datos histéricos de la produccion de quinua de la comunidad de Ayamaya,

se realizara la proyeccion para los periodos 2025 — 2033.

 =10,727 X + 52%%>

R?> =093

Y = Produccién de quinua de la comunidad de Ayamaya (Ton)

X = Aio de produccién

Tabla 49
Datos historicos y proyeccion de la produccion de quinua de la comunidad de Ayamaya
Aiio Produccion
(Kg)
2014 520.000
2015 545.000
2016 555.000
2017 580.000
2018 590.000
2019 592.000
2020 600.000
2021 590.000
2022 625.000
2023 630.000
2024 640.000
2025 640.000
2026 663.001
2027 673.728
2028 684.455
2029 695.182
2030 705.909
2031 716.636

Fuente: Elaborado con base en datos histéricos de la produccion de la comunidad — 2024
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6. Tamaio

6.1. Criterios

Para determinar la capacidad 6ptima del proyecto:
Tamafio por economia de escala: Determinar el factor de economia de escala.
Demanda creciente: Determinar la tasa de crecimiento de la demanda insatisfecha.

Para calcular el factor de economia de escala, se debe investigar y obtener informacién

cuantitativa del tamaifio e inversion de dos proyectos similares.

PROYECTO 1: Estudio de factibilidad para la creaciéon de una empresa dedicada a la
elaboracion de snacks enriquecidos con quinua elaborado por Daniela Adriana Carvajal —

2016.
I; = Inversion del proyecto 1 = 3.958.125 Bs.
T, = Tamano del proyecto 1 = 324 toneladas/afio.

PROYECTO 2: Produccién de racién liquida instantdnea a base de quinua para el
desayuno universitario elaborado por Filimon Ventura Mamani y Juan Quispe Pacajes —

2016.
I, = Inversion del proyecto 2 = 6.301.238 Bs.
T, = Tamafio del proyecto 2 = 754 toneladas/afio.

Calculo del factor de economia de escala ()

L _ Niya
12_(T2)

3.958.125Bs. _ (324 toneladas/aﬁo)a
6.301.238 Bs.

754 toneladas/afo.

a=0,55
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Calculo de la tasa de crecimiento de la demanda insatisfecha (r)

DI54,5 = Demanda insatisfecha del 2024 = 197.110 Kg.
DI,¢33 = Demanda insatisfecha del 2033 = 292.560 Kg.
n=9

_ (Dlzo33 l_
r= (Dlzozs)n !

292,56, L
)10 -1
197,11

=
r = 0,0403

6.2. Determinacion de la capacidad 6ptima

Para determinar la capacidad optima del proyecto:
r = Tasa de crecimiento de la demanda insatisfecha
a = Factor de economia de escala

no = Numero de periodos 6ptimos

N = Afios de vida til de la maquinaria = 8 afios

R=1+r=1+0,0403 =1,0403
Loe12x (22 ()]
R [ BY s

no = 7,54

D,, = Tamafio 6ptimo del proyecto

DI54,4 = Demanda insatisfecha del 2025 = 197.110 Kg



no = Numero de periodo éptimo = 7,54
r=0,0403

Dy =Dlyp5 (1 + 1)

D, =197,11 (1 + 0,0403)7-54

D,, = 265,51 Toneladas = 265.510 Kg

La capacidad 6ptima del proyecto es de 265.510 Kilogramos por afio.
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7. Localizacion

7.1.  Criterio para la macro localizacién

e Acceso a vias de transporte vehicular: La planta industrial necesita acceso

a las vias de transporte vehicular para transportar quinua, insumos Yy

productos finales.

e Localizacién para procesos industriales: Se debe localizar la planta

industrial en una zona en la que se pueda desarrollar los procesos de

produccion sin perjudicar a las zonas de alrededor.

e Punto de localizacién intermedio: Localizacién intermedia entre los

mercados objetivo y la materia prima principal

e Disponibilidad de servicios bdsicos: Los costos de energia eléctrica y agua

son significativos para un proceso industrial. De acuerdo a la ubicacion de
la planta mientras mas dificil sea el acceso a dichos recursos, mas alto sera

el costo asociado.

7.2. Determinacion de la macro localizacion éptima

Tomando en cuenta los criterios de macro localizacién:
e Pais: Bolivia
e Departamento: La Paz
e Provincia: Murillo

e Municipio: El Alto
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Ilustracion 5

Macro localizacion

A
4
Vad 7 Municipios de la
R =7 ? provincia de Pedro
Jfr/\‘j L,\ Domingo Murillo
j,r \/\,\

Fuente: Elaboracién con base en (Instituto Geografico Militar, 2024)
7.3.

Criterio para la micro localizacion
Criterios a considerar:

Cercania del mercado objetivo: Se debe localizar la planta en una zona que

este cercana al mercado objetivo (ciudad de La Paz y El Alto) para reducir
costos de transporte del producto final.

Acceso a los canales de comercializacién: Se debe localizar la planta en

una zona que tenga acceso directo a las vias de transporte vehiculares para

distribuir los productos finales en la ciudad de La Paz y EI Alto.

Disponibilidad de servicios bdsicos: Acceso a los servicios de energia
eléctrica, agua potable y gas natural.

Via de acceso a los proveedores de materia prima: Deben existir vias de

transporte vehicular directas entre los proveedores de quinua del municipio
de Sica Sica y la planta industrial.
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e Costo del terreno: Precio del terreno por metro cuadrado asequible.

7.4. Determinacion de la micro localizacion 6ptima

Para determinar la micro localizacién se hara uso del método de Factores Ponderados
Cualitativos por Puntos.

Alternativas para determinar la micro localizacion:

ALTERNATIVA 1

Localizacién: El Alto, Zona Kiswaras, avenida Salvador Diaz, esquina calle La Quebrada.
Superficie: 860 m?
Precio: 175.000 $us

ALTERNATIVA 2

Localizacién: El Alto, Avenida Versalles esquina Senkata #2015
Superficie: 1615 m?

Precio: 295.000 $us
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Seleccién de la ponderacion de los criterios de micro localizacién, ponderacion médxima

= 10, ponderacién minima = 1

Tabla 50
Ponderacion de los criterios de micro localizacion

Criterio de micro localizacion Ponderacion del
criterio
Disponibilidad de servicios basicos 10
Via de acceso a los proveedores de materia prima 8
Acceso a los canales de comercializacion: 7
Cercania al mercado objetivo 5
Costo del terreno 4
Fuente: Elaboracion propia — 2024
Tabla 51
Escala de calificacion para la micro localizacion
Escala de calificacion Puntuacion de calificacion
Muy buena 10
Buena 7
Regular 4
Mala 1

Fuente: Elaboracion propia — 2024
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Tabla 52
Seleccion de la micro localizacion del proyecto

ALTERNATIVA 1 ALTERNATIVA 2
Criterio
Peso Calificacion Ponderaciéon Peso  Calificacién Ponderacion
Disponibilidad 10 10 100 10 10 100
de servicios
basicos
Via de acceso 8 4 32 8 7 56

a los proveedores
de materia prima

Acceso a los 7 7 49 7 4 28
canales de
comercializacion:

Cercania al 5 10 50 5 4 20

mercado objetivo

Costo del 4 7 28 4 7 28
terreno
TOTAL 259 232

Fuente: Elaboracion propia — 2024

Por medio del método de Factores Ponderados Cualitativos por Puntos, la micro
localizacién del proyecto serd en la alternativa 1 (ciudad de El Alto, Zona Kiswaras,

avenida Salvador Diaz, esquina calle La Quebrada).

El terreno tiene una superficie de 860 m? y el precio es de 175.000 $us.
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Ilustracion 6
Micro localizacion del proyecto
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Fuente: Elaboracidn con base en informacién de (Google Maps, 2024)
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8. Ingenieria del proyecto

8.1. Definicion de productos y subproductos

Definicion del producto

Tabla 53
Ficha técnica

Caracteristicas del producto

Nombre del producto:

] ) Cédigo: PEQI1
Barras extruidas de quinua

Aspecto del producto:

Descripcion del producto:

Extruido de quinua en forma de cilindro (2 cm de didmetro y 3 cm de largo aprox.)

bafiado con chocolate.

Materia prima: Quinua
Ingredientes: Insumos: Azicar, chocolate, almendras, pasas de uva, agua.

Aditivos: Conservantes

Caracteristicas:

Envase flexible para snacks de fondo estable de carton.

Las dimensiones son: 10 x 5 x 14 cm

Forma de consumo:

Se puede consumir en el desayuno mezclando con leche o consumir como merienda.

Fuente: Elaboracion propia - 2024
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Tabla 54
Ficha técnica

Caracteristicas del producto

Nombre del producto:

Harina Instantidnea de quinua L

orgdnica extruida

Aspecto:

Materia prima: Quinua

Ingredientes: Insumos: Azucar, saborizante.

Aditivos: Conservantes

Envase por unidad: Envase por paquete:

Caracteristicas envase por unidad:

Caracteristicas envase por paquete:

Envase de film metalizado de
) _ o _ Caja de cartén con capacidad de 20 unidades
Polipropileno Biorientado, capacidad
de envase por unidad, las dimensiones son:
neta aproximada 15 g, dimensiones: 2,5
Dimensiones: 6 x 11 x 10 cm
x 10 cm

Forma de preparacion:

Vaciar todo el contenido del envase en un vaso con agua (350 ml aprox.) y remover.

Fuente: Elaboracion propia - 2024
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Tabla 55
Ficha técnica

Caracteristicas del producto

Nombre del producto:

Quinua orgénica perlada Codigo: PQ3

Aspecto:

Materia prima: Granos de Quinua orgédnica

Ingredientes:
Insumos: Agua

Envase por cantidad:

Caracteristicas:

Envase de pléstico
Dimensiones:

10 cm de diametro
21 cm de alto

Recipiente con capacidad de 500 gramos
Fuente: Elaboracién propia - 2024
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8.2.  Proceso productivo

8.2.1. Diagrama del proceso

Griéfico 21
Diagrama del proceso

Agua para desaponificado  ——  Desaponificacion.

Granos de quinua.

Recepcion

Control del peso y humedad

Seleccion de

3 —>
1mpurezas.

Piedritas, ramas.

— Agua con saponina

b4

NO
(Quinua

libre de

saponina?

Sesiln i quing Envasado de quinua

BARRAS DE

UINUA
Maiz Q

Azicar —— Extruido de quinua
Agua

Barras de quinua

Chocolate —» Baiio con chocolate

Envasado de barras
de quinua

perlada
v
Molienda de quinua
HARINA DE
QUINUA

Agua —>» Extruido de quinua

v

Secado de quinua
Control del peso y humedadl
Pulverizado
Harina de quinua l

Saborizante —» Mezclado

Envasado de harina
de quinua

A4
el
=]

7y

Fuente: Elaboracion con base en Tesis de grado (Flores, 2021)
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8.2.2. Produccion por producto

Materia prima para 2025:
e Quinua: 115.000 Kg/afio

Usaremos el resultado de la encuesta sobre los porcentajes del tipo de producto que los

encuestados estarian dispuestos a consumir.

e 44 9% para las barras de quinua = 51.000 Kg/afio

e 31 % para la harina de quinua instantdnea = 36.000 Kg/afio

e 25 % para quinua perlada = 28.000 Kg/afio

Requerimiento para la produccion de barras de quinua:

Tabla 56
Requerimiento de produccion, barras de quinua
Materia prima e insumo Cantidad (Kg/afo)
Quinua 51.000
Almendra 10.000
Pasas de uva 12.000
Azicar 6.000
Conservantes 50
Chocolate 1.000

Fuente: Elaboracién con base en Proyecto de Investigacion de (Pilco, 2011)
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Requerimiento para la produccién de harina extruida de quinua:

Tabla 57
Requerimiento de produccion, harina de quinua instantdnea
Materia prima e insumo Cantidad (Kg/afio)
Quinua 36.000
Azucar 5.000
Conservante 40
Saborizante 800

Fuente: Proporciones obtenidas del trabajo de investigacion “Efecto de la extrusion sobre
las caracteristicas fisico — quimicas de harina de quinua” (C. Ceron - 2016)

Requerimiento para la produccién de quinua perlada:

Tabla 58
Requerimiento de produccion, quinua perlada
Materia prima e insumo Cantidad (Kg/aio)
Quinua 28.000

Fuente: Elaboracion propia - 2024
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En la siguiente tabla se puede observar la disponibilidad de materia prima de forma anual,
mensual y diaria, se considerard la disponibilidad de materia prima diaria para el balance
maésico de cada producto.

Tabla 59
Disponibilidad de granos de quinua

Quinua para tipos Disponibilidad Disponibilidad Disponibilidad

de productos anual (Kg) mensual (Kg) diaria (Kg)

e Barras de 51.000 4.250 212,50
quinua

e Harina de 36.000 3.000 150
quinua

e Quinua 28.000 2.330 116,50
perlada
Total 115 9.580 479

Fuente: Elaboracion propia - 2024

Tabla 60

Requerimiento de insumos directos

Barrasde  Harina de Quinua

Insumos directos quinua quinua perlada Cantidad total
(Kg/afio) instantdnea (Kg/aio) (Kg/aio)
(Kg/aio)
Azicar 6.000 5.000 11.000
Almendras 10.000 10.000
Pasas de uva 12.000 12.000
Conservante 50 40 90
Chocolate 1.000 1.000
Saborizante 800 800

Fuente: Elaboracion propia - 2024

8.3. Determinacion del programa de produccion

En las siguientes tablas se puede observar los programas de produccion para los 3 tipos
de producto (barras de quinua, harina de quinua instantdnea, quinua perlada). El programa
de produccién se realiza para cada mes por un afio. El programa considera inventario
inicial, inventario acumulado, inventario final y la cantidad de materia prima e insumo

que se debe procesar por mes.
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Tabla 61

Programa de produccion — BARRAS DE QUINUA

PROGRAMA DE PRODUCCION - BARRAS DE QUINUA

Mes

Inventario inicial de quinua (Kg)
Inventario inicial de almendras (Kg)
Inventario inicial de pasas de uva (Kg)
Inventario inicial de azdcar (Kg)
Inventario inicial de Chocolate (Kg)

Inventario inicial de conservante (Kg)

Procesamiento de quinua (Kg)

Inventario acumulado de quinua (Kg)
Procesamiento de almendras (Kg)
Inventario acumulado de almendras (Kg)
Procesamiento de pasas de uva (Kg)
Inventario acumulado de pasas de uva (Kg)
Procesamiento de azicar (Kg)

Inventario acumulado de azicar (Kg)
Procesamiento de chocolate (Kg)
Inventario acumulado de chocolate (Kg)
Procesamiento de conservante (Kg)
Inventario acumulado de conservante (Kg)

Quinua (Kg)
Almendras (Kg)
Pasas de uva (Kg)
Azicar (Kg)
Chocolate (Kg)
Conservante (Kg)

Jun

51.000
10.000
12.000
6.000
1.000
50

4.250
46.750
833
9.167
1.000
11.000
500
5.500
83

917

46

Jul

4.250
42.500
833
8.333
1.000
10.000
500
5.000
83
834

4

42

Ago Sep Oct
INVENTARIO INICIAL
PROCESAMIENTO
4.250 4.250 4.250
38.250  34.000 29.750
833 833 833
7.500 6.667 5.833
1.000 1.000 1.000
9.000 8.000 7.000
500 500 500
4.500 4.000 3.500
83 83 83
751 668 585
4 4 4
38 34 30
INVENTARIO FINAL

Nov

4.250
25.500
833
5.000
1.000
6.000
500
3.000
83
502

4

25

Dic

4.250
21.250
833
4.167
1.000
5.000
500
2.500
83
419
4

21

Ene

4.250
17.000
833
3.333
1.000
4.000
500
2.000
83
336

4

17

Feb

4.250
12.750
833
2.500
1.000
3.000
500
1.500
83
253

4

13

Mar

4.250
8.500
833
1.667
1.000
2.000
500
1.000
83
170

Abr

4.250
4.250
833
833
1.000
1.000
500
500
83

87

May

4.250

833

1.000

500

83

o A~ O O O O

Fuente: Elaboracion propia — 2024
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Tabla 62
Programa de produccion - HARINA DE QUINUA

PROGRAMA DE PRODUCCION - HARINA DE QUINUA

Mes Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic Ene
INVENTARIO INICIAL
Inventario inicial de quinua (Kg) 36.000
Inventario inicial de azicar (Kg) 5.000
Inventario inicial de saborizante (Kg) 800
Inventario inicial de conservante (Kg) 40
PROCESAMIENTO
Procesamiento de quinua (Kg)} 3.000,0  3.000,0 3.000,0 3.000,0 3.000,0 3.000,0 3.000,0 @ 3.000,0
Inventario acumulado de quinua (Kg) 33.000,0 30.000,0 27.000,0 24.000,0 21.000,0 18.000,0 15.000,0 12.000,0
Procesamiento de azicar (Kg) 416,7 416,7 416,7 416,7 416,7 416,7 416,7 416,7
Inventario acumulado de azicar (Kg) 4.583,3 4.166,7 3.750,0 3.333,3 2.916,7 2.500,0 2.083,3 1.666,7
Procesamiento de saborizante (Kg) 66,0 66,0 66,0 66,0 66,0 66,0 66,0 66,0
Inventario acumulado de saborizante 734,0 668,0 602,0 536,0 470,0 404,0 338,0 272,0
(Kg)
Pr(%cesamiento de conservante (Kg) 3,3 3,3 3.3 3,3 3,3 3,3 3,3 3,3
Inventario acumulado de conservante 36,7 33,4 30,1 26,8 23,5 20,2 16,9 13,6
(Kg)
¢ INVENTARIO FINAL
Quinua (Kg)
Azicar (Kg)

Saborizante (Kg)
Conservante (Kg)

Feb Mar Abr

3.000,0 3.000,0 3.000,0 3.000,0
9.000,0 6.000,0 3.000,0 0

416,7 416,7 416,7 416,7
1.250,0  833,3 416,7 0
66,0 66,0 66,0 66,0
206,0 140,0 74,0 8,0
33 33 33 33
10,3 7,0 3,7 0,4
0
0
8
0,4

Fuente: Elaboracion propia - 2024
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Tabla 63

Programa de produccion - QUINUA PERLADA

PROGRAMA DE PRODUCCION - QUINUA PERLADA

Mes
Inventario inicial de quinua (Kg)
Procesamiento de quinua (Kg)

Inventario acumulado de quinua (Kg)

Quinua (Ton)

Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic Ene Feb Mar  Abr May
INVENTARIO INICIAL
28.000
PROCESAMIENTO

2333 2333 2333 2333 2333 2333 2333 2333 2333 2333 2333 2333
0
25.667 23.333 21.000 18.667 16333 14.000 11.667 9.333 7.000 4.667 2.333
INVENTARIO FINAL

Fuente: Elaboracién propia - 2024
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8.4. Balance masico

El balance maésico se realizara por dia de produccion. Para esta etapa se hard el calculo de
las masas de entrada y salida de las operaciones del proceso de produccion. Se tiene la

siguiente informacién inicial

Impurezas en la quinua = 15%

Proporcién quinua : agua=1: 10

Saponina inicial en la quinua = 3%

Saponina final en la quinua = 0.11%

Humedad de la quinua después de la desaponificacion = 11%

BALANCE MASICO DE LAS BARRAS DE QUINUA

Mg = masa de quinua de entrada

Mpyo0e = Masa de agua de entrada

m,s = masa de quinua himeda de salida

q

mg = masa de saponina de salida
Mpy,0s = Masa de agua de salida

Etapa de seleccion de impurezas:

Mauinua= 212,5 kg

Mge =212,5 % 0.85 = 180,6 kg

my, = 180,6 kg de quinua libre de impurezas

Mimpurezas = 31,9kg
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Etapa de desaponificacion:

mqe_l

My20e 10

Mmyz0e. = 1806 kg de agua de entrada

Myz0e + mqe = mqs + Mg + ME20s +vvvevrnrenreneanenns

Mmgs = (mqe*3%) N (”nqe*oa1 1%)
Mg = Mge (*3% -0,11%)
Mee = 180,6 (¥3% - 0,11%)

mg, = 5,22 kg de saponina extraida

Mys = Mge - Mgs + My hymeda
Mgs = Mye - Mgs + (Mys * 11%)
Mgs = 180,6 — 5,22 + (mys * 11%)

mgyg = 197,06 kg de quinua humeda

Reemplazando en la ecuacion 1
Myz0e + Mge = Mgs + Mgy + My20s
1806 + 180,6 = 197,06 + 5,22 + my,p5

Mmyo0s = 1784,32 kg de agua de salida
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Grifico 22
Balance mdsico - BARRAS DE QUINUA

212,5 kg de quinua/dia ———>» Recepcion —> 212,5 kg de quinua/dia
Control del peso y humedad
. s Seleccion de 31.9 kg de impurezas
—> —————» .
212,5 kg de quinua/dia impurezas (15%). 180,6 kg de quinua
. . . 1784,7 kg de agua
180,6 kg de quinua Desaponificacién y .
— — >
1806 kg de agua secado. “ 3,22 kg de saponina

NO

(Quinua
libre de

saponina?

197,06 kg de quinua himeda (11%) —» Preparacién y control ———»

197,06 kg de quinua l
41,67 kg de almendras
48,33 kg de pasas de uva
25 kg de azidcar
0,205 Kg de conservante

Barras de quinua

Cobertura con
chocolate

312,265 kg de quinua extruida

4,15 kg de chocolate

Envasado

Fuente: Elaboracién con base en investigacion de (Pilco, 2011)

197,06 kg de quinua hiimeda

197,06 kg de quinua

— > Extruido de quinua — 312,265 kg de quinua extruida

— 316.,4 kg de producto final
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BALANCE MASICO DE LA HARINA DE QUINUA INSTANTANEA

m,, = masa de quinua de entrada

q

Mpy»0e = Mmasa de agua de entrada

mgs = masa de quinua himeda de salida
mg, = masa de saponina de salida
Myo0s = Masa de agua de salida

Mgemi secq = Masa de quinua semi seca

Etapa de seleccion de impurezas:

Mguinua= 150 kg
Mge = 150 * 0.85 = 127,5 kg
my, = 127,5 kg de quinua libre de impurezas
Mimpurezas = 22,5 kg

Etapa de desaponificacidn:

Mgs = (Mge*3%) — (Mge™0,11%)

Mgs = Mge (*3% -0,11%)
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Mg = 127,5 (¥3% - 0,11%)

mg, = 3,68 kg de saponina extraida

Mys = Mge - Mgs + My hymeda
Mgs = Mg - Mg + (Mg * 11%)
Mgs = 127,5 — 3,68 + (mgs * 11%)

mgy, = 139,12 kg de quinua humeda

Reemplazando en la ecuacion 1
Myo0e + Mge = Mgs + Mg + Mpyr05
1275 + 127,5 = 139,12 + 3,68 +my, 05
Mys0s = 1259,7 kg de agua de salida
Etapa de secado de quinua:
Mguinua semi seca = Mg, extruida * 9%
Mguinua semi seca = 139,2 * 95%

Myyinua seca = 151,24 kg de quinua
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Grifico 23
Balance mdsico - HARINA DE QUINUA INSTANTANEA

150 kg de quinua/dia ———» Recepcion —— > 150 kg de quinua/dia

Control del peso y humedad

. / Seleccién de 22,5 kg de impurezas
_ _
150 kg de quinua/dia impurezas (15%). 127,5 kg de quinua
1259,7 kg de agua

127,5 kg de quinua Desaponificacién y

1275 kg de agua iy — 3,68 kg de saponina

139,12 kg de quinua himeda

L',Quinua NO
libre de

saponina?

139,12 Kg de quinua —» Molienda de quinua — 139,12 kg de quinua molida

139,12 kg de quinua molida l
20 kg de azicar —>» Extruido de quinua — 159,2 kg de quinua extruida
0,165 kg de conservante v

151,24 kg de quinua

159,2 kg de quinua extruidla—  Secado de quinua —» 7,96 kg de agua

iControl del peso y humedad

151,24 kg de quinua ——» Pulverizado — 151,24 kg de quinua pulverizada

v

151,24 kg de quina Mezclado ——» 154,54 kg de harina de quinua

3,3 kg de saborizante
i Harina de quinua

Envasado

I

Fin
Fuente: Elaboracién con base en trabajo de investigacion de (Quitiaquez, 2005)
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BALANCE MASICO DE LA QUINUA PERLADA

mge = masa de quinua de entrada
Myo0e = Masa de agua de entrada

mgs = masa de quinua himeda de salida
mgs = masa de saponina de salida
My20s = Masa de agua de salida

Etapa de seleccion de impurezas:

Mauinua= 116,7 kg

Mmge = 116,7 *0.85=99,17 kg

my, = 99,17 kg de quinua libre de impurezas

Mimpurezas = 17,5 kg

Etapa de desaponificacion:

Mgs = (mqe*3%) - (ﬂrnqe*o,1 1%)
Mgy = Mge (¥3% - 0,11%)

Mgs = 99,17 (*3% - 0,11%)
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mg, = 2,866 kg de saponina extraida

Mys = Mge - Mgs + My humeda
Mys = Mge - Mg + (mqs *4%)
Mgs = 99,17 — 2,866 + (M5 * 4%)

my, = 100,3 kg de quinua perlada

Reemplazando en la ecuacion 1
Myz0e + Mge = Mgs + Mg + Myo0s
990 + 99 = 100,1 + 2,86 +my0s

Myo0s = 986 kg de agua de salida
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Grafico 24
Balance mdsico - QUINUA PERLADA

116,7 kg de quinua/dia —» Recepcion — > 116,7 kg de quinua/dia

Control del peso y humedad

. Seleccién de 99,17 kg de quinua
— _
116,7 kg de quinua impurezas (15%). 17,5 kg de impurezas
987,65 kg de agua

99,17 kg de quinua Desaponificacion y g

991,7 kg de agua el —> 2,866 kg de saponina

100,31 kg de quinua perlada

(Quinua
libre de

saponina?

Envasado

Fin

Fuente: Elaboracion con base en trabajo de investigacion de (Ahumada, 2016)
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8.5.  Produccion total por producto

Tomando en cuenta el balance masico por producto y la capacidad de cada envase, las

unidades producidas totales para el primer periodo se muestran en la siguiente tabla.

Tabla 64
Produccion total de productos de quinua
TIPO DE PRODUCTOS Produccidon (unidades/afo)
Barras de quinua 949.200
Harina instantdnea de quinua 1.867.440
Quinua perlada 60.000

Fuente: Elaboracion propia — 2024

8.6. Distribucion del producto terminado

Para determinar los volimenes de produccién que se distribuirdn a cada sucursal, se
tomard en cuenta la preferencia del mercado objetivo, se hard uso de los resultados de la
encuesta (Preguntall), en la siguiente tabla se muestra los volimenes de produccién total

para cada sucursal por producto.

Tabla 65
Distribucion del producto final
Tipos de productos Volumen de distribuciéon TOTAL
(unidades/aiio)
Sucursal La Sucursal El
Paz Alto
(Unidades/afio) (Unidades/afio)

Barras de quinua 531.552 417.648 949.200

Harina instantanea de quinua 1.269.859 597.581 1.867.440

Quinua perlada 31.200 28.800 60.000

Fuente: Elaboracion propia — 2024
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8.7. Materia prima

8.7.1. Cantidad

La materia prima principal es la quinua, en la siguiente tabla se muestra la cantidad anual

requerida de quinua.

Tabla 66
Cantidad de materia prima por aiio
Materia prima Cantidad Kg/afio)
Quinua para produccién 115.000
Quinua de reserva 13.000
TOTAL 128.000

Fuente: Elaboracion propia - 2024

8.7.2. Costos

El costo del quintal de quinua es de 550 Bs, esto equivale a 11.957 Bs por tonelada. La
siguiente tabla muestra la cantidad y costo de quinua por producto. También se muestra

el costo de la cantidad de quinua de reserva anual.

Tabla 67

Costo de materia prima
Producto Cantidad Costo (Bs/Ton) Costo total (Bs/afio)

(Ton)

Barras de quinua 51 11.957 609.807
Harina de quinua instantanea 36 11.957 430.452
Quinua perlada 28 11.957 334.796
Quinua de reserva 13 11.957 155.441
TOTAL (Bs/afio) 1.530.496

Fuente: Elaboracion propia — 2024
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8.8. Insumos directos de fabricacion

En las siguientes tablas se muestra la cantidad total de insumos directos de fabricacion

que se necesitan para los tres tipos de productos por afio.

8.8.1. Barras de quinua

La siguiente tabla muestra los insumos directos de fabricacion para las barras de quinua.

Tabla 68
Costos - Barras de quinua
Insumos Cantidad Costo (Bs/ton) Costo total (Bs)
(Ton)

Almendras 10,001 20.000 200.016,0
Pasas de uva 11,599 25.000 289.980,0
Azicar 6,000 2.500 15.000,0
Conservante 0,049 25.000 1.230,0
Chocolate 0,996 52.800 52.588,8
Total (Bs/Ton) 558.814,8

Fuente: Elaboracion propia - 2024

8.8.2. Harina de quinua instantianea

La siguiente tabla muestra los insumos directos de fabricacién para la harina de quinua

instantanea.

Tabla 69

Costos — Harina de quinua instantdnea
Insumos Cantidad (Ton) Costo (Bs/ton) Costo total (Bs/afio)
Azicar 4,800 2.500 12.000,000
Conservante 0,040 25.000 990,000
Saborizante 0,792 18.000 14.256,000
Total (Bs/afio) 27.246,000

Fuente: Elaboracién propia - 2024

8.8.3. Quinua perlada

En base al balance mdsico para la produccion de quinua perlada, se puede apreciar que no

requiere de insumos directos de fabricacién especificos.
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8.9. Insumos indirectos

Los insumos indirectos de fabricacién para el proyecto son energia eléctrica, agua, gas

natural y los envases para cada tipo de producto.

8.9.1. Envases

La siguiente tabla muestra la cantidad de envases que se requieren para cada tipo de

producto y el costo total del mismo.

Tabla 70
Costos - Envases por producto
Insumo Cantidad Costo Costo total
(Unid) (Bs/unid) (Bs/aiio)
Envases para barras de quinua 949.200 0,3 284.760,00
Envases para harina instantdneo 1.867.440 0,01 18.674,40
Envases para quinua perlada 60.000 0,05 3.000,00
Total (Bs/afo) 306.434,40

Fuente: Elaboracion propia - 2024

8.9.2. Servicios basicos

La siguiente tabla muestra la cantidad necesaria de energia eléctrica, agua y gas natural

que necesita la planta procesadora para cumplir sus procesos productivos.

Tabla 71
Costos — Servicios bdsicos
Servicio basico Cantidad Unidad Costo Costo total
unitario (Bs) (Bs/ano)

Energia eléctrica 58,307 Kw*h 0.77 44,896
Agua 1,500 m3 30 45,000
Gas Natural 11,800 m3 1.66 19,588
Total 109,484

Fuente: Elaboracién propia - 2024
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8.10. Costos mano de obra

Para los costos de mano de obras se considera la mano de obra directa e indirecta:
e Mano de obra directa: personal por cada operacion del proceso de produccion.

e Mano de obra indirecta: Jefes de planta, personal de mantenimiento, limpieza y transporte.

8.10.1. Personal - Mano de obra directa

La siguiente tabla muestra la cantidad necesaria del personal directo de produccion y el costo total del personal.

Tabla 72

Costo mano de obra directa

Mano de obra directa Cantidad  Salario C.N.S. Aporte Beneficios Aguinaldo Costo Costo anual

basico 10% patronal Sociales (Bs) mensual (Bs/ano)
(Bs) (Bs) solidario 16,6 % (Bs/mes)
3% (Bs) (Bs)

Area de seleccién 2 3.267 327 98 542 3.267 8.468 108.151
Desaponificado 1 3.267 327 98 542 3.267 4.234 54.075
Area de secado 1 3.267 327 98 542 3.267 4.234 54.075
Area de molienda 2 3.267 327 98 542 3.267 8.468 108.151
Area de extrusién 3 3.267 327 98 542 3.267 12.702 162.226
Area de envasado 1 3.267 327 98 542 3.267 4234 54.075
Mantenimiento maquinaria pesada 2 3.267 327 98 542 3.267 8.468 108.151
Mantenimiento de equipos 1 3.267 327 98 542 3.267 4.234 54.075
TOTAL 13 702.980

Fuente: Elaboracion propia — 2024
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8.10.2. Personal - Jefes de planta

La siguiente tabla muestra a los jefes de planta para cada drea y operacion del proceso productivo; también los costos totales

Tabla 73
Costo del personal en el drea de produccion
Jefes en planta Cantidad  Salario C.N.S. Aporte Beneficios Aguinaldo Costo  Costo anual
basico 10%  patronal  Sociales (Bs) mensual (Bs/ano)
(Bs) (Bs)  solidario 16,6 % (Bs/mes)
3% (Bs) (Bs)
Gerente general 1 6.000 600 180 996 6.000 7.776 99.312
Encargado de produccién 1 5.000 500 150 830 5.000 6.480 82.760
Jefe contable financiero 1 4.500 450 135 747 4.500 5.832 74.484
Encargado de mantenimiento 1 4.500 450 135 747 4.500 5.832 74.484
Jefe de ingenieria 1 4.500 450 135 747 4.500 5.832 74.484
Jefe administrativo y logistica 1 4.500 450 135 747 4.500 5.832 74.484
Jefe de planificacién 1 4.500 450 135 747 4.500 5.832 74.484
Encargado de costos 1 4.000 400 120 664 4.000 5.184 66.208
Total 620.700

Fuente: Elaboracién propia — 2024
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8.10.3. Personal de mantenimiento

Tabla 74
Costo del personal de mantenimiento
Personal de mantenimiento Cantidad Salario C.N.S. Aporte Beneficios Aguinaldo Costo  Costo anual
basico 10% patronal Sociales (Bs) mensual (Bs/ano)
(Bs) (Bs) solidario 16,6 % (Bs/mes)
3% (Bs) (Bs)
Mantenimiento maquinaria pesada 2 3.267 B09 98 542 3.267 8.468 108.151
Mantenimiento de equipos 1 3.267 327 98 542 3.267 4.234 54.075
TOTAL 162.226
Fuente: Elaboracién propia - 2024
8.10.4. Personal de limpieza y seguridad
Tabla 75
Costo del personal de servicio
Personal de limpieza Cantidad Salario C.N.S. Aporte Beneficios Aguinaldo Costo  Costo anual
basico 10% patronal Sociales (Bs) mensual (Bs/aio)
(Bs) (Bs) solidario 16,6 % (Bs/mes)
3% (Bs) (Bs)
Personal de seguridad 2 2.500 250 75 415 2.500 6.480 82.760
Limpieza en planta 3 2.500 250 75 415 2.500 9.720 124.140
206.900

TOTAL

Fuente: Elaboracion propia - 2024
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8.10.5. Personal de transporte

Tabla 76

Costo personal de transporte

Personal de transporte Cantidad Salario C.N.S. Aporte Beneficios Aguinaldo Costo  Costo anual

basico 10% patronal Sociales (Bs) mensual (Bs/ano)
(Bs) (Bs) solidario 16,6 % (Bs/mes)
3% (Bs) (Bs)

Transporte de materia prima e 4 2.500 250 1P 415 2.500  12.960 165.520
insumos
Transporte de producto final 2 2.500 250 75 415 2.500 6.480 82.760
TOTAL 248.280

Fuente: Elaboracién propia - 2024
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8.11. Maquinaria y equipo

8.11.1. Maquinaria para el area de produccion

La maquinaria para el proceso de produccion se muestra en la siguiente tabla:

Tabla 77
Magquinaria del proceso de produccion
Operacion Maquina Capacidad
Seleccion de impurezas CLASIFICADORA 450 Kg/hora
VENTILADORA CV 65-95
I/C
Desaponificacion ESCARIFICADOR DE 180 Kg/hora
QUINUA EQV19-40-1
Secado SECADOR DE LECHO 200 Kg/hora
HORIZONTAL SLH 2-4 1I/C
Molido MOLINOS DE 250 Kg/hora
MARTILLOS MNP — 45 —
45 IX
Extrusion EXTRUSORA SERIE 600 370 Kg/hora
Envasado ENVASADORA 250 Kg/hora

PRODUCTO MOLIDO

MPV 60 — 60

Fuente: Elaboracién con base en la cotizacion de (VULCANO, 2024)
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En la siguiente tabla se puede observar informacién mas detallada de cada maquina para

la produccién de extruidos de quinua.

Tabla 78
Magquinaria para la seleccion de impurezas

CLASIFICADORA VENTILADORA CV 65-951/C

Magquina disenada para clasificar y separar impurezas de
Descripcion ‘ . . .
la quinua. También puede clasificar la quinua por
tamafios en tres medidas. También separa particulas
livianas por aire.
DATOS TECNICOS
Peso 236 Kg
Modelo CV 65-95 I/C
Capacidad 450 Kg/hora
Voltaje 220-380-440 voltios
Suministro Trifésico
Acero inoxidable AISI 304 de contacto con el producto/
Material
Acero al carbono en estructura
Transmision de fuerza Por medio de polea y correa

Fuente: Elaboracién con base e;n la cotizacion de (VULCANO, 2024)
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Tabla 79

Magquinaria para la desaponificacion

ESCARIFICADOR DE QUINUA EQV19-40-1

Descripcion Equipo disefiado para el escarificado de quinua en las
diferentes variedades por fricciéon. Separacion de la
saponina por sistema aspiracion

DATOS TECNICOS

Peso 120 Kilogramos

Modelo EQV19-40-1

Camara de escarificado

Formado por barra con paletas y criba, con sistema de

giro y friccion.

Capacidad 150 — 180 Kg/hora
Voltaje 220-380-440 voltios
Suministro Trifésico
Acero inoxidable calidad AISI 304 de contacto con el
Material

producto y Acero al carbono en estructura.

Fuente: Elaboracién con base en la cotizacion de (VULCANO, 2024)
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Tabla 80
Mdquina secadora

SECADOR DE LECHO HORIZONTAL SLH 2-41/C

Descripcion Equipo para secado. Cdmara de secado de trabajo
horizontal. Porta motor incorporado. Acabado sanitario.

Maquina disefiada para el secado de granos.

DATOS TECNICOS

Consolida toda la camara, de facil limpieza y
Estructura de soporte

mantenimiento.
Modelo SLH 2-4 I/C
Peso 250 Kg
Productividad 200 Kg/hora

(2) Cabinas con intercambiadores de calor tipo serpentin
(2) Quemadores automaticos americanos de 300,00 BTU.
Fuente de calor : .
(2) Motor ventilador de 2000 watt monofésicos, para

inyeccion de aire caliente a la cdmara.

Acero inoxidable calidad AISI 304 de contacto con el
Material

producto. Acero al carbono en intercambiador de calor

FUENTE: Obtenido de la cotizacién de la empresa VULCANO TEC - 2024
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Tabla 81
Mdquina de molienda

MOLINOS DE MARTILLOS MNP -45 -45 IX

Descripcion Equipo para moler. Camara de triturado formado por un
juego de martillos. Aspiradora incorporada que
neumdticamente transporta el producto.

DATOS TECNICOS

Modelo MNP-45-451X

Potencia 20,0 HP

Productividad 250 kg/hora

Voltaje 220-380-440 voltios

Suministro Trifasico

Vida util 25.000 horas de operacion

Peso 650 kg

FUENTE: Obtenido de la cotizacién de la empresa VULCANO TEC - 2024
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Tabla 82
Maquina extrusora

EXTRUSORA SERIE 600

Descripeién Esta extrusora es altamente rentable e ideal para
producir ingredientes para alimentos considerando
diferentes factores de presion, humedad, temperatura
y con alta produccion.

DATOS TECNICOS

Modelo Serie 600

Potencia 15,0 HP

Productividad 0.27 a 0.37 Ton/hora

Voltaje 220-380-440 voltios

Suministro Trifasico

Vida util 10.000 horas de operacién

Peso 500 kg

FUENTE: Obtenido de la cotizacidn de la empresa VULCANO TEC - 2024
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Tabla 83
Magquina envasadora

ENVASADORA PRODUCTO MOLIDO MPYV 60 - 60

Envasadora de polvos y granulados. Capacidad del

Descripcion
envase de 150 a 1000 gramos. Con display.
Programacion electrénica. Certificado por la Unién
Europea.

DATOS TECNICOS

Marca VULCANO TECNOLOGIA APLICADA EIRL

Modelo MPV 60-60

Potencia 20,0 HP

Productividad 250 Kg/Hora

Voltaje 220-380-440 voltios

Suministro Trifasico

Vida util 20.000 horas de operacién

Peso 350 kg

FUENTE: Obtenido de la cotizacién de la empresa VULCANO TEC - 2024
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8.11.2. Equipos de mantenimiento

La siguiente tabla muestra las herramientas para el mantenimiento de maquinaria y

equipos en el drea de produccion.

Tabla 84

Herramientas de mantenimiento
Herramienta Cantidad (unidades)
Destornilladores y llaves de mano 2
Pinzas de presion 1
Detector de voltaje 1
Silicén multiusos 5
Multimetro 1
Céamara térmica 1
Cinta para aislar 5
Pinzas 1

Fuente: Elaboracion propia - 2024
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8.11.3. Equipos de limpieza

La siguiente tabla muestra los equipos de limpieza en planta necesarios para mantener el

orden y limpieza en las areas de trabajo.

Tabla 85

Equipos de limpieza
Equipo Cantidad
Escoba 2 unid.
Trapos 10 unid. / mes
Goma para limpiar el piso 2
Guantes 12 pares / mes
Barbijo 60 unid. / mes

Fuente: Elaboracién propia - 2024
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8.11.4. Transporte vehicular
Para el proyecto se hard uso de 2 vehiculos de carga pesada con la siguiente funcion:

- Transporte de materia prima e insumos.

- Transporte de producto final.

Tabla 86
Transporte vehicular

Modelo CANTER EURO V 6 TON

Peso bruto vehicular 8.550 kg
Capacidad de carga bruta 6.040 Kg
Motor 4P10-KAT4

De control hidraulico, Mono disco Seco

Embrague
d=300mm

Fuente: Elaboracién con base en (Carga pesada, 2024)
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8.12. Edificaciones

En la siguiente tabla se muestra el presupuesto para la edificacion del proyecto.

Tabla 87

Presupuesto para edificacion de planta

Limpieza de terreno
Excavacion
Cimientos

Sobre cimientos
Impermeabilizacion
Muro de ladrillo
Columnas

Losa

Vigas

Dintel

Calamina

Cielo raso estucado
Revoque muro
interior

Piso de cemento
Piso de mosaico
Piso de parquet
Pintura latex interior
Revestimiento de
azulejo

Puerta metalica
Ventana

Vidrio

Puerta interior
TOTAL

m2
m3
m3
m3
m
m2
m2
m3
m3
m3
m3
m2
m2

m2
m2
m2
m2
m2

m2

m2

m2
pieza

860
1290
44
33
110
569.5

90
15.9

0.8
481.5
481.5

148

325.5
156
28
148

422.8

16.4
8.9
8.9

19.8

123
2,476
2,290
37
150
4,510
2,615
3,524
1,735
131
153
78

71
171
232

34
160

1,573
520
158

1,500

17,028
159,186
108,944

75,570

4,070

85,425

22,550
235,350

56,032

1,388

63,077

73,670

11,544

23,111
26,676
6,496
5,032
67,648

25,797
4,628
1,406

13,500

1,088,127

Fuente: Elaboracion con base a informacion del programa (Prescom, 2024)
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8.13. Lay Out

La superficie que tiene el terreno es de 860 m?.
La planta esta dividida de la siguiente forma:

Administracién, almacén de materia prima, produccién, comercializacién, almacén de

producto final, mantenimiento, servicio, transporte vehicular y dreas verdes.

Griéfico 25
Lay Out de la empresa
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Fuente: Elaboracién propia — 2024
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8.13.1. Administracion

El 4rea de administracién tiene una superficie de 42 m?, el drea es para desarrollar las

funciones de gerencia y administracion.

Grafico 26
Area de administracion

Fuente: Elaboracion propia - 2024
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8.13.2. Materia prima

El 4rea de almacén tiene una superficie de 60 m?, el drea de almacén conecta directamente

con el drea de produccion

Grafico 27
Almacén de materia prima e insumos
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Fuente: Elaboracién propia - 2024
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8.13.3. Produccion

El 4rea de produccién tiene una superficie de 180 m?2, en este sector se realizan las
operaciones de: Seleccion de impurezas, desaponificado, secado, molido de granos de
quinua, extruido de quinua y envasado de producto final.

Grafico 28
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Fuente: Elaboracion propia - 2024
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8.13.4. Comercializacion

El 4rea de almacén de producto final y comercializacién tiene una superficie de 25 m?, en

este sector se almacena la harina extruida de quinua y las barritas de quinua. Tiene una

entrada directa al drea de produccion y salida al patio, estd a cargo de un trabajador de

control de inventarios de producto final.

Griéfico 29
Almacén de producto final y comercializacion

Harina de Barritas de
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Fuente: Elaboracion propia - 2024
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8.13.5. Transporte

El 4rea de transporte vehicular tiene una superficie de 150 m?, cuenta con un drea de
control para el guardia de seguridad y la entrada directa al almacén de materia prima e

insumos

Grifico 30
Area de transporte vehicular

Fuente: Elaboracién propia - 2024
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8.13.6. Mantenimiento

El drea de mantenimiento tiene una superficie de 45 m?, tiene una entrada directa al drea
de produccién para que el técnico pueda realizar el mantenimiento continuo de las

maquinas en el drea de produccion.

Grafico 31
Area de mantenimiento

Fuente: Elaboracién propia - 2024
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8.13.7. Servicios

Tiene una superficie de 30 m?, la superficie estd divida en dos areas, un bafio para varones

y un bafio para mujeres, cada bafio tiene 1 lavamanos, 1 ducha, inodoro y 2 vestidores.

Grafico 32
Baiios de la empresa
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Fuente: Elaboracién propia - 2024
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8.13.8. Circulacion

El 4rea de circulacién tiene una superficie de 126 m?, tiene una circulacién de doble via,
este sector conecta el area de administracién, area de comercializacién, area de
produccion, drea de mantenimiento, bafios, drea de transporte vehicular y salida a la calle.

Grafico 33
Area de circulacion

Fuente: Elaboracién propia - 2024
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8.13.9. Areas verdes

El drea verde tiene una superficie de 200 m?, tiene contacto directo con el drea de

circulacion del personal.

(}réfico 34
Area verde

Fuente: Elaboracién propia - 2024
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9. Viabilidad ambiental

9.1. Descripcion del contexto ambiental

Establecer controles y proponer soluciones para intentar reducir los impactos ambientales
y controlarlos segiin lo que exige el Reglamento de Ley N° 1333 de Medio Ambiente. Un
punto importante es que tanto clientes internos, externos, como todos los empleados de la

empresa conozcan esas nuevas propuestas para la Politica Ambiental.
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9.2. Identificacion de factores criticos

Se muestra la siguiente matriz de evaluacion de riesgos del proceso productivo, se han identificado 3 factores criticos.

Tabla 88

Evaluacion de riesgos

e o o Q o w o > Q o
® Area Proceso Actividad Peligro x o Q PXS Nivel de riesgo
N g m Al £o |l » (PXS) g
Verificacién de La materia prima e 12
1 Almacén Control de inventario materia prima e insumos | insumos no tienen 4 O Sustancial
organicos certificacion orgdnica.
L. Clasificacion y . 20
2 Almacén S glecg}on Y limpieza de granos de Las. Pamculas en 5 Inaceptable
clasificacion de impurezas gt suspension.
¢ ) Contacto con altas
Area de . transporte de quinua I 12 .
3 roduccion Secado de quinua htimeda v seca temperaturas,  estrés 4 Sustancial
P y i térmico
Area de . Molido de granos de YEES €5 ey 12 .
4 roduccion Molienda inua alto generado por el 4 Sustancial
P 4 molino de martillo
p Particulas en
Area de iy o . ., % 12 .
5 roduccion Extrusién Adicién de insumos | suspension, niveles de 4 O Sustancial
P ruido alto.
An L limpi 1 A 2
6 ca fie Desaponificacion iy A Ry gua 5 ‘ 0 Inaceptable
produccién con agua contaminada
7 Area de Envasado Envasado de harina Niveles de ruido 5 O 15 Sustancial
produccién y barras de quinua alto.
3 Area de Envasado Envasado de harina Uso de envases no 4 12 Sustancial
produccién y barras de quinua reciclables.
Area de o Contacto con 20
9 roduccion General Uso de maquinaria vapores O  gases 5 Inaceptable
P téxicos.
P .. Falta de
Areas . Mantenimiento  de - 15 .
10 verdes Jardineria dreas verdes mantenimiento en el 5 Sustancial

jardin.

Fuente: Elaboracion con base en Ley N° 1333 de medio ambiente, 2024
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9.3.

Produccion de residuos solidos

Los residuos solidos que se generan durante el proceso de produccion son:

Tabla 89

Identificacion de residuos solidos

N° Operacion Actividad Residuo solido

1 Seleccidon Seleccién de Piedritas, tierra,
impurezas ramas, polvo

2 Desaponificacion Lavado del grano Saponina
de quinua

3 Molienda Molido de granos Restos de quinua
de quinua solida

4 Extrusion Recepcion de Particulas
extruidos de quinua  suspension

5 Extrusion Recepcion de Producto
extruidos de quinua  extruido dafiado

6 Envasado Envasado de Restos de envase
harina y barras de
quinua

7 Almacén final Control de Restos de grano
inventario de quinua

Fuente: Elaboracién con base en Ley N° 1333 de medio ambiente, 2024

9.4.

Generacion de ruido

Se evaluard los niveles de presidn sonora con un Sonémetro de marca Testo, modelo 816-
I con serie N° 000001407 con certificado de calibracion N° LP-CCA- 0051- 2019
IBMETRO en el 4rea de:

Almacén de materia prima
Area de seleccién de impurezas
Area de desaponificacion

Area de secado

133



e Area de molienda
e Area de extrusién
e Area de envasado
e Almacén de producto terminado

Los limites permisibles son:

Tabla 90
Nivel de presion sonora permitido
Caracteristicas de la zona Periodo de exposicion Nivel maximo
permanente permisible db(A)
Industrial Entre 8:00 y 22:00 70
Entre 22:00 y 8:00 65

Fuente: Elaboracion con base en Ley N° 1333 de medio ambiente, 2024

9.5. Ficha ambiental

Tabla 91
Ficha ambiental
FICHA AMBIENTAL N°1
Informacién general
Categoria 3
Fecha de llenado 11/9/2024
Lugar La Paz - Bolivia
Datos de la unidad productiva
Empresa Quinua Bolivia
Actividad Extruidos de quinua orgénica

Identificacion del proyecto
Nombre del proyecto Produccién industrial de extruido de quinua
orgdnica del municipio de Sica Sica del

departamento de La Paz
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Ubicacién

El Alto, Zona Kiswaras, avenida Salvador

Diaz, esquina calle La Quebrada

Actividades que desarrolla el proyecto (Minutos/dia)

Operaciones

Selecciéon de impurezas
Desaponificacion
Secado

Molienda

Extrusién

Envasado

Descripcion del sitio de emplazamiento del proyecto

Superficie a ocupar
Pendientes

Calidad de agua
Vegetacion

Naturaleza del proyecto
Alternativas y tecnologias

Factores de localizacion

Maquinaria a utilizar

860 m2

Zona plana

Agua potable

Jardin y dreas verdes de 200 m2

Nuevo

Acceso a energia eléctrica
Agua potable
Gas natural

Factores de macro y micro localizacion

CLASIFICADORA VENTILADORA CV
65-95 I/C

ESCARIFICADOR DE QUINUA EQV19-
40-1

SECADOR DE LECHO HORIZONTAL
SLH 2-4 1/C

MOLINO DE MARTILLO MNP 45 - 451X
EXTRUSORA SERIE 600

45
60
80
80
120
45
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ENVASADORA DE PRODUCTOS
MOLIDOS MPYV 60-60

Fuente: Elaboracién con base en Ley N° 1333 de medio ambiente, 2024

9.6. Plan de mitigacion ambiental

Obijetivo del plan:

Minimizar los posibles riesgos de contaminacién ambiental que pueda presentar el

proyecto
Areas de aplicacién

Area de seleccion de impurezas

Elaborar un sistema de seleccion de residuos solidos, y habilitar recipientes de

clasificacion segtn tipo de residuo

Area de produccion

e Instalar sistemas de ventilacion con filtro para las particulas en suspension.

e Dotar al personal con equipos de proteccién personal: Lentes de

proteccion, Mascarillas y protectores auditivos
e Seiializar el drea de niveles de contaminacién alto
e Establecer un sistema de reciclaje en el area de envasado

Almacén de producto terminado

Control de inventario de la cantidad de residuos sélidos o reciclados
Licencia y permisos

Tipo de medida

e Preventivo
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9.7. Inversiones y costos del plan de mitigacién ambiental

La siguiente tabla muestra la inversion necesaria para implementar el plan de

mitigacion ambiental.

Tabla 92
Inversion para aplicar el Plan de mitigacion ambiental
item Cantidad Costo Costo
(unidad) unitario Total (Bs)
(Bs/unid.)
Recipientes de clasificacion de residuos 6 600 3.600
de 200 kg
Sistema de ventilacion con filtro 1 24.300 24.300
Sefalizacién 20 10 200
Recipientes de reciclaje 4 500 2.000
Equipos de proteccion personal
Lentes de proteccion 10 50 500
Protector auditivo 20 105 2.100
Protector respiratorio 10 450 4.500
TOTAL 37.200

Fuente: Elaboracion propia - 2024
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10. Propuesta organizacional

10.1. Tipificacion societaria

e Sociedad de Responsabilidad Limitada.

138



10.2. Sistema de gestion de la calidad

El siguiente grafico muestra un esquema del sistema de gestion de calidad que seguira el proceso productivo, tomando en cuenta

los proveedores y el cliente o consumidor final.

Grafico 35
Sistema de Gestion de la Calidad
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Fuente: Elaboracion propia - 2024
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10.3. Organizacion de la empresa

Grafico 36
Organigrama de la empresa
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Fuente: Elaboracién propia — 2024
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10.4. Manual de funciones

La elaboracion del manual de funciones se basa en las funciones que debe cumplir cada

jefe de planta, para el proyecto se cuenta con 8 jefes de planta:

Gerente general

- Encargado de produccion

- Jefe contable financiero

- Encargado de mantenimiento
- Jefe de ingenieria

- Jefe administrativo y logistica
- Jefe de planificacion

- Encargado de costos
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Tabla 93
Funcion del Gerente comercial

‘ IDENTIFICACION DEL CARGO

Nombre del Cargo: Gerente General

Cédigo de Cargo: GCO

Objetivos del Cargo: Dirigir y controlar la gestion comercial en la de produccién y
supervisar la planificacién y control de las lineas de operacion.

UBICACION ESTRUCTURAL

Area: Alta Direccién

DESCRIPCION DE FUNCIONES

e Orienta en todos los niveles de la organizacién la mejora y el mantenimiento
del Sistema de Gestion de Calidad.

e Vela por el cumplimiento del plan estratégico de la organizacion desde el punto
de vista comercial.

e Propone a consideracion de las estrategias comerciales para la consolidacién
de los mercados existentes y la consolidacion de mercados potenciales.

e Participa y lleva a cabo la gestion de las negociaciones con clientes potenciales

en coordinacion con Administracion.

Fuente: Elaboracion propia — 2024
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Tabla 94
Funcion del encargado de Produccion

‘ IDENTIFICACION DEL CARGO

Nombre del Cargo: Encargado de produccién

Cédigo de Cargo: EP

Objetivos del Cargo: Dirige y controla la gestion de los procesos de transformacion
relacionados con la linea de produccién de extruidos de quinua.

UBICACION ESTRUCTURAL

Area: Produccion

DESCRIPCION DE PRODUCCION

e Realiza sugerencias y/o detecta y comunica las observaciones o no conformidades que
ameriten acciones inmediatas y acciones correctivas o preventivas, para facilitar la
mejora continua de los productos, procesos y sistema de gestion de la calidad en general.

e Vela por que se cumplan las normativas legales vigentes relacionadas a los procesos y
las politicas internas determinadas.

e Cumple con los valores y principios de conducta interna y otros relacionados con los
derechos y obligaciones en el marco de la legislacion laboral vigente.

e Asegura la gestion eficaz del proceso de planificacion y coordinacién de la linea de
produccion.

e Coordina con el jefe de almacén la disponibilidad de materiales e insumos en la cantidad,
tipo y variedad necesaria.

e (Coordina con el Gerente comercial los requerimientos de pedido de materiales a
proveedores € insumos.

e Mantiene actualizado el cuadro de seguimiento del Plan de Produccién.

Fuente: Elaboracién propia — 2024
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Tabla 95
Funcion del encargado de contabilidad
‘ IDENTIFICACION DEL CARGO ‘

Nombre del Cargo: Jefe Contable Financiero

Cédigo de Cargo: JCF

Objetivos del Cargo: Organizar, realizar, coordinar y controlar las actividades del area

contable y financiera.

UBICACION ESTRUCTURAL

Area: Administracion

DESCRIPCION DE FUNCIONES

e Asegura que la informacidn relacionada con los procesos y aquella que origina
cumpla con las directrices establecidas para el control de documentos y control
de registros.

e Cumple con los valores y principios de conducta interna y otros relacionados
con los derechos y obligaciones en el marco de legislacién laboral interna.

e Asume la autoridad y responsabilidad principal sobre el mantenimiento y
mejora de la gestion de sistema contable integrado.

e Asume la autoridad y responsabilidad, y confidencialidad absoluta, sobre el

resguardo y seguridad de la informacién econémica financiera.

Fuente: Elaboracion propia — 2024
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Tabla 96
Funcion del encargado de mantenimiento
IDENTIFICACION DEL CARGO

Nombre del Cargo: Encargado de Mantenimiento

Cédigo de Cargo: ENM

Objetivos del Cargo: Coordinar y desarrollar las actividades y trabajos de maquinado.

UBICACION ESTRUCTURAL

Area: Mantenimiento

DESCRIPCION DE FUNCIONES

e Asumir la autoridad y responsabilidad para asegurar que los peligros y riesgos
relacionados a las actividades.

e Asume la responsabilidad de hacer el control de maquinaria pesada.

e Programa el Plan de mantenimiento en funcién a:

- Area de produccién

- Almacén de equipos de trabajo

e Dirige, coordina y controla las acciones necesarias en maquinado, para la ejecucion de
las 6rdenes de trabajo.

e Elabora y autoriza requisiciones de materiales para trabajos de maquinado.

e Firma las 6rdenes de trabajo para la entrega de materiales y equipos al personal.

Fuente: Elaboracién propia — 2024
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Tabla 97

Funcion del Gerente financiero y de Ingenieria

IDENTIFICACION DEL CARGO

Nombre del Cargo: Jefe de Ingenieria

Cédigo de Cargo: GFI

operaci

Objetivos del Cargo: Planificar y controlar estratégica e integralmente las

ones financieras y de ingenieria de la empresa.

UBICACION ESTRUCTURAL

Area: Alta Direccién

DESCRIPCION DE FUNCIONES

Lidera la mejora y el mantenimiento del Sistema de Gestion de Calidad.
Asume la funcién de Representante de la Direccion.

Promueve la conciencia y prictica de los principios de la gestién de calidad,
seguridad y medio ambiente.

Establece y vela por el cumplimiento del Plan Estratégico de la organizacion.
Propone los objetivos corporativos, de calidad, seguridad y medio ambiente,
que determinan los estdndares de desempefio esperados en las dreas comercial,
de produccién y administrativa/financiera.

Asegura la correcta delegacion de la autoridad y responsabilidad en todos los
niveles y dreas de la organizacion.

Monitorea y evalia el desempeiio de la organizacion con base en el Cuadro de

Mando Integral y las directrices para la medicidn, andlisis y mejora.

Fuente: Elaboracién propia — 2024
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Tabla 98
Funcion del jefe de Administracion

IDENTIFICACION DEL CARGO

Nombre del Cargo: Jefe de Administrativo y logistica
Cédigo de Cargo: JAL

Objetivos del Cargo: Organizar, realizar y coordinar la gestiéon administrativa y de

logistica de transporte.

UBICACION ESTRUCTURAL

Area: Administrativa Financiera

DESCRIPCION DE FUNCIONES

e Cumple con las directrices establecidas en el Sistema de Gestién de Calidad,
las politicas de Seguridad y Salud Ocupacional y Medio Ambiente.

e Asegura la eficacia y eficiencia de los procesos: Seleccidon de impurezas,
desaponificacion, secado de quinua, molienda, extrusion y envasado.

e Realiza sugerencias y/o detecta y comunica las observaciones o no
conformidades que ameriten acciones inmediatas y acciones correctivas o

preventivas, para facilitar la mejora continua de los productos, procesos y

sistema de gestion de calidad en general.

Fuente: Elaboracion propia — 2024

147



Tabla 99
Funcion del jefe de Planificacion

IDENTIFICACION DEL CARGO

Nombre del Cargo: Jefe de Planificacion

Cédigo de Cargo: JPL

Objetivos del Cargo: Organiza, realiza, coordina y hace seguimiento a los procesos
de venta de lineas de produccion, planificacion y coordinacioén de las lineas de
produccion, identificacién y trazabilidad y contabilidad de costos.

UBICACION ESTRUCTURAL

Area: Produccion

DESCRIPCION DE FUNCIONES

e Cumple con las directrices establecidas en el Sistema de Gestién de Calidad,
las politicas de Seguridad y Salud Ocupacional y Medio Ambiente.
e Asegura la eficacia y eficiencia de los procesos:
a. Venta de linea de produccion.
b. Planificacién y coordinacidn, linea de produccion.
c. Identificacidn y trazabilidad.
e Realiza sugerencias y/o detecta y comunica las observaciones o no
conformidades que ameriten acciones inmediatas y acciones correctivas o

preventivas, para facilitar la mejora continua de los productos, procesos y

sistema de gestion de calidad en general.

Fuente: Elaboracién propia — 2024
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Tabla 100
Funcion del encargado de Costos de Produccion

IDENTIFICACION DEL CARGO

Nombre del Cargo: Encargado de contabilidad y costos

Cédigo de Cargo: ECC

Objetivos del Cargo: Coordinar y desarrollar la gestién de contable y de costos.

UBICACION ESTRUCTURAL

Area: Administracion

DESCRIPCION DE FUNCIONES

e Cumple con las directrices establecidas en el Sistema de Gestion de Calidad,
las politicas de Seguridad y Salud Ocupacional y Medio Ambiente.

e Apoya en asegurar la eficacia y eficiencia de los procesos: Contabilidad y
presupuestos.

e Realiza sugerencias y/o detecta y comunica las observaciones o no
conformidades que ameriten acciones inmediatas y acciones correctivas o
preventivas, para facilitar la mejora continua de los productos, procesos y
sistema de gestion de calidad en general.

e Asegura que la informacion relacionada con los procesos y aquella que origina
cumpla con las directrices establecidas para el control de documentos y control
de registros.

e Cumple con los valores y principios de conducta interna y otros relacionados

con los derechos y obligaciones en el marco de la legislacion.

Fuente: Elaboracion propia — 2024
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11. Analisis financiero

11.1. Plan de inversion

11.1.1. Plan de inversion fija

La siguiente tabla muestra la inversion total para el proyecto.

Tabla 101

Inversion Fija
Inversion Fija Cantidad Inversion Inversion
(unid.) (Bs/unid.) total (Bs)
Terrenos 1 1.218.000  1.218.000
Magquinaria y equipo 555.502 555.502
Edificacién 1.088.127 1.088.127
Muebles y enseres 50.000 50.000
Vehiculos 2 110.000 220.000
TOTAL 3.131.629

Fuente: Elaboracion propia — 2024

La siguiente tabla muestra el precio de la maquinaria que se utilizara para el proceso de

produccioén a detalle:

Tabla 102
Inversion en maquinaria
Magquinaria Precio $us Precio Bs

CLASIFICADORA VENTILADORA CV 65-95 I/C 5.600 38.808
ESCARIFICADOR DE QUINUA EQV19-40-1 5.400 37.422
SECADOR DE LECHO HORIZONTAL SLH 2-4 14.050 97.367
I/C
MOLINOS DE MARTILLOS MNP —45 — 45 IX 17.500 121.275
EXTRUSORA 13.609 94.310
MAQUINA EMPACADORA MPV 60 — 60 24.000 166.320
Total 80.159 555.502

Fuente: Elaborado con base a cotizacién (VULCANO, 2024)
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11.1.2. Plan de inversion diferida

La siguiente tabla muestra la inversion de activos diferidos que son indispensables para el

desarrollo del proyecto.

Tabla 103
Inversion diferida
Inversion diferida Inversion (Bs)

Matricula de comercio 647
Testimonio de apertura de sucursal 455
Afiliaciéon CNS 3.500
Registro Sanitario SENASAG 5.000
Aprobacion etiqueta de productos SENASAG 150
Registro ministerio de trabajo 80
Asistencia técnica 4.500
Capacitacion 5.000
TOTAL 19.332

Fuente: Elaboracién propia — 2024

11.1.3. Depreciacion y amortizacion

En la siguiente tabla podemos observar la depreciacion de los activos fijos para el

desarrollo del proyecto.

Tabla 104
Depreciacion de activos fijos
Inversidn Fija Inversion Vida Util (afios)  Depreciacién
total (Bs) (Bs/afio)

Terrenos 1.218.000 0
Maquinaria y equipo 555.502 8 69.438
Edificacion 1.088.127 40 27.203
Muebles y enseres 50.000 10 5.000
Vehiculos 220.000 5 44.000
TOTAL 3.131.629 145.641

Fuente: Elaboracion propia — 2024
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La siguiente tabla muestra la amortizacion de los activos diferidos para el desarrollo del

proyecto.
Tabla 105
Amortizacion de activos diferidos
Inversion diferida Inversion (Bs)
Total inversion diferida 19.332
Vida util (Afio) 5
Amortizacion (Bs/afio) 3.866,40

Fuente: Elaboracién propia — 2024

11.1.4. Reposiciones de activos

Se realizard la reposicion de los vehiculos para el afio 2030 considerando los afios de vida

atil del activo.

Tabla 106
Reposicion de activos
Inversion Vida Depreciacion Reposicion
Inversion Fija total (Bs) Util (Bs/ano) de activos (Bs)
(anos)
Vehiculos 220.000 - 44.000 220.000

Fuente: Elaboracion propia — 2024
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11.2. Analisis de costos

11.2.1. Mano de obra

Las siguientes tablas muestran el costo total de la mano de obra directa e indirecta

Tabla 107

Costos fijos de mano de obra indirecta

Salario C.N.S. Aporte Beneficios Costo  Costo anual
Mano de obra indirecta Cantidad basico 10%  patronal Sociales Aguinaldo mensual (Bs/afo)
(Bs) (Bs)  solidario 16,6 % (Bs) (Bs/mes)
3% (Bs) (Bs)

Gerente general 1 6.000 600 180 996 6.000 7.776 99.312
Encargado de produccion 1 5.000 500 150 830 5.000 6.480 82.760
Jefe contable financiero 1 4.500 450 135 747 4.500 5.832 74.484
Encargado de mantenimiento 1 4.500 450 135 747 4.500 5.832 74.484
Jefe de ingenieria 1 4.500 450 135 747 4.500 5.832 74.484
Jefe administrativo y logistica 1 4.500 450 135 747 4.500 5.832 74.484
Jefe de planificacion 1 4.500 450 135 747 4.500 5.832 74.484
Encargado de costos 1 4.000 400 120 664 4.000 5.184 66.208
Mantenimiento maquinaria pesada 2 3.267 327 98 542 3.267 8.468 108.151
Mantenimiento de equipos 1 3.267 327 98 542 3.267 4.234 54.075
Personal de seguridad 2 2.500 250 75 415 2.500 6.480 82.760
Limpieza en planta 3 2.500 250 75 415 2.500 9.720 124.140
Transporte de materia prima e insumos 4 2.500 250 75 415 2.500 12.960 165.520
Transporte de producto final 2 2.500 250 75 415 2.500 6.480 82.760
Total 22 1.238.106

Fuente: Elaboracion propia — 2024
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Tabla 108
Costos fijos de mano de obra directa

Salario C.N.S. Aporte Beneficios Costo  Costo anual
Mano de obra directa Cantidad basico 10%  patronal Sociales Aguinaldo mensual (Bs/afio)
(Bs) (Bs) solidario 16,6 % (Bs) (Bs/mes)
3% (Bs) (Bs)

Area de seleccién 2 3.267 o2/ 98 542 3.267 8.468 108.151
Desaponificado 1 3.267 327 98 542 3.267 4.234 54.075
Area de secado 1 3.267 &1 98 542 3.267 4.234 54.075
Area de molienda 2 3.267 327 98 542 3.267 8.468 108.151
Area de extrusién 3 3.267 327 98 542 3.267  12.702 162.226
Area de envasado 1 3.267 327 98 542 3.267 4.234 54.075
Mantenimiento maquinaria pesada 2 3.267 327 98 542 3.267 8.468 108.151
Mantenimiento de equipos 1 3.267 327 98 542 3.267 4.234 54.075
TOTAL 13 702.980

Fuente: Elaboracion propia — 2024
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11.2.2. Materia prima

La siguiente tabla muestra la cantidad de insumos que se requieren por cada tipo de
producto, también se muestra la cantidad de materia prima de reserva que se tendrd para

el desarrollo del proyecto.

Tabla 109
Costo de materia prima por producto
Producto Cantidad Costo Costo total
(Ton) (Bs/Ton) (Bs/afio)

Barras de quinua 51 11.957 609.807
Harina de quinua 36 11.957 430.452
instantanea
Quinua perlada 28 11.957 334,796
Quinua de reserva 13 11.957 155.441
TOTAL (Bs/afio) 1.530.496

Fuente: Elaboracion propia — 2024

11.2.3. Insumos

La siguiente tabla muestra el costo de los servicios bdsicos (energia eléctrica, agua y gas

natural) que se requieren para el desarrollo del proyecto.

Tabla 110
Costo de insumos fijos — Servicios bdsicos
Insumos Cantidad  Unidad Costo Costo total
unitario (Bs/aiio)
(Bs)

Energia eléctrica 58.307 Kw*h 0,77 44.896
Agua 1.500 m3 30 45.000
Gas natural 1.800 m3 1,66 19.588
TOTAL (Bs/ano) 109.484

Fuente: Elaboracion propia — 2024

La siguiente tabla muestra el costo de los insumos directos por producto que se requieren

para desarrollar el proyecto.

Insumos directos para el proceso de produccion de las barras de quinua:
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Tabla 111
Insumos directos - Barras de quinua

Insumos Cantidad Costo (Bs/ton) Costo total (Bs)
(Ton)
Almendras 10,001 20.000 200.016,0
Pasas de uva 11,599 25.000 289.980,0
Azidcar 6,000 2.500 15.000,0
Conservante 0,049 25.000 1.230,0
Chocolate 0,996 52.800 52.588,8
Total (Bs/Ton) 558.814,8

Fuente: Elaboracién propia — 2024

Insumos directos para el proceso de produccion de harina de quinua instantanea:

Tabla 112

Insumos directos — Harina de quinua instantdnea
Insumos Cantidad (Ton) Costo (Bs/ton) Costo total (Bs/aiio)
Azucar 4,800 2.500 12.000,000
Conservante 0,040 25.000 990,000
Saborizante 0,792 18.000 14.256,000
Total (Bs/afio) 27.246,000

Fuente: Elaboracién propia — 2024

Costo de envases requeridos por producto

Tabla 113
Insumos indirectos por producto
Insumo Cantidad Costo Costo total
(Unid) (Bs/unid) (Bs/aiio)
Envases para barras de quinua 949.200 0,3 284.760,00
Envases para harina instantdneo 1.867.440 0,01 18.674,40
Envases para quinua perlada 60.000 0,05 3.000,00
Total (Bs/afo) 306.434,40

Fuente: Elaboracion propia — 2024
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11.2.4. Comercializacion

La siguiente tabla muestra los costos comerciales para el desarrollo del proyecto, estos
costos estdn enfocados a la comercializacion de los productos desde la sucursal,

transporte, promocion y publicidad.

Tabla 114
Costos de comercializacion
Item de comercializacién Costo mensual (Bs) Costo anual (Bs)

Transporte y distribucion 13,000 156,000
Promocion y publicidad 15,000 180,000
Alquiler sucursales 5,000 60,000
Personal en sucursal 5,500 66,000
Total (Bs) 462,000

Fuente: Elaboracion propia — 2024

11.2.5. Costos fijos

La siguiente tabla muestra un resumen de los costos fijos para el desarrollo del proyecto.

Tabla 115
Costos fijos
Costos fijos Costo total (Bs/afio)

Costo mano de obra 1.941.086
Costo comercial 462.000
Servicios basicos 109.484
Depreciacién 145.641
Amortizacion 3.866
TOTAL (Bs/ano) 2.662.078

Fuente: Elaboracién propia — 2024

Para calcular el costo fijo por producto, se hard el cdlculo del porcentaje de participacién
que tienen todas las unidades producidas en los costos fijos, la siguiente tabla muestra el

porcentaje de participacioén por producto.
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Tabla 116
Porcentaje de participacion de los productos en los costos fijos

Producto Participacion (%)
Barras de quinua 55,3%
Harina instantanea de quinua 27,2%
Quinua perlada 17,5%
TOTAL 100%

Fuente: Elaboracion propia — 2024

La siguiente tabla muestra los costos fijos totales por producto.

Tabla 117
Costos fijos por producto
Productos Costos fijos (Bs/aiio)
Barras de quinua 1.471.725
Harina instantdneo de quinua 723.806
Quinua perlada 466.546
TOTAL (Bs/afio) 2.662.078

Fuente: Elaboracién propia — 2024

11.2.6. Costos variables

Para el célculo de los costos variables por producto se tomara en cuenta el costo de materia

prima, reserva de quinua, insumos directos y envases.

Tabla 118
Costo variable por producto
Productos Costo variable (Bs/aifio)
Barras de quinua 1.521.776
Harina instantdneo de quinua 524.559
Quinua perlada 376.656
TOTAL (Bs/afio) 2.422.991

Fuente: Elaboracién propia — 2024
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La siguiente tabla muestra el costo variable unitario que tiene cada producto

Tabla 119
Costo variable unitario
Producto Costo variable
unitario (Bs/unid)
Barras de quinua (Bs/unidades) 1,603
Harina instantdnea de quinua (Bs/unidades) 0,281
Quinua perlada (Bs/unidades) 6,278

Fuente: Elaboracion propia — 2024

11.2.7. Costo total

La siguiente tabla muestra el costo total de produccion por producto. Para el célculo del

costo unitario por producto se tomard en cuenta el volumen de produccién producido.

Tabla 120
Costo total por producto
Producto Costo total (Bs)

Barras de quinua 2.993.501
Harina instantaneo de quinua 1.248.365
Quinua perlada 843.203
Total (Bs/ano) 5.085.069

Fuente: Elaboracién propia — 2024

Tabla 121
Costo unitario por producto
Producto Costo unitario
(Bs/Unid)

Barras de quinua 3,15
Harina instantdneo de quinua 0,67
Quinua perlada 14,05

Fuente: Elaboracion propia — 2024
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11.2.8. Proyeccion de costos

La siguiente tabla muestra los costos totales de produccion proyectados por producto entre los periodos 2025 — 2031, la

proyeccidn de los costos se realizé en base al balance mésico de cada producto.

Tabla 122
Proyeccion de los costos
Costo total por producto 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031
Barras de quinua (Bs)
2.993.501 3.025.661 3.055.782 3.077.186 3.082.447  3.104.104 3.144.497
Harina instantdneo de quinua (Bs)
1.248.365 1.236.197 1.256.205 1.271.697 1.275.404 1.290.793  1.283.641
Quinua perlada (Bs)
843.203 863.806 855.368 872.299 875.288 891.998 887.287
Total (Bs/afo)
5.085.069  5.125.664 5.167.355 5.221.182 5.233.139  5.286.894 5.315.425

Fuente: Elaboracién propia — 2024
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11.3. Analisis de ingresos

11.3.1. Margen de utilidad

El margen de utilidad que se pretende obtener por producto se muestra en la siguiente

tabla.
Tabla 123
Margen de utilidad
Producto Margen de utilidad (%)
Barras de quinua 20%
Harina de quinua instantaneo 30%
Quinua perlada 10%

Fuente: Elaboracion propia — 2024

11.3.2. Precio unitario
Para el determinar el precio unitario de cada producto se tomard en cuenta los siguientes
factores.

- Margen de utilidad pretendido

- Costo unitario del producto

- Precios de los productos en el mercado actual

Tabla 124
Precio unitario - Productos de quinua
Productos Precio unitario (Bs/unid)
Barras de quinua 4,2
Harina de quinua 1,0
Quinua perlada 16,0

Fuente: Elaboracion propia — 2024

161



11.3.3. Produccion total anual

La siguiente tabla muestra la capacidad de los envases para cada tipo de producto:

Tabla 125
Capacidad de los envases por tipo de producto
Producto Capacidad del envase
(gramos/envase)
Barras de quinua 80
Harina de quinua 20
Quinua perlada 400

Fuente: Elaboracion propia — 2024

Utilizando los balances mdsicos de cada producto, tenemos las siguientes cantidades de

productos finales anuales:
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Tabla 126
Produccion total anual por producto

Producto 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031
Barras de quinua 949.200 967.920 986.400 1.005.120 1.005.120 1.023.600 1.042.320
(Unidad)

Harina de quinua 1.867.440 1.867.440 1.919.280 1.971.120 1.971.120 2.022.960  2.022.960
(Unidad)

Quinua perlada 60.000 62.160 62.160 64.320 64.320 66.480 66.480
(Unidad)

Fuente: Elaboracion propia — 2024

11.3.4. Proyeccion de ingresos

La siguiente tabla muestra los ingresos totales proyectados tomando en cuenta las unidades producidas y el precio unitario.

Tabla 127
Ingresos totales proyectados
Producto 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031

Barras de quinua (Bs)

3.986.640 4.065.264 4.142.880 4.221.504 4.221.504 4.299.120 4.377.744
Harina de quinua (Bs)

1.867.440 1.867.440 1.919.280 1.971.120 1.971.120 2.022.960 2.022.960
Quinua perlada (Bs)

960.000  994.560  994.560 1.029.120 1.029.120 1.063.680 1.063.680
Ingreso total (Bs)

6.814.080 6.927.264 7.056.720 7.221.744 7.221.744 7.385.760 7.464.384

Fuente: Elaboracion propia — 2024
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11.4. Calculo del punto de equilibrio

11.4.1. Barras de quinua

La siguiente tabla muestra las variables para calcular el punto de equilibrio de las barras

de quinua.

Tabla 128

Punto de equilibrio — Barras de quinua

Descripcion Cantidad

Costo fijo (Bs) 1.471.725
Costo variable (Bs/unidad) 1,603
Precio (Bs/unidad) 4,20
Punto de equilibrio (Unidades) 566.750

Fuente: Elaboracién propia — 2024

La cantidad de unidades minima de barras de quinua que se deben vender anualmente para

generar ganancias es de 566.750 unidades.

11.4.2. Harina de quinua instantanea

La siguiente tabla muestra las variables para calcular el punto de equilibrio de la harina

de quinua instantdnea.

Tabla 129
Punto de equilibrio — Harina de quinua instantdnea
Descripcion Cantidad
Costo fijo (Bs) 723.806
Costo variable (Bs/unidad) 0,281
Precio (Bs/unidad) 1,00
Punto de equilibrio (Unidades) 1.006.541

Fuente: Elaboracién propia — 2024

La cantidad de unidades minima de sobres de harina de quinua instantdnea que se deben

vender anualmente para generar ganancias es de 1.006.541 unidades.
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11.4.3. Quinua perlada

La siguiente tabla muestra las variables para calcular el punto de equilibrio de la quinua

perlada.

Tabla 130

Punto de equilibrio — Quinua perlada

Descripcion Cantidad

Costo fijo (Bs) 466.546
Costo variable (Bs/unidad) 6,28
Precio (Bs/unidad) 16,00
Punto de equilibrio (Unidades) 47.987

Fuente: Elaboracion propia — 2024

La cantidad de unidades minima de paquetes de quinua perlada que se deben vender

anualmente para generar ganancias es de 47.987 unidades.

11.5. Calculo del margen de utilidad

11.5.1. Barras de quinua

La siguiente tabla muestra las variables para el cdlculo del margen de utilidad de las barras

de quinua
Tabla 131
Margen de utilidad - Barras de quinua
Descripcion Cantidad
Precio unitario (Bs/unidad) 4,2
Costo total unitario (Bs/unid) 3,15
Margen de utilidad (%) 24.9%

Fuente: Elaboracion propia — 2024

El margen de utilidad de las barras de quinua es de 24,9%, mayor al margen pretendido

minimo del producto.
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11.5.2. Harina de quinua instantanea

La siguiente tabla muestra las variables para el calculo del margen de utilidad de la harina

de quinua instantanea.

Tabla 132
Margen de utilidad — Harina de quinua instantdnea
Descripcion Cantidad
Precio unitario (Bs/unidad) 1,00
Costo total unitario (Bs/unid) 0,67
Margen de utilidad (%) 33,2%

Fuente: Elaboracion propia — 2024

El margen de utilidad del sobre de harina de quinua instantdnea es de 33,2%, mayor al

margen pretendido minimo del producto.

11.5.3. Quinua perlada

La siguiente tabla muestra las variables para el célculo del margen de utilidad de la quinua

perlada.
Tabla 133
Margen de utilidad — Quinua perlada
Descripcion Cantidad
Precio unitario (Bs/unidad) 16,00
Costo total unitario (Bs/unid) 14,05
Margen de utilidad (%) 12,2 %

Fuente: Elaboracion propia — 2024

El margen de utilidad del paquete de quinua perlada es de 12,2%, mayor al margen

pretendido minimo del producto.
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12. Evaluacion financiera

12.1. Analisis financiero — proyecto puro

12.1.1. Flujo de caja

Tabla 134

Flujo de caja — Proyecto puro

Periodo

Ingresos (Bs)
1T 3%
IVA 13%

Costos de produccién (Bs)
Depreciacién (Bs)
Amortizacién de intangibles
(Bs)

Utilidad Bruta (Bs)
IUE 25%)

Depreciacion (Bs)
Amortizacién de intangibles
(Bs)

Inversion inicial (Bs)

Inversién de reemplazo (Bs)
Capital de trabajo (Bs)
Valor de salvamento (Bs)

0 1 2 3 4 5 6 7
6.814.080 6.927.264 7.056.720 7.221.744 7.221.744 7.385.760 7.464.384
204.422 207.818 211.702 216.652 216.652 221.573 223.932
885.830 900.544 917.374 938.827 938.827 960.149 970.370
4.935.562 4.976.157 5.017.847 5.071.675 5.083.632 5.137.387 5.165.917
145.641 145.641 145.641 145.641 145.641 145.641 145.641
3.866 3.866 3.866 3.866 3.866 3.866 3.866
638.758 693.238 760.290 845.083 833.126 917.144 954.658
159.690 173.309 190.073 211.271 208.281 229.286 238.665
145.641 145.641 145.641 145.641 145.641 145.641 145.641
3.866 3.866 3.866 3.866 3.866 3.866 3.866
3.150.961
-239.332
- 411.297 -3.383 -3.474 - 4.486 - 996 -4.480 -2.378
2.332.143

Fuente: Elaboracion propia — 2024
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12.1.2. Valor Actual Neto

En base a la informacion del flujo de caja del proyecto puro, el Valor Actual Neto es de
718.200 Bs. EI VAN es superior a 0, esto significa que el proyecto es econémicamente

viable y que la inversion generard beneficios.
12.1.3. Tasa Interna de Retorno
En base a la informacién del flujo de caja del proyecto puro, la Tasa Interna de Retorno

es del 17 %. El TIR calculado es mayor a la Tasa de Descuento (12%), esto significa que

el proyecto es rentable.

12.1.4. Periodo de recuperacion de la inversion

El periodo de recuperacion de la inversion total serd en el afio 2030.

12.1.5. Relacion Beneficio Costo

En base a la informacién del flujo de caja del proyecto puro, la Relacién Beneficio Costo
del proyecto es de 1,04. E1 RBC es mayor a 1, esto significa que por cada 1 Bs invertido

se tendra un beneficio de 1,04 Bs.
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12.2. Analisis financiero — proyecto financiado

12.2.1. Flujo de caja

Tabla 135

Flujo de caja - Proyecto financiado

Periodo

Total ingresos (Bs)
IT 3%
IVA 13%

Costos de produccién (Bs)
Depreciacion (Bs)

Amortizacion de intangibles (Bs)
Costo financiero (Bs)

Utilidad Bruta (Bs)
IUE (25%)

Depreciacion (Bs)

Amortizacién de intangibles (Bs)
Amortizacion del préstamo (Bs)
Préstamo (Bs)

Inversion inicial (Bs)

Inversion de reemplazo (Bs)
Capital de trabajo (Bs)

Valor de salvamento (Bs)

0 1 2 3 4 5 6 7
6.814.080 6.927.264 7.056.720 7.221.744 7.221.7744 7.385.760 7.464.384
204.422 207.818 211.702 216.652 216.652 221.573 223.932
885.830 900.544 917.374 938.827 938.827 960.149 970.370
4.935.562 4.976.157 5.017.847 5.071.675 5.083.632 5.137.387 5.165.917
145.641 145.641 145.641 145.641 145.641 145.641 145.641
3.866 3.866 3.866 3.866 3.866 3.866 3.866
28.791 19.835 10.253
638.758 693.238 760.290 845.083 833.126 917.144 954.658
159.690 173.309 190.073 211.271 208.281 229.286 238.665
145.641 145.641 145.641 145.641 145.641 145.641 145.641
3.866 3.866 3.866 3.866 3.866 3.866 3.866
- 127.935 - 136.890 -146.472
411.297
- 3.150.961
-239.332
-411.297 -3.383 -3.474 - 4.486 - 996 -4.480 - 2.378
2.332.143

Fuente: Elaboracion propia — 2024
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12.2.2. Crédito

Tabla 136
Condiciones del préstamo
Periodo n° 0 1 2 3

Saldo inicial 411.296,81 283.362,25 146.472,28
Cuota 156.725,33 156.725,33 156.725,33
Interés 28.790,78 19.835,36 10.253,06
Amortizacién 127.934,56 136.889,98 146.472,28
Saldo deuda 283.362,25 146.472,28 0

Fuente: Elaboracion propia — 2024

12.2.3. Valor Actual Neto

En base a la informacién del flujo de caja del proyecto financiado, el Valor Actual Neto
es de 801.885 Bs. El VAN es superior a 0, esto significa que el proyecto es

econdémicamente viable y que la inversion generard beneficios.

12.2.4. Tasa Interna de Retorno

En base a la informacién del flujo de caja del proyecto financiado, la Tasa Interna de
Retorno es del 18 %. El TIR calculado es mayor a la Tasa de Descuento (12%), esto

significa que el proyecto es rentable.

12.2.5. Periodo de Recuperacion
El periodo de recuperacion de la inversion total serd en el afio 2030.
12.2.6. Relacion Beneficio Costo

En base a la informacion del flujo de caja del proyecto financiado, la Relacién Beneficio
Costo del proyecto es de 1,04. El RBC es mayor a 1, esto significa que por cada 1 Bs

invertido se tendra un beneficio de 1,04 Bs.
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13. Conclusiones y recomendaciones

13.1. Conclusiones

Para mejorar los ingresos econémicos de los productores de quinua de la comunidad de
Ayamaya, se pretende iniciar con la produccion industrial de extruidos de quinua organica.

Los productos principales de la planta industrial son:
- Barras de quinua
- Harina de quinua instantdnea

- Quinua perlada

La materia prima principal es la quinua que proviene de la comunidad de Ayamaya.

Viabilidad técnica

a) En base al estudio de mercado evaluando la oferta y demanda del proyecto, la demanda

insatisfecha para el periodo 2025 es de 197 toneladas de productos de quinua.

b) Para determinar la capacidad 6ptima del proyecto se hizo el cdlculo por el método de

economia de escala. Se ha calculado la capacidad 6ptima de 265,51 toneladas por afio.

c) Para determinar la localizacién del proyecto, se aplicé el método de Factores
Ponderados Cualitativos por Puntos. Utilizando el método mencionado, el proyecto estara
localizado en la ciudad de El Alto, Zona Kiswaras, avenida Salvador Diaz, esquina calle

La Quebrada.
d) La ejecucion del proyecto serd de inversion privada.

e) La planta industrial tiene 3 lineas de produccion que se desarrollaran bajo las siguientes
operaciones: seleccionado de impurezas, desaponificacion, secado, molienda, extrusion y

envasado. La informacién detallada se encuentra en el balance masico de cada producto.
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f) Desarrollando la estrategia comercial y tomando en cuenta los resultados de la encuesta,
se ha determinado que el punto de venta de los productos de quinua serd en el Mercado
Rodriguez de la ciudad de La Paz, este punto de venta serd una sucursal de la planta

procesadora de quinua extruida.

Viabilidad financiera

Se hizo el flujo de caja del proyecto puro y del proyecto financiado, en base a los
indicadores del Valor Actual Neto, la Tasa Interna de Retorno, la Tasa de Descuento, el
periodo de recuperacion y la Relacién Beneficio Costo, se llegd a la conclusion que se
debe seguir el plan del proyecto financiado, porque muestra mejores resultados de los
indicadores en el punto del analisis financiero. El VAN es de 801.885 Bs, y el TIR es de

18 %, superior a la tasa de descuento (12%).

El crédito para el capital de trabajo se solicitard en el Banco de Desarrollo Productivo,
bajo la modalidad BDP Manufactura y Transformacién. Esta modalidad tiene un plazo de
hasta 3 afios para capital de trabajo al 7% de interés, la cuota es fija, el capital de trabajo

es de 411.297 Bs.

g) La inversion inicial del proyecto se hard con aporte propio de la Cooperativa Hacha
Pampa, apoyado por el gobierno municipal de Sica Sica. La inversion inicial es de

3.150.961 Bs.

h) La cantidad de unidades minima de Paquetes de barras de quinua, sobres de harina de
quinua instantinea y paquetes de quinua perlada que se deben vender para generar

ganancias es:
- Barras de quinua = 566.750 unidades.
- Harina de quinua instantdnea = 1.006.541 unidades.

- Quinua perlada = 47.987 unidades.
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1) El flujo de caja del proyecto financiado establece utilidades desde el primer afio en las

condiciones de precios y régimen de produccion y comercializacion disefiados.
Factibilidad

7) En base al estudio y evaluacién financiera del proyecto financiado, se concluye que el

proyecto de inversion es viable y factible.

13.2. Recomendaciones

a) Se recomienda cumplir estrictamente con el plan de produccion anual para cumplir con
la demanda insatisfecha y evitar costos de inventario en produccién.

b) Se recomienda evaluar la tasa de crecimiento de la oferta y demanda proyectada de

productos extruidos de quinua para ajustar a la tasa real del afio correspondiente.
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15. Anexos

ANEXO 1.1.

Proceso productivo de los productos de quinua

CONTROL DE MATERIA PRIMA | CONTROL DE MATERIA PRIMA [ 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031
CONTROL DEL PROCESO PRODUCTIVO - BARRAS DE QUINUA |[CONTROL DEL PROCESO PRODUCTIVO - BARRAS DE QUINUA|

Masa (Kg) % Masa (Kg)|Masa (Kg)| Masa (Kg) | Masa (Kg) | Masa (Kg) | Masa (Kg) | Masa (Kg)
RECEPCION DE MATERIA PRIMA RECEPCION DE MATERIA PRIMA
masa de quinua 212,50 masa de quinua 212,50 216,67 220,83 225,00 225,00 229,17 233,33
SELECCION DE IMPUREZAS 15% SELECCION DE IMPUREZAS 15%
masa de quinua libre de impurezs 180,63 masa de quinua libre de impurezs 180,63 184,17 187,71 191,25 191,25 194,79 198,33
DESAPONIFICACION (ENTRADA) DESAPONIFICACION (ENTRADA)
masa de quinua 180,63 masa de quinua 180,63 184,17 187,71 191,25 191,25 194,79 198,33
masa de agua 1.806,25 masa de agua #iHHAEHE | 1.841,67 1.877,08 1.912,50 1.912,50 1.947,92 1.983,33
DESAPONIFICACION (SALIDA) DESAPONIFICACION (SALIDA)
masa de agua 1.784,57 masa de agua #iHHHH | 1.819,56 1.854,55 1.889,55 1.889,55 1.924,54 1.959,53
masa de saponina 5,22 masa de saponina 5,22 5,32 542 5,53 5,53 5,63 5,73
masa de quinua humeda 197,08 masa de quinua humeda 197,08 200,95 204,81 208,68 208,68 212,54 216,41
EXTRUSION (ENTRADA) EXTRUSION (ENTRADA)
masa de quinua 197,08 62,28%  |masa de quinua 197,08 200,95 204,81 208,68 208,68 212,54 216,41
masa de almendras 41,67 13,17%  |masa de almendras 41,67 42,49 43,30 44,12 44,12 44,94 45,76
masa de pasas de uva 48,33 15,27% masa de pasas de uva 48,33 49,28 50,23 51,17 51,17 52,12 53,07
masa de azucar 25,00 7,90% masa de azucar 25,00 25,49 25,98 26,47 26,47 26,96 27,45
masa de conservantes 0,21 0,06% masa de conservantes 0,21 0,21 0,21 0,22 0,22 0,22 0,23
EXTRUSION (SALIDA) EXTRUSION (SALIDA)
masa de quinua extruida 312,29 masa de quinua extruida 312,29 318,41 324,54 330,66 330,66 336,78 34291
ELABORACION DE COBERTURA (ENTRADA) ELABORACION DE COBERTURA (ENTRADA)
masa de quinua extruida 312,29 masa de quinua extruida 312,29 318,41 324,54 330,66 330,66 336,78 342,91
masa de chocolate 4,15 1,31% masa de chocolate 4,15 4,23 4,31 4,39 4,39 4,48 4,56
ELABORACION DE COBERTURA (SALIDA) ELABORACION DE COBERTURA (SALIDA)
masa de producto final 316,44 100,00% |masa de producto final 316,44 322,64 328,85 335,05 335,05 341,26 347,46
envase (g/unidad) 80,00 envase (g/unidad) 80,00 80,00 80,00 80,00 80,00 80,00 80,00
Produccion total (unidades) 3.955,00 Produccion total (unidades) ##HHH#] 4.033,00 | 4.110,00 | 4.188,00 | 4.188,00 | 4.265,00 4.343,00

Fuente: Elaboracién propia - 2024
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ANEXO 1.2.

Proceso productivo de los productos de quinua

CONTROL DE MATERIA PRIMA | CONTROL DE MATERIA PRIMA | 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031
CONTROL DEL PROCESO PRODUCTIVO - HARINA DE QUINUA CONTROL DEL PROCESO PRODUCTIVO - HARINA DE QUINUA

Masa (Kg) % Masa (Kg) [Masa (Kg)| Masa (Kg) | Masa (Kg) | Masa (Kg) | Masa (Kg) | Masa (Kg)
RECEPCION DE MATERIA PRIMA RECEPCION DE MATERIA PRIMA
masa de quinua 150,00 masa de quinua 150,00 150,00 154,17 158,33 158,33 162,50 162,50
SELECCION DE IMPUREZAS 15% SELECCION DE IMPUREZAS 15%
masa de quinua libre de impurezs 127,50 masa de quinua libre de impurezs 127,50 127,50 131,04 134,58 134,58 138,13 138,13
DESAPONIFICACION (ENTRADA) DESAPONIFICACION (ENTRADA)
masa de quinua 127,50 masa de quinua 127,50 127,50 131,04 134,58 134,58 138,13 138,13
masa de agua 1.275,00 masa de agua 1.275,00 | 1.275,00 | 1.310,42 | 1.345,83 | 1.34583 | 1.381,25 1.381,25
DESAPONIFICACION (SALIDA) DESAPONIFICACION (SALIDA)
masa de agua 1.259,70 masa de agua 1.259,70 | 1.259,70 1.294,69 1.329,68 1.329,68 1.364,67 1.364,67
masa de saponina 3,68 masa de saponina 3,68 3,68 3,79 3,89 3,89 3,99 3,99
masa de quinua humeda 139,12 masa de quinua humeda 139,12 139,12 142,98 146,85 146,85 150,71 150,71
MOLIDO DE QUINUA (ENTRADA Y SALIDA) MOLIDO DE QUINUA (ENTRADA Y SALIDA)
masa de quinua molida (5% agua) 139,12 masa de quinua molida (5% agua) 139,12 139,12 142,98 146,85 146,85 150,71 150,71
EXTRUSION (ENTRADA) EXTRUSION (ENTRADA)
masa de agua 6,96 masa de agua 6,96 6,96 7,15 7,34 7,34 7,54 7,54
masa de quinua 132,16 84,92%  |masa de quinua 132,16 132,16 135,83 139,50 139,50 143,18 143,18
masa de azucar 20,00 12,85%  |masa de azucar 20,00 20,00 20,56 21,11 21,11 21,67 21,67
masa de conservantes 0,17 0,11% masa de conservantes 0,17 0,17 0,17 0,17 0,17 0,18 0,18
EXTRUSION (SALIDA) EXTRUSION (SALIDA)
masa de quinua extruida 159,28 masa de quinua extruida 159,28 159,28 163,71 168,13 168,13 172,56 172,56
SECADO (ENTRADA) SECADO (ENTRADA)
masa de quinua extruida 159,28 masa de quinua extruida 159,28 159,28 163,71 168,13 168,13 172,56 172,56
SECADO (SALIDA) SECADO (SALIDA)
masa de quinua seca 152,33 masa de quinua seca 152,33 152,33 156,56 160,79 160,79 165,02 165,02
masa de agua 6,96 masa de agua 6,96 6,96 7,15 7,34 7,34 7,54 7,54
MEZCLADO (ENTRADA) MEZCLADO (ENTRADA)
masa de harina de quinua 152,33 masa de harina de quinua 152,33 152,33 156,56 160,79 160,79 165,02 165,02
masa de saborizante 3,30 2,12% masa de saborizante 3,30 3,30 3,39 3,48 3,48 3,58 3,58
MEZCLADO (SALIDA) MEZCLADO (SALIDA)
masa de harina de quinua instantanea 155,63 100,00% |masa de harina de quinua instantanea 155,63 155,63 159,95 164,27 164,27 168,60 168,60
envase (g/unidad) 20,00 envase (g/unidad) 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00
Produccion total (unidades) 7.781,00 Produccion total (unidades) 7.781,00 | 7.781,00 7.997,00 8.213,00 8.213,00 8.429,00 8.429,00

Fuente: Elaboracién propia - 2024
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ANEXO 1.3.

Proceso productivo de los productos de quinua

CONTROL DE MATERIA PRIMA | CONTROL DE MATERIA PRIMA | 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031
CONTROL DEL PROCESO PRODUCTIVO - QUINUA PERLADA CONTROL DEL PROCESO PRODUCTIVO - QUINUA PERLADA

Masa (Kg) % Masa (Kg) [Masa (Kg)| Masa (Kg) | Masa (Kg) | Masa (Kg) | Masa (Kg) | Masa (Kg)
RECEPCION DE MATERIA PRIMA RECEPCION DE MATERIA PRIMA
masa de quinua 116,67 masa de quinua 116,67 120,83 120,83 125,00 125,00 129,17 129,17
SELECCION DE IMPUREZAS 15% SELECCION DE IMPUREZAS 15%
masa de quinua libre de impurezs 99,17 masa de quinua libre de impurezs 99,17 102,71 102,71 106,25 106,25 109,79 109,79
DESAPONIFICACION Y SECADO (ENTRADA) DESAPONIFICACION Y SECADO (ENTRADA)
masa de quinua 99,17 masa de quinua 99,17 102,71 102,71 106,25 106,25 109,79 109,79
masa de agua 991,67 masa de agua 991,67 | 1.027,08 1.027,08 1.062,50 1.062,50 1.097,92 1.097,92
DESAPONIFICACION Y SECADO (SALIDA) DESAPONIFICACION Y SECADO (SALIDA)
masa de agua 987,65 masa de agua 987,65 | 1.022,93 1.022,93 1.058,20 1.058,20 1.093,47 1.093,47
masa de saponina 2,87 masa de saponina 2,87 2,97 2,97 3,07 3,07 3,17 3,17
masa de quinua perlada 100,31 masa de quinua perlada 100,31 103,90 103,90 107,48 107,48 111,06 111,06
CAPACIDAD DEL ENVASE CAPACIDAD DEL ENVASE
envase (g/unidad) 400,00 envase (g/unidad) 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00
Produccion total (unidades) 250,00 Produccion total (unidades) 250,00 259,00 259,00 268,00 268,00 277,00 277,00

Fuente: Elaboracién propia - 2024
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ANEXO 2

Elaboracion y proyeccion de costos

COSTO DE MATERIA PRIMA 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031
Barras de quinua (Bs) 609.807 621.764 633.721 645.678 645.678 657.635 669.592
Harina de quinua instantanea (Bs) 430452 430.452 442.409 454.366 454.366 466.323 466.323
Quinua perlada (Bs) 334.796 346.753 346.753 358.710 358.710 370.667 370.667
Quinua de reserva (Bs) 155.441 155.441 155.441 155.441 167.398 167.398 167.398
Reserva para barras de quinua (Bs) 68.394 68.394 68.394 68.394 73.655 73.655 73.655
Reserva para harina de quinua (Bs) 48.187 48.187 48.187 48.187 51.893 51.893 51.893
Reserva para quinua perlada (Bs) 38.860 38.860 38.860 38.860 41.850 41.850 41.850
Fuente: Elaboracién propia - 2024

Elaboracion y proyeccion de costos

COSTOS INSUMOS DIRECTOS - BARAS Q. 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031
Almendras (Bs) 200.016,00 203.937,88 207.859,76 211.781,65 211.781,65 215.703,53 | 219.625,41
Pasas de uva (Bs) 289.980,00 295.665,88 301.351,76 307.037,65 307.037,65 312.723,53 | 318.409,41
Azucar (Bs) 15.000,00 15.294,12 15.588,24 15.882,35 15.882,35 16.176,47 16.470,59
Conservante (Bs) 1.230,00 1.254,12 1.278,24 1.302,35 1.302,35 1.326,47 1.350,59
Chocolate (Bs) 52.588,80 53.619,95 54.651,11 55.682,26 55.682,26 56.713,41 | 57.744,56
TOTAL (Bs) 558.814,80 569.771,95 580.729,11 591.686,26 591.686,26 602.643,41 | 613.600,56

Fuente: Elaboracion propia — 2024
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Elaboracion y proyeccion de costos

Azucar (Bs) 12.000,00 12.000,00 12.333,33 12.666,67 12.666.67 13.000,00 | 13.000,00
Conservante (Bs) 990,00 990,00 1.017,50 1.045,00 1.045,00 1.072,50 | 1.072,50
Savorizante (Bs) 14.256,00 14.256,00 14.652,00 15.048,00 15.048,00 15.444,00 | 15.444,00
TOTAL (Bs) 27.246,00 27.246,00 28.002,83 28.759,67 28.759,67 29.516,50 | 29.516,50

Fuente: Elaboracion propia — 2024
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Elaboracion y proyeccion de costos

Envases para barras de quinua (Bs) 284.760,00 290.376,00 295.920,00 301.536,00 301.536,00 307.080,00 | 312.696,00
Envases para harina instantanea (Bs) 18.674,40 18.674.,40 19.192,80 19.711,20 19.711,20 20.229,60 20.229,60
Envases para quinua perlada (Bs) 3.000,00 3.108,00 3.108,00 3.216,00 3.216,00 3.324,00 3.324,00
TOTAL (Bs) 306.434,40 312.158,40 318.220,80 324.463,20 324.463,20 330.633,60 | 336.249,60

Fuente: Elaboracion propia — 2024

Elaboracion y proyeccion de costos

Barras de quinua (Bs) 1.471.725 1.475.355 1.477.017 1.469.892 1.469.892 1.463.090 1.474.953
Harina instantanea de quinua (Bs) 723.806 711.638 718.414 720.673 720.673 722.830 715.679
Quinua perlada (Bs) 466.546 475.085 466.647 471.512 471.512 476.157 471.446
TOTAL (Bs/afio) 2.662.078

Barras de quinua (Bs) 1.521.776 1.550.306 1.578.764 1.607.294 1.612.555 1.641.014 | 1.669.544
Harina instantanea de quinua (Bs) 524.559 504.559 537.791 551.024 554.730 567.962 567.962
Quinua perlada (Bs) 376.656 388.721 388.721 400.786 403.776 415.841 415.841
TOTAL (Bs/afio) 2.422.991

Barras de quinua (Bs) 2.993.501 3.025.661 3.055.782 3.077.186 3.082.447 3.104.104 | 3.144.497
Harina instantanea de quinua (Bs) 1.248.365 1.236.197 1.256.205 1.271.697 1.275.404 1.290.793 1.283.641
Quinua perlada (Bs) 843.203 863.806 855.368 872.299 875.288 891.998 887.287
Total (Bs/afio) 5.085.069 5.125.664 5.167.355 5.221.182 5.233.139 5.286.894 | 5.315.425

Fuente: Elaboracion propia — 2024
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POR: EMANUEL ARMELLA CORNEJO
CORREO ELECTRONICO: armella0397 @ gmail.com

CELULAR: 70535067
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Bo le'A SERVICIO NACIONAL DE PROPIEDAD INTELECTUAL
DIRECCIGN DE DERECHO DE AUTOR T
Y DERECHOS CONEXOS 2024-TTES-1485-D-1

Oficina Central - La Paz
Av. Montes, N° 515,
entre Esq. Uruguay y
C. Batalldn Illimani.
Telfs.: 2115700
2119276 - 2119251

RESOLUCION ADMINISTRATIVA NRO. 1-3241/2024
La Paz, 23 de octubre de 2024

VISTOS:

La solicitud de Inscripcidn de Derecho de Autor presentada en fecha 17 de octubre de 2024, por EMANUEL ARMELLA
CORNEJO con C.I. N2 8304959 LP, con numero de tramite DA 1854/2024, sefiala la pretensidn de inscripcién del
Proyecto de Grado titulado: "PRODUCCION INDUSTRIAL DE EXTRUIDO DE QUINUA ORGANICA DEL MUNICIPIO DE
SICA SICA DEL DEPARTAMENTO DE LA PAZ", cuyos datos y antecedentes se encuentran adjuntos y expresados en el
Formulario de Declaracién Jurada.

CONSIDERANDO:

Que, en observacidn al Articulo 42 del Decreto Supremo N2 27938 modificado parcialmente por el Decreto Supremo
N2 28152 el "Servicio Nacional de Propiedad Intelectual SENAPI, administra en forma desconcentrada e integral el
régimen de la Propiedad Intelectual en todos sus componentes, mediante una estricta observancia de los regimenes
legales de la Propiedad Intelectual, de la vigilancia de su cumplimiento y de una efectiva proteccion de los derechos de
exclusiva referidos a la propiedad industrial, al derecho de autor y derechos conexos; constituyéndose en la oficina
nacional competente respecto de los tratados internacionales y acuerdos regionales suscritos y adheridos por el pais,
asi como de las normas y regimenes comunes que en materia de Propiedad Intelectual se han adoptado en el marco
del proceso andino de integracion".

Que, el Articulo 162 del Decreto Supremo N2 27938 establece "Como ntcleo técnico y operativo del SENAPI funcionan
las Direcciones Técnicas que son las encargadas de la evaluacion y procesamiento de las solicitudes de derechos de
propiedad intelectual, de conformidad a los distintos regimenes legales aplicables a cada drea de gestion". En ese
marco, la Direccién de Derecho de Autor y Derechos Conexos otorga registros con caracter declarativo sobre las obras
del ingenio cualquiera que sea el género o forma de expresion, sin importar el mérito literario o artistico a través de
la inscripcién y la difusion, en cumplimiento a la Decisién 351 Régimen Comun sobre Derecho de Autor y Derechos
Conexos de la Comunidad Andina, Ley de Derecho de Autor N2 1322, Decreto Reglamentario N2 23907 y demas
normativa vigente sobre la materia.

Que, la solicitud presentada cumple con: el Articulo 62 de la Ley N2 1322 de Derecho de Autor, el Articulo 262 inciso
a) del Decreto Supremo N2 23907 Reglamento de la Ley de Derecho de Autor, y con el Articulo 42 de la Decisidn 351
Régimen Comun sobre Derecho de Autor y Derechos Conexos de la Comunidad Andina.

Que, de conformidad al Articulo 182 de la Ley N2 1322 de Derecho de Autor en concordancia con el Articulo 182 de la
Decision 351 Régimen Comun sobre Derecho de Autor y Derechos Conexos de la Comunidad Andina, referentes a la
duracion de los Derechos Patrimoniales, los mismos establecen que: "la duracion de la proteccién concedida por la
presente ley serd para toda la vida del autor y por 50 afios después de su muerte, a favor de sus herederos, legatarios
y cesionarios"

Que, se deja establecido en conformidad al Articulo 42 de la Ley N2 1322 de Derecho de Autor, y Articulo 72 de la
Decisién 351 Régimen Comun sobre Derecho de Autor y Derechos Conexos de la Comunidad Andina que: "...No son
objeto de proteccion las ideas contenidas en las obras literarias, artisticas, o el contenido ideoldgico o técnico de las
obras cientificas ni su aprovechamiento industrial o comercial"

n

Que, el articulo 4, inciso e) de la ley N° 2341 de Procedimiento Administrativo, instituye que: "... en la relacién de los
particulares con la Administracion Publica, se presume el principio de buena fe. La confianza, la cooperacion y la lealtad
en la actuacion de los servidores publicos y de los
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ciudadanos ...", por lo que se presume la buena fe de los administrados respecto a las solicitudes
de registro y la declaracién jurada respecto a la originalidad de la obra.

POR TANTO:

El Director de Derecho de Autor y Derechos Conexos sin ingresar en mayores consideraciones de
orden legal, en ejercicio de las atribuciones conferidas.

RESUELVE:

INSCRIBIR en el Registro de Tesis, Proyectos de Grado, Monografias y Otras Similares de la
Direccion de Derecho de Autor y Derechos Conexos, el Proyecto de Grado titulado:
"PRODUCCION INDUSTRIAL DE EXTRUIDO DE QUINUA ORGANICA DEL MUNICIPIO DE
SICA SICA DEL DEPARTAMENTO DE LA PAZ" a favor del autor y titular: EMANUEL ARMELLA
CORNE]JO con C.l. N2 8304959 LP, quedando amparado su derecho conforme a Ley, salvando
el mejor derecho que terceras personas pudieren demostrar.

Registrese, Comuniquese y Archivese.

CASA/Im

Firmado Digitalmente por:
Servicio Nacional de Propiedad Intelectual - SENAPI
CARLOS ALBERTO SORUCO ARROYO
DIRECTOR DE DERECHO DE AUTOR Y DERECHOS CONEXOS
LA PAZ - BOLIVIA

Firma: AqgUs7Tq7Pr96)

PARA LA VALIDACION DEL PRESENTE DOCUMENTO INGRESAR A LA PAGINA WEB www.senapi.gob.bo/verificacion Y COLOCAR CODIGO DE VERIFICACION O ESCANEAR
CODIGO QR.
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