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Resumen

En el presente proyecto se realizan los estudios para definir la pre factibilidad de la
Instalacion de una fabrica de helado de crema de leche tradicional, también conocido
como Gelato, por su origen italiano, en la zona de Ovejuyo de la Ciudad de La Paz. El
gelato es un producto natural que posee similitud con el helado de crema de leche, con
diferencias en la consistencia y el valor nutricional, caracteristicas que superan las del
helado de crema de leche que se encuentra en nuestro medio. ElI consumo de helado
puede cambiar su caracter de “golosina” a un caracter nutricional si se dan a conocer las
caracteristicas de nutricion del producto en cuestion. Para analizar la conveniencia de
implementar el proyecto se realizaron estudios de oferta y demanda, estudio de mercado,
de impacto ambiental, de seguridad, de aseguramiento de la inocuidad, de localizacion y
de analisis financiero, tanto para la inversion inicial como para el funcionamiento de los
primeros 10 afios. También se analiza la sensibilidad del proyecto a cambios positivos y
negativos en las variables enddgenas y exdgenas al proyecto. Se plantea un modelo de
programacion lineal multi-objetivo que permite optimizar la red de distribucion del
producto. Se presenta un estudio de maquinaria disponible y aconsejada para el tamafio
de proyecto calculado a través del estudio de la oferta y la demanda, asi como una
cotizacion de la misma.

El estudio concluye con los siguientes resultados: se calcula un valor actual neto de
bs.2.804.801.- una tasa interna de retorno de 20,39% y un periodo de recuperacion de
inversion de 5 afios, lo que supone una opcion atractiva para la inversion, en
comparacion a la alternativa de ahorro actual, con una tasa de interés de menor al 3% y
menor al 5% en el caso de depoésitos a plazo fijo. Por ello se recomienda la
implementacion de la planta de Gelato en la zona de Ovejuyo, previa realizacion del

estudio de Factibilidad, para un analisis mas profundo de las variables del proyecto.
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Summary

In this project, studies are conducted to define the pre-feasibility of installing a
traditional ice cream factory, also known as Gelato, by its Italian origin, in the Ovejuyo
area of La Paz City. Gelato is a natural product that has similarity with ice cream, with
differences in consistency and nutritional value, characteristics that exceed the ice
cream’s found in our environment. Ice cream consumption can change their character as
"candy" to a nutritional character if we disclose the nutritional characteristics of the
product concerned. To analyze the advisability of implementing the project we present
offer and demand studies, market research, environmental impact, safety, sanitation
assurance, localization and financial analysis, both for initial investment and for the
operation performed in the first 10 years. It’s also presented the sensitivity analysis of
the project to positive and negative changes in the project endogenous and exogenous
variables. A multi-task linear programming model that optimizes product distribution
network is proposed. A study of machinery available and recommended for the project
size calculated through the study of offer and demand is presented.

The study concludes with the following results: a net present value VNA of
bs.2.804.801.- an internal rate of return TIR of 20.39% and investment recovery period
of 5 years is calculated, which is an attractive option for investment, compared to the
alternative current bank saving, with an interest rate of less than 3% and less than 5% in
case of fixed-term deposits. Therefore the implementation of the Gelato plant in the area
of Ovejuyo is recommended, after completion of the feasibility study for a deeper

analysis of the project variables.
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1. ANTECEDENTES

La ciudad de La Paz, con una poblacion de alrededor de 800.000 habitantes y cobijada
en un clima semi-templado, ofrece un ambiente propicio para la comercializacion de
helado y una oportunidad para el ofrecimiento de productos con nuevos sabores que las

empresas actualmente posicionadas aun no ofrecen a la poblacién de la urbe pacefa.
Para tener una vision mas amplia del origen de los productos lacteos congelados:

“El helado tiene su origen en China, donde el hielo natural se mezclaba con leche. De
China paso a la India, a Persia y posteriormente a Grecia y a Roma. Més tarde, Marco
Polo en el siglo XIII transportd de sus viajes a Oriente varias recetes de postres helados

usados en Asia, los cuales se implantaron en las cortes italianas.

En el siglo XVI llegaron también las recetas a la corte francesa, donde se afiadio el
huevo como ingrediente. Poco a poco estos productos fueron extendiéndose por Europa,

Ilevandose luego a Ameérica durante la colonizacion.

En 1660, un siciliano abre en Paris un establecimiento que alcanzé una gran popularidad
con sus helados siendo felicitado por el propio rey Luis XIV. Se puede considerar la
primera heladeria existente. Comenzaron a prepararse los helados de vainilla, de

chocolate, de nata, entre otros, hasta llegar a los helados actuales.

En su origen, el helado era mas bien de tipo frutal. Mas tarde comenzaron a utilizarse la

leche y derivados lacteos, nata y cremas.”

Se pueden encontrar diversas definiciones del helado, algunas de las aceptadas

internacionalmente son las siguientes:

“Mezcla homogénea y pasterizada de diversos ingredientes (leche, agua, azlcar, nata,
zumos, huevos, y otros ingredientes), que es batida, aireada y congelada para su

posterior consumo en diferentes formas y tamafios.”



Segun el REGLAMENTO PARA LA INSPECCION Y CERTIFICACION
SANITARIA DE LA LECHE Y LOS PRODUCTOS LACTEOS, elaborada por la
UNIDAD NACIONAL DE INOCUIDAD ALIMENTARIA del SERVICIO
NACIONAL DE SANIDAD AGROPECUARIA E INOCUIDAD ALIMENTARIA —
SENASAG, a través del PROGRAMA DE ASEGURAMIENTO DE LA INOCUIDAD
DE LACTEOS Y DERIVADOS, en el punto IV. DEFINICIONES, apartado N°21, se

delimita el concepto de Helado como se describe a continuacion:

“HELADOS: Son alimentos congelados que resultan de la mezcla de algunos productos
lacteos pasteurizados y ciertos endulzantes, estabilizadores, emulsificadores,
aromatizantes, colorantes, huevos, frutas y aire incorporado durante el batido y

enfriamiento simultaneo.”

Segun la Revista Gastronomia & Cia., certificada por la “WACS, World Association Of
Chefs Societies”, existen diversas clasificaciones de los helados segun se atienda a su

composicion, ingredientes, envasado, entre otros.

“La clasificacion por los ingredientes utilizados en su elaboracion distingue los

siguientes tipos:

1. Helado de crema. Esta denominacién esta reservada para un producto que, conforme a
la definicién general, contiene en masa como minimo un 8% de materia grasa
exclusivamente de origen lacteo y como minimo un 2,5 % de proteinas exclusivamente

de origen lacteo.

2. Helado de leche. Esta denominacién esta reservada para un producto que, conforme a
la definicion general, contiene en masa como minimo un 2,5% de materia grasa

exclusivamente de origen lacteo y como minimo un 6 % de extracto seco magro lacteo.

3. Helado de leche desnatada. Esta denominacion esta reservada para un producto que,

conforme a la definicion general, contiene en masa como maximo un 0,30% de materia



grasa exclusivamente de origen lacteo y como minimo un 6 % de extracto seco magro

lacteo.

4. Helado. Esta denominacion esta reservada a un producto que, conforme a la
definicion general, contiene en masa como minimo un 5% de materia grasa alimenticia y

en el que las proteinas seran exclusivamente de origen lacteo.

5. Helado de agua. Esta denominacion esta reservada a un producto que, conforme a la

definicion general, contiene en masa como minimo un 12% de extracto seco total.

6. Sorbete. Esta denominacion esta reservada a un producto que, conforme a la
definicion general, contiene en masa como minimo un 15 % de frutas y como minimo un

20 % de extracto seco total.”

1.1. Un nuevo enfoque para el helado

Segun un estudio realizado por el Departamento de Bromatologia y Nutricion de la
Universidad de Barcelona: “los helados constituyen una forma agradable de tomar calcio
y proteinas lacteas de buena calidad nutricional, lo que resulta especialmente importante
en nifios y personas de edad avanzada. La aportacion de leche que realizan los helados
los convierte en alimentos muy adecuados para nifios, adolescentes y personas que

requieran un aporte de proteinas de alto valor biologico y calcio.”

Por ser una mezcla de diversos alimentos de alta calidad (leche, crema de leche, huevos,

almendras entre otros), son considerados como una importante fuente de:

e Proteinas de alto valor biologico.
e Vitaminas de todos los tipos.
e Energia caldrica.

e Sales minerales diversas (calcio, sodio, potasio, magnesio).



Se plantea dirigirse al mercado con publicidad que explote esta nueva faceta del helado
y, asi lograr hacerse de un nuevo nicho hasta conseguir una cuota de mercado que

permita competir con las empresas ya posicionadas en nuestra region.
1.2. La industria heladera boliviana

Actualmente las marcas de helado que trabajan en la ciudad de La Paz son Delizia
Compafia de Alimentos LTDA, PIL Andina S.A., Fabrica de Helados FRIGO,
Heladeria SPLENDID SRL, PANDA Industria de Alimentos INAL LTDA. De ellas,
aquella con mayor cuota de mercado es DELIZIA, quien hasta finales de 2015, ha

logrado hacerse del 50% del mercado a nivel nacional.

El negocio del helado en Bolivia tiene a dos competidores que se disputan la preferencia
de los consumidores: Delizia y PIL. Ambos concentran el 80% del mercado. El primero
tiene una participacion del 55%, y el segundo, el 25%. Arcor, Cabrera, Panda, +18
HELADOS, Heladeria Cafeteria Frutigur, Bits & Cream, Rinascimiento, Zabala de la
Zerda Martha S.R.L. “Yogén Fruz”, Chips And Sundae, Dumbo, Napolitana junto a

Querubines y Diablitos se reparten el restante 20%.

El mercado plantea un gran desafio, sin embargo, el nuevo producto que se presenta en
el proyecto se apoya en el reducido desarrollo de la comercializacion del Helado
Tradicional Gelato. Se espera que, a través de un adecuado uso de las herramientas de
Marketing, se pueda encontrar un nicho de mercado que permita establecer nuestra

marca para asi, en un futuro, expandir nuestra participacion en el mercado.



2. JUSTIFICACION

2.1. Justificacién Académica

En el margen académico, los conocimientos adquiridos en las siguientes asignaturas de

la carrera, habilitan el desarrollo del disefio y evaluacion del Proyecto de

Implementacion de una Fabrica de Helados en la ciudad de La Paz:

Ingenieria de Métodos

El Estudio de Métodos o Ingenieria de Métodos es una de las méas importantes
técnicas del Estudio del Trabajo, que se basa en el registro y examen critico
sistematico de la metodologia existente y proyectada utilizada para llevar a cabo
un trabajo u operacion. Las herramientas que nos otorga el Estudio de Métodos
nos permitiran aplicar los métodos mas sencillos y eficientes en el disefio de

nuestro sistema productivo.
Preparacion y Evaluacion de Proyectos

Asignatura que nos otorga las bases para guiar y evaluar la planificacion y
factibilidad de nuestro proyecto, y como puede contribuir eficazmente al

desarrollo econdmico y social del sector productivo.
Disefio de Procesos Industriales

El Disefio de procesos nos permite disefiar la secuencia de transformaciones
fisicas y/o quimicas de nuestras materias primas a fin de obtener el producto final

con valor agregado.

El disefio de procesos también nos permitird el disefio de nuevos servicios
internos, iniciando a nivel conceptual y finalizando en la denominada ingenieria
de detalle, donde se especificaran las variables importantes de proceso y el tipo

de maquinaria y servicios a usar, obras civiles y planos de construccion.

Marketing e Investigacion de Mercados



Mediante el estudio del proceso social y administrativo por el que los grupos e
individuos satisfacen sus necesidades al crear e intercambiar bienes y servicios,
el proyecto pretende capturar una imagen de las necesidades actuales que se
presentan en nuestra sociedad, necesidades que pueden representar una

oportunidad de negocio al intentar satisfacerlas.

La investigacion de Mercados es una herramienta necesaria para el ejercicio del
marketing, y nos permite generar un diagnostico acerca de los recursos,
oportunidades, fortalezas, capacidades, debilidades y amenazas del sector del

mercado analizado para la toma de decisiones de marketing.
» Investigacion de Operaciones

El uso de modelos matematicos, estadistica y algoritmos con objeto de realizar
un proceso de toma de decisiones nos permitird estudiar complejos sistemas
reales, con la finalidad de optimizar su funcionamiento. La investigacion de
operaciones nos permitira el analisis de la toma de decisiones de distribucién de
productos teniendo en cuenta la escasez de recursos, para determinar como se
puede optimizar el objetivo definido, como la maximizacion de los beneficios

y/o la minimizacién de costos.

2.2. Justificacion Econémico-social

La implementacion de un proyecto en este rubro permitira la contratacién de mano de
obra en el lugar, haciéndose de utilidad social, a la vez que, la generacion de impuestos a
través del pago por conceptos de Utilidad, beneficios y otros, compone un beneficio

econdmico para el Municipio de Palca, la ciudad de La Paz y el pais entero.

2.3. Justificacion Metodoldgica

Se hara uso del Método de Investigacion Aplicada, a la vez que se desarrollara un Tipo
de Investigacion Exploratorio, puesto que se realizaré estudio del disefio de una Fébrica

de Elaboracion de Helados en la localidad de Ovejuyo, Municipio de Palca, tema



desconocido o poco estudiado, por lo que los resultados de la investigacion constituiran

en una vision mas amplia y aproximada de dicho tema.

2.4. Justificacion Legal

El disefio del laboratorio de microbiologia del proyecto, asi como los procesos de
relacionados con la inocuidad se apoyan en la (Resolucién Administrativa N°014-2012
SENASAG) Aseguramiento de la Inocuidad en Lacteos y en la siguiente Normativa

Boliviana vigente:

MBPL4 Buenas précticas de almacenamiento y transporte de leche cruda
MBPL5 Buenas préacticas de almacenamiento y transporte de productos lacteos
PAI-L 002  Directrices para la inspeccion de leche y productos lacteos

NB 198-77  Productos Lacteos — Definiciones

NB 228-98  Productos lacteos - Determinacién del contenido graso en leche por los

métodos Gerber y Rose Gottieb
NB 700-98  Productos lacteos - Helados - Requisitos
NB 701-98  Productos lacteos - Helados - Toma de muestras
NB 702-98  Productos lacteos - Helados - Determinacion de solidos totales
NB 703-98  Productos lacteos - Helados - Determinacion del aireado

SENASAG Reglamento para la inspeccion y certificacion sanitaria de la leche y los

productos lacteos
R.A. 19/03 Buenas Practicas de Manufactura

R.A. 40/03 Reglamento de Registro Sanitario para empresas del rubro alimenticio



3. OBJETIVOS

Elaborar un Estudio de Pre-factibilidad para constituir una Fabrica de helados de crema,

tradicionales y no tradicionales, en la Zona de Ovejuyo de la Ciudad de La Paz, por la

potencialidad de materia prima de calidad.

3.1

3.2.

Obijetivos Especificos del Marco Tedrico

Utilizar las herramientas de ingenieria Industrial para el disefio del
funcionamiento de la planta.

Desarrollar un estudio de mercado que permita definir de manera adecuada el
producto, a la vez de analizar la oferta, la demanda y los precios.

Definir el Tamafio del Proyecto tomando en cuenta los factores determinantes en
dicho disefio, el calculo de la capacidad y el uso de la economia de escala.
Definir la Localizacion del Proyecto a través de un método elegido. Definir la
micro localizacién y la Macro localizacion.

Disefar la Ingenieria del proyecto, definiendo las caracteristicas del producto, el
calculo de las Instalaciones necesarias, la seleccion de la tecnologia, el disefio del
Proceso productivo adecuado a las necesidades del proyecto, la Seleccion de la
maquinaria y el equipo. Realizar el Balance masico, Balance energético y la
Programacion de la produccion.

Realizar un analisis Costo-Beneficio para establecer la factibilidad del proyecto.
Objetivos Especificos del Marco Préactico

Disenar el proyecto de manera que el horizonte de recuperacion de capital sea el
menor alcanzable.

Hacer uso de las herramientas de Marketing e Investigacion de Mercados para
lograr una participacion en el mercado superior creciente a lo largo del tiempo.
Hacer uso de la metodologia KAIZEN para el mejoramiento continuo de la

planta.



o Disefiar la logistica de aprovisionamiento de materia prima e insumos de manera

que la produccion no se interrumpa.

Disefio factible
con un minimo
periodo de
recuperacion de

capital

Diagrama 1 - Arbol de Objetivos
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Fuente: Elaboracién propia en base a objetivos especificos y general detallados en el punto 3



4. ANALISIS DEL SECTOR AL CUAL PERTENECE EL PROYECTO

Segun la clasificacion de los Sectores Productivos el proyecto es Industrial, porque

estan relacionados con la actividad manufacturera y el procesamiento de productos.

De acuerdo al sector industrial, el presente proyecto pertenece al Sector Alimentario ya
qgue se elabora, transforma, prepara, conserva y envasa un producto de consumo

humano.

El Sector Alimentario en nuestro pais ocupa un lugar predominante en la industria
manufacturera que crece continuamente tanto en produccion como en cantidad de
empresas y empleos. Sin embargo esta se encuentra en constante competencia con los

productos importados ya que la mayoria de estos tiene un precio bajo.

2

Las empresas de helado que trabajan actualmente en la ciudad de La Paz son “Delizia’
Compaiiia de Alimentos LTDA con una participacion del 55%,, PIL Andina S.A. con el
25%, Arcor, Cabrera, Panda, +18 HELADOS, Heladeria Cafeteria Frutigur, Bits &
Cream, Rinascimiento, Zabala de la Zerda Martha S.R.L. “Yogén Fruz”, Chips And

Sundae, Dumbo, Napolitana junto a Querubines y Diablitos se reparten el restante 20%.

Actualmente las empresas nacionales que se encargan de la produccion de este tipo de
alimentos no utiliza la variacion en contenido de materia grasa, preparando el Helado de
Crema Tradicional propiamente dicho, como es el caso de la Empresa Argentina Arcor
S.A.
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5. DEFINICION DE LA SITUACION CON Y SIN PROYECTO

Oportunidad para la Apertura de una fabrica de helados

e Mercado creciente a nivel mundial para la comercializacion de Helados Crema

de Leche Tradicional o Gelato

La globalizacion y la calidad superior de los helados italianos tradicionales han logrado
abrir un nuevo mercado para el gelato. Sin ir mas lejos, en el vecino pais de Perd, en la
ciudad capital de Lima, 6 nuevas empresas productoras de Gelato han logrado hacerse

de un nombre y de en emprendimiento exitoso en el afio 2015.

e Variedad de productos en el mercado pacefio sin presencia de Gelato en tiendas

de barrio o supermercados.

Actualmente en la ciudad de La Paz existen 5 heladerias que producen el helado
tradicional gelato, Rinascimento, Gelateria Gigibonta, Il Gelato, Deli Gelato y Pistachio,
sin embargo la oferta de sus productos se restringe a sus locales comerciales, donde

elaboran sus productos de forma artesanal.
e Creciente mercado

La ciudad de La Paz, con una poblacion de alrededor de 800.000 habitantes y cobijada
en un clima templado, ofrece un ambiente propicio para la comercializacion de helado y
una oportunidad para el ofrecimiento de productos con nuevos sabores que las empresas

actualmente posicionadas aun no ofrecen a la poblacion de la urbe pacefia.
e Variedad alimenticia de productos no explotada

Si bien existe un amplia variedad de helado de crema de leche en el mercado, aln no se
han lanzado sabores exdticos de ya clasicos en las Gelaterias de mas alto nivel en paises
de todo el mundo. La oferta de sabores del presente proyecto contard con los gustos
tradicionales y con las experiencias culinarias desarrolladas por las gelaterias mas

reconocidas a nivel mundial.
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6. ANALISIS ESTRATEGICO: MODELO DE LAS 5 FUERZAS DE PORTER

Para estudiar mas a fondo el entorno en el que competira el producto, y poder precisar
mejor las previsiones de ventas, se va a realizar un analisis de las 5 fuerzas de Porter

sobre el sector del helado.

El Analisis de las 5 Fuerzas del Modelo de Porter es una herramienta que permite
realizar una valoracion del atractivo de una estructura industrial. EI analisis se logra por

la identificacion de 5 fuerzas competitivas fundamentales:

Diagrama 2 - Modelo de 5 Fuerzas de Porter
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Fivalidad entre los
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existentes
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Negociacion de
los Proveedores
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Productos v
Servicios

Sustitutivos

Fuente: Elaboracidn propia en base a conocimiento adquirido en Estrategia Empresarial

6.1. Poder de Negociacion de los Proveedores

En nuestro caso se trata del poder que tienen nuestros suministradores de materias
primas, fundamentalmente de la leche, aunque también se debe tener en cuenta el resto

de materias primas involucradas en el proceso productivo del helado.

La leche es materia prima de multitud de alimentos y ademas se trata de un bien de
primera necesidad. Existen multitud de proveedores, por lo que su poder de negociacién

es de importancia y gran peso.
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6.2. Poder de Negociacion de los Clientes

Tienen poder de negociacién moderado puesto que los consumidores pueden ejercer
presion sobre nuestra empresa para conseguir que se ofrezcan precios mas bajos y otras
facilidades (servicios post-venta y otros). De acuerdo con el modelo de las 5 fuerzas de
Porter, el poder de compra es una de las fuerzas que dan forma a la estructura
competitiva de una industria, por lo que se debe tener especial cuidado en atender las

necesidades de nuestros consumidores.

6.3. Amenaza de nuevos Competidores

Se basa en analizar las barreras de entrada y de salida que hay en este mercado. La
amenaza de penetracion de competidores mediante la apertura de nuevas instalaciones
productivas es moderada, ya que la alta concentracion de las ventas de productos de alto
valor afiadido, asi como las elevadas inversiones que se requieren en estructura
comercial y marketing, son factores que desaniman a la implantacion de nuevas

empresas.

Asi mismo se debe tomar en cuenta que, para las empresas fabricantes de helados, la
amplitud de gamas dentro de una linea de producto es un factor relevante de
competitividad. Con ello las empresas consiguen una mayor diferenciacion, a la vez que

amplian su produccion compartiendo costes de distribucion y marketing.

6.4. Amenaza de productos sustitutivos

La amenaza de productos sustitutivos, como ser helados de crema de leche no
tradicionales, batidos helados de yogurt “smoothies”, yogurt puro, paletas de yogurt,
batidos de frutas entre otros, representan una amenaza creciente para la industria de
helados de crema. Sin embargo, como se podra apreciar en el capitulo 7, Estudio de
mercado, la preferencia por el helado de crema de leche es superior que el de aquellos

basados en agua y yogurt.
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Como se ha comentado anteriormente la concentracion en este sector se encuentra muy
aventajada por la marca “Delizia” (Compaiiia de Alimentos S.A.), cuyo margen de
participacién en el mercado es del 50% a nivel Nacional. Siguiendo sus pasos, podemos
reconocer los esfuerzos de la industrial PIL Andina S.A., cuyo emprendimiento en el

negocio de los helados, le ha valido ocupar el 25% del mercado nacional.

La competencia existente entre las empresas fabricantes de helados esta propiciando que

sus productos estén cada vez mas dotados de un mayor valor afiadido.

La presencia y el rapido crecimiento de la porcion de mercado perteneciente a PIL
Andina S.A. demuestra que Delizia Compafiia de Alimentos S.A. estuvo jugando hasta
el momento sin un competidor de su altura. Este hecho permite caer en cuenta que el
mercado de Consumo de helados puede ser desplazado y, a través de un adecuado uso de

herramientas de Marketing, se puede ganar terreno en él.

Este hecho, que es percibido por el consumidor, esta propiciando que el helado haya
pasado a un estatus de alimento nutritivo valido para cualquier edad, y que su consumo

pueda realizarse en cualquier época del afio y a cualquier hora del dia..

6.5. Rivalidad entre competidores existentes

Actualmente el gelato no se puede encontrar a nivel comercial minorista, por lo que no
existe una competencia directa para el producto de nuestro proyecto. Sin embargo es
necesario mencionar que existen restaurantes y locales especializados que producen el
gelato, helado de crema de leche tradicional, que solamente se comercializa en sus
propios mostradores. Entre ellos cabe destacar a los 3 restaurantes de mayor renombre

en la venta de Gelato: Rinascimento, Il Gelato y Gigibonta.
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7. ESTUDIO DE MERCADO
7.1. Definicién del producto
7.1.1. Datos Generales del Helado Tradicional de crema de leche Gelato

En su forma mas simple, el helado tradicional de crema de leche es un alimento
congelado hecho de agua, leche, crema de leche o natilla combinadas con saborizantes,
edulcorantes o azlcar. El gelato es la variante regional italiana del helado. Como tal, se
elabora con los mismos ingredientes que la mayoria del resto de postres lacteos
congelados: leche, nata, varios azlcares y aromas, incluyendo frutas y frutos secos.

El gelato difiere del resto de helados en tener un menor contenido de grasa butirica,
tipicamente del 4 al 8% (se le afiade leche desnatada como sélido). También suele ser
bajo en azlcar, teniendo entre un 16 y un 22%, estando esta cantidad cuidadosamente
equilibrada con el agua para evitar que ésta se hiele. Los tipos de aztcar empleados son
la sacarosa y la dextrosa, empledndose azdcar invertido para controlar el dulzor del
producto final. Tipicamente, el gelato y el sorbete italiano contienen una base
estabilizadora, que suele ser yema de huevo en los sabores basados en crema amarilla,
como el zabaione y el flan. Consumido con moderacion es un buen tentempié, postre o

merienda para cualquier persona que siga una dieta sana y equilibrada cremas.

7.1.2. Definiciones

“HELADOS: Son alimentos congelados que resultan de la mezcla de algunos productos
lacteos pasteurizados y ciertos endulzantes, estabilizadores, emulsificadores,
aromatizantes, colorantes, huevos, frutas y aire incorporado durante el batido y

enfriamiento simultaneo.”
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7.1.3. Definicién del Producto del Estudio

El producto ofrecido por el Estudio de Pre factibilidad serd un helado de consumo

personal y familiar, se describe a continuacion:

Tabla 1 - Definiciéon del Producto en Estudio

PRODUCTO

PRESENTACION

DESCRIPCION

Helado de Crema de Leche
Tradicional (Denominacion
comercial: Gelato - Helado
Italiano de Crema de leche),
Compuesto por leche
natural, azGcar, mantequilla,
sal y esencias de sabores.
Cada 100gr de Gelato
aportan 220kcal, 3,5gr de
proteinas 10gr de grasas,
calcio, fosforo, Magnesio,
hierro, sodio, potasio,
Vitaminas A, B1, B2, B3, C
(Detalle en punto 7.1.4.1.)

100[ml] de Gelato
1 Envase de 100 [mI] de EPS con
tapa plastica transparente

1 etiqueta plastica autoadhesiva

Cada envase de poliestireno
expandido de 100[ml]
contendra 10[ml] de Gelato,
con una tapa transparente que
permita apreciar el contenido,
y una etiqueta con el nombre
de la empresa y el sabor del

producto.

1000[mlI] de Gelato
1 Envase de 1000 [ml] de EPS
con tapa plastica transparente
1 etiqueta plastica autoadhesiva

Cada envase de poliestireno
expandido de 1000[ml]
contendra 1000[ml] de

Gelato, con una tapa
transparente que permita
apreciar el contenido, y una
etiqueta con el nombre de la
empresa y el sabor del
producto.

Fuente: Elaboracion propia en base a Benchmarking de productos de Bruno Gelato.

Cada empaque llevara el logotipo de la marca, el contenido energético, cantidad y las

indicaciones de uso para el cliente.
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7.1.4. Aspectos nutricionales del Helado en la alimentacion

Un estudio realizado en el Departamento de Bromatologia y Nutricion de la Universidad
de Barcelona rompe con la idea tradicional de considerar al helado de crema Tradicional

gelato como una golosina o “premio” y destaca los valores nutricionales del producto.

El consumo de 100 gr. del helado con maés calorias (helados de crema con cobertura)
supone un aporte maximo del 16% del total de las calorias que debe ingerir diariamente

una persona adulta con una actividad fisica normal.

Un consumo de 100 gr. de helado de crema o de leche proporciona entre un 5% y un
10% (dependiendo del tipo de helado y del grupo de poblacion) de la cantidad de
proteinas que se necesitan diariamente. Se trata ademas de una proteina lactea de un

elevado valor biologico.

Un consumo de 100 gr. de helado crema o de leche puede suponer entre un 7% y un
17% de la ingesta diaria recomendada de calcio (dependiendo del tipo de helado y del
grupo de poblacion). Se trata también de un aporte de calcio biodisponible, que puede
ser especialmente importante en nifios y jovenes en periodo de crecimiento, asi como en
aquellas situaciones en las que se incrementa la demanda de calcio, como por ejemplo en

el embarazo y la lactancia.

El consumo de 100 g de los helados que contienen leche puede cubrir entre un 10% y un

15% de las necesidades diarias de vitamina B2.

Los helados de chocolate pueden contribuir significativamente al aporte de polifenoles

dietéticos, de reconocido valor funcional por sus efectos antioxidantes.

7.1.4.1. Composicién del Helado de Crema de Leche Tradicional GELATO
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La composicion depende de la variedad de helado. El helado crema de leche endulzado

con Stevia, por término medio, tiene la siguiente composicién de acuerdo al estudio

conducido por la Universitat de Barcelona el afio 2012, “Impacto Nutricional del Helado

de Leche en la dieta diaria”:

Tabla 2 - Valor Nutricional de 100gr de Gelato

Nutriente Aporte
Energia 149-250 kcal.
Proteinas 3-35¢
Hidratos de
carbono <
Grasas 48-15¢
Agua 50-78 %
Lactosa 4,4-6,2¢
Calcio 88,6-148 mg
Fosforo 45-150 mg
Magnesio 10-20 mg
Hierro 0,05-2 mg
Cloro 30-205 mg
Sodio 50-180 mg
Potasio 60-175 mg
Vitamina A 0,02-0,13 mg
Vitamina B1 0,02-0,07 mg
Vitamina B2 0,17-0,23 mg
Vitamina B3 0,05-0,1 mg
Vitamina C 0,9-18,0 mg

Fuente: “Impacto Nutricional del Helado de Leche en la dieta diaria” Conducido por la

Universitat de Barcelona, 2012.

7.2. Andlisis de la demanda
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Objetivo General de la Investigacion de Mercado

El objetivo de esta investigacion de mercado es determinar la demanda potencial del
producto en cuestion y el segmento de mercado mas favorable para la comercializacion

del producto.
Obijetivos Especificos

. Conocer los habitos de consumo de helado de leche en la poblacion pacefia para

el disefio de una estrategia de segmentacion e incursion en el mercado.

. Determinar los valores nutricionales minimos de productos similares para el

disefio del producto.

. Conocer, igualar y mejorar estrategias de productos similares para la entrada en

el mercado y oferta del producto.

7.2.1. Segmentacion

Se considera como mercado potencial a todos los consumidores que puedan tener acceso
al producto. Antes de seleccionar el mercado potencial hay que identificarlo y
describirlo, este proceso se llama segmentacion, que consiste en dividir un mercado total
de un bien o servicio en varios grupos mas pequefios e internamente homogéneos. Los
miembros de segmento deben ser semejantes con respecto a los factores que repercuten

en la demanda.

El mercado objetivo del Helado de Crema de Leche es la poblacion urbana de la ciudad
de La Paz.

Para el estudio de mercado se utilizardn las Encuestas, con el objetivo de evaluar

factores importantes que son:

e Hahitos de consumos de helados.

e Cualidades que se buscan en un Helado de leche.

19



e Caracteristicas que se esperan del envase.

e Disponibilidad a pagar por el producto.

7.2.2. Encuesta de Mercado

Para definir las variables de mercado existen dos tipos de fuentes de informacion,

primarias y secundarias.

Dentro de la informacién primaria se tienen las encuesta, opinion de expertos,
entrevistas en profundidad, método Delphi y, pedir opinion a diversos especialistas en

investigacion de mercados, sobre la posible metodologia a utilizar.

En este caso se tomara en cuenta s6lo la informacion primaria debido a la
susceptibilidad de competencia y cuidado que tienen las empresas actuales en el

mercado con el Know-how de cada una de ellas.

Para la obtencién de la informacién mediante encuesta, se construye un cuestionario que
consta de preguntas cerradas, las cuales tienen la finalidad de medir las tendencias en
cuanto a las preferencias comunes que tiene el mercado meta. La misma que se
encuentra en el ANEXO I.

El objetivo de dicha encuesta es medir el grado de aceptacion y las preferencias, en
cuanto a sabores, marcas y lugares de compra de helado, en especial para el tipo de

helado que se pretende elaborar (Helado de crema de Leche).
7.2.2.1. Determinacion de la muestra

Debido a que el producto estd destinado a la poblacién del &rea urbana de la ciudad de
La Paz, es importante primero conocer la cantidad de habitantes pertenecientes a dicha
area. Segun datos del INE existen 794.014 habitantes.

Para el estudio, se delimitard a la poblacién consumidora como aquella que se encuentra
en el rango de edades de entre 18 a 65 afios. EI nimero de habitantes que se encuentra en

este intervalo es de 414.222 habitantes.
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Del mismo modo, se delimita el nivel socioeconomico, determinado por el ingreso
mensual que estos perciben para la segmentacion del mercado objetivo del proyecto.
Aplicando una multiplicacién de cada porcentaje por la cantidad de habitantes, da como
resultado el nimero de habitantes en cada estrato social. A continuacion se presenta esta

informacion a nivel del area urbana de la ciudad de La Paz.

Tabla 3 — Habitantes de la ciudad de La Paz por nivel socioecondmico

) ) ) Habitantes
Nivel socioeconémico Ingresos en Bs. % )
por nivel
A Alto Mayores a 7500 1,29 5.343
) Menor a 7500 y mayor a
B Medio Alto 2,97 12.302
3500
) Menor a 3500 y mayor a
C Medio 83,93 347.657
1500
D Medio bajo Menor a 1500 y mayor a 500 3,01 12.468
E Bajo Menor a 500 8,8 36.452

Fuente: INE “Caracteristicas del empleo en la ocupacion principal por sexo segun area

geografica y categoria en el empleo”

Se puede observar que 365.302 habitantes se encuentran entre los niveles alto, medio

alto y medio, que son los niveles con mayor poder econémico.
7.2.2.2. Prueba Piloto

Se determind realizar la prueba piloto a 15 personas que salian de hacer sus compras en
los supermercados Hipermaxi Los Pinos (8) y Ketal C.15 Calacoto (7) de la ciudad de
La Paz con tres preguntas: “1.;Usted consume helado de crema de leche? 2.;Dénde
realiza la compra de helados de crema con mayor frecuencia? 3.;Cuanto helado de
crema consume al mes?”

Segun Sampieri, Fernandez y Baptista "La confiabilidad de un instrumento de medicion
se refiere al grado en que su aplicacién repetida al mismo individuo u objeto produce
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resultados iguales”. En concordancia con ellos, “Metodologia de la investigacion
Cuantitativa” de Palella y Martins dice: "un instrumento es confiable cuando, aplicado
al mismo sujeto en diferentes circunstancias, los resultados o puntajes obtenidos son
aproximadamente los mismos."

Uno de los métodos para determinar la confiabilidad de un instrumento, como la prueba
piloto, es la Divisién por Mitades, expuesto en las paginas 167 y 168 del libro de Palella
y Martins, citado en la Nota al Final “xxii”, donde se describe que “Se puede establecer
la confiabilidad del instrumento realizando la encuesta en dos lugares similares. Si
ambos resultados son muy similares, el instrumento no solo tiene confiabilidad, sino
también consistencia interna.”

Los resultados de la prueba realizada en ambas locaciones fueron similares en cuanto a
respuestas, por lo que, de sus resultados, se obtuvo la siguiente informacion:

Para los porcentajes de aceptacion y rechazo sobre el consumo de Helado de Crema de
Leche fueron de 93,3% de aceptacion de consumo de helado y el 6,7% de rechazo.
Respecto de la pregunta de cantidad de helado consumido al mes se obtiene la cantidad
de 0,57(It) con una desviacion de 0,10 (It).

Con respecto al lugar de preferencia para la compra de helado los resultados fueron los

siguientes:

Tabla 4 - Lugares de Preferencia de Compra

Lugar Porcentaje (%)
Hipermaxi 26,67
Ketal 33,33
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Micro Market Juan del Sur 13,33
Feria de barrio 6,67
Tienda de barrio 13,33
Otro (Agencia) 6,67
TOTAL 100

Fuente: Elaboracion propia en base a de recopilacién de datos en Prueba Piloto.
7.2.2.3. Tamafio de la muestra

El célculo del tamafio de la muestra es fundamental para la confiabilidad de los
resultados. Por ello, deberan tomarse en consideracion algunas propiedades de la
muestra y el grado de error maximo permisible de sus resultados. Para calcular el

tamarfio de la muestra puede utilizarse la siguiente férmula:

Ecuacion 1 - Férmula de Tamaino de muestra

O.Z*ZZ

e?

n=

Fuente: Preparacion y Evaluacion de Proyectos, Sapag N. y Sapag R. 6ta Ed. 2014.

Donde n es el tamafio de la muestra, 6”2 es la desviacion estandar (que puede calcularse
en referencia con otros estudios o sobre la base de una prueba piloto), Z el valor critico
de la distribucién normal para un nivel de confianza deseado y e”2 el nivel de error
méaximo permitido, que puede interpretarse como la mayor diferencia permitida entre la
medida de la muestra y la media de la poblacion.

El valor de Z se obtiene de una tabla de probabilidades de una distribucion normal y se
conoce como el nimero de errores estandar asociados con el nivel de confianza. Para
nuestro estudio, para tener un nivel de confianza del 95%, la tabla de probabilidades de
distribuciéon normal muestra un valor de Z = 1,96.

Asi, tomando la desviacion estandar de los resultados de la prueba piloto, validada por el
método de Division por Mitades, la desviacion estandar de la muestra es 0,1 litros, y

estableciendo un nivel de error de 0,02lt (la mayor diferencia permitida en nuestro
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estudios entre la medida de la muestra y la media de la poblacion), el tamafio de la
muestra para un nivel de confianza de 95% se calcula por:

0,121,962

= = 4 ~ 97
n 0,022 96,0 97 encuestas

7.2.2.4. Realizacion de la Encuesta

Se opto por realizar las encuestas en las sucursales Centrales de cada uno de los lugares
de preferencia de compra del area urbana de la ciudad de La Paz, siendo estos los
supermercados Hipermaxi Los Pinos, Ketal Calacoto, ademas del MicroMercado Juan
del Sur (Av. José Aguirre esq. ¢/3 Z. Los Pinos), Feria de Barrio Final 21 de Calacoto,
Tienda de Barrio (Av. Del Policia N°237, Z. Alto Segliencoma) y finalmente en la
Agencia de Helados Delizia (Av. Héctor Ormachea esg. c/16).

El tipo de muestreo utilizado fue el muestreo por conglomerado, debido a que se
realizaron las encuestas en diferentes puntos de la zona urbana de la ciudad de La Paz.
De acuerdo con los resultados de la prueba piloto, donde se obtuvieron los porcentajes
de preferencia para el lugar de la compra del helado de crema de leche, es que se calculd

la cantidad de encuestas que debian ser llenadas en cada punto de venta

El resultado de la cantidad de encuestas en cada punto de venta se muestra en la Tabla

N°6 vy los calculos correspondientes se encuentran en el Anexo Il.
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Tabla 5 - Namero de Encuestas a realizar en puntos de Venta

Lugar Encuestas a
realizar
Hipermaxi 26
Ketal 32
Micro Market 13
Feria de barrio 6
Tienda de barrio 13
Agencia Delizia 6
TOTAL 97

Fuente: Elaboracion Propia en base a Calculo en Anexo 11

Las encuestas se realizaron directamente al consumidor final debido a que es un método
rapido de obtencién de datos, se obtiene la informacién directa del consumidor final,
ademas de permitir la obtencion de informacién acerca de las preferencias y comentarios

de futuros clientes.

Se pudo observar, al realizar las encuestas, que a dichos lugares de compra asisten las
personas de los niveles alto y medio alto asi como también una gran cantidad de

personas de nivel socioeconémico medio.

Cabe recalcar que, de las personas que optaron por tiendas de barrio, la mayor parte son

personas de nivel socioeconémico medio.

7.2.3. Resultados de la Generacion de Informacién a través de Encuestas

De acuerdo a la encuesta realizada (ANEXO 1) a las 97 personas del &rea seleccionada
de la Ciudad de La Paz, en los principales puntos de venta de helado se obtuvieron los

siguientes resultados:
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Consumo de helado de crema de leche

Mediante la primera pregunta de la encuesta (ANEXO 1), se determind el porcentaje de
personas que consumen helado de crema de leche, informacion que nos permitird
estimar la cantidad de personas que pueden consumir nuestro producto, para asi realizar
las proyecciones de la demanda.

De acuerdo a dicha pregunta, en la Grafico 1 se puede observar que el 97% de la
poblacion encuestada consume helado de crema de leche, esto quiere decir que existe
una gran aceptacion de dicho producto dentro de la poblacion pacefia.

Gréfico 1 - Consumo de Helados de crema de leche

Consumo

3%

H No

B Si

Fuente: Elaboracion propia en base a resultados de encuesta en ANEXO 1.
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Cantidad de consumo mensual

Mediante esta pregunta la persona encuestada debia marcar una opcién sobre qué
cantidad de helado consumia mensualmente. De esta manera se estiman la informacion

de frecuencia de consumo de helados.

Grafico 2 - Consumo Mensual de helado de crema de leche

M Un litro (10 paletas)

® Medio litro (5 paletas)

I Cuarto litro (2 paletas)

B Menos de cuarto litro (1
paleta)

Fuente: Elaboracion propia en base a resultados de encuesta en ANEXO 1.

En el Grafico anterior se puede observar que existe un consumo mensual promedio de
helado en los habitantes de la ciudad de La Paz de 500ml. Se puede observar que el 64%
consume esta cantidad, mientras un 14% que consume hasta 250ml y un 11% consume
hasta 1000ml en el mismo periodo de tiempo. Esto se debe a que, en la ciudad de La
Paz, la mayoria de los habitantes de la ciudad de La Paz tienden a consumir helados en

cualquier tipo de clima.
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Marca de preferencia

La determinacion de la marca de preferencia, permite conocer cual es la marca con
mayor aceptacion en el mercado.

De acuerdo con el Gréafico siguiente se puede observar claramente que la marca de
mayor preferencia en la poblacion pacefia es Delizia con un 64%, seguida por Pil con un
13%, estas son las dos marcas de helados méas conocidas y destacadas dentro del

mercado pacefio, y por lo tanto representan la competencia mas fuerte.

Gréfico 3 - Marca de preferencia

M Delizia
m Pil

W Frigo

M Splendid
M Panda

m Otro

Fuente: Elaboracion propia en base a resultados de encuesta en ANEXO 1.
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Conocimiento del producto Gelato (Helado de crema de leche Tradicional)

La pregunta nimero 4 de la encuesta de mercado se realizd con el propdésito de
determinar el nivel de conocimiento del producto Gelato. Esta informacién nos permite
estimar el esfuerzo necesario para hacer que el producto sea conocido. Ademas permite
conocer la competencia directa de nuestro producto ya que, como se detallo en el
analisis de la oferta, aln no se realiza la comercializacion del producto Gelato de forma

masiva, sino en tiendas especializadas.

Grafico 4 - Conocimiento del Gelato y lugares de venta del producto

H No

B Si

Fuente: Elaboracion propia en base a resultados de encuesta en ANEXO 1.

Como se puede apreciar en el gréfico anterior, el 68% de la poblacion encuestada conoce
el producto Gelato. Las heladerias de Gelato mas conocidas son Gigibonta,
Rinascimento y Pistachio. Mientras tanto, un 32% de la muestra representativa no

conoce el producto Gelato o donde adquirirlo.
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Disposicién al Consumo de Gelato (Helado de Crema de leche tradicional)

La pregunta nimero 5 se realizd con el prop6sito de conocer la disposicién de la gente a
consumir el producto Gelato por sobre su marca de preferencia. Las respuestas permiten
ver que, a pesar de conocer las virtudes de los productos naturales por sobre aquellos

que se producen con conservantes, las marcas actuales han sabido fidelizar a su clientela.

Gréfico 5 - Disposicién a consumir el producto Gelato

H No

| Si

Fuente: Elaboracion propia en base a resultados de encuesta en ANEXO 1.

Como se muestra en el grafico, el 90% de los encuestados estarian dispuestos a consumir
el nuevo producto por tratarse de una opcion mas natural, compuesta por frutas frescas

de temporada.

30



Tipo de presentacion

Gréfico 6 - Tipo de Presentacion

M Paleta

W Vaso

m Cono

B Presentacion 1/2 litro

B Presentacion 1 litro

Fuente: Elaboracién propia en base a resultados de encuesta en ANEXO |I.
Con respecto al tipo de presentacion que prefiere la gente, la Paleta de Helado es la que
tiene mayor aceptacion con un 48%, seguida con un 30% que optd por la presentacion
de 1 litro, esto se debe a la cantidad ofrecida en comparacién con el precio es un factor
de importancia, cuando se trata de alimentar a mas de una persona. La presentacion en
Vaso tuvo una aceptacion de 16%, lo que nos lleva a concluir que la presentacion
propuesta en el punto de Definicién del Producto, cuenta con una proporciéon de
aceptacion que puede traducirse en una intencion de compra de nuestro producto Gelato.
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Disponibilidad A Pagar - DAP

Al analizar los resultados de la pregunta 7, respecto de la disponibilidad a pagar por la
presentacion elegida por los encuestados, se opté por reunir tomar los resultados mas
congruentes con el proyecto. Debido a la naturaleza del producto Gelato, se hace
inviable la presentacion en paleta, puesto que la consistencia cremosa del producto no
permite conservar la forma sin sacrificar las caracteristicas distintivas del producto.

A continuacion se presentan los resultados de la disponibilidad a pagar de las encuestas
que eligieron las presentaciones en Vaso y de 1 litro, por ser estas las opciones mas

fuertes que siguen a la opcion Paleta.

Gréfico 7 - Disponibilidad a pagar por la presentacion en Vaso

0% 0%

m1-3B8Bs.

M4 -6Bs.

M 7-9Bs.

m10-12Bs.

m13-158s.

M 16 - 18 Bs.
Mas de 18 Bs.

Fuente: Elaboracion propia en base a resultados de encuesta en ANEXO .
Como se puede apreciar en el gréafico anterior, el 56% de las personas encuestadas esta
dispuesta a pagar entre Bs.4 a Bs.6 por el producto Gelato en la presentacion en vaso.
Existe una proporcién menor, de 31%, que estaria dispuesta a pagar entre Bs.7 a Bs.9, a

sabiendas que el producto Gelato es un producto de mayor calidad.
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Gréfico 8 - Disponibilidad a Pagar por la presentacion de 1 litro

0%

m1-3Bs.

M4 -6 Bs.
m7-9Bs.
m10-12Bs.
m13-158s.
16 - 18 Bs.

M Mas de 18 Bs.

Fuente: Elaboracion propia en base a resultados de encuesta en ANEXO 1.
El andlisis de los resultados de la encuesta, respecto de la disponibilidad a pagar por el
producto Gelato en la presentacion de 1000ml, se encuentra dominado por un 42% que
estaria dispuesto a pagar entre Bs.16 a Bs.18, seguido por un nada despreciable 38% que

estaria dispuesto a pagar entre Bs.13 a Bs.15.

Sabor de preferencia

La preferencia de las personas de las personas encuestadas se encuentra inclinado hacia
el chocolate, 34%, y a los sabores frutales, 26%, donde puede apreciar la presencia de
Frutilla, maracuya y almendras con mayor fuerza. En cuanto a los clasicos sabores de
helados de crema, se puede apreciar una fuerte tendencia hacia los helados con sabor
granizado y vainilla siguen la tendencia con fuertes valores de 12% y 10%
respectivamente. Finalmente se puede observar que los sabores de coco y dulce de leche,
aunque en menor proporcién, también forman parte de la preferencia de la poblacién

pacefia, con valores de 6% y 7%.
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Grafico 9 - Sabor de preferencia

M Chocolate

B Dulce de leche
m Coco

M Granizado

B Vainilla

M Frutal

M Otro

Fuente: Elaboracion propia en base a resultados de encuesta en ANEXO 1.

7.2.3.1. Andlisis de Resultados y Conclusiones del Estudio de Mercado:

Del analisis de los resultados de la encuesta realizada al nimero de habitantes calculado
con ayuda del tamafio de muestra representativa para una poblacién finita, todos ellos

residentes de la ciudad de La Paz, se puede concluir que:

Existe un mercado propicio para la venta de helados de crema de leche Tradicional,
Gelato, puesto que la propension de consumo actual, 97%, permite ver que gran parte de
la poblacion pacefia consume helados de crema de leche. 90% de ellos estaria dispuesta
a consumir el nuevo producto, pero solamente el 68% de la poblacién conoce el
producto Gelato propiamente dicho. Es por ello que se deben hacer esfuerzos en
publicidad y difusion, de manera que la poblacion conozca las propiedades y las ventajas

del consumo de Gelato sobre el helado comun.
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El consumo mensual de helado de crema de leche se encuentra en la media de 500ml, lo
que da como resultado una tendencia de consumo que permite calcular la demanda

actual de este producto.

Actualmente las empresas con mayor preferencia de marca en el mercado son Delizia
(64%) y Pil (13%), lo que las convierte en la mayor competencia para el proyecto. Las
empresas Frigo, Splendid, Panda y deméas comercios de helado, como Gigibontd,
Rinascimento y Pistachio, representan una amenaza menor, esto se debe a que sus

productos se ofrecen casi exclusivamente en sus propios locales comerciales.

Si bien el tipo de presentacion con mayor aceptacion es la paleta, 48%, las
caracteristicas de nuestro producto hacen inviable hacer uso de este formato. Es por este
motivo que se recomienda utilizar las dos presentaciones con los siguientes mayores
niveles de aceptacion: presentacion en Vaso, 16%, y la presentacion del producto en
envases de 1 litro, 30%.

La disponibilidad a pagar por la presentacion del producto Gelato en el formato de
“Vaso” se encuentra en el intervalo de Bs.4 a Bs.6 para el 56% de la poblacion, sin
embargo una porcién de 31% estaria dispuesta a pagar hasta Bs.9 por el mismo formato.
La misma variable para la presentacion del producto en el formato de 1 Litro es de hasta

Bs.15 para el 42%, y de hasta Bs.18 para el 38% de la poblacion.

En cuanto a sabores de preferencia, se hace notorio que todos los sabores propuestos en
la encuesta tienen su propio nimero de adeptos, por lo que se recomienda trabajar con
un surtido de productos con diferentes sabores., sin embargo el sabor de Chocolate
(34%) y sabores frutales (26%) tienen mayor aceptacion. Una variedad de productos
permitird al proyecto determinar los sabores con mayor aceptacion a través de una

degustacion y de un estudio mas especifico.
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7.2.4. Proyeccion de la Demanda

De los resultados del estudio de mercado se determina que el consumo personal

promedio de helado de crema de leche es de 500ml por mes.

Los resultados también permiten conocer la propensién de consumo de helado de crema
de leche, 97% de la poblacién los consume, mientras que el 90% optaria por una opcion

mas saludable, aunque solamente el 68% conoce el Gelato propiamente dicho.

Cubrir toda la demanda estimada al 100% de su capacidad serd una de las metas del
proyecto, sin embrago, el mercado posee productos similares (helados de crema de leche
no tradicionales) y se tomara un valor de 14% de porcion de demanda de helados de
crema de leche a cubrir. Se determina este valor a través del método de Analogia
Historica, método analizado en el Capitulo 5 Técnicas de Proyeccion de Mercado,
Pagina 95 de Preparacién y Evaluacion de Proyectos de Nassir y Reynaldo Sapag Ch.,
donde se enuncia: “Con base en la suposicion de que el mercado del proyecto que se
estudia puede tener un comportamiento similar al de otros mercados en el pasado, el
método de la Analogia Historica aparece como el Gltimo de los métodos analizados. El
mercado que se toma como referencia puede ser para el mismo producto, pero de otra
marca, 0 en otra region geogréafica o para un producto diferente, aungue con un mercado

consumidor similar”.
Con la informacion expuesta, se delimita el nivel de demanda de la siguiente manera:

El nimero de habitantes del area urbana dentro de los niveles socioecondémicos en los

cuales va enfocado el producto es de 365.302 habitantes, segun la Tabla N°4.

De la informacion detallada en estas lineas se procede al siguiente calculo:

litro meses
365.302 habitantes * 97% * 90% * 68% * 14% * 0,5 - * 12—
mes — habitante afo

= 174.712 litros anuales de helado de crema de leche
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Tasa de crecimiento intercensal:

Segun los Resultados Oficiales del Censo 2012, del Instituto Nacional de Estadistica, la
Tasa de Crecimiento Intercensal 2001-2012 (Instituto Boliviano de Comercio Exterior,

2014) para el departamento de La Paz tiene un cifra de 1,3%.

La Ecuacién 2 nos permite calcular el incremento poblacional a través del uso de la tasa

de crecimiento intercensal, de la siguiente manera:
Ecuacion 2 — Calculo de crecimiento poblacional a través de la Tasa de Crecimiento Intercensal
Poblacién futura = Poblacién base(1 + tasa intercensal)™imero de periodos

Fuente: Demografia: Conceptos y Técnicas Fundamentales, Ed. Plaz y Valdés S.A.

En la siguiente tabla se puede observar la proyeccion de la demanda del Helado de e
crema de leche de acuerdo la tendencia de consumo esperada para nuestro producto:
14.560 It/afio.

Tabla 6 - Proyeccion de la Demanda Helado de Crema de Leche — Departamento de La Paz

. o Poblaciéon Consumidora [ Demanda anual
Periodo| Ao
(habitantes) (1t)
0 2016 408.758 174.712
1 2017 414.072 176.983
2 2018 419.455 179.284
3 2019 424.908 181.615
4 2020 430.432 183.976
5 2021 436.027 186.367
6 2022 441.695 188.790
7 2023 447.438 191.244
8 2024 453.254 193.731
9 2025 459.146 196.249
10 2026 465.115 198.800

Fuente: Elaboracién propia en base a Datos estimados por el estudio de Mercado e

informacién del Instituto Nacional de Estadistica INE.
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Gréfico 10 - Proyeccion de la Demanda de helado de crema de leche tradicional Gelato
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Fuente: Elaboracion propia en base a datos de la Tabla 7.

El comportamiento de los datos proyectados se ajusta a la curva a una regresion
lineal con un Coeficiente de Determinacion R"2 de 0,999, por lo que, con un nivel

de confianza de 95% se puede aseverar que los datos se ajustan a la siguiente curva:

y =174.481,13 + 2436x

[}

Donde, “y” representa la demanda proyectada, mientras “x” es el nimero de periodos a
los que se calcula la proyeccion. El resumen de la Regresion se puede encontrar en el

ANEXO Il — Resultados de la Regresion Lineal Demanda Proyectada.

38



7.3. Analisis de la oferta
7.3.1. Estructura Empresarial en la ciudad de La Paz

Seglin datos tomados del Instituto PRISMA: “Actualmente las marcas de helado que
trabajan en la ciudad de La Paz son Delizia Compafiia de Alimentos LTDA, PIL Andina
S.A., Fabrica de Helados Frigo, Heladeria SPLENDID SRL, PANDA Industria de
Alimentos INAL LTDA. De ellas, aquella con mayor cuota de mercado es DELIZIA,

quien actualmente domina el 50% del mercado a nivel nacional”.

Como se ha comentado anteriormente la concentracion en este sector se encuentra muy
aventajada por la marca “Delizia” (Compafiia de Alimentos S.A.), cuyo margen de
participacion en el mercado es del 50% a nivel Nacional. Siguiendo sus pasos, podemos
reconocer los esfuerzos de la industrial PIL Andina S.A., cuyo emprendimiento en el
negocio de los helados, le ha valido ocupar el 25% del mercado nacional. En la gestion
2012, que se cerrd en marzo de este afio, Delizia produjo alrededor de 12 millones de
litros de helado, meta que se logré con el acopio de leche —la principal materia prima—
en un cantidad de 50 mil litros por dia, y por el esfuerzo de alrededor de 800 empleados

con los que cuenta la empresa.

Delizia cuenta con alrededor de 100 diferentes presentaciones de helados y, La Paz y

Cochabamba son sus mayores mercados.

Si bien se reconoce que el mercado plantea un desafio, la nueva marca, a través de un
adecuado uso de las herramientas de Marketing, logrard absorber una porcion de
mercado y, posicionarse como un producto de aparente “lujo” y exclusividad, dos
caracteristicas que se plantea explotar y, que nacen de las necesidades de tercer y cuarto

nivel de la Piramide de Maslow, la afiliacion Social y el Reconocimiento.

Debido al secretismo y al celo para con la informacion (Datos confidenciales) la
informacion presentada en el analisis de la oferta se encuentra redondeada vy

generalizada.
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Actualmente se conoce que Delizia produce 12 millones de litros de helado al afio,
mientras que PIL Andina alcanza a un volumen de produccion de 6,5 millones de litros
anuales. Las sumatoria de la produccidon de las restantes fabricas de helado con menor

participacién en el mercado, alcanza a 3,5 millones de litros de helado al afio.

De esta manera se puede llegar a una oferta actual de 22 millones de helado de crema de
leche al afio, por lo que la proyeccion de la oferta se muestra en la siguiente Tabla.

7.3.2. Proyeccién de la Oferta

La informacion proporcionada en la Tabla 8 se realiza a partir del célculo del
crecimiento potenciado por el incremento de la Demanda en el pasar de los afios
(Proyeccion realizada en base a la Tasa de incremento intercensal). Los calculos se
realizan bajo la consideracion de que la participacion de las empresas actualmente
establecidas en el mercado se mantendra igual a través de los afios, condicionamiento
del modelo de Analogia Histérica del capitulo de Técnicas de Proyeccion del Mercado

de “Preparacion y Evaluacion de Proyectos de Nassir Sapag.

Tabla 7 - Proyeccion de la Oferta actual en el mercado

Demanda Oferta Delizia Pil Otros
(It) (It) (It) (It) (It)
2015 22.061.169 | 22.000.000 | 12.000.000 | 6.500.000 | 3.500.000
2016 22.347.965 | 22.286.000 | 12.156.000 | 6.584.500 | 3.545.500
2017 22.638.488 | 22.575.718 | 12.314.028 | 6.670.099 | 3.591.592
2018 22.932.789 | 22.869.203 | 12.474.111 | 6.756.810 | 3.638.283
2019 23.230.915 | 23.166.502 | 12.636.274 | 6.844.649 | 3.685.580
2020 23.532.917 | 23.467.667 | 12.800.546 | 6.933.629 | 3.733.493
2021 23.838.845 | 23.772.747 | 12.966.953 | 7.023.767 | 3.782.028
2022 24.148.750 | 24.081.792 | 13.135.523 | 7.115.075 | 3.831.195
2023 24.462.683 | 24.394.856 | 13.306.286 | 7.207.572 | 3.881.000
2024 24.780.698 | 24.711.989 | 13.479.267 | 7.301.270 | 3.931.453
2025 25.102.847 | 25.033.245 | 13.654.498 | 7.396.187 | 3.982.562

Afo

Fuente: Elaboracion Propia en base a estimacion crecimiento proporcional a la

demanda.
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El grafico siguiente muestra una comparacion sobre la Oferta proyectada a futuro,
considerando que las empresas actuelmente establecidas en el mercado siguen un

incremento en su produccion porporcional a la tendenca proyectada de la demanda.

Graéfico 11 - Proyeccién de Oferta - Comparacion con Proyeccion de Demanda
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Fuente: Elaboracion Propia en base a datos de la Tabla 8.

7.4. Andlisis de Precios

El precio es una variable de gran importancia en nuestra propuesta debido a que
inicialmente se debe trabajar con precios iguales o0 menores a los de la competencia,
a pesar de que esta no presenta productos de la gama que planeamos ofrecer, Gelato.
Se realizé el andlisis bajo las siguientes consideraciones:

e La estrategia a seguir sera la de producto diferenciado, es decir, que se diferencie

de los demas por la calidad, propiedades nutritivas, sabor y presentacion.

¢ Nuestro precio debe mantenerse dentro del rango de los precios de los productos

representativos del sector.
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Para este analisis se realizo un estudio del precio de productos representativos del
sector de alimentos nutritivos. Se tomaron en cuenta los productos de vienen en
presentaciones similares al del producto del estudio. La tabla mostrada a
continuacion muestra el detalle de los precios de estos productos:

Tabla 8 — Andlisis de Precios actuales de Helado de crema de leche de 100ml y 11t

Empresa Vaso 100ml Envase 1 It
Delizia bs.7 - bs.11 bs.12 - bs.24
Pil bs.7 - bs.12 bs.12 - bs.20
Panda bs.5 - bs.8 bs.15 - bs.22
Arcor bs.8 - bs.14 -
Splendid - bs.17 - bs.22

Fuente: Elaboracion propia en base a recopilacion de datos de puestos de venta de la

ciudad de La Paz

7.5. Comercializacion

Debido a que el proyecto consiste en una propuesta de productos finales, la empresa se
encargara de la distribucion en estos puntos de venta, dando a los clientes una dotacion
privilegiada del producto del estudio.

Supermercados, y tiendas de
barrio

., Almacena- Distribu-
Produccion . miento . cion .

En el ANEXO XII se presenta un modelo de programacion lineal para la optima
distribucion del producto terminado, es decir el producto Gelato.

Margen de Contribucion

Se determina un Margen de contribucion minimo de 30% sobre el costo unitario del

producto para la determinacion del precio en el modelo.
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8. TAMANO DEL PROYECTO

El tamafio del proyecto se refiere a la capacidad de produccion de la empresa en un
periodo de tiempo, en nuestro caso, a la produccion de helados de crema de leche

tradicional por mes.

8.1. Factores determinantes

El municipio de Palca es una zona en crecimiento y cuenta con una poblacion de 14.254
habitantes, y cuenta con mas de 750 cabezas de ganado, de las cuales 400 de ellas
actualmente son productoras de leche, segun informacion otorgada por la Unidad

Agropecuaria del Municipio de Palca.

Segun informacién de esta Unidad Agropecuaria, el 50% de produccion se encuentra
comprometida a Pil Andina S.A., mientras que un 30% es llevado a la carretera a
Viacha, a la Planta de la Compafiia de Alimentos “Delizia” S.A. 10% del producto
lacteo natural se encuentra comprometido a un grupo menor de empresas de lacteos,
dejando un 10% de la produccion total en manos de comerciantes menores, cantidad que

podria utilizarse en nuestra Planta de Helado de Crema de leche Tradicional - Gelato.

8.2. Calculo de la capacidad

La planta de produccién de helados propuesta para la zona de Ovejuyo del departamento
de La Paz, planea hacer uso del potencial productivo de leche de todo el municipio de

Palca.

Segun datos de la Unidad Agropecuaria del Municipio de Palca, una vaca lechera
produce un promedio de a 25 litros de leche al dia. De esta manera se puede calcular que

la Produccion Diaria de Leche en el Municipio de Palca es de 10.000 litros

Para motivos de célculo se tomara la media produccion de 20 litros por vaca lechera. De
esta manera, el volumen de leche disponible para el Proyecto en el Municipio de Palca,

es de 30.000 litros al mes, lo que cubre facilmente la demanda de materia prima de
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nuestro proyecto, con una media de 14.560 litros/mes considerando una demanda

mensual constante.

8.3. Economias y des economias de escala

Como se explico en el punto de andlisis de la oferta, en el estudio de mercado, el uso de
una maquinaria de 80 litros/hora de capacidad mensual tiene un costo apenas menor al
de una de 100 litros/hora. La maquinaria de menor capacidad permitiria abastecer la
demanda hasta el cuarto (4to) periodo, en cambio la maquina con mayor capacidad
permitiria abastecer la demanda proyectada por hasta el horizonte de evaluacion: 10

afos.

El costo marginal de producir una unidad extra es solamente el costo de insumos que
entra en una unidad de volumen determinado, por lo que la economia de escala se hace
presente debido a la capacidad ociosa de la planta, superior a la demanda actual

calculada para el proyecto, en un volumen de produccién de 4.640 litros mensuales.
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9. LOCALIZACION DEL PROYECTO

La Localizacion del Proyecto toma en cuenta factores que afectaran en la decision del
lugar donde se ubicara la planta. El lugar de recepcion de materia prima se encuentra en

el municipio de Palca por lo que las dos posibilidades se encuentran en este Municipio.
9.1. Macro localizacion y los factores localizados

La macro localizacion para el proyecto, toma como alternativa ubicar la planta en el
Departamento de La Paz, debido a que el proyecto dispone de un terreno en la localidad
de Ovejuyo, Valle de las Animas N°100, tomado como aporte propio a la empresa. Este
hecho permite reducir el costo de inversion por concepto de compra o alquiler de
terreno. Ademas de encontrarse con todos los servicios basicos, Agua, Electricidad,
Servicio Telefénico y Alcantarillado, cuenta con una ubicacion estratégica estando a
200m de la avenida principal que conduce al municipio de Palca, provincia productora

de la principal materia prima, la leche.
9.2. Micro localizacion y ubicacion.

Para la microlocalizacion del proyecto se tomaron en cuenta los métodos cuantitativos,
para ello la determinacion de las alternativas, tomando en cuenta dos alternativas para
ubicar la planta:

Alternativa 1: Zona Ovejuyo

Alternativa 2: Poblacion Palca

Para determinar el lugar mas apropiado, se realizard un andlisis de factores de

localizacion.

9.3. Factores de localizacion

Los factores que se tomaron en cuenta para la localizaciéon de la planta de fabrica de
Helado de Crema de Leche son los siguientes:
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9.3.1. Ubicacion de la Fuente de Materia Prima y Disponibilidad de Materiales

Es de vital importancia que el principal producto, la leche, sea fresca y se encuentre en
condiciones apropiadas para el uso en la industria de alimentos.

También se de tomar en cuenta que se requieren de otros insumos, azulcar, Stevia, frutas
frescas y otros ingredientes importancia, como chocolate, esencias, entre otros, y la

mayoria de ellos se encuentran en la ciudad de La Paz.

9.3.2. Disponibilidad de Mano de Obra

Se toma en cuenta este aspecto debido a que influira en los costos de fabricacion del
producto y es necesario que la planta no se sitie de forma lejana a los trabajadores
puesto que serd otro costo pagar los pasajes de transporte.

La planta debera poseer un localizacién que permita facil acceso a la mano de obra y
comodidades como alimentacidn, transporte, cercania y otros para todos los empleados,
es decir que se tratard de buscar la mayor cantidad de facilidades para todos los
empleados de la planta. Cabe recalcar que el municipio de Palca es una zona en
crecimiento y cuenta con una poblacion de 14.254 habitantes, sin embargo al menos el
90% se encuentra dedicado a la ganaderia, y el 10% restante realiza trabajos de diversa

indole en la ciudad de La Paz.

9.3.3. Medios y Costos de Transporte

El costo transporte es un factor de alta importancia, puesto que se trata de una actividad
que realizara todos los dias, tanto por parte de la empresa, como por parte de todos los
trabajadores. La actividad de transporte de la empresa se divide en actividades
destinadas al acopio y recoleccion de materia prima, y actividades de distribucién, todas
aquellas que se encargan de la comercializacion del producto. El transporte de
empleados también es un factor de alta importancia, puesto que la localizacion de la
planta representa un factor determinante al momento de elegir un transporte y calcular el

tiempo que se requiere para llegar a su fuente de trabajo.
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9.3.4. Proximidad con el mercado

Las actividades de acopio de materia prima representan parte de los costos de
transformacion del producto, por lo que el incremento de la distancia entre la planta y
los puntos de abastecimiento, representa también un incremento en los costos del
negocio.

Por otra parte, si los puntos de venta son cercanos a la planta de produccion, los hechos
externos que podrian afectar el desenvolvimiento normal de la ciudad (blogqueos,
marchas, entre otros), no incidirian en gran manera en las actividades de recoleccion de

materias primas y en las actividades propias de la produccion.

9.3.5. Acceso a servicios basicos

Es necesario que los servicios necesarios estén disponibles. La planta debera poseer un
localizacion que permita contar con todos los servicios basico en su totalidad como
agua, luz, gas puerta a puerta, alcantarillado y telecomunicaciones (teléfono, fax,
Internet e intranet) debido a que dentro la planta también se encuentra todas las oficinas
del area administrativa, es decir que se tratard de buscar una completa y total

accesibilidad a los servicios basicos.

9.3.6. Disponibilidad de terreno

Para realizar el proyecto es necesario que existan terrenos disponibles en el area elegida,
y que el terreno cuente con cualidades minimas en cuanto se refiere a tamafio, tipo,
composicion, suelos, entre otros. La Disponibilidad de terrenos en el area seleccionada
permitira al proyecto iniciar con sus operaciones.

Como se describe en el punto 9.1. el proyecto cuenta disponibilidad de un terreno en la
localidad de Ovejuyo, Valle de las Animas N°100. Este hecho permite reducir el costo
de inversion por concepto de compra o alquiler de terreno. Si bien el Impuesto de bienes
inmuebles IPBI es mayor en la localidad de Ovejuyo que en la ciudad de El Alto, donde
encuentra la mayor parte de las industrias, el costo de impuestos del terreno propio es

menor que adquirir un nuevo terreno.
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Ademas, el terreno cuenta con todos los servicios basicos: Agua, Electricidad, Servicio
Telefonico y Alcantarillado, cuenta con una ubicacion estratégica estando a 200m de la
avenida principal que conduce al municipio de Palca, provincia productora de la

principal materia prima, la leche.

9.4. Método de localizacién por puntos ponderados

Este andlisis plantea factores subjetivos, los cuales son de importancia para la ubicacion
de la planta, estos son los siguientes:

e Ubicacion de la Fuente de Materia Prima y Disponibilidad de Materiales

e Medios y Costos de Transporte

e Proximidad con el mercado

e Acceso a servicios basicos

e Disponibilidad de terreno

e Condiciones Optimas para procesar el producto

A continuacion se definen los coeficientes de ponderacion de cada factor

e Factores Usados

Los factores a tomarse en cuenta para la localizacion de la planta y sus respectivas

ponderaciones son descritas a continuacion en la Tabla 10:
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Tabla 9 - Tabla de Ponderacion de Factores de Localizacién

FACTOR PONDERACION
Proximidad con el mercado 10
Medios y Costos de Transporte 8
Condiciones Optimas para procesar el producto 7
Ubicacién de Materia Prima y Disponibilidad 6

de Materiales

Disponibilidad de terreno 5
Acceso a servicios basicos 4

Fuente: Elaboracion propia en base a peso de los factores de ponderacion.
Como se recordard del punto 9.2, las alternativas sugeridas para la localizacion del
proyecto, son las siguientes:
Alternativa 1: Zona Ovejuyo

Alternativa 2: Poblacion Palca

Se manejara la siguiente escala de Calificacion para ponderar el grado en el que la
alternativa analizada cumple con el factor que se considera, y se adopta de la siguiente
manera:

0-2=Mala ; 3-5=Regular ; 5-7=buena ; 8-10= Muy Buena

La Tabla 11 contiene el cuadro de calificaciones correspondiente:
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Tabla 10 - Factores ponderados para la Localizacion de Planta

PONDE-
N° | FACTORES RACION Ovejuyo Palca
CALIFI- |PUNTAJE CALIFI- |PUNTAJE
CACION | PONDERADO |CACION | PONDERADO
Ubicacion de Materia
Primay
Disponibilidad de
1| Materiales 6 6 36 7 42
Medios y Costos de
2 | Transporte 8 7 56 5 40
Proximidad con el
3 | mercado 10 8 80 6 60
Acceso a servicios
4 | basicos 4 10 40 4 16
Disponibilidad de
5 | terreno 5 10 50 1 5
Condiciones oOptimas
para procesar el
6 | producto 7 7 49 4 28
TOTAL.: 311 | TOTAL.: 191

Fuente: Elaboracion propia en base a Método de localizacion por factores
ponderados.

Resultado del Método de Localizacién por Factores Ponderados

Por tanto se elige la zona de Ovejuyo de la ciudad de La Paz como la mejor

localizacion posible para la construccion de la planta de produccion.
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10. INGENIERIA DEL PROYECTO
10.1. Definicién de las caracteristicas del producto

El helado de crema se compone de entre un 13 y un 23 por ciento de azlcares: sacarosa,
dextrosa, fructosa, jarabe de glucosa y maltodextinas; un 10 a 20 por ciento de grasas:
leche, mantequilla y crema de leche; un 8 a 12 por ciento de solidos lacteos no grasos:
leche, suero de leche y caseinatos; edulcorantes; colorantes; aromatizantes;
estabilizantes y emulsionantes: semillas, algas, proteinas y pectinas; reguladores de
acidez: acidos, bases y sales, y principalmente &cido citrico; y agua incolora, inodora e
insipida. (Vicente & Castillo, 2003)

Los insumos necesarios tienen las siguientes caracteristicas:
Mantequilla

Es el resultado de transformar una emulsion de grasa en agua (leche) en una emulsion de

agua en grasa (mantequilla). La composicion de esta es la siguiente:

COMPUESTO ‘i‘g’,’;};‘;ﬁi‘;ﬁ?
Grasa 83
Acidos grasos saturados 45,09
Acidos grasos monoinsaturados 24,12
Acidos grasos poliinsaturados 2,07
Colesterol 230 mg
Sodio 10 mg
Vitamina A 828,33 ng
Vitamina D 0,76 pg

AzUlcar

El azicar es un endulzante de origen natural, solido, cristalizado, constituido

esencialmente por cristales sueltos de sacarosa, obtenidos a partir de la cafia de azucar
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(Saccharumofficinarum L) o de la remolacha azucarera (Beta vulgaris L) mediante
procedimientos industriales apropiados.

La cafia de azucar contiene entre 8 y 15% de sacarosa. El jugo obtenido de la molienda
de la cafa se concentra y cristaliza al evaporarse el agua por calentamiento. Los cristales
formados son el azicar crudo o, de ser lavados, el azlcar blanco. En las refinerias el
azucar crudo es disuelto y limpiado y cristalizado de nuevo producir el azicar refinado.
El azucar actia como un pre acondicionador en las masas ya que ayuda a la levadura a
desarrollarse como también al gluten haciendo que se infle. El azucar también es
responsable de la coloracion en el producto después de la coccion. Mientras mas azucar,
mas coloracion al final Y menos temperatura en el horno.

El azlcar o sacarosa tiene gran poder higroscépico con capacidad de retener humedad y
conservar el producto més tiempo.

Saborizantes

Los saborizantes son preparados de sustancias que contienen los principios sapido-
aromaticos, extraidos de la naturaleza (vegetal) o sustancias artificiales, de uso permitido
en términos legales, capaces de actuar sobre los sentidos del gusto y del olfato, pero no
exclusivamente, ya sea para reforzar el propio (inherente del alimento) o transmitiéndole
un sabor y/o aroma determinado, con el fin de hacerla méas apetitoso pero no
necesariamente con este fin. Suelen ser productos en estado liquido, en polvo o pasta,
gue pueden definirse, en otros términos a los ya mencionados, como concentrados de
sustancias. Pueden ser:

Naturales: Son obtenidos de fuentes naturales y por lo general son de uso
exclusivamente alimenticio por métodos fisicos tales como extraccion, destilacion y
concentracion.

Sintéticos: Elaborados quimicamente que reproducen las caracteristicas de los
encontrados en la naturaleza.

Artificiales: Obtenidos mediante procesos quimicos, que aun no se han identificado
productos similares en la naturaleza. Son productos clasificados como inocuos para la

salud.
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Acido citrico

El acido citrico es un &cido organico natural, débil que se encuentra en muchas frutas y
verduras, especialmente en citricos. Puesto que el acido citrico es también un
subproducto del ciclo del acido citrico, también se produce por muchos organismos
vivos, incluyendo el moho.

El acido citrico es muy apreciado por su sabor amargo, la calidad de conservacion y la
capacidad de actuar como un amortiguador del pH. Por estas razones, el acido citrico se
encuentra en la lista de ingredientes de muchos productos alimenticios de hoy en dia.
Tiene propiedades antioxidantes, conservantes y saborizantes y elimina contaminantes.
El &cido citrico tiene diversas propiedades beneficiosas para la salud, como antioxidante,
cuidado de la piel o la garganta.

Agua

En la industria de alimentos generalmente esta debe ser purificada hasta niveles
permisibles por norma, se debe utilizar agua potable con la menor presencia de
sustancias organicas, si contiene una cantidad notable no es apta para beber, no debe
exceder la cantidad de bacterias patdgenas, cuyo nimero total no debe superar los 20 a
100 millones, por mililitro.

Antioxidantes

Los antioxidantes son moléculas que detienen la reaccion de los radicales libres con
otras moléculas y por lo tanto limitan el dafio que producen. Varios nutrientes son
antioxidantes. Los antioxidantes también actlan como protectores de las vitaminas

solubles en las grasas (A 'y D).

10.2. Célculo de las Instalaciones necesarias

Las instalaciones que son necesarias para el funcionamiento del proyecto son las
siguientes:

- Agua Potable
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Es una instalacion de mucha importancia, necesaria para el funcionamiento de la planta
tanto para maquinarias como para ambientes como bafios y lavanderias. Ver 10.2.1.

- Agua Caliente
Es una instalacion necesaria ya que esta interviene en el proceso productivo, esta serd
generada a través de un calefon que funcione a gas.

- Electricidad

Necesaria para el funcionamiento de las maquinarias que intervienen en el proceso
productivo y en general para la buena y correcta iluminacion de toda la planta. Ver
10.2.2.

- Servicio Telefdnico

Serd necesario contar con una linea telefénica de manera que pueda existir

comunicacioén tanto entre ambientes internos como con el exterior.
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10.2.1. Instalacion de agua caliente y agua fria en la planta:

Las instalaciones de agua fria y caliente para la limpieza de equipo y de la planta

encontraran distribuidas de la siguiente manera:

Diagrama 3 - Diagrama de Instalacion de Agua caliente y fria

CONFERTIORO MEL . .1

CisazCima

ALMACEN PRODUCTO TERMINADC

g—— a—

L] Agua Fria

e Agua Caliente

Fuente: Elaboracion propia en base a plano de Planta expuesto en el ANEXO |11
(Escalal:100)

Los célculos de uso de agua se encuentran detallados en el ANEXO II1.

Se
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10.2.2. Instalacion de electricidad en la planta:

Fuente: Elaboracidn propia en base a plano de Planta expuesto en el ANEXO i1
(Escalal:100)

10.2.2.1. Balance energético

El detalle de las maquinas elegidas para el proceso de produccién y para el tratamiento
de las aguas residuales ase encuentra en el ANEXO 1V:
Maquina Mezcladora Italiana 100 FINAMAC

e 220-380 Trifasica
e Consumo de electricidad 14kW

Tanque de Maduracion de mezclas de helado TM 300 FINAMAC

e 220V Monofasica, Bifasica y Trifasica

e Consumo de electricidad 0,9 kW

Pasteurizador de alta eficiencia PP60 FINAMAC
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e 220V Monofasica, Bifasica y Trifasica
e Consumo de electricidad 3,3 kW

Planta purificadora de Agua PREMIUM

e 220V Monofasica y Trifasica

e Consumo de electricidad 2,5 kW

La Tabla 12 muestra el consumo de energia de la planta en funcionamiento, con un

detalle por uso de energia eléctrica por uso diario. Este célculo serd de utilidad al

analizar los costos asociados al proyecto.

El calculo de consumo eléctrico por iluminacion se puede encontrar el ANEXO V.

Tabla 11 - Consumo de energia eléctrica en un dia de trabajo

HORAS ENERGIA
POTENCIA | DE USO |CONSUMIDA
DETALLE CANTIDAD Wh DIARIO W

[luminacion luminaria
LED 50w 23 50 8 9.200
Mezcladora Italiana
100 Finamac 1 14.000 7 98.000
Tanque de
Maduracion TM30 1 900 7 6.300
Pasteurizador PP60 1 3.300 7 23.100
Planta purificadora de
Agua 1 2.500 7 17.500
TOTAL 154.100

Fuente: Elaboracién propia en base a informacion y céalculos detallados en ANEXO V.
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10.3. Seleccidn de la tecnologia

Se selecciono la siguiente tecnologia para la planta de produccion del estudio:

- Enfriamiento por Gas Ecoldgico R404A (Tecnologia Finamac — EEUU).
El R404A, es gas incoloro y cominmente utilizado en las instalaciones de
refrigeracion a compresién simple, de congelacién y otras aplicaciones a
temperatura de evaporacion comprendidas entre -45°C y +10 °C.
Proveedor: FINAMAC — Quiminet Proveedor de R404A

- Unidad de Pasteurizacion Proceso VAT de enfriamiento rapido
Método de pasteurizacion el proceso consiste en calentar el fluido en un
recipiente estanco a 63 °C durante 30 minutos y enfriar rapidamente.

- Tratamiento de aguas residuales por Electrocoagulacion.
La electrocoagulacion es un método alternativo para la depuracién de
aguas residuales. Consiste en un proceso de desestabilizacién de los
contaminantes del agua ya estén en suspension, emulsionados o disueltos,
mediante la accién de corriente eléctrica directa de bajo voltaje y por la
accion de electrodos metalicos de sacrificio, normalmente

aluminio/hierro.

10.4. Proceso productivo

La elaboracién industrial del gelato incluye las siguientes etapas:
- Recepcion y almacenamiento de los ingredientes y aditivos que
componen los helados
- Mezcla de los ingredientes, acompafiada de homogeneizacion,
pasteurizacion y, en algunos casos, maduracion la mezcla.
- Batido con aire y congelacion (mantecacion).
- Envasado de los helados
- Endurecimiento de los helados y conservacion por frio
Los procesos son en muchos casos continuos y sin la intervencion directa de

operarios.
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A continuacion se presenta el diagrama de flujo del proceso de produccion de
gelato helado de crema de leche tradicional.

El Balance Masico del proceso de produccion, donde se consideran las pérdidas
entre operaciones, se encuentra detallado en el punto 10.6. Balance de Masa y en
el Anexo V.

59



Diagrama 4 - Diagrama de flujo del proceso de produccion

Recepcidn vy
Almacenamiento de los
ingredientes

Pesaje y control de
calidad (15 min])

Mezcla de Ingredientes

(30min)

Homogeneizacian y

pasteurizacion

Can.200k/hora

Maduracion de la
mezcla

Mantecacion (aireado
de la mezcla)

Adicion de productos
solidos

Envasado

Endurecimiento y
almacenaje

Se considera una pérdida de 1% deleche en
recepciony almacenamiento. Tangue de
almacenaniento de 13001t

Se considera una pérdida de 2 litros en
control de calidad para laboratorio|

Se agreganlos sabonzantes, aditivosy
conservantes

Ze considera una pérdida de 1% durante el
proceso

Maduracion dela mezela entangues de
maduracion (3-10hr segin sabor)

Mantecadoritaliano de capacdad de
100lt'hora con dosificador mchndo

Se pueden agregar flutos secos o flutos
congelados (almendras, trozos de fiuta
natural entre otros).

El envasado serealizara de forma manual
en Envases de plastoformo de 1 litro v
175ml contapas de plastico transparente —
perdida de 1%

Finalmente se envia ala sala de producto
tenmina do contemperahra de -20°C.

Fuente: Elaboracion propia en base a datos del punto anterior.
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A continuacion se procede a hacer un estudio mas exhaustivo de dichas etapas y los

equipos utilizados en las mismas.

10.4.1. Recepcién y Almacenamiento de los ingredientes.

Recepcion y Almacenamiento de los Ingredientes Liquidos

Los ingredientes liquidos principalmente utilizados van a ser la leche entera o desnatada,
la nata o crema, la glucosa en forma de jarabe y grasas diversas.

Cada uno de estos ingredientes debe ser almacenado a temperaturas distintas para su
posterior utilizacion y por un periodo maximo de tiempo para evitar alteraciones tales
como acidificacion de la leche, enranciamiento de la grasa.

En el caso de la leche y la nata el proceso seria el siguiente:

llustracion 1 - Recepcién y almacenamiento de leche

Fuente: (Vicente & Castillo, 2003)

(1) Llegan en camiones cisternas, refrigerados e isotermos, a 4-5° Las cisternas de
transporte de leche y nata deben ser de acero inoxidable y de disefio higiénico para su
facil limpieza.

(2) Desde el camion pasan a un depo6sito sometido a la accion del vacio para eliminar
oxigeno ocluido y prevenir la formacion de espuma.

(3) Por medio de una bomba de desplazamiento positivo la leche o nata pasan por un
filtro o tamiz (4) y por un caudalimetro (5) que nos da los litros exactos descargados.

(6) Se pasa a un enfriador de placas donde se baja la temperatura a 4-5° ya que durante el

transporte pudo haber subido por encima de esta temperatura.
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(7) El liquido pasa a un depdsito de acero inoxidable aislado para mantener la

temperatura y provisto de agitador.

10.4.2. Pesaje y posterior agregado y/o dosificado a la mezcla.

Las materias primas sélidas son dosificadas por peso, mientras que los liquidos se miden
por volumen. Como se trata de materias primas caras que deben dar un producto final
homogéneo y uniforme en su composicion, se deben utilizar sistemas de pesado y

dosificacion fiables y de precision.
10.4.3. Mezcla de los ingredientes.

Tras el proceso anterior los ingredientes pasan al tanque de la mezcla final. Este tanque
es un depdsito de acero inoxidable provisto de agitador y de los siguientes accesorios:
e Boca de hombre de 450 milimetros de didmetro para la carga de los productos
solidos y liquidos e inspeccion del interior del tanque.
e Conexion en el vértice de la cubierta superior del tanque para la limpieza.
e Conexion conica de descarga de la mezcla de ingredientes en el vértice del fondo
del tanque.
e Tres pies regulables de sujecién
e Agitador con motor
e Encamisado para circulacion de agua caliente, vapor o agua fria

e Entradas y salidas del fluido de circulacion del encamisado.

10.4.4. Homogeneizacién de la mezcla.

Una vez realizada la mezcla y habiendo logrado una buena dispersion de los ingredientes
podemos mejorar aln mas la calidad de los helados, sometiendo la misma al proceso de
homogeneizacion.

El objetivo que perseguimos con la homogeneizacion es desintegrar y dividir finamente

los globulos de grasa que hay en la mezcla, para asi conseguir una suspension
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permanente y evitar que la grasa se separe del resto de los componentes y ascienda hacia
la superficie por su menor peso. Al reducir el tamafio de los globulos de grasa se evita el
batido de los mismos y se mejoran las propiedades espumantes y la incorporacién de
aire en la mezcla. Estos efectos se deben a la adsorcién de las proteinas (y de los
emulsionantes afiadidos) sobre la superficie de los globulos grasos, las cuales forman
una membrana. Asi pues, la homogeneizaciéon lo que hace es disminuir la relacion
volumen/superficie, aumentando la superficie de los gl6bulos grasos vy
consiguientemente la membrana protectora de los mismos que les impedira volver a
agregarse. El didmetro medio de los globulos grasos antes de la homogeneizacion es de
3 a 4 micras, aunque existen globulos desde 0,1 a mas de 20 micras. Tras la
homogeneizacion, los globulos tendran un diametro medio de 0,3 a 0,4 micras, con lo
que se habra reducido el tamafio a un décimo del tamafio inicial.
Esta bomba obliga a la mezcla a pasar a través de una valvula de homogeneizacién. Esta
valvula de apertura regulable y de disefio especial tiene un asiento fijo y una parte movil.
El espacio entre ambos es muy pequeiio. En este punto se crean los siguientes
fendmenos:
e Paso de la mezcla por una ranura estrecha a alta velocidad, sometiendo a los
globulos de grasa a enormes fuerzas de rozamiento que los deforman y rompen.
e La aceleracion al pasar por la ranura trae aparejado una fuerte caida de presion,
por lo cual los gldbulos grasos literalmente explotan.
e Al chocar esto globulos contra las paredes de la valvula de homogeneizacion
terminan por dividirlos ain mas.
Los glébulos grasos poseen una membrana proteica que los recubren. Cuando se rompen
los globulos por efecto de la homogeneizacion, se forman como término medio 10.000
nuevos glébulos por cada glébulo original.
La formacion de nuevas membranas requiere mucho tiempo pero mientras tanto muchos
de esos globulos de grasa sin membrana pueden chocar entre si formando grumos. Este

fendmeno se llama coalescencia y puede aparecer cuando la mezcla es muy rica en grasa
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ya que en este caso la distancia entre los globulos es corta y pueden unirse antes de la

formacién de membranas.

10.4.5. Pasteurizacion.

El objetivo de la pasteurizacion de la mezcla es la destruccion de las bacterias patdgenas,
que tienen la capacidad de transmitir diversas enfermedades al consumidor. Desde
tiempo inmemorial, una de las formas en que el hombre ha conservado sus alimentos ha
sido por el uso del calor, eliminando gracias a ello, y aun sin saberlo, los
microorganismos presentes en los mismos. Pasteur, basandose en este hecho desarrolld
una técnica conocida en todo el mundo como pasteurizacion para la eliminacion de los
microorganismos presentes en los alimentos.
La industria heladera del mundo entero aplica esta técnica ya que la mezcla es un
excelente caldo de cultivo para todo tipo de microorganismos. Otros objetivos de la
pasteurizacion son:

e Destruccion de ciertos tipos de microorganismos generadores de malos sabores y

olores.

e Conseguir una completa disolucién de los ingredientes de la mezcla.
El efecto destructor de gérmenes patdgenos es una combinacion de temperatura y tiempo
de mantenimiento de dicha temperatura. En la industria se utilizan diversos tipos. En la
industria heladera actualmente se tiende a la pasterizacion alta, a temperatura de 83-85°C
durante 15 a 20 segundos, ya que presenta una serie de ventajas:

e Proceso muy rapido, lo que significa mas capacidad productiva.

e Temperatura alta que asegura la destruccion de todos los microorganismos

patdgenos.

e Ahorro energético.

Para evitar problemas, el tiempo transcurrido desde la mezcla de ingredientes hasta su

pasteurizacion debe ser lo mas breve posible, y nunca superior a dos o tres horas.
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10.4.6. Maduracion de la Mezcla.

Una vez que la mezcla ha sido homogeneizada y pasteurizada, debe ser conducida a
depdsitos, a una temperatura de 4 0 5° C por un periodo de tiempo dependiente del sabor
de la esencia. Este tiempo es fundamental para obtener los siguientes beneficios:
Cristalizacion de la grasa
Tanto las proteinas como los estabilizantes absorben agua obteniendo una
buena consistencia del helado
La mezcla absorbera mejor el aire que se le incorpora en el proceso de
batido
El helado obtenido sera de mayor resistencia al derretimiento
A la temperatura de 4-5°C no hay peligro de desarrollo microbiano durante el tiempo de
maduracion (3 a 24 horas).
Acabada la maduracion, la mezcla es transferida a los congeladores afiadiendo los
aditivos finales en el mantecador/aireador. Estos no fueron afiadidos durante la mezcla

ya que en la pasterizacion podrian perder sus caracteristicas organolépticas.

10.4.7. Mantecacién, agitacion o Aireado de la Mezcla.

La congelacién o mantecacion (frezzer) de la mezcla es una de las etapas que mas
influyen en la calidad del helado final. En esta tapa se realizan dos importantes
funciones:
- Incorporacidn de aire por agitacion vigorosa de la mezcla, hasta lograr el cuerpo
y la textura deseada.
- Congelacion rapida del agua de la mezcla, de forma de evitar la formacion de
cristales grandes, dando una mejor textura al helado.
La temperatura de esta operacion estd comprendida entre los —4 y — 10°C. Cuanto mas
baja sea esta temperatura, mayor proporciéon de agua se congelard con una proporcion
mayor de cristales pequefios.

A —4° C se congela el 30% del agua mientras que a —10° C puede llegar al 70%.
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Ademas cuanto mas baja sea la temperatura mayor sera la viscosidad del producto
obtenido.
La cantidad de aire mezclado, ademas de influir en el cuerpo del helado afecta mucho al
coste. Cuanto mas aire incorpore el helado mas barato sera. Overrun se define el indice
de aireacion o cantidad de aire agregado a la mezcla en porcentaje sobre la misma en
volumen. El agregado de aire al helado es de una importancia fundamental para definir
la calidad de un helado, un agregado excesivo de aire dara un helado de baja calidad, sin
cuerpo deshaciéndose en la boca dejando una leve sensacion. Por el contrario, un helado
con poco aire incorporado da una sensacion pesada, muy fuerte que tampoco es
deseable.
Como resumen de este proceso se puede decir que es el punto clave de transformacion
de una mezcla de ingredientes en helado. El helado no surge hasta la congelacion y
batido de la mezcla. El helado tiene una nueva estructura compuesta por:

- Mezcla congelada en forma de pequefios cristales

- Mezcla sin congelar

- Aire incorporado en diversas cantidades (del 10 al 55%).

- Compuestos solidos.
La mezcla viene de los tanques de maduracion a 4-5°C y en el proceso de congelacion
baja hasta -4/-9°C, es decir, un salto térmico de 8 a 14 °C segln casos. Al principio la
temperatura de la mezcla baja rapidamente hasta que llega el momento del cambio de
estado (agua que pasa a hielo en cristales). Para la formacién de mas cristales es
necesario enfriar mas, con lo que la temperatura sigue bajando pero no tan rapidamente
como antes de la formacion de los cristales. Llega un momento en que la concentracion
es muy alta y el punto de congelacion muy bajo, por lo que no se forman nuevos
cristales y queda agua como tal, sin cristalizar.
En nuestra planta se propone instalar un aireador continuo por sus muchas ventajas:

- Suministro de helado a baja temperatura (-4/9°C)

- Flujo constante de helado a la salida de la maquina.

- Aireacion controlada
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- Helados de calidad uniforme.

- Viscosidad del helado constante, con lo que su llenado se facilita bastante.

- Flexibilidad, siendo capaz de adaptarse a factores tales como variaciones en la
temperatura de entrada de la mezcla, variaciones en la composicion de la propia
mezcla.

- Flexibilidad en sus parametros de trabajo, pudiendo cambiar el grado de

aireacion, temperatura de salida, caudal de horario.

10.4.8. Lineas de Envasado.

Las dos etapas descriptas de maduracién y congelacion o mantecacion, indican la
finalizacion del helado propiamente dicho. EI Mantecador posee un dosificador que
permite rellenar los envases de plastoformo de forma manual, y el tapado de los mismo

sera de la misma manera.

Posteriormente pasan al area de endurecimiento y almacenaje a baja temperatura (-
20°C).

10.4.9. Endurecimiento.

Una vez que los helados han sido envasados, es necesario su endurecimiento, ya que al
salir del congelador la temperatura era de -5 C y durante las distintas etapas puede
incluso subir hasta los 0° C por lo que el helado es de una consistencia semifluida
pudiendo incluso perder su consistencia original si no se vuelve a congelar. Para evitar
estos defectos se debe congelar el helado hasta por lo menos los —20° C medidos en el
centro del mismo.

Todos los dispositivos endurecedores tienen por mision la de sustraer a los envases de
helados ya llenos y cerrados mas calor con la maxima rapidez, congelar mas cantidad de
agua, lo que endurece el helado y, con ello, aumentar su capacidad de almacenado y
transporte. Todos deben funcionar casi continuadamente. Por estar situados en locales
calientes, deben estar bien aislados. El tiempo de congelacion puede variar

considerablemente. Se busca un enfriamiento rapido que da un helado mas suave y fino.
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Uno lento provoca la aparicion de cristales de hielo de gran tamafio que le dan un cuerpo
mas basto, empeorando la calidad del producto.

Para realizar el endurecimiento del helado se va instalar un sistema de enfriamiento por
Gas R404A. El Gas Ecoldgico R404A es un gas incoloro, inodoro y quimicamente inerte
presente en el aire en un 79%. Se almacena de forma liquida en depositos a una presion
de 2 Kg/cm2 a temperatura ambiente para aprovechar su calor latente. Se lleva al tinel
por una conduccion aislada térmicamente Por medio de ventiladores se crean corrientes
que favorecen el endurecimiento.

El punto de ebullicion del gas liquido a una atmdsfera es de —195,8°C, por lo que al
aplicarlo sobre un producto cambia rapidamente de estado (de liquido a gas), robando

calor al producto, que de este modo se enfria (se congela).

10.4.10. Empaquetado del helado en cajas de cartén.

Los helados, una vez envasados y tras haber pasado por el proceso de endurecimiento, se
meten manualmente en cajas de carton para su conservacion (sobre riesgos de caida y

golpes) y su posterior distribucion.

10.4.11. Conservacion del helado en camara frigorifica.

Mientras que los helados fabricados en el ambito artesanal estan destinados a un
consumo inmediato y, como méximo, se almacenan corto tiempo, el helado fabricado a
escala industrial debe con frecuencia recorrer largas distancias desde el establecimiento
donde se elabora hasta el consumidor. Para el helado, lo mejor seria una temperatura
baja constante en todos los puntos de la cadena del frio. Pero por ser en cierta medida
inevitable las elevaciones de la temperatura en las operaciones de carga, transporte y
descarga, los helados se mantienen en los grandes establecimientos a temperaturas mas
bajas, con objeto de disponer de una reserva de frio en los momentos mencionados. Para
que este helado conserve especialmente su forma y su consistencia, desde el final del
endurecimiento en la fabrica hasta su transporte al consumidor, se deposita a bajas

temperaturas (-20°C).
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10.5. Seleccion de la maquinaria y el equipo

La eleccién de maquinaria y equipo se encuentra a continuacion y fue seleccionado a
partir del tamafio del proyecto, cuyo dato se encuentra definido en 607 It/dia (14560

litros mensuales en 24 dias laborales al mes).

Todos los equipos excepto dos son de la marca FINAMAC, empresa radicada en los
Estados Unidos que ofrece la instalacion, capacitacion y servicios de soporte técnico por

3 aflos desde la puesta en marcha del cada equipo.
Tanque de almacenamiento de leche - materia prima.

Los depdsitos llevan una camisa para su aislamiento y una bomba de descarga individual
de tipo volumétrico para los productos liquidos. En el caso de los productos en polvo el
depdsito se vacia por un sistema de aspiracion. Dispondremos de 1 tanque de capacidad
de 1.300 litros.

llustracién 2 - Tanque de almacenamiento de 1300It

Fuente: http://www.finamac.com.br/es/produtos/tanque/ta-10
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Magquina de Homogenizado y Pasteurizacion de alta eficiencia PP60 FINAMAC

Esta unidad de proceso de mezcla incluye el pesaje, la dosificacion, la mezcla, la
homogeneizacién y la pasteurizacion PP60 (alta temperatura poco tiempo). La
pasteurizacion se lleva a cabo en el intercambiador de placas de calor a una temperatura
alta (84°C/183°F) durante un periodo corto de tiempo (25 segundos). Se obtiene una
mezcla continua de helado. Tiene una capacidad méaxima de produccion de 200

litros/hora.

llustracién 3 — Homogeneizador / Pasteurizador PP60 FINAMAC

Fuente: http://www.finamac.com.br/es/produtos/pasteurizadores/pp-60
Tangue de Maduracion de mezclas de helado TM 300 FINAMAC

Tanque cilindrico y Agitador en acero inoxidable, con circuito de enfriamiento al
rededor y al fondo. Hace la refrigeracion por medio del gas de refrigeracion o de agua
helada del banco de agua helada. Agitador de baja rotacion fijado al tanque,
garantizando la perfecta distribucion del frio al producto, e impidiendo la decantacion de
los sélidos suspendidos en la formulacion. Baja rotacion, para evitar la formacion de

espumas de proliferacion de los organismos patogénicos
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llustracién 4 - Tanque de maduracion TM 300

Fuente: http://www.finamac.com.br/es/produtos/pasteurizadores/maquina-sorvete-tm-

300
Planta purificadora de Agua PREMIUM

La informacion referente a la Planta purificadora de Agua PREMIUM, con

funcionamiento en base al proceso de electrocoagulacion, se encuentra en el ANEXO

XI.

llustracion 5 - Planta procesadora de Agua

Fuente: http://centrosconacyt.mx/objeto/tratamiento-de-aguas-residuales-provenientes-de-la-

fabricacion-de-helados/
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Mantecador Italiano 100 Emeymark

Mantecador continuo de Helado de crema de leche tradicional Gelato con capacidad de
produccion de 100It/h, con una capacidad maxima de 120It/h de la marca Emeymark,
industria Mexicana. Se optd por ésta opcion por su reconocimiento a nivel
Latinoamérica y por la existencia del ejemplar en la tienda del Sr. Rodolfo Ticona, Av.
René Vargas N°304, Ciudad del Alto.

llustracion 6 - Mantecador Continuo 100 EMERY MARK

Fuente: http://www.emerymark.com/em20.htm
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10.6. Balance masico
El régimen de trabajo preestablecido se resume a continuacion:

La fabrica procesard 545 litros de leche al dia, trabajando la maquinaria con una
capacidad de 100 litros/hora durante 7 horas/dia (reservando media hora para el
descanso y otra media hora para la limpieza), se procesan 1050It al dia, capacidad que

abastece para los 1000It de leche diarios recibidos del Municipio de Palca.

Tabla 12 - Balance de masa del proceso productivo

Entrada diaria de leche i i
545 litros leche /dia

natural
-Pérdidas en recepcion -5,4 1%
-Pérdidas en Control calidad -2 2 It muestras
-Pérdidas en
Homogeneizacion y -5,4 1%
Pasteurizacion
+Incremento de volumen R Incremento volumen
por Aireado en Mantecador : 12%

o 2% imprevistos en
-Pérdidas en Envasado -11,9

envasado y transporte

Salida de Gelato 608 litros Gelato / dia

Fuente: Elaboracidn propia en base a informacion de demanda proyecta y calculos
presentados en Anexo V
La semana laboral es de 6 dias, y la jornada de trabajo de 8:00 a 16:00 (con 30 minutos

de receso y 30 minutos de limpieza general).
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10.7. Programacion de la produccion

La programacion de la produccion se encuentra en funcién del mercado objetivo a cubrir
y la cuota de mercado que se logre captar a través de las herramientas de marketing y

posicionamiento.

Como fue mencionado anteriormente, el mercado objetivo es la poblacion de Nivel

medio y alto, entre edades de 15 a 65 afios, de la Ciudad de la Paz.

Esta masa poblacional de 408.758 habitantes se incrementa debido al crecimiento
poblacional, factor que se calcula a través de la Tasa Intercesal de Crecimiento
Poblacional, presentada en el punto 7.2.4. Proyeccion de la demanda, con un valor

porcentual de 1,3%.

Considerando una cuota de mercado constante (estimada a través del estudio de mercado
en 0,79%) y un incremento en el nivel de produccion proporcional al crecimiento

poblacional se calcula la tasa anual de produccion en la siguiente tabla.

Tabla 13 - Cantidad programada de produccion mensual

Demanda
Afo proyectada
(litros/afo)

Capacidad instalada
(litros/afio)

2016 174.712 201.600

2017 176.983

2018 179.284

2019 81615 Capacidad maxima de
2020 183.976 maguinaria
2021 186.367 | 100(It/hr)* 7(h/dia)*
2022 188.790 24(dia/mes)*
2023 191.244 12(mesfafio)
2024 193.731

2025 196.249

2026 198.800 201.600

Fuente: Elaboracion propia en base al incremento de la demanda por crecimiento

poblacional
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10.8. Distribucién en planta

Tras haber analizado el proceso productivo y la maquinaria necesaria se debe proceder a
continuacién al dimensionamiento de la fabrica. Para obtener la distribucion en planta

mas favorable se tendran en cuenta varios factores, como pueden ser:

La integracién adecuada de los diferentes elementos: personal,
maquinaria, materiales, etc.

Minimizar las inversiones de equipos. EI nimero de equipos que se
necesitan pueden depender de la localizacion de éestos.

Optimizar el tiempo de produccion. La colocacion de las maquinas debe
optimizar el tiempo que se tarda en producir.

Utilizacion efectiva de todo el espacio; maximo aprovechamiento del
espacio cubico.

La distancia recorrida por los materiales debe ser minima.

La circulacion de personas y materiales debe evitar los cruces e
interferencias.

Satisfaccion y seguridad de los trabajadores.

Flexibilidad de ordenacién para permitir modificaciones y reajustes en la
planta.

Facilitar la estructura organizativa de la empresa

Facilitar el mantenimiento

Menor necesidad de almacenaje
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Diagrama 5 - Diagrama de Recorrido de Materiales

Recepcion y
Almacenamiento delos

ingredientes

Pesaje y control de

calidad

Mezcla de Ingredientes

Homogeneizacion y
pasteurizacidn

fvaduracion de la fantecacion (aireado Adicidn de producios
mezcla de la mezcdla) salidos

Ervasado

Pesaje y control de

calidad
LABORATORIO

Lxpedicidn de Gelato Endurecimiento y

Producio terminado ” almacenaje

L—Sﬂ@m e

Fuente: Elaboracion propia en base a Lay-Out



10.9. Instalaciones complementarias
Nuestra planta estard compuesta de las siguientes unidades funcionales y auxiliares:

Oficina, provista de aseos.

Laboratorio.

Servicios para el personal:

- Comedor

- Vestuarios, provistos de aseos
Almacenes

- Almacén de materias primas.

- Almacén de herramientas y utillajes

- Almacén de reparacion de maquinaria
Linea de Produccion

- Pesaje, Dosificacion y Mezcla de Ingredientes
- Homogeneizacién de la Mezcla

- Pasteurizacion de la mezcla

- Maduracion de la mezcla

- Mantecacion de la mezcla

- Linea de Envasado del helado

10.9.1. Matriz de Relaciones

La Tabla Relacional es un cuadro organizado en diagonal en el que aparecen las
relaciones entre cada actividad y todas las demas actividades. Permite integrar los
servicios auxiliares a los servicios productivos y operacionales. Cada casilla tiene dos
elementos: la letra de la parte superior indica la valoracion de las proximidades (la
importancia de la relacion), y el nimero de la parte inferior justifica la valoracion de las

proximidades (el motivo de dicha importancia).

Asi pues, para cada relacion tendremos un valor y unos motivos que lo justifican, como

podemos ver en las siguientes dos tablas:
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La tabla de proximidad es la siguiente:

Tabla 14 - Cédigos de Relacién de Proximidad

Cddigo Relacion de proximidad
A Absolutamente necesario
E Especialmente necesario
| Importante
O Importancia ordinaria
U No importante
X Indeseable

Fuente: Elaboracidn propia

La tabla de causas se muestra a continuacion:

Tabla 15 - Cddigos de Causas

Cadigo Causas
1 Flujo de materiales
2 Facilidad de uso
3 Personal comdn
4 Contacto necesario
5 Conveniencia

Fuente: Elaboracion propia

Segun lo definido en el apartado anterior las actividades contempladas seran las

siguientes:

Oficinas.
Laboratorio.
Servicios para el personal.

Almacén de materia Prima

o K~ W DD

Linea de Produccion
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Recepcidn de materias primas y materiales diversos
Sala de Limpieza

Céamara Frigorifica

© © N o

Expedicion del helado desde la camara frigorifica hacia los

camiones de distribucion.

. Oficinas

. Laboratorio

Servicios para ¢l Personal

. Almacen nEPE

L1

. Linea de Produccion

Recepcion de materiales
. Sala de himpieza

. Camara fngorifica

WO oS | =l | S

. Expedicion

10.9.2. Diagrama de relaciones

A partir de la tabla relacional se realiza el diagrama de relaciones que es la
representacion grafica de la matriz obtenida y que va a establecer la disposicion relativa
de las distintas actividades.

Se dispone en primer lugar la actividad que tenga mas relaciones A (en caso de empate
se ponen ambas) en la posicion central. Una vez dispuesto la primera, se colocan a su
alrededor el resto de las actividades dependiendo del tipo de relacion que tengan unas
con otras. Se empezara siempre por las relaciones tipo A existentes entre las diferentes
actividades ya colocadas. En caso de no existir ya mas relaciones tipo A se pasaria a las
detipoE, 1,0, Uy X.
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Las actividades se representan con cuadrados, y las relaciones entre ellos se representan
con lineas. Dentro del cuadrado vendra el ndmero de la actividad. Cuanto mas

importante sea la relacion, mas lineas tendra, como se puede ver a continuacion:

llustracion 7 - Representacion lineal de las actividades

o = m =

U

b W P

Segun lo anteriormente expuesto, el Diagrama Relacional de Actividades resultante es el

siguiente:

lustracion 8 - Diagrama de Relaciones entre las actividades

=]
e
h

Fuente: Elaboracidn propia en base a apuntes de Estrategia Empresarial, impartida por

Ing. Oscar Villamor, docente de la Carrera de Ingenieria Industrial.
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10.10. Requerimiento de personal para el funcionamiento de la planta

Para llevar a cabo el proceso productivo de la empresa sera necesaria la participacién de

los siguientes operarios en la linea de produccion:

Dos operarios seran los encargados de almacenes, trasladar las materias primas
del almacén a la linea de produccion

Un operario estara encargado del pesaje y dosificacion de las materias primas
para una correcta dosificacion de los ingredientes a la unidad de proceso de mezcla.

Un operario se encargara del correcto funcionamiento del proceso de produccion
y la maquinaria, que los ingredientes sean procesados correctamente en la unidad de
mezcla (mezcla, homogeneizacidn y pasteurizacion) y que la mezcla pase correctamente
al madurador y, posteriormente, al aireador 0 mantecador.

Dos operarios seran los responsables de un correcto envasado (envasado en
formatos de 150ml y 950ml)

1 operario se encargara de trasladar los productos envasados al area de
endurecimiento (camara de frio) y sera encargado del correcto empaquetamiento en
cajas de carton corrugado.

1 encargado de Laboratorio de microbiologia y control de calidad

1 supervisor de produccion que verifique el correcto funcionamiento de la planta
de produccion de Gelato.

1 Jefe Administrativo que administre el funcionamiento del Emprendimiento.

Por tanto, seran necesarios un total de 10 personas para el funcionamiento de la Fabrica

de helados de crema de leche Tradicional Gelato.
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10.11. Cronograma de la ejecucion del proyecto

El proyecto se desarrollara con inversion privada, por lo que el capital de inversién se

destinara como se define a continuacion:

10.11.1. Principales actividades del proyecto:

- Obras civiles

- Compra Maquinaria y Equipo

- Compra de activos fijos

- Instalacion de Maquinaria y Equipo

- Instalacion de Agua, Energia Eléctrica y Gas.
- Contratacion de mano de obra

- Capacitacion

- Puesta en Marcha del Proyecto

10.11.2. Duracién de ejecucion de cada actividad

La siguiente tabla muestra el tiempo necesario para realizar cada una de las actividades

requeridas para la puesta en marcha del proyecto.

Tabla 16 - Duracion de Actividades para el desarrollo del proyecto

ACTIVIDAD | DESCRIPCION TIEMPO (Dias)

A Construcciones civiles 100
B Compra Magquinaria y Equipo 30
C Compra de activos fijos 14
D Instalacion de Maquinaria y Equipo 15
E Instalacion de Agua, Energia Eléctrica y Gas. 10
F Contratacion de mano de obra 15
G Capacitacion 10
H Puesta en marcha 5

Fuente: Elaboracion propia
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10.11.3. Tabla de precedencias — Diagrama Gantt

Se establecen las precedencias en a través de un diagrama Gantt, para llevar un mejor

control y manejo en cada operacion del proyecto.

Diagrama 6 — Tabla de actividades

Nombre de tarea Duracion
Construcciones civiles 100 dias
Compra  Maquinaria Yy

_ 30 dias
Equipo
Compra de activos fijos 14 dias

Instalacion de Maquinaria y
_ 10 dias
Equipo

Instalacion de Agua, Energia )
o 10 dias
Eléctrica y Gas.

Contratacion de mano de

15 dias
obra
Capacitacion 10 dias
Puesta en marcha 5 dias

Fuente: Elaboracion propia en Microsoft Project 2010

10.11.4. Camino critico

El camino critico se restringe a las actividades de construccion y de obras civiles, por lo
que las demas actividades, de menor duracién, se disefian de manera que las obras de
construccion finalicen a la par de la puesta en marcha. Esta decision se apoya en el
criterio de que el 50% de las obras civiles estaran concluidas hasta el dia 50 desde el

inicio del proyecto en agosto de 2016.
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Nombre de tarea - |Duracion [073g0'16 [28ag0'16 [18sep'i6 |09o0ct'i6 [30oct’16 [20nov'i6

Construcciones civiles 100 dias E

Compra Maquinariay  28dias E d

Equipo

Compra de activos fijos 14 dias  e— |

Instalacion de 10 dias —

Magquinaria y Equipo

Instalacion de Agua, 10 dias  o— |

Energia Eléctrica y Gas.

Contratacién de mano 15 dias  cE—
de obra

Capacitacion 10 dias

Diagrama 7 - Diagrama Gantt

[11dic'1

[ Jvs]pJLImMIx[s[v[s][opJL[mM[Xx[s[Vv][s]D

Puesta en marcha 5dias

Fuente: Elaboracion propia en software Microsoft Project 2010

10.11.5. CRONOGRAMA DE EJECUCION DEL PROYECTO
llustracion 9 - Cronograma de actividades

Nombre de tarea Duracién Comienzo Fin
Construcciones civiles 100 dias lun 01/09/16  vie 16/01/17

Compra Maquinaria y )
) 28 dias jue 01/09/16  lun 10/10/16
Equipo

Compra de activos fijos 14 dias lun 19/09/16  jue 06/10/16

Instalacion de Magquinaria y )
) 10 dias mié 12/10/16 mar 25/10/16
Equipo

Instalacion de Agua, . ) »
) 10 dias jue 27/10/16  mié 09/11/16
Energia Eléctrica y Gas.

Contratacion de mano de ) B
15 dias mié 09/11/16  mar 29/11/16

obra
Capacitacion 10 dias mar 29/11/16 lun 12/12/16
Puesta en marcha 5 dias lun 12/01/17 vie 16/01/17

Fuente: Elaboracion propia en Software Microsoft Project 2010
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Como se observa el anterior cuadro, en el plazo de 100 dias el proyecto estara en
marcha, considerando que la actividad critica de mayor importancia es la construccion y

finalizacién de obras civiles.

Si el proyecto se pone en marcha el 1 de septiembre de 2016, el inicio de actividades de
la Féabrica de helados de crema de leche Tradicional GELATO, en la zona de Ovejuyo,

se realizaria en fecha 12 de enero de 2017.
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11. ESTUDIO ECONOMICO

11.1. Inversiones y financiamiento

Se presentara el analisis financiero del proyecto, comprendido por la inversion, la
proyeccion de ingresos y de los gastos y las formas de financiamiento que se prevén para

todo el periodo de su ejecucion y de su operacion.

CALCULO DEL CAPITAL DE TRABAJO

El Capital de Trabajo genera necesidades financieras de largo plazo, es decir ser
financiado con recursos permanentes provenientes de Fuente Interna o externa. El

presente proyecto basara su financiamiento en inversion privada.

e
e T —

Para la constitucion del capital de trabajo se considerd los gastos que se incurre en la

produccion anualmente, asi como, el mantenimiento respectivo que se realiza en planta,
la reposicion de herramientas de trabajo, entre otros, constituyendo estos gastos como el

fondo de inventario.

Por otro lado también se consider6 el fondo de operacion el cual involucra a los gastos
de comercializacion, administrativos, servicios entre otros, el detalle de todo lo que

incurre en la determinacion del capital de trabajo se encuentra en el siguiente cuadro:
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L8

Tabla 17 - Capital de trabajo Preliminar

Costo Costo total
Descripcion Cantidad Unidad Unitario Unidad anual (Bs.)
Fondo de Inventarios
Mantenimiento de maquinaria 6 | unid/afio 1.800 | Bs/unid 10.800
Total fondos de Inventario 10.800
Fondos de Operacion
Salarios 21.592 | Bs/mes 259.104
Gastos de Oficina 400 | Bs/mes 4.800
Servicios basicos
Agua 429,12 | m3/afio 12,21 | Bs/m3 5.240
Electricidad 154 | Kw-hora/dia 0,40 | Bs/Kw-hora 17.752
Total Fondos de Operacion 286.896
Total Capital de trabajo Anual 297.696

El capital de trabajo fue estimado para un afio de operacion en base a datos calculados en Anexo V y la siguiente planilla de

sueldos.
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Tabla 18 - Planilla de sueldos calculado en base al salario minimo nacional

NUmero
Sueldo Total
Personal de
(Bs.) (Bs.)
personas
Operadores " 1.656 11.592
Encargado Laboratorio 1 3.000 3.000
Supervisor de produccion 1 3.000 3.000
Jefe Administrativo 1 4.000 4.000
TOTAL 21.592




11.1.1. CUADRO DE INVERSIONES

Las inversiones que se realizaran para echar en marcha el proyecto se desglosan de la

siguiente manera.

11.1.2. INVERSIONES EN ACTIVOS FIJOS
11.1.2.1. Inversion en Terrenos

Cabe mencionar que el terreno es de propiedad del inversionista, por lo que su costo no
se considera dentro de la inversion necesaria. El terreno tiene un &rea total de 2000m? y

el titulo propietario se incluye en el ANEXO VI.

Tabla 19 - Inversién por compra de Terreno

Unidad Descripcion Cantidad Precio Precio Total
Unitario (Bs)
m* Terreno ubicado en la zona 2000 40 ($us/m) 0

de Ovejuyo de la ciudad de
La Paz

Fuente: Elaboracion Propia en base a datos obtenidos de la Gobierno Municipal de Palca



11.1.2.2. Obras Civiles

En la determinacion de los costos de construccion de obras civiles se considerara tanto la

obra gruesa como la fina.

Tabla 20 - Costo de Obras civiles del Proyecto

DESCRIPCION AL _ _ Costo Total
Unitario (Bs.) | Unidad Cantidad ($us.)

Piso de Hormigon

294,88 m3 360 106.157
Paredes Ladrillo 19.01 m2 526 10.473
Revoque de muros
interiores 9,63 m2 263 2.533
Piso ceramica nacional
esmaltada 29,46 m2 299,6 8.826
Pintura interiores cielo 3.90 m2 263 1026

Al (o]

Puertas metalica N°227 144,82 m2 24 3476
Ventanas metalicas 56.27 m2 12 675

Columnas de Hormigon
Armado 342,17 m3 36 12.318

Instalaciones Eléctricas

6,03 pto 21 127
Sistema agua 371,30 pza 3 1.114
Tinglado 358,51 m2 299,6 107.410
TOTAL 254.133

Fuente: Elaboraciébn con base en datos de la Revista PRESUPUESTO &
CONSTRUCCIONES



11.1.3. SELECCION MAQUINARIA Y EQUIPO

Para el proyecto se plantea iniciar operaciones con el siguiente sistema de Maquinaria,

en una sola linea de produccion:

Tabla 21 - Costo de Maquinaria y Equipo

COSTO
DESCRIPCION (Dolares
$us)
Tanque de almacenamiento 2.500
Mantecador Italiano 100 Emeymark 5.300
Tanque de maduracién TM300 1.730
Homogeneizador/Pasteurizador PP60 4.950
Planta de procesamiento de agua 10.500
TOTAL DOLARES
AMERICANOS 24950
TIPO DE CAMBIO 6,96
TOTAL BOLIVIANOS 173.861

Fuente: Elaboracién Propia en base a Cotizacion de Finamac Brasil (ANEXO V1)



11.1.4. MUEBLES Y ENSERES

Los gastos anuales que se incurrirdn en cuanto a muebles, enseres y material de

escritorio se encuentran descritos en el siguiente cuadro. Considerando que para

minimizar los costos, se utilizaran de segunda mano (verificando su buen estado),

garantizado por el lugar que nos prevé los muebles y Utiles.

Tabla 22 - Costo de muebles y enseres

PRECIO PRECIO
N° ITEM CANT | UNITARIO TOTAL
(Bs.) (Bs)
1| Escritorio 3 950 2.850
2 | sillones ejecutivos giratorios 2 240 480
3| Sillas de madera Cedro 12 56 672
4 | Estantes casilleros de 24 cajones (6x4) 1 850 850
5 [ Mesas circular Comedor de 6 sillas 2 820 1.640
6 | Estante para medicamentos 1 560 560
7 | Computadoras 3 2000 6.000
8 | Impresora Epson 2 250 500
9 [ Linea telefdnica fija 1 125 125
INVERSION

TOTAL 13.677

FUENTE: Elaboracion Propia con base a cotizaciones

11.1.5. VEHICULOS

La inversidn en vehiculos se detalla en el siguiente cuadro, donde se cubren las necesidades de

transporte de materia prima y distribucion de producto terminado.




Tabla 23 - Inversion en vehiculos

COSTO
DESCRIPCION (Dolares
$us)
Sterling Acterra Con Caja Refrigerada Carrier Supra550 Impec 2004 13.500

Camioneta Nissan Atlas modelo 1985 + Tangue de leche Mévil First RS 9.500 +

850 6910

TOTAL DOLARES AMERICANOS 29.910
TIPO DE CAMBIO 6,96

TOTAL BOLIVIANOS 208.174

Fuente: Elaboracidn Propia con base a cotizaciones

11.1.6. INVERSION ACTIVOS DIFERIDOS

La empresa tendrd que realizar inversiones entre ellas esta las inversiones en activo
diferido, o en otras palabras las inversiones en activos intangibles, es decir inversion en

tramites legales, créditos, intereses, viajes, estudios entre otros.

Las inversiones diferidas son aquellos gastos que constituyen en erogaciones necesarios
para dotar al proyecto de capacidad productiva. Estos gastos son los constituidos para

empezar con el desarrollo del proyecto. Estos gastos no estan sujetos a desgaste fisico.
Se analizaran a continuacion las inversiones diferidas utilizadas para:

e Inversion en organizacion legal y constitucion de la empresa: A continuacion se
muestran los gastos que se incurriran en la constitucion de la empresa, desde los

gastos de constitucion hasta el registro en FUNDEMPRESA:



INVERSION EN ORGANIZACION LEGAL Y CONSTITUCION DE LA
EMPRESA

Tabla 24 - Costo de Constitucion Legal de la empresa como S.R.L.

Concepto Monto

Gastos de
Constitucion de
_ 2000
una Sociedad de
Responsabilidad
Limitada
TOTAL AMORTIZACION

ANUAL

Fuente: Elaboracion propia en base a entrevista al Dr. Rémulo Estivariz, Matriculado en
el llustre Colegio Departamental de Abogados de La Paz ICALP Matricula N°1149.



11.1.7. INVERSIONES CAPITAL DE TRABAJO

Tabla 25 - Costo de inversion de Capital de trabajo

PRECIO
. - PRECIO
DESCRIPCION CANTIDAD POR ANO TOTAL
UNITARIO
[Bs/afio]
AREA ADMINISTRACION
) . 10 [paquetes de 500
Hojas Bond Tamafio carta : 30[Bs/paquete] 300
hojas]
Tinta para Impresora de color _
1 [botellas de 1 litro] 100 [Bs/botella] 500
negro
Tinta para Impresora de 1 [botellas de 1 litro de
120 [Bs/botella] 360
colores cada color]
Gastos de oficina 'y
. ) 1.160
administrativos
Mantenimiento de
o 1000 [Bs/afio] 1.000
maquinaria
Leche 156.960[It] 3,7[Bs/It] 580.752
Azlcar 1163,6 [Kg] 3,01[Bs/Ib] 3.502
Mantequilla 376,2 [Kq] 18,1[Bs/Kg] 6.809
Sal 125,4 [Kq] 1,38[Bs/Kg] 173
Sueldos 259.104 [Bs/afio] 259.104
Energia Eléctrica 17.752 [Bs/afo] 17.752
Agua 5.240 [Bs/afio] 5.240
TOTAL CAPITAL DE TRABAJO ANUAL 875.493

Fuente: Elaboracion propia en base a caculos en ANEXO VI




11.2. Estructura de Costos

Los costos en los que se incurre en el presente proyecto son reflejo de las
determinaciones realizadas anteriormente. A continuacion se detallan estos:
a) Costo de Materia Prima e Insumos

Se toma en cuenta en esta parte los precios del mercado actual y se realiza el

caculo para un afio.

Tabla 26 - Estructura de costos Materia prima

COSTO
MATERIA | CANTIDAD | CANTIDAD
COSTO TOTAL
PRIMA (mensual) (anual)
[Bs]
Leche 13080[It] | 156.960[It]| 3,70 [Bs/It] 580.752
Azlcar 97[Kg] | 1163,6 [Kg] | 3,01[Bs/kg] 3.502
Mantequilla 31[Kg]| 376,2 [Kg]|18,1[Bs/Kg] 6.809
Sal 10,5[It] | 125,4 [Kg] | 1,38[Bs/Kg] 173
Esencia 76[lt] 912[Kg] | 12,5 [Bs/lt] 11.400
Total 602.637

Fuente: Elaboracion propia en base a Formula en carta de Finamac -

Proveedores ANEXO VI




11.2.1. Costo de Mano de Obra

Tabla 27 - Costo de Mano de Obra

Numero Sueldo Total

Personal de
(Bs.) (Bs.)

personas
Operadores 7 1.656 11.592
Encargado Laboratorio 1 3.000 3.000
Supervisor de produccion 1 3.000 3.000
TOTAL 17.592

Fuente: Elaboracion propia en base a Salario Minimo Nacional 2016 ANEXO VI

11.2.2. Costos Administrativos

Tabla 28 - Costos de administracion y Gerencia

Namero

Sueldo Total
Personal de
(Bs.) (Bs.)
personas
Jefe Administrativo 1 4.000 4.000
TOTAL 4.000

Fuente: Elaboracion propia en base a salarios estimados en Anexo VI

11.2.3. Costo de Energia Eléctrica

Tabla 29 - Costo de consumo energético

CONSUMO DE ENERGIA

ELECTRICA
Consumo Anual 44.381 | kwh/afio
Costo 0,40 BS/kwh
TOTAL 17.752 Bs

Fuente: Elaboracidn propia en base a calculos en Anexo V




11.2.4. Costo de Agua potable

Tabla 30 - Costo de consumo Anual de Agua

CONSUMO DE AGUA

Consumo al mes 35,76 | m3/mes
Consumo anual 429,12 | ma3/afio
Costo 12,21 bs/m3
TOTAL 5239,56 Bs

Fuente: Elaboracion propia en base a estimacion de datos en Anexo V

11.2.5. Costos de transporte y distribucion

El consumo de combustible para los dos vehiculos definidos en la inversion, es de
aproximadamente 4000 Bs/mes, por lo que el costo anual de Combustibles es de
bs.48000.

La necesidad de dos conductores con licencias de categoria A, para el transporte de
carga, y dos ayudantes encargados del estibaje (Carga y descarga), conllevan el costo
anual de cuatro sueldos minimos, monto que asciende a Bs.81.408.

De esta manera, los costos de distribucion y transporte ascienden a Bs.129.408 al afio.

11.2.6. Costo de Importacion de Equipos

Se envid una carta de intencion de compra a la empresa FINAMAC, con Sucursal en la
ciudad de Sao Paulo, Brasil. El ejecutivo de ventas internacionales Raphael Sanches
respondid a mi solicitud con un correo electrénico que se adjunta en ANEXO VI, donde
asever0d que los precios de la maquinaria se encontraban bajo el INCOTERM: DDP
(Delivered Duty Paid) - Entregadas Derechos Pagados (lugar de destino convenido), con
entrega en el establecimiento de produccion por un contrato de provision de esencias de

12 meses.

Por este motivo los costos de importacion se encuentran incluidos en el costo de

maquinaria y también materia prima, bajo el item Esencias.



11.3. Depreciacion de Activos fijos y amortizacion de diferidos

11.3.1. DEPRECIACION DE ACTIVOS FI1JOS

Tabla 31 - Depreciacion de activos fijos

Vida Porcentaje
Util | Depreciacio de
t Mont L,
Concepto R (afios | n anual (Bs.) | Depreciacio
) n %
Construcciones y Obras Civiles 254133 40 6.353 2,5
Maquinas 173861 | 0 | 17386 10
Muebles y enseres 13.677 5 2735 20
TOTAL DEPRECIACION
ANUAL 26.475

Fuente: Elaboracién propia en base a Costos calculados en tablas

11.3.2. AMORTIZACION DE ACTIVOS DIFERIDOS

Tabla 32 - Amortizacion de Activos diferidos

\{ida Amortizacion
Concepto Monto Util
o anual
(afos)
Gastos de
Constitucion de
una Sociedad de 2000 5 400
Responsabilidad
Limitada
TOTAL AMORTIZACION 400
ANUAL

Fuente: Elaboracion propia en base a entrevista al Dr. Romulo Estivariz, Matriculado en
el llustre Colegio Departamental de Abogados de La Paz ICALP Matricula N°1149.




11.4. Ingresos del proyecto

Los ingresos del proyecto son el resultado de la cantidad pronosticada de ventas por el

precio del producto para lo cual se realizan los siguientes calculos:

Determinacion del precio del producto

Tabla 33 - COSTOS TOTALES ANUALES PRIMER ANO

Concepto Costo Unidad
Materia Prima 602.637 Bs
SECYY 338592 Bs
salarios

En,erg!a 17.752 Bs
Eléctrica

Agua Potable 5.240 Bs
Maquinas 121.916 Bs
Gastos de

Oficina 5 Bs
TOTAL 1.087.296 Bs

Fuente: Elaboracion propia en base a célculos de tablas anteriores.

Se define el precio del producto por comparacion de la OFERTA, en base a datos de la

TABLA 8, dentro de los pardmetros de los resultados de la Encuesta de Mercado,

Disposicion a Pagar, Grafico 7 Presentacion en Vaso, y Gréafico 8 Presentacion 1 litro:

Fuente:

Tabla 34 — Definicién del precio del producto

Empresa Vaso 100ml Envase 1 It
Delizia bs.4 - bs.11 bs.10 - bs.24
Pil bs.5 - bs.12 bs.10 - bs.20
Panda bs.2 - bs.8 bs.15 - bs.22
Arcor bs.8 - bs.14 -
Splendid - bs.17 - bs.22
GELATO Bs.2 Bs.10

STRACCIATELA

Elaboracion propia por benchmarking de estrategias de precios




En el recuadro anterior, Tabla 34, se definen los precios de nuestro producto Gelato con

los precios méas bajos del mercado. Esta politica, tiene como objetivo la penetracion en

el mercado. A través de un precio bajo se pretende potenciar la una demanda que

permita conquistar el maximo de segmentos del mercado; la estrategia de precios bajos

se encuentra respaldada por las siguientes circunstancias:

- EIl helado posee demanda elastica al precio, por encontrarse productos

sustitutos con gran facilidad.

- La economia de escala (reduccion del coste medio al aumentar la

produccion) que compensa el precio bajo de los productos.

Tabla 35 - Determinacion de cantidad de producto por presentacion

Presentacion

Resultados
Encuesta de

mercado Grafico

Porcentaje de
producto en
presentacion

6 determinada
Vaso 100ml 16% 35%
1 litro 30% 65%
TOTAL 46% 100%

Fuente: Elaboracion propia por interpolacion

Tabla 36 - Calculo de ingresos del proyecto gestion 1

Presentacion

Volumen
diario de
Unidad produccién Vaso 100ml |1 litro TOTAL

Volumen de Gelato | litros 608 213 395 608
Unidades producidas | Unid. 2.128 395
Precio de venta Bs/unid 2 10
Ingreso diario Bs/dia 4.256 3.952 8.208
Ingreso mensual Bs/mes 102.144 94.848 196.992
Ingreso anual Bs/afio 1.225.728 | 1.138.176 | 2.363.904

Fuente: Elaboracion propia en base a Tabla 34 y Tabla 35




Cuadro Resumen de Inversion

Tabla 37 - Inversion Total del Proyecto

Inversion (Bs.)
Terrenos -
Obras civiles 1.768.766
Maquinaria 173.861
Mueble y Enseres 13.677
Vehiculos 208.174
Constitucion 2.000
Capital de trabajo 875.493
INVERSION TOTAL 3.041.970

Fuente: Elaboracion propia por recopilacion de tablas anteriores.

11.4.1. UTILIDAD BRUTA Y NETA DEL PROYECTO
11.4.1.1. Estado de Resultados Proyecto Financiado

Debido a la estructura del negocio, por ser una Inversién privada, no requiere de
financiamiento para su ejecucion, por lo que la evaluacion del proyecto Financiado no se

realiza por no existir una estructura de préstamo.
11.4.1.2. Estado de resultados Proyecto Puro



Tabla 38 - Estado de Resultados proyectado a 10 afios

Estado de Resultados (EXPRESADO EN BOLIVIANOS) PROYECTO PURO

Periodo

2 3 4 5 6 7 8

10

ANO

2.017

2.018 2.019 2.020 2.021 2.022 2.023 2.024

2.025

2.026

Ingresos

Ingresos
por
ventas

2.394.635

2.425.765 2.457.300  2.489.245  2.521.605 2.554.386  2.587.593 2.621.232

2.655.308

2.689.827

INGRES
(O]
BRUTO
S

2.394.635

2.425.765 | 2.457.300 | 2.489.245 | 2.521.605| 2554.386  2.587.593 | 2.621.232

2.655.308

2.689.827

Impuest
o IVA
(13%)

311.303

315.349 319.449 323.602 327.809 332.070 336.387 340.760

345.190

349.677

Impuest
olT
(3%)

71.839

72.773 73.719 74.677 75.648 76.632 77.628 78.637

79.659

80.695

INGRES
(0]
NETO

2.011.493

2.037.643 2.064.132 2.090.966 2.118.148 2.145.684 2.173.578 2.201.835

2.230.458

2.259.454

EGRES
oS

Costos
de
producci
on

657.753

666.304 674.966 683.741 692.629 701.634 710.755 719.995

729.355

738.836

Costos
Adminis
tracion

274.683

274.683 274.683 274.683 274.683 274.683 274.683 274.683

274.683

274.683

Costo
Distribu
cion

136.577

144.144 152.129 160.557 169.452 178.840 188.747 199.204

210.240

221.887

COSTO
S
OPERA
TIVOS

1.069.013

1.085.130 1.101.778 1.118.980 1.136.764 1.155.156 1.174.185 1.193.881

1.214.277

1.235.406

Dep.
Activos
fijos

26.475

26.475 26.475 26.475 26.475 23.740 23.740 23.740

23.740

23.740

Amortiz
acion
activos
diferidos

400

400 400 400 400 - - -

TOTAL
COSTO
S

1.095.888

1.112.005 1.128.653 1.145.855 1.163.639 1.178.896 1.197.925 1.217.621

1.238.017

1.259.146

UTILID
AD
BRUTA

915.605

925.637 935.479 945.110 954.509 966.788 975.653 984.213

992.441

1.000.309

IMPUES
TOS
(25%)

228.901

231.409 233.870 236.278 238.627 241.697 243.913 246.053

248.110

250.077

UTILID
AD
NETA

686.704

694.228 701.609 708.833 715.882 725.091 731.740 738.160

744.331

750.231




11.4.1.3. FLUJO DE FONDOS PROYECTO FINANCIADO

Debido a la estructura del negocio, por ser una Inversién privada, no requiere de

financiamiento para su ejecucién, por lo que la evaluacion del proyecto Financiado no se

realiza por no existir una estructura de prestamo.

11.4.1.4. FLUJO DE FONDOS PROYECTO PURO

Periodo

10

Ao

2.016

2.017

2.018

2.019

2.020

2.021

2.022

2.023

2.024

2.025

2.026

Inversion

(3.041.970)

Utilidad
Neta

686.704

694.228

701.609

708.833

715.882

725.091

731.740

738.160

744331

750.231

Dep.
activos
Fijos

26.475

26.475

26.475

26.475

26.475

23.740

23.740

23.740

23.740

23.740

Amort.
Activos
diferidos

400

400

400

400

400

Valor de
salvamento

FLUJO
DE CAJA

(3.041.970)

713.579

721.103

728.484

735.708

742.757

748.831

755.480

761.900

768.071

773.971




11.5. Calculo de indicadores

La evaluacion financiera del proyecto, trata de identificar el aporte del proyecto desde

diferentes puntos de vista.

A continuacion se determinara la rentabilidad del proyecto, desde los puntos de vista

mencionados anteriormente; proyecto puro y financiado.
VALOR ACTUAL NETO - VAN

El Valor Actual Neto (VAN) es la diferencia entre todos los ingresos y egresos
percibidos por el proyecto expresados en moneda actual. Este criterio plantea que el
proyecto debe aceptarse, es decir que es factible, si su VAN es igual o superior a cero.
Con éste criterio se determina la rentabilidad del proyecto propuesto desde un punto de

vista econdémico.
TASA INTERNA DE RETORNO

La tasa interna de retorno (TIR) evalla el proyecto en funcion de una Unica tasa de
rendimiento por periodo, con la cual la totalidad de los beneficios obtenidos y

actualizados son exactamente iguales a los desembolsos expresados en moneda actual.

11.5.1. INDICADORES DEL PROYECTO PURO

Considerando la tasa de descuento como la mayor tasa vigente para un deposito a plazo
fijo en Moneda Nacional en el sistema financiero, mayor a 1080 dias, 15% Tasa de
oportunidad para el inversionista) y, el flujo de fondos mostrado anteriormente (Flujo de

caja Proyecto Puro), tenemos:

Ft

( )n = $b 2.804.801.-
1+i



Permite conocer la tasa que puede brindar el proyecto al inversionista sin considerar
ningun financiamiento, para el calculo de esta tasa se ha considerado el flujo de fondos
mostrado anteriormente (Flujo de caja Proyecto Puro)

Ft
0= ————= TIR=20,39%
@+TIR)"

Periodo de Recuperacion de Inversion (PRI)

Analizando el flujo de fondos del Proyecto puro se puede apreciar que el monto de la

inversion se logra recuperar en la Quinta (5ta) Gestion, afio 2021.

11.5.2. INDICADORES DEL PROYECTO FINANCIADO

Debido a la estructura del negocio, por ser una Inversién privada, no requiere de
financiamiento para su ejecucion, por lo que la evaluacion del proyecto Financiado no se

realiza por no existir una estructura de préstamo.

11.6. ANALISIS DE SENSIBILIDAD

A sabiendas que vivimos en un mundo de constante cambio, muchos de valores
utilizados en nuestro calculo se encuentras sujetos una variabilidad que resulta en una
probabilidad de error. Para reducir estos margenes de error se realiza el analisis de
sensibilidad, donde los costos de produccion, directos e indirectos, asi como el precio

del producto pueden estar sujetos a una variacion.

Es asi que a continuacion se muestran los Valores de los indicadores evaluados en tres
escenarios: el escenario optimista, que espere una reduccién en la Tasa de Inflacion
Prevista (2,95% Tasa de inflacion 2015), y un incremento en el precio del producto que

no reduce la demanda (incremento de Bs.0,20).

El escenario normal, es el presentado en el andlisis de flujo de dinero en los puntos
anteriores, que podria ostentar mayor probabilidad de acierto.



Y por ultimo, el escenario pesimista, donde se espera una tasa de inflacion mayor a la
esperada (7,20% Tasa de inflacion 2010), acompafiado de decremento en el precio de

venta como estrategia agresiva de penetracion del mercado (decremento de Bs.0,20).

Las variaciones evaluadas se pueden apreciar en el flujo de fondos presentado en el
ANEXO VIII.

Tabla 39 - Analisis de Sensibilidad

) VAN TIR PRC
Escenario B/C
(Bs.) (%) (Anos)
OPTIMISTA | 3.824.908.- | 25,26% 1,58 4
NORMAL 2.804.801.- | 20,39% 1,44 5
PESIMISTA | 1.869.338.- | 15,57% 1,32 5

Fuente: Elaboracion propia en base a calculos en Anexo VIII



12. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Los resultados presentados en la evaluacion financiera, muestran un Periodo de

recuperacion de Inversion de 5 afios, una Tasa interna de Retorno con un valor de
20,39% y un Valor Actual Neto del proyecto de Bs. 2.804.801.- o $us 402.989.-. Estos
indicadores muestran que el proyecto es técnica y financieramente viable, y que las

utilidades generadas son atractivas para un Inversion, ademas de ser un proyecto que

soporta variaciones de sensibilidad, lo que significa que es un proyecto de bajo riesgo.

Sin embargo, deben realizarse las siguientes consideraciones:

La evaluacion del proyecto para la implementacion de una fabrica de Gelato,
denominacion comercial del helado de crema de leche tradicional en la zona de
Ovejuyo de la ciudad de La Paz, refleja resultados de una inversion rentable, que
se restringe a la consideracion del calculo de la proyeccion de la Demanda, en el
punto de porcion de mercado alcanzable con el proyecto. Si bien la porcién de
mercado que se planea cubrir con el proyecto puede parecer una cifra menor, el
uso de mas de 500 litros diarios para abastecer dicha demanda, da indicios sobre

el potencial del mercado para los helados en nuestra ciudad.

A pesar de la variedad de helados de crema de leche en el mercado, la
informacion presentada en el capitulo de Estudio de Mercado sugiere que es
posible lanzar un nuevo producto al mercado esperando una respuesta favorable
en su consumo, siempre y cuando se realice un estudio de marketing adecuado,
que permita hacer uso de herramientas como el Benchmarking para imitar y
mejorar las mejores caracteristicas de las empresas ya posicionadas en el
mercado, como es el caso del Plan de Marketing de PIL Andina S.A., que desde
su incursion en el mercado de los helados, ha logrado hacerse del 25% del
mercado, con muestras de que aun esta en el periodo de crecimiento. El proyecto
requiere de un estudio de marketing mas especifico y completo si desea

conquistar una porcion de mercado que le permita funcionar y crecer.



Con la elaboracion del Gelato Italiano, el helado de crema de leche tradicional, el
producto se enfoca en un tipo de Helado de alta Calidad y mejores propiedades
nutritivas, como se puede observar en tabla de composicién del producto. Estas
propiedades, unidas a la notable reputacién del Gelato Italiano a nivel mundial,
pueden convertirse en eficaces armas al momento de desarrollar el Plan de
publicidad. La ventaja competitiva de nuestro proyecto recae en ser pioneros en

este tipo de helado a nivel industrial.

Los productos definidos del proyecto adoptan los mejores formatos en los que las
cualidades del producto no pierden sus atributos de aireado y consistencia. Si
bien la estrategia de precio bajo podria permitir una rapida expansion a priori, las
empresas ya constituidas en el mercado poseen la ventaja de la flexibilidad y
economia de escala, factores que pueden ser usados para imitar nuestros
productos a menor precio, echo que podria dafar fuertemente la demanda de
nuestro producto.

El presentar un proyecto rentable, en el cual se involucra productos regionales,
permite el desarrollo econémico local. La generacién de nuevos empleos,
externos e internos a la empresa, incentiva el flujo monetario y mejora la calidad
de vida de muchas familias, tanto del Municipio de Palca, como de la ciudad de
La Paz.

Mediante las caracteristicas del producto y prondstico de la demanda, se
establecié una produccidn diaria, tomando en cuenta mermas por el manejo entre
procesos, de 608 litros de Gelato Helado de Crema de Leche, produciendo 2128
unidades de 100ml y 395 unidades de 1It, a distribuirse en tiendas vy
supermercados de la ciudad de La Paz, cuya distribucion puede ser optimizada a
través del Modelo de Programacion Lineal que se apoya en el anélisis de
diferentes variables para definir un Plan de Distribucion Optimo.

El tamafio de la planta necesario para cubrir la demanda calculada se calcul6 una
capacidad instalada necesaria de 201.600 litros anuales de helado, a un ritmo de

produccion de 100 litros por hora.



La localizacién de la planta se reforz6 a través de la Metodologia de
Localizacién por puntos ponderados, donde se obtuvo que efectivamente, el
terreno que ya es propiedad privada y que no significa una inversion en costo
para el proyecto, se encuentra en la Zona de Ovejuyo de la ciudad de La Paz,
aledafia al Municipio de Palca, de donde se obtendra la leche de forma diaria, y
CON acceso a servicios basicos y aprovisionamiento de materia prima.

Para el proceso productivo se eligié un proceso que requiere muy poca
intervencion humana, dando lugar a un proceso continuo hasta la Mantecacion y
aireado de la mezcla. La automatizacion del proceso productivo incrementa la
necesidad de mano de obra calificada o sujeta a capacitacion necesaria para el
manejo de dicha maquinaria. Esta necesidad se ve satisfecha por la propuesta de
la empresa Finamac, cuyas maquinas incluyen 1 afio de garantia internacional,
soporte técnico y un curso de manejo de equipos y recetas.

Se realiza una distribucion eficiente de acuerdo al Analisis de Relaciones de
forma que las actividades se desarrollen de manera mas adecuada, es asi que el
Diagrama relacional de Actividades permite esbozar el disefio de la planta que se
aprecia en el ANEXO Ill Plano de Planta y Vistas 3D logradas a partir del
software Sketch-Up.

Se adoptan normas legales en materia de Gestion de Alimentos, Productos
lacteos —Helados (NB33020:2008), Seguridad Industrial y Salud Ocupacional, y
Manejo Ambiental para el proyecto, asi como los cuidados necesarios para

garantizar la inocuidad de la planta de produccion de Gelato.
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mes” 15 noviembre 2015 http://www.paginasiete.bo/economia/2015/11/16/delizia-
produce-millones-paletas-helado-38406.html
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1100 dias, para clientes con saldo total mayor a Bs.70.000.-



ANEXO |



Edad:

Sexo: ___F M
¢Consume usted helado de crema? (desde paletas hasta helados de litro)
a. No
b. Si

¢Cuanto helado consume usted al mes?

a. Unlitro ( o hasta 10 paletas)

b. Medio litro (o hasta 5 paletas)

c. Cuarto litro (o hasta 2 paletas)

d. Menos de cuarto litro (1 paleta)

éCudl es su marca favorita de helado de crema? Marcas 12345

a. Delizia

b. Pil

c. Frigo

d. Splendid

e. Panda

f. Otrof )
¢Conoce alguna heladeria de GELATO?
a. No

b. Si éCual?: i
¢Le gustaria consumir un helado de crema que fuera 100% natural sin saborizantes artificiales?
a. No

b. Si

éPor qué?

¢Qué presentacion le parece mas practica para el consumo?
a. Paleta

b. Vaso

c. Cono

d. Presentacion 1/2 litro

e. Presentacion 1 litro

¢Cudnto estaria dispuesto a pagar por helado de crema de leche 100% natural en la
presentacion que eligié en la anterior pregunta? (En moneda nacional — Bolivianos)
1-3

4-6

7-9

10-12

13-15

16-18

. Masde 18

¢Qué sabor de helado de crema consume con mayor frecuencia?

Chocolate

Dulce de leche

Coco

Granizado

Vainilla

Frutal ( )

Otro ( )

[ N N =l

mmpanoTye

GRACIAS POR SU COOPERACION



Sabor

Precio

Presentacion

Natural

Gelato

Marca

Recuento de las encuestas realizadas para el estudio de mercado

Consumo | Frecuencia

Sexo

Edad

28
58
35
53
39
61

28
50
57

19
46

39
63
38
53
57

58
63
37

21

34
44
62

17
45

NO

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25




40
26
17
59
17
36
17
42

39
26
21

45

34
34
20
50
50
37

41

20

16
31

46

65
45

39
43

26
27

28
29
30
31

32
33
34
35
36
37
38
39
40

41

42

43
44
45

46

47

48

49

50
51

52




15
50
17
58
61

23
23
95
65
52

63
55
31

59
35
31

45

38
23
57

48

31

32

64
62

15
56

53
54
55
56
57
58
59
60
61

62

63
64
65
66
67
68
69
70
71

72
73
74
75
76
77
78
79




50
36
44
55
58
51

29
o4
28
47

55
58
17
65
32

30
29
37

80
81

82
83
84
85
86
87

88
89
90
91

92
93
94
95
96
97
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Calculo del tamafio de muestra para la realizacion de la Encuesta para el Estudio
de Mercado de Helados de Crema de Leche en la Ciudad de La Paz

Poblacion del area urbana de la ciudad de La Paz, segun datos del Instituto Nacional de
Estadistica existen 2.127.168 habitantes.

Nivel Habitantes por
. - Ingresos en Bs. % .
socioecondmico nivel
A|Alto Mayores a 7500 1,29 5.979
B | Medio Alto | o107 @ 7599y mayor a 2,97 13.766
C | Medio Menglieget y mayora 83,93 389.013
1500
D | Medio bajo | Menor a 1500 y mayor a 500 3,01 13.951
E | Bajo Menor a 500 8,8 40.788

Fuente: INE “Caracteristicas del empleo en la ocupacion principal por sexo segun area
geografica y categoria en el empleo”

Se puede observar que 408.758 habitantes se encuentran entre los niveles alto, medio
alto y medio, que son a los cuales esta enfocado el producto, debido al poder econémico
que posee esta masa poblacional.

Determinacién de Py Q - Prueba Piloto

La prueba piloto se la realizé a 15 personas, seleccionadas al azar, en los supermercados
Hipermaxi Los Pinos y Ketal Calacoto de la ciudad de La Paz.

Para los porcentajes de aceptacion P y rechazo Q sobre el consumo de Helado de Crema
de Leche fueron de 93,3% de aceptacion P y el 6,7% de rechazo Q.

Con respecto al lugar de preferencia para la compra de helado los resultados fueron los
siguientes:

Tamanfo de la muestra

Para la determinacion de la muestra se utilizara el método de Poblacion Finita, cuya
formula es la siguiente:



Zz*p*q*N
z2xpxq+ e2(N—1)

Donde:

z = Nivel de Confianza. Se definié trabajar con un 95% de confianza, que equivale a
1.96

p= Porcentaje de aceptacion. Segun la encuesta piloto, se tiene un 94% de tendencia de
consumo

g= Porcentaje de Rechazo. Segun la encuesta piloto, se tiene un 6% de rechazo hacia el
consumo de yogurt.

&= Error Muestral. El error muestral definido respecto al porcentaje de aceptacion es de
0.05.

N= Poblacién. Para el calculo, se definié una poblacion de 408.758 habitantes.

Zz*p*q*N
z2xpxq+ e2(N—-1)

~ 1,962 % 93,3% * 6,7% * 408.758
™ =196 + 93,3% % 6,7% + 0,052(408.758 — 1)

=96,03 = 97

Tamafio de muestra de 97 encuestas a realizarse a los habitantes que representaran a la
poblacion urbana de la ciudad de La Paz.

Cantidad de encuestas a realizar por lugar (Conglomerado)

Para el calculo del nimero de encuestas a realizar en cada area se utilizaron los datos de
preferencia de la prueba Piloto. El uso de estas proporciones permite calcular el nimero
de encuestas a realizarse en cada uno de los puntos:

Lugar Porcentaje (%) Encue_stas a
realizar

Hipermaxi 26,67 26
Ketal 33,33 32
Micro Market 13,33 13
Feria de barrio 6,67 6
Tienda de barrio 13,33 13
Agencia Delizia 6,67 6
TOTAL 100 97




Resultados de la Regresion Lineal Demanda Proyectada

Resumen

Sstadisticas de la regresion
Coeficiente « 0,99983741
Coeficiente « 0,99967484
RA2 ajustadc 0,99963871
Errortipico  151,849544
Observacion 11

ANALISIS DE VARIANZA

Grados de libert1a de cuadradio de los cua: F alor critico de F
Regresion 1 638019110 638019110 27669,8436 5,2151E-17
Residuos 9 207524,555 23058,2839
Total 10 638226634

Coeficientes Error tipico Estadisticot Probabilidad Inferior 95% Superior 95% 'nferior 95,0%uperior 95,0%
Intercepcion 174481,128 85,6546945 2037,02936 8,4312E-27 174287,363 174674,892 174287,363 174674,892
Variable X1 2408,35498 14,4782859 166,342549 5,2151E-17 2375,60282 2441,10714 2375,60282 2441,10714
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PLANO DE PLANTA




MODELO 3D DE LA PLANTA - VISTA 1




MODELO 3D DE LA PLANTA - VISTA 2




MODELO 3D DE LA PLANTA - VISTA 3




MODELO 3D DE LA PLANTA - VISTA 4




MODELO 3D DE LA PLANTA - VISTA 5




MODELO 3D DE LA PLANTA - VISTA 6




MODELO 3D DE LA PLANTA - VISTA 7
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Tanque de almacenamiento de leche - materia prima.

Los depdsitos llevan una camisa para su aislamiento y una bomba de descarga individual
de tipo volumeétrico para los productos liquidos. En el caso de los productos en polvo el
deposito se vacia por un sistema de aspiracion. Dispondremos de 1 tanque de capacidad
de 1.300 litros.

llustracién 10 - Tanque de almacenamiento de 1300It

Fuente: http://www.finamac.com.br/es/produtos/tanque/ta-10
Maéquina de Homogenizado y Pasteurizacion de alta eficiencia PP60 FINAMAC

Esta unidad de proceso de mezcla incluye el pesaje, la dosificacion, la mezcla, la
homogeneizacion y la pasteurizacion PP60 (alta temperatura poco tiempo). La
pasteurizacion se lleva a cabo en el intercambiador de placas de calor a una temperatura
alta (84°C/183°F) durante un periodo corto de tiempo (25 segundos). Se obtiene una
mezcla continua de helado. Tiene una capacidad méaxima de produccion de 200
litros/hora.



llustracién 11 — Homogeneizador / Pasteurizador PP60 FINAMAC

Fuente: http://www.finamac.com.br/es/produtos/pasteurizadores/pp-60
Maquina Paletera TURBO 80 FINAMAC

Produccién: 2000 paletas 100ml / hora (a base de frutaa 20 ° C) hasta 2200 paletas
100ml / hora (base de leche a4 ° C)

llustracion 12 - Paletera TURBO 80 FINAMAC

Fuente: http://www.finamac.com.br/es/produtos/maquinas-de-picoles/maquina-sorvete-
turbo-80

Posee un Sistema automatico de dosificacion de moldes, Sistema automético para la
extraccion y el desplazamiento de las formas (moldes), trabaja con 20 moldes de 28
paletas cada, realiza la agitacion por turbulencia y posee un Compresor semi-hermético

con menor nivel de ruido y mayor economia de electricidad.

Tiene ruedas para facilitar el transporte, la manipulacién y limpieza.

Tanque de Maduracion de mezclas de helado TM 300 FINAMAC



Tanque cilindrico y Agitador en acero inoxidable, con circuito de enfriamiento al
rededor y al fondo. Hace la refrigeracién por medio del gas de refrigeracion o de agua
helada del banco de agua helada. Agitador de baja rotacion fijado al tanque,
garantizando la perfecta distribucion del frio al producto, e impidiendo la decantacion de
los sélidos suspendidos en la formulacién. Baja rotacion, para evitar la formacion de

espumas de proliferacion de los organismos patogénicos

llustracion 13 - Tanque de maduracion TM 300

Fuente: http://www.finamac.com.br/es/produtos/pasteurizadores/maquina-sorvete-tm-
300

Banco de Agua Helada WATER COOLER FINAMAC
Equipo proyectado para enfriar agua y mantenerla circulando alrededor de los tanques

que procesan sustancias calientes y necesitan ser rapidamente enfriadas.

El agua fria roba el calor de las sustancias calientes, retornando para el equipo y después

enfriada de nuevo.



llustracién 14 - Water Cooler FINAMAC

Fuente: http://www.finamac.com.br/es/produtos/acessorios/maquina-sorvete-water-
cooler

Planta purificadora de Agua PREMIUM

La informacion referente a la Planta purificadora de Agua PREMIUM, con
funcionamiento en base al proceso de electrocoagulacion, se encuentra en el ANEXO

XI.

llustracion 15 - Planta procesadora de Agua

Fuente: http://centrosconacyt.mx/objeto/tratamiento-de-aguas-residuales-provenientes-de-la-
fabricacion-de-helados/
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Balance Energético

El uso de energia eléctrica se calculé con las especificaciones de la maquinaria
seleccionada para el funcionamiento de la planta de helado de crema de leche tradicional
Gelato:

Maquina Mezcladora Italiana 100 FINAMAC

e 220-380 Trifasica
e Consumo de electricidad 14kW

Tanque de Maduracion de mezclas de helado TM 300 FINAMAC

e 220V Monofasica, Bifasica y Trifasica
e Consumo de electricidad 0,9 kW

Pasteurizador de alta eficiencia PP60 FINAMAC

e 220V Monofasica, Bifasica y Trifasica
e Consumo de electricidad 3,3 kW

Planta purificadora de Agua PREMIUM

e 220V Monofésica y Trifésica
e Consumo de electricidad 2,5 kW

De acuerdo al Decreto Ley N°16998 en el articulo 6, inciso 10, la iluminacién adecuada
es una obligacion de los empleadores, Articulo 72 dispone que debe existir iluminacion
adecuada en el lugar de trabajo. Segun la Norma Boliviana para instalaciones Eléctricas
NB-777, la iluminacion minima para el lugar de trabajo debe ser de 200lux.

El calculo del uso de energia eléctrica por concepto de iluminacion se realizd de la
siguiente manera: Existen 14 ambientes que requieren iluminacion entre bafios,
vestidores, salas de recepcion de material, productos y sala de produccion. El area de
produccion tiene una dimension de 21,4m x 14,0m x 3m(altura), por lo que numero de
luminarias debe ser calculado por el método de Iimenes:

Calculo del indice del local (k)

| = ax*b _ 21,4 x 14,0
" h(a+b) 3*(21,4+14)

= 2,821



Coeficiente de Reflexion: BLANCO 0,70 - 0,85

Coeficiente de Utilizacién (Por tablas de iluminacion):

Tahla de correccion

Techo Qy0 070 QF0 0850 0
Parsd QJy0 08D Q20 020 0
Suela Q80 020 Q20 010 0

0.6 i7 58 49 43 45
1.0 100 77 i) B 63
15 116 1 24 80 77
25 129 100 95 90 86
30 133 103 29 93 89

-

Interpolando (129+100+133+103)/4 = 116,25, valor en porcentaje, por lo que Cu=1,16%

Determinacion del coeficiente de mantenimiento (Cm): Ambiente limpio Cm=0,8

E S
(I)I': i
C, -C

U

m

Definicion del flujo luminoso

& 200 % 21,4 = 14

Q= 116+08 = 64.569 lumenes

Determinacion del nimero de luminarias necesarias:

Se determiné utilizar iluminacioén LED con lamparas de 3500 limenes, GARANTIA DE
FUNCIONAMIENTO DE 10.000HORAS. Precio: Bs.58.-



Fuente: Consulta de precios en C. Isaac Tamayo esq. C. Santa Cruz , Zona Central de la

ciudad de La Paz

o
NL=—2X
??-(I:'L
NL 64,563 9,22 - 10 luminari d duccié
= ——_—_—_—_—_—_—m—mmE - .
2 %3.500 ; uminarias en area de proauccion
13 ambientes (1 luminaria por sala) + 1 sala de Produccion (10 luminarias) = 23
luminarias
HORAS ENERGIA
POTENCIA|DE USO|CONSUMIDA
DETALLE CANTIDAD | Wh DIARIO |W
lluminacién  luminaria
LED 50W 23 50 8 9.200
Mezcladora Italiana 100
Finamac 1 14.000 7 98.000
Tanque de Maduracion
TM30 1 900 7 6.300
Pasteurizador PP60 1 3.300 7 23.100
Planta purificadora de
Agua 1 2.500 7 17.500
TOTAL 154.100




De este modo se calcula que el uso diario de energia eléctrica es de 154,1 Kw-hora.

Tarifa vigente para Industrias - Autoridad De Fiscalizacion y Control Social de
Electricidad

Tarifa por uso de energia eléctrica Bs.0,40 por Kw-hora.



Uso de Agua

Segun la norma boliviana NB/ISO 8086:2008 Planta de lacteos - Condiciones de higiene
- Directrices generales sobre procedimientos de inspeccién y muestreo (Correspondiente
a la norma ISO 8086:2004) el uso de agua para limpieza de tanques, maquinaria,
instalaciones de produccién y civiles se calcula a la razon de 2:1, es decir que, en una
planta de procesamiento de Productos Lacteos, se utilizaran dos (2) litros de agua por
cada un (1) litro de leche procesada.

La demanda mensual de leche es de 545(lt).

Aplicando el factor de conversion de la norma, de 2:1, se estima un uso de 545It x 4 =
1090(It) de agua al mes.

El uso del Sanitario implica un gasto de 15(It) por descarga (1 vez por dia por persona) +
5(It) por uso de lavamanos (5 veces al dia por persona).

Se consideran meses de 24 dias y 10 personas en la planta.

Uso de
agua
(litros/mes)

Volumen N2 veces

Uso de agua
. utilizado por mes

Limpieza por ISO

8086:2008 1090 24 26160

Sanitarios 15 240 3600

Lavamanos 5 1200 6000
TOTAL 35760

Por lo que se calcula un uso de agua de 35,76(metros cubicos) mensual, y un uso de
429,12(metros cubicos) anules.

Estructura de tarifas vigente en Empresa Publica Social de Agua y Saneamiento
EPSAS S.A.

Nivel Valor Industrial
Alta (2C2C)LXIX Bs./m3 12,21

Fuente: Ministerio de Medio ambiente y agua



Balance Masico del proceso productivo

Entrada diaria de leche

545 litros leche /dia
natural
-Pérdidas en recepcion 5,45 1%
Volumen de leche después . ,
! P 8 539,55 litros leche /dia
de la recepcién
-Pérdidas en Control calidad 2 2lt para mues'fras de
laboratorio
Volumen de leche después . ,
! d pu 537,55 litros leche / dia
de control de calidad
-Pérdidas en
Homogeneizacién y 5,4 1%
Pasteurizacion
Vol de leched 5 . ,
olumen e- lec i CoohHEs 532,2 litros leche /dia
de la recepcion
+Incremento de volumen 639 Incremento volumen
por Aireado en Mantecador 2 12%
Volumen de leche después 596.0 litros mezcla aireada /
de la recepcion ! dia
o : .
-Pérdidas en Envasado 11,9 2% imprevistos en

envasado y transporte

Salida de Gelato

608,0

litros Gelato / dia
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Re: RFQ - Bolivia - Isaac Aguirre Suguiura
28 de mayo de 2016

Hola Isaac
Muchas gracias por su contacto
Tenemos una oferta imperdible - precios con rebaja hasta juliol

Tanque de almacenamiento Capacidad de 1300It usd $ 2.500

Tanque de maduracién TM300 usd $ 1.730
Homogeneizador/Pasteurizador PP60 usd $4.950

Planta de procesamiento de agua usd $10.500

Kit Paletero) TURBO 8 + Mixer 15 + Desmoldadora + Selladora + 2 Mich
molds y extractores + alineador usd $ 9.200,00

Nuestras maquinas incluyen el custo de transporte hasta sua fabrica, tienen un
aiflo de garantia internacional, suporte técnico, y derecho al corso de manejo de
los equipos y recetas para trés personas en Brasil (Sao Paulo).

Cualquier duda estoy en su disposicion.

Cordiales Saludos

Raphael Sanches
International Sales

Finamac)>»

The Finest Automated Machines

+55 11 2135-6500 (+5) Sao Paulo - Br

azil

1-877-342-7458 USA

e-mail: raphael.sanches@finamac.com
Skype: raphael.sanches finamac
www.finamac.com.br



tel:%2B55%2011%202135-6500
tel:1-877-342-7458
mailto:raphael.sanches@finamac.com
mailto:raphael.sanches@finamac.com
http://www.finamac.com.br/
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ANEXO VII



Estado de Resultados (EXPRESADO EN BOLIVIANOS) PROYECTO PURO

Periodo 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
ANO 2.017 2.018 2.019 2.020 2.021 2.022 2.023 2.024 2.025 2.026
Ingresos

Ingresos por

ventas 2.394.635 2.425.765 2.457.300 2.489.245 2.521.605 2.554.386 2.587.593 2.621.232 2.655.308 2.689.827
INGRESOS

BRUTOS 2.394.635 2.425.765 2.457.300 2.489.245 2.521.605 2.554.386 2.587.593 2.621.232 2.655.308 2.689.827
Impuesto IVA

(13%) 311.303 315.349 319.449 323.602 327.809 332.070 336.387 340.760 345.190 349.677
Impuesto IT (3%0) 71.839 72.773 73.719 74.677 75.648 76.632 77.628 78.637 79.659 80.695
INGRESO NETO | 2.011.493 2.037.643 2.064.132 2.090.966 2.118.148 2.145.684 2.173.578 2.201.835 2.230.458 2.259.454
EGRESOS

Costos de

produccién 657.753 666.304 674.966 683.741 692.629 701.634 710.755 719.995 729.355 738.836
Costos

Administracion 274.683 274.683 274.683 274.683 274.683 274.683 274.683 274.683 274.683 274.683
Costo

Distribucién 136.577 144,144 152.129 160.557 169.452 178.840 188.747 199.204 210.240 221.887
COSTOS

OPERATIVOS 1.069.013 1.085.130 1.101.778 1.118.980 1.136.764 1.155.156 1.174.185 1.193.881 1.214.277 1.235.406
Dep. Activos fijos 26.475 26.475 26.475 26.475 26.475 23.740 23.740 23.740 23.740 23.740
Amortizacion 400 400 400 400 400 i : - - i
activos diferidos

TOTAL

COSTOS 1.095.888 1.112.005 1.128.653 1.145.855 1.163.639 1.178.896 1.197.925 1.217.621 1.238.017 1.259.146
UTILIDAD

BRUTA 915.605 925.637 935.479 945.110 954.509 966.788 975.653 984.213 992.441 1.000.309
IMPUESTOS

(25%0) 228.901 231.409 233.870 236.278 238.627 241.697 243.913 246.053 248.110 250.077
UTILIDAD NETA 686.704 694.228 701.609 708.833 715.882 725.091 731.740 738.160 744.331 750.231




FLUJO DE FONDO — PROYECTO PURO

Periodo - 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Ao 2.016 2.017 2.018 2.019 2.020 2.021 2.022 2.023 2.024 2.025 2.026
Inversion (3.041.970)

Utilidad

Neta 686.704 694.228 701.609 | 708.833 715.882 725.091 731.740 738.160 | 744.331 | 750.231
Dep.

activos 26.475 26.475 26.475 26.475 26.475 23.740 23.740 23.740 23.740 23.740
Fijos

Amort.

Activos 400 400 400 400 400 - - - - -
diferidos

Valor de
salvamento

FLUJO

DE CAJA (3.041.970) 713.579 721.103 728.484 | 735.708 742.757 748.831 755.480 761.900 | 768.071 | 773.971

(2.328.391) (1.607.289)  (878.804) (143.097) 599.660 1.348.492 2.103.972 2.865.872
PRC

VAN $b 2.804.801
TIR 20,39%




Anélisis del Punto de Equilibrio

Tomando como punto de partida el Estado de Resultados del escenario normal, con una
inflacion promedio de los Gltimos 6 afios, con valor porcentual de 5,54%, los valores
calculados para la gestion 2017, afio en el que el proyecto se encuentra en marcha, son

los siguientes

Periodo 1
ANO 2.017
Ingresos

Ingresos por

ventas 2.394.635
INGRESOS

BRUTOS 2.394.635
Impuesto IVA

(13%) (311.303)
Impuesto IT (3%) (71.839)

INGRESO NETO 2.011.493

EGRESOS

Costos de

produccion 657.753
Costos

Administracion 274.683
Costo

Distribucion 136.577
COSTOS

OPERATIVOS 1.069.013
Dep. Activos fijos 26.475
Amortizacion 400

activos diferidos

TOTAL COSTOS 1.095.888

Segun los resultados del estudio de mercado se definid hacer uso, para motivos de
célculo, la proporcion de gusto por presentacion, teniendo: Vaso de 100ml (16%),

presentacion 1Litro (30%) del total de encuestas.



Considerando la suma de ambas presentaciones como el total de produccion del
proyecto, las proporciones serian: Vaso de 100ml (16%/(16%+30%)), presentacion
1Litro (30%/(16%+30%)).

De ahi que el volumen de producto a envasar se destinara a las presentaciones de la
siguiente manera: Vaso de 100ml (35%), presentacién 1Litro (75%) del 100% del

volumen de gelato a envasar.

El Costo Total a igualar con los Ingresos del proyecto, de manera que se halle el punto
de equilibrio es de Bs.1.095.888.-, monto que se cubrira con la venta de los productos en

ambas presentaciones, en las proporciones calculadas en la investigacion de mercado.

Analisis del Punto de Equilibrio
(Expresado en Moneda Nacional — Bolivianos)
VASO

100ML 1LITRO
COSTO TOTAL 1.095.888
Ingreso anual 568.686 527.202
Ingreso mensual 47.391 43.933
Ingreso diario 1.975 1.831
UNIDADES | UNIDADES
PRODUCCION
DIARIA DE 988 183
EQUILIBRIO
PRODUCCION
MENSUAL DE 23.712 4.392
EQUILIBRIO
PRODUCCION
ANUAL DE 284.544 52.704
EQUILIBRIO
INGRESO TOTAL

1.096.128

DE EQUILIBRIO
Fuente: Elaboracion propia en base a Estado de Resultados de Flujo Puro.
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Escenario Optimista

e Tasa de inflacion menor al esperado: 2,95 tasa de inflacion 2015
¢ Incremento en el precio del producto en Bs.0,20.

Estado de resultados Proyecto Puro — Escenario Optimista

Estado de Resultados (EXPRESADO EN BOLIVIANOS) PROYECTO PURO

Periodo 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
ANO 2.017 2.018 2.019 2.020 2.021 2.022 2.023 2.024 2.025 2.026
Ingresos

Ingresos por

ventas 2.541.860 | 2.574.905 | 2.608.378 | 2.642.287 | 2.676.637 | 2.711.433 | 2.746.682 | 2.782.389 | 2.818.560 | 2.855.201
INGRESOS

BRUTOS 2.541.860 | 2.574.905 | 2.608.378 | 2.642.287 | 2.676.637 | 2.711.433 | 2.746.682 | 2.782.389 | 2.818.560 | 2.855.201
Impuesto IVA

(13%) 330.442 | 334.738 | 339.089 | 343.497 | 347.963 | 352.486 | 357.069 | 361.711 | 366.413 [ 371.176
Impuesto IT

(3%) 76.256 77.247 78.251 79.269 80.299 81.343 82.400 83.472 84.557 85.656
INGRESO

NETO 2.135.163 | 2.162.920 | 2.191.038 | 2.219.521 | 2.248.375 | 2.277.604 | 2.307.213 | 2.337.207 | 2.367.590 | 2.398.369
EGRESOS

Costos de

producci6n 641.612 | 649.953 | 658.402 | 666.961 | 675.632 [ 684.415| 693.313 | 702.326 | 711.456 [ 720.705
Costos

Administraci6

n 267.942 | 267.942 | 267.942 | 267.942 | 267.942 | 267.942 | 267.942 | 267.942 | 267.942 | 267.942
Costo

Distribucion 133.226 137.156 | 141.202 | 145.367 | 149.656 154.070 [ 158.615 | 163.295 | 168.112 | 173.071
COSTOS

OPERATIVO

S 1.042.779 | 1.055.050 | 1.067.546 | 1.080.270 | 1.093.229 | 1.106.427 | 1.119.870 | 1.133.562 | 1.147.509 | 1.161.718
Dep. Activos

fijos 26.475 26.475 26.475 26.475 26.475 23.740 23.740 23.740 23.740 23.740
Amortizacion

activos 400 400 400 400 400 - - - - -
diferidos

TOTAL

COSTOS 1.069.654 | 1.081.925 | 1.094.421 | 1.107.145 | 1.120.104 | 1.130.167 | 1.143.610 | 1.157.302 | 1.171.249 | 1.185.458
UTILIDAD

BRUTA 1.065.509 | 1.080.995 | 1.096.617 | 1.112.376 | 1.128.271 | 1.147.437 | 1.163.603 | 1.179.905 | 1.196.341 | 1.212.911
IMPUESTOS

(25%) 266.377 | 270.249 | 274.154 | 278.094 | 282.068 | 286.859 | 290.901 | 294.976 | 299.085 | 303.228
UTILIDAD

NETA 799.131 | 810.746 | 822.463 | 834.282 | 846.203 | 860.577 | 872.702 | 884.928 | 897.256 [ 909.683




Flujo de Fondos Proyecto Puro Escenario Optimista

Periodo - 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Afio 2.016 2.017 2.018 2.019 2.020 2.021 2.022 2.023 2.024 2.025 2.026
Inversion | (3.041.970)
Utilidad
Neta 799.131 810.746 | 822.463 | 834.282 846.203 860.577 872.702 884.928 | 897.256 | 909.683
Dep.
activos 26.475 26.475 26.475 26.475 26.475 23.740 23.740 23.740 | 23.740 | 23.740
Fijos
Amort.
Activos 400 400 400 400 400 - - - - -
diferidos
Valor de
salvamento
FLUJO
DE CAJA (3.041.970) 826.006 837.621 | 849.338 | 861.157 873.078 884.317 896.442 908.668 | 920.996 | 933.423
(2.215.964) (1.378.343) (529.005) 332.152 1.205.230 2.089.548 2.985.990 3.894.658
$b 3.824.908

25,26%




Escenario Pesimista

e Tasa de inflacion mayor al esperado: 7,20 tasa de inflacion Bolivia, Gestion 2010
e Decremento en el precio del producto en Bs.0,20.

Estado de resultados Proyecto Puro Escenario Pesimista

Estado de Resultados (EXPRESADO EN BOLIVIANOS) PROYECTO PURO

Periodo 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
ANO 2.017 2.018 2.019 2.020 2.021 2.022 2.023 2.024 2.025 2.026
Ingresos

Ingresos por

ventas 2.247.409 | 2.276.625 | 2.306.222 | 2.336.202 | 2.366.573 | 2.397.338 | 2.428.504 | 2.460.074 | 2.492.055 | 2.524.452
INGRESOS

BRUTOS 2.247.409 | 2.276.625 | 2.306.222 | 2.336.202 | 2.366.573 | 2.397.338 | 2.428.504 | 2.460.074 | 2.492.055 | 2.524.452
Impuesto IVA

(13%) 292.163 | 295.961 | 299.809 | 303.706 | 307.654 | 311.654 | 315.706 | 319.810 | 323.967 [ 328.179
Impuesto IT

(3%) 67.422 68.299 69.187 70.086 70.997 71.920 72.855 73.802 74.762 75.734
INGRESO

NETO 1.887.824 | 1.912.365 | 1.937.226 | 1.962.410 | 1.987.921 | 2.013.764 | 2.039.943 | 2.066.463 | 2.093.327 | 2.120.540
EGRESOS

Costos de

producci6n 668.099 | 676.784 | 685582 | 694.495 | 703.523 [ 712.669 | 721.934 | 731.319 | 740.826 | 750.457
Costos

Administraci6

n 279.003 | 279.003 [ 279.003 [ 279.003 [ 279.003 [ 279.003 | 279.003 | 279.003 | 279.003 | 279.003
Costo

Distribucion 138.725 148.714 | 159.421 | 170.899 | 183.204 | 196.395 | 210.535 | 225.694 | 241.944 | 259.364
COSTOS

OPERATIVO

S 1.085.827 | 1.104.501 | 1.124.006 | 1.144.397 | 1.165.731 | 1.188.067 | 1.211.472 | 1.236.016 | 1.261.773 | 1.288.824
Dep. Activos

fijos 26.475 26.475 26.475 26.475 26.475 23.740 23.740 23.740 23.740 23.740
Amortizacion

activos 400 400 400 400 400 - - - - -
diferidos

TOTAL

COSTOS 1.112.702 | 1.131.376 | 1.150.881 | 1.171.272 | 1.192.606 | 1.211.807 | 1.235.212 | 1.259.756 | 1.285.513 | 1.312.564
UTILIDAD

BRUTA 775.121 | 780.989 | 786.345 | 791.138 | 795.316 | 801.957 | 804.731 | 806.707 | 807.814 | 807.976
IMPUESTOS

(25%) 193.780 | 195.247 196.586 | 197.784 | 198.829 | 200.489 | 201.183 | 201.677 | 201.953 | 201.994
UTILIDAD

NETA 581.341 | 585.742 | 589.758 | 593.353 | 596.487 | 601.468 | 603.548 | 605.030 | 605.860 [ 605.982




Flujo de Fondos Proyecto Puro — Escenario Pesimista

Periodo - 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Afo 2.016 2.017 2.018 2.019 2.020 2.021 2.022 2.023 2.024 2.025 2.026

Inversién | (3.041.970)

Utilidad

Neta 581.341 585.742 589.758 | 593.353 596.487 601.468 603.548 605.030 | 605.860 | 605.982

Dep.
activos 26.475 26.475 26.475 26.475 26.475 23.740 23.740 23.740 | 23.740 | 23.740
Fijos

Amort.
Activos 400 400 400 400 400 - - - - -
diferidos

Valor de
salvamento

FLUJO

DE CAJA (3.041.970) 608.216 612.617 616.633 | 620.228 623.362 625.208 627.288 628.770 | 629.600 | 629.722

(2.433.754) (1.821.137) (1.204504) (584.275)  39.086  664.294 1.291.583 1.920.353
PRC
$b 1.869.338
15,57%




ANEXO IX



Equipamiento y Procedimientos del Laboratorio de Microbiologia

1. Material de Laboratorio e instalaciones
Dentro del material de laboratorio se encuentra el peachimetro, viscometro y
termometro entre otros.
1.1. Equipo Necesario para al analisis de muestras
Para muestras de tanque
e Envases para la recoleccion de muestras de leche fluida y agua
e Equipo: Cucharon de manga larga o baston saca muestras
e Conservadores (Plastoformo, tergopol o similares)
e Refrigerantes (gel o similares)
e Etiquetas de identificacion de la muestra

Para muestras de leche de ordefio
e Tubos esterilizados con cierre hermético.

e Algodon
e Alcohol de 70° (300 ml de alcohol 96° + 100 ml de agua
destilada).

e Gradilla para ubicar los tubos.

e Conservadoras (Plastoformo, tergopol o similares)
e Refrigerantes (gel o similares)

e Etiquetas de identificacion de la muestra

Para muestras de agua del predio lechero
e Frascos esterilizados con cierre hermético o bolsas especiales para
recoleccion de muestras de agua.
e Algodon y Alcohol al 96°
e Conservadoras (Platoformo, tergopol o similares)
e Refrigerantes (gel o similares)
e Etiquetas de identificacion de la muestra.’
Envases para recoleccion de la muestra: Con cierre hermético y resistente a la ruptura,
esterilizado y conservado en su envoltorio original para garantizar su esterilidad.
Cuchardn de manga larga o bastén saca muestras: De acero inoxidable, el que debe
flamearse usando alcohol al 96% y prendiendo fuego, esperando que este se consuma
antes de introducirlo a la leche.
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Debe estar siempre limpio y seco (si el uso es diario debe ser lavado con detergente
alcalino, y con detergente acido al menos 1 vez por semana.

Conservadoras: Plastoformo, tergopol o material similar con cierre hermético y
refrigerantes en gel o similares, para conservar las muestras hasta la entrega a
laboratorio. La identificacion de cada muestra deberd ser particular, legible, de
preferencia sobre una etiqueta con marcador indeleble, rastreable respecto de otros
registros

Material e Tubos de ensayo
e Bureta, rango 0.1 a 50 ml a 20 °C , error 0.05 (+ -)
e 3 pipetas graduadas hasta 1 ml

Equipos e Peachimetro SUNTEX pH /MB /TOMP. METER ; ST - 701
e Lactodensimetro CGERBER Ceg rango sensibilidad 1.025 a 1.042
g/ml
e Bafio Maria ASETEM - GSL , sensibilidad 2 °C minimo y 200 °C
maximo

Fuente: Elaboracion Propia

2. Toma de Muestras
Procedimientos para la toma de muestras en establecimientos lecheros?
Muestras de Leche de tanque recolector:
1. Agitacion: De importancia para la toma de una muestra representativa. Si el
agitador estuvo girando durante el ordefie, se puede tomar la muestra inmediatamente;
caso contrario, se debe poner en marcha el agitador durante 5 minutos para tanques de
menos de 5500 Its. 6 10 minutos para tanques de mas de 5500 Its.. Si no existiera
agitador mecanico se debe homogeneizar con el agitador manual del predio lechero.
2. Preparacion del equipo saca muestra: EI Cucharén de manga larga o bastén saca
muestras, debe imprescindiblemente se de acero inoxidable y estar siempre limpio y
seco (si el uso es diario debe ser lavado con detergente alcalino, y con detergente &cido
al menos 1 vez por semana. Antes de introducirlo a la leche, debe flamearse usando
alcohol al 96% y prendiendo fuego, esperando que este se consuma.
3. Toma de la muestra: Que siempre se la debe efectuar de la parte superior del
tanque, siguiendo el siguiente proceso:

e Abrir la tapa del tanque.

e Abrir el envase y sostener la tapa con la misma mano.
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Introducir el cucharon, previamente flameado, dos veces en la masa de leche
volcando la leche dentro del tanque.

Tomar la muestra introduciendo el saca muestras como minimo 15 a 20 cm por
debajo del nivel de leche del tanque.

Vaciar el contenido de la leche tomada, dentro del envase evitando derrames.
Completar % partes del envase.

Cerrar herméticamente.

Mantener la muestra refrigerada hasta la llegada al laboratorio

Recomendaciones:

El personal encargado de la toma de muestras, debe previamente a la accion,
lavarse muy bien las manos y/o utilizar guantes de latex de uso cero. Al
momento de tomar la muestra, y mientras esté abierto el frasco, no debe hablar,
comer ni fumar, Evitando en lo posible las corrientes de aire.

Para obtener una muestra representativa en cuanto a gérmenes presentes en la
leche, es conveniente extraer la misma inmediatamente después del ordefio,
procurando su homogenizacion con el agitador.

Se debe obtener la muestra de la parte superior del tanque y no de la valvula de
descarga, porque éste normalmente se encuentra muy contaminado.

Las muestras obtenidas deben inmediatamente enviarse al laboratorio, pudiendo
permanecer 24 horas refrigeradas a -20°C, hasta su procesamiento.

En cuanto al nimero de muestras, es importante aclarar que cuanto mayor es el
namero de analisis, mejor sera la informacion que obtenemos. Con un muestreo
de al menos 4 dias consecutivos se puede obtener una informacién
representativa de la calidad higiénica y bacterioldgica de la leche proveniente de
los hatos lecheros proveedores de este producto a las procesadoras de lacteos.

Si se toman muestras seriadas de leche, de varios dias 0o semanas, estas se pueden
congelar a — 20°C durante 4 semanas. En este caso no es posible hacer el
recuento de células somaticas porque al congelarse se rompen

3. Consideraciones para una correcta interpretacion de resultados de laboratorio

Recuento de células somaticas: indica el estado sanitario de las ubres de las vacas. Se
considera como normal para un buen estado sanitario un recuento menor a 400.000
células somaticas/ml de leche.



Recuento de microorganismos mesofilos: numero de unidades formadoras de colonias
(UFC) que se obtienen cuando la leche se incuba a 30°C durante 72 horas. Esta
informacién nos indica el namero en UFC de gérmenes presentes en la leche y no su
fuente de origen, que muy bien pueden provenir de la inadecuada higiene del equipo de
ordefio, una mala higiene en la rutina de ordefio o de algunas infecciones intramamarias.

Recuento de microorganismos coliformes: son indicadoras de la higiene de la rutina
de ordefio.
Estos microorganismos estan presentes en el estiércol y en el medio ambiente. Su
presencia en la leche se debe a un deficiente lavado de los pezones o cuando se caen las
unidades de ordefio al piso y estas absorben bosta y suciedad del piso. Por lo tanto la
presencia de estas bacterias indican falta de higiene y una leche de buena calidad debe
tener < 100 coliformes/ml de leche.

Recuento de bacterias termoduricas: Son indicadoras de la higiene del equipo de
ordefio (pezoneras, mangueras, codos y uniones de goma viejas), el ambiente, ubres
sucias y mal higienizadas. Este grupo de bacterias se obtiene luego de someter la leche a
una temperatura de 63°C durante 30 minutos en el laboratorio, es decir, resisten la
pasterizacion.

Patogenos contagiosos: el Staphylococcus aureus y el Streptococcus agalactiae son
patdgenos que tienen su origen en la glandula mamaria y por lo tanto son indicadores de
infecciones intramamarias. La ausencia de estos patdgenos en un analisis no
necesariamente indica que no hay ubres infectadas. Estos patdgenos y ante todo los
Staphylococcus aureus se eliminan en forma esporadica.

Patdgenos ambientales: se aislan este tipo de bacterias patdgenas ambientales de la
leche del tanque hecho importante porque se puede con este indicador tomar decisiones
para el control de las mastitits producidas por estas bacterias.

CALIFICACION/NIVEL

PARAMETRO Malo/ Regular/ Bueno/ Muy
Muy alto Alto Moderado bueno/
Bajo
Cuenta total de
Bacterias Mesofilicas | 600.000 a | 301.000 a | 101.000 a | _ 100.000
Aerobias (BMA) | 1.200.000 599.000 300.000 '

UFC/ml




Conteo de células | 750.000 a | 501.000 a | 401.000 a|_ 400.000
Somaticas CSS/ml 1.000.000 749.000 500.000 '
Staphyloscoccus

> 250 151 a 250 51 a 150 <50
aureus (UFC/ml) a a
Staphyloscoccus  sp.

> <
(UFC/mi) 750 501 a 750 301 a 500 300
Streptococeus >2.000 120122000 | 71021200 | 500a 700
Agalactiae
Streptococcus spp > 400 201 a 400 1a200 0al

Fuente: REGLAMENTO PARA LA INSPECCION Y CERTIFICACION

SANITARIA DE LA LECHE Y LOS PRODUCTOS LACTEOQOS — SENASAG 2012
Es frecuente encontrar Streptococcus spp.(no agalactiae). Estos microorganismos
pueden provenir tanto de infecciones intramamarias como del ambiente. Cuando se trata
de infecciones intramamarias aumentan considerablemente el recuento de bacterias
mesdfilas. La leche de vacas infectadas con estas bacterias puede tener hasta 10.000.000
UFC/ml de leche. Si consideramos que la leche de una vaca de un rodeo puede
representar el 1% del total de la leche, el aporte de bacterias de esa vaca puede aumentar
los recuentos de la leche del tanque a 100.000 de UFC/ml.



ANEXO X



1. Plan de Seguridad Industrial

El objetivo de este programa es mantener un lugar de trabajo seguro y minimizar el
riesgo de accidentes laborales dentro de las instalaciones de la empresa.

Para la aplicacion del Programa de Seguridad Industrial se consideran las siguientes
definiciones:

» Accidente: Es un suceso no deseado que causa dafio a las personas, a propiedades,
equipos, procesos y medio ambiente.

* Incidente: Es un accidente sin consecuencias. No causa dafio pero con una pequefia
variacion en el suceso podria causarlo.

Los principales accidentes que pueden ocurrir en la empresa debido a una operacion
insegura pueden ser: exposicién a gases toxicos, incendios, accidentes vehiculares y
aplastamiento de miembros.

1.1.Medidas Preventivas de Seguridad Industrial:

e Revisar semestralmente la carga y las fechas de caducidad de los extintores.
Mantener registros de estas inspecciones.

e Programar simulacros de incendios al menos 1 vez al afio. Esta actividad puede
ser coordinada con el Cuerpo de Bomberos de la Ciudad de La Paz o la empresa
que realiza la inspeccion y recarga de extintores.

e Realizar capacitaciones trimestrales para recordar las medidas de seguridad y
realizar capacitaciones extraordinarias cuando fuese necesario.

e Controlar y asegurar la correcta posicion e instalacion de carteles de seguridad,
salidas emergencia, extintores, equipos de proteccion personal, entre otros.

e Mantener el registro de accidentes/incidentes y establecer medidas correctivas
inmediatas en caso de que éstos ocurran.

e Realizar una reunidn con el jefe de personal, un jefe de turno y un obrero una vez
al mes, de forma que se puedan prever futuros accidentes, hechos y actos
inseguros.

Responsable de ejecucion: Jefe de Planta / Jefe Administrativo



2. Plan de Salud Ocupacional

El objetivo de este programa es proteger la salud de los trabajadores mediante la
obligatoriedad del uso de dispositivos de proteccion personal, capacitacion y
cumplimiento de norma de Salud Ocupacional y de manejo adecuado de productos
peligrosos.

El personal de la empresa tiene la obligacion de minimizar las oportunidades de
exponerse a tensiones de caracter fisico (ruido, calor, etc.), o tensiones quimicas
(emisiones, olores, manipulacion de productos peligrosos), para mantener un lugar de
trabajo seguro y saludable, por lo que deberan:

e Cumplir con el Reglamento Interno de Trabajo.

e Conocer las Hojas de Seguridad de los refrigerantes y del combustible que se
utilizan en la empresa.

e Limpiar inmediatamente un derrame, reportar goteras, mantener una ventilacion
adecuada.

o Utilizar el equipo de proteccion personal para el desarrollo de sus actividades,
segun lo indicado en la Tabla siguiente.

AREA DE TRABAJO EQUIPOS DE PROTECCION
PERSONAL

Area de produccion Overol isotérmico

Guantes

Cofia

Barbijo

Botas de seguridad c/Suela de goma

Almacenes Overol isotérmico

Guantes

Pasamontanas

Botas de seguridad c/Suela de goma

Control de calidad Guardapolvo

Overol isotérmico

Guantes

Cofia

Barbijo

Botas de seguridad c/Suela de goma

Fuente: Elaboracidn propia en base a experiencia propia.




2.1. Medidas preventivas del Plan de Salud Ocupacional

e Mantener el orden y la limpieza general de las instalaciones y manejo adecuado
de residuos con el objetivo de minimizarlos.

e Mantener un registro de entrega y recepcion de los dispositivos de proteccion
personal que se entregan a los trabajadores. Asegurar que el personal utilice el
equipo de seguridad personal necesario durante el desempefio de sus labores.

e El Jefe Administrativo de la empresa tendra como responsabilidad la difusion de
los planes y medidas ambientales de Seguridad Industrial y Salud Ocupacional y
de efectuar el seguimiento del cumplimiento de todos los planes establecidos en
el Plan de Manejo Ambiental.

e Ademas, es necesario que contengan cualquier indicacion relevante adicional que
conste en la etiqueta de los productos sobre el almacenamiento de los mismos.

2.2.Medidas de Proteccion Personal

Proteccion de la salud

Los empleados de la empresa que laboran en el area de las caAmaras de frio deben utilizar
obligatoriamente la ropa isotérmica, a fin de evitar enfermedades gripales y bronquiales
a consecuencia de los posibles choques térmicos por cambio de temperatura cuando
trabajan dentro de la cdmara y en los exteriores de la misma.

Proteccion de pies

Una buena medida para evitar accidentes en los pies, es utilizar calzado o botas de
seguridad adecuadas al sitio de trabajo. El Jefe de Planta debe proveer de botas de
seguridad a los empleados expuestos a incidentes operacionales que involucren
afectaciones a pies y extremidades inferiores.

Proteccion de las manos

e Para la realizacion de las diferentes operaciones en la empresa deben utilizarse
guantes de seguridad, excepto para manejar elementos en movimiento, ya que se
pueden enganchar causando accidentes.

e Los anillos, pulseras y cadenas en el cuello, pueden engancharse en algin
momento dado con elementos mdviles o fijos, pudiendo provocar diversas
lesiones, por esto, debera retirarse este tipo de prendas cuando se vaya a realizar
algun trabajo donde haya exposicion a los riesgos indicados

Cuidado de columna



e Evitar levantar pesos en forma inadecuada. La posicién correcta de los pies es la
de ubicar uno al lado y el otro detras del objeto a levantar.

e Mantener la curva normal de la columna. Meter la barbilla y sujetar firme la
carga. Mantener el peso sobre las piernas ligeramente abiertas

e Usar fajas anti-lumbago siempre que se vaya a levantar cargas pesadas.

3. Plan de Educacion y Capacitacion Ambiental

El Plan de Capacitacion en materia de Seguridad Industrial y Salud Ocupacional y
Medio Ambiente que debera seguir el personal de la empresa, comprende los temas
detallados en la Tabla siguiente:

Plan de capacitacion propuesto

Temas para la Capacitacion

Difusion del plan de manejo ambiental de
la empresa.

Identificacion, evaluacion y control de
riesgos.

Plan de Contingencia.

Manejo de Hojas de Seguridad (MSDS). Todo el personal de la planta

Primeros Auxilios.

Uso de equipo contra incendios,

Uso de equipos de Proteccion personal
(EPPs).

Manejo de desechos liquidos y sélidos.

La programacion y seguimiento del cumplimiento de estas actividades sera
responsabilidad del Jefe de Administrativo / Jefe de Planta. Las conferencias seran
conducidas por técnicos especialistas y deberan tener una duracion por sesion maxima
de una hora.

Para la realizacion de los cursos se entregard material de apoyo a cada participante, se
Ilevara un registro firmado de asistencia en el que debera constar el nombre y cargo del
empleado.

Es recomendable que el Plan de Educacion Ambiental sea fortalecido por la difusién de
publicaciones de bajo costo en carteleras dentro de las instalaciones de la empresa.




4. Plan de Contingencias

El objetivo del plan de contingencias es proporcionar a la administracion de la empresa
una respuesta inmediata ante situaciones imprevistas que pueden causar dafios en la
salud y bienestar de los trabajadores y pobladores; prevenir, mitigar y controlar
situaciones de emergencia ocasionadas por incendios en las instalaciones y en el
entorno. El plan de Contingencias debera ser difundido por el Jefe de Administrativo a
todo el personal de la planta.

Andlisis de riesgos

Para determinar la posibilidad de ocurrencia de accidentes, es necesario evaluar
periddicamente las condiciones de operacion de las instalaciones, a fin de determinar las
contingencias que podrian producirse.

Se debera revisar periodicamente los sistemas eléctricos, el funcionamiento de las
camaras de frios, el panel de control de las caAmaras, es decir el funcionamiento de los
equipos y maquinarias de la planta.

Acciones y prioridades
En caso de una contingencia se estableceran las acciones y prioridades:

e Proteccidn de las vidas humanas, considerando entre otros, los riesgos asociados
con el oficio.
e Proteccién a la propiedad publica y los recursos ambientales



4.1.Plan de comunicacién en caso de contingencias

En la siguiente figura se describe el organigrama operacional que se deberd implantar
para el control de contingencias y el procedimiento a seguirse para notificar un
accidente.

Jefe Administrativo

Coordinador de enlace

Jefe de Planta con Entidades del

gobierno

Personal Operativo

El procedimiento de comunicacién y notificacion a seguirse en el caso de producirse la
contingencia sera como se indica en el siguiente orden:

oo o

El empleado que detecte el accidente debe comunicar a su supervisor o al Jefe de
Planta

El Jefe de Planta ejecutara las acciones del plan de contingencias

El Jefe de Planta delegara a una persona que se comunique con las entidades de
ayuda del gobierno: Bomberos, Policia Nacional, Cruz Roja, Defensa Civil,
dependiendo del tipo de contingencia. En la Tabla siguiente se presenta un
listado de los teléfonos de emergencia.

La administracion de la empresa comunicaré a las empresas dentro del area de
influencia la ocurrencia del accidente.

Se elaborara un reporte de la contingencia que incluird: descripcion del
accidente, causas, acciones ejecutadas, fecha y hora.

Entidad Teléfonos
Bomberos 119
Policia 110-120
Transito 2785506
Ambulancias de | 118
emergencias




5. Plan de Emergencias y de Evacuacion

Los objetivos de la evacuacion del personal en casos emergentes, son los de garantizar la
seguridad del personal, clientes y visitantes de la empresa. Se deberd cumplir con las
siguientes reglas de evacuacion en el menor tiempo posible:

¢ Guardar todo documento o valores en ¢l escritorio o archivo. Apagar equipos eléctricos
0 maquinarias.

* Si se esta atendiendo a un visitante o cliente, éste debera seguir las instrucciones de un
empleado de la empresa.

Dirigirse a la salida de emergencia asignada. Caminar apresuradamente, sin correr y sin
hacer comentarios de ningun tipo. Llegar al lugar de reunion previamente definido.

* Si la persona se encuentra fuera de su lugar de trabajo, éste deberd orientarse de
acuerdo con quien se encuentra en ese lugar o debera seguir el plano de evacuacion.

* El Jefe de Planta seré la unica persona que autorizara el reingreso del personal a sus
puestos de trabajo y la evacuacion de vehiculos.

* El Jefe de Planta por delegacion del Jefe Administrativo debe coordinar actividades
con las empresas circundantes, con el Cuerpo de Bomberos y otras entidades de Defensa
Civil, para aunar esfuerzos en casos emergentes.



13.1. Estudio de inocuidad alimentaria

La inocuidad alimentaria es un proceso en el cual se asegura la inocuidad en elaboracion
y produccion de los alimentos. Para el consumo de la poblacion, ésta garantiza la
obtencion de alimentos sanos, nutritivos y libres de peligros.

La preservacion de alimentos inocuos implica la adopcion de metodologias que permitan
identificar y evaluar los potenciales peligros de contaminacién de los alimentos en el
lugar que se producen o se consumen.

Lo primero que se debe hacer, para obtener un plan de inocuidad alimentaria, es
establecer los prerrequisitos. Asi como también, la construccién de un plan con el
sistema HACCP (Harzard Analysis and Critical Control Points) o “Analisis de Peligros
y Puntos de Control Criticos, el cual concentra el control en los puntos criticos para la
inocuidad del producto, valoriza la comunicacion entre la industria y la inspeccion. Se
trata de un sistema preventivo y no reactivo. Una herramienta utilizada para proteger los
alimentos de peligros biolégicos, quimicos y fisicos.

El plan HACCP, es un documento donde se encuentran claramente especificadas todas
las medidas que se deben aplicar para asegurar la inocuidad alimentaria del producto.

13.1.1. Prerrequisitos

Los prerrequisitos de inocuidad deben ser establecidos para poder realizar el analisis de
peligros.

13.1.1.1. Materia prima

La inocuidad en la materia prima es muy importante, ya que de esta parte todo el
proceso y debe ser muy bien analizada para evitar problemas en la elaboracion del
producto final.

Leche

La leche es un liquido limpio y fresco, producto del ordefio higiénico, obtenido de la
segregacion de las glandulas mamarias de vacas sanas.

La leche que no ha sido sometida a ningln tratamiento térmico debe mantener los
siguientes requisitos:

e Caracteristicas organolépticas
Aspecto: Liquido homogéneo
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Color: Blanco opaco o blanco cremoso
Olor: Caracteristico
Sabor: Poco dulce, agradable

El producto no debe tener olores ni sabores ajenos a la leche.

Tabla: Requisitos fisico-quimicos

Leche cruda y Fresca Rango

Acidez titulable (acido lactico) | 0.15a0.18

en %

Densidad a 20 °C en g/cm3 1.028 a2 1.034
Punto crioscropico °C -0.520 a -0.570
Prueba de alcohol Negativo

pH 6.6 2 6.8
Materia grasa minima en % 2.6

Solidos no grasos minimoen % | 8.2

Fuente: Normativa vigente de productos lacteos

Tabla: Caracteristicas de composicion

Leche cruda y Fresca Limite
Materia grasa minima en % 2.6
Proteinas minimas en % 3
Lactosa en % 4.5
Cenizas en % 0.7
Solidos totales en % 10.8

Fuente: Normativa vigente de productos lacteos




AzUcar

El azucar es un insumo importante al momento de la elaboracion del helado de crema, es
por eso que debe cumplir con las especificaciones detalladas en la siguiente tabla.

Tabla: Especificaciones estandares del azicar

Especificacion Contenido
Humedad 0.040% Max.
Sacarosa aparente (Pol) A 20° C | 99.80% Min
Cenizas (p/conductividad) 0.040% Max.
Insolubles 0.030% Max
Tamafio de grano 550 um Max
Fuente: Industrial azucarera San Aurelio S.A.

13.1.1.2. Personal

Todo el personal involucrado en la elaboracion de los productos, desde la recepcion de
la materia prima hasta el almacenamiento del producto terminado, debe ser
correctamente capacitado para asegurar la inocuidad de dichos productos.

Es por esto que es obligatorio, para todo el personal, utilizar el uniforme para evitar
posibles contaminaciones. Este uniforme consta de un mandil, barbijo, guantes
desechables, gorro y botas industriales. Los empleados deben dejar toda la indumentaria
en los vestidores para evitar la contaminacion.

Los empleados que se encuentren enfermos, deberan ser excluidos de todo proceso de
manipulacion del producto, hasta que éstos sean sometidos a un examen clinico.

Todos los empleados deberan lavarse las manos cada vez que éste empiece a realizar un
proceso o cada vez que retome su trabajo luego de moverse de su lugar de trabajo,
ademas de no poder portar objetos como aretes, relojes o broches. Todo esto debido a
que el nivel de limpieza u objetos pueden afectar la inocuidad del producto.

Se debe evitar comportamientos, del personal involucrado en las actividades de
manipulacion de los alimentos, que puedan afectar a la inocuidad de los mismos como
estornudar o toser sobre alimentos no protegidos, escupir, comer y fumar.

13.1.1.3. Instalaciones

En el proceso de la elaboracion del helado de crema, es necesario mantener limpia toda
el area de produccion. Debido a la continua limpieza de los tanques y la maquinaria, los



pisos tambien serdn mojados constantemente, ya que se aprovechara al limpiar el agua
desechada de los tanques y maquinarias, el piso también sera lavado.

Cada tanque debe ser lavado y limpiado una vez terminado el proceso que cumple cada
uno, debido a que la diferencia de sabores puede afectar al producto final.

Ya que el piso estd mojado la gran parte del tiempo, los empleados deben usar
obligatoriamente el uniforme de trabajo el cual cuenta con botas industriales, ademas de
almacenar los materiales en estantes y no dejar nada en el piso.

13.1.2.5.6.2 Plan HACCP

Este Plan es un sistema para identificar, evaluar y controlar los peligros relacionados con
produccidn, procesamiento, distribucion y consumo a fin de obtener alimentos inocuos.

En la siguiente Tabla se mencionan todos los puntos criticos, los cuales deben ser
controlados para poder evitar la contaminacion del producto.



Tabla N° 1: Plan HACCP

Proceso Peligro Tipo de | Limite critico Control Frecuencia | Accion
peligro correctiva
Recepcion  de | Existencia de | Bioldgico | Existencia de | Estimacion de | Cada Retroalimentar
leche microorganismos | o fisico bacterias, contenido de | recepcién al proveedor
0 cuerpos salmonella, bacterias.
extrafios contaminacion del | Proceso de
producto separacion
Recepcidn Cuerpos extrafios | Fisico Contaminacién del | Proceso de | Cada Retroalimentar
azucar producto separacion recepcion al proveedor
Recepcidn stevia | Cuerpos extrafios | Fisico contaminacion del | Proceso de | Cada Retroalimentar
producto separacion recepcion al proveedor
Mezcla de | Contaminacion Bioldgico | No utilizacion de | Utilizacion  de | Durante Capacitacion
ingredientes microbiana gorro, guantes, | uniforme de | todo el | de operarios e
barbijo trabajo e | proceso inspecciones
indumentaria
adecuada
Fermentacion Contaminacion Biologico | No utilizacion de | Utilizacion  de | Durante Capacitacion
microbiana gorro, guantes, | uniforme de | todo el | de operarios e
barbijo trabajo e | proceso inspecciones

indumentaria
adecuada




Toma de | Contaminacion Biologico | No utilizacion de | Utilizacion  de | Durante Capacitacion
muestras  para | microbiana gorro, guantes, | uniforme de | todo el | de operarios e
laboratorio barbijo trabajo e | proceso inspecciones
indumentaria
adecuada
Preparacion de | Cuerpos extrafios | Fisico Contaminacién del | Proceso de | Cada vez | Mantener un
botellas envase lavado y | que se | buen
revision del | utilicen almacenaje de
estado del los insumos
envase
Envasado Contaminacién Biologico | No utilizacion de | Utilizacion  de | Durante Capacitacion
microbiana gorro, guantes, | uniforme de | todo el | de operarios e
barbijo trabajo e | proceso inspecciones
indumentaria
adecuada
Tapado Contaminacién Bioldgico | No utilizacion de | Utilizacion  de | Durante Capacitacion
microbiana gorro, guantes, | uniforme de | todo el | de operarios e
barbijo trabajo e | proceso inspecciones
indumentaria
adecuada
Almacenamiento | Temperatura Quimico | Productos a | Realizar Cada dia Mantener el
del producto temperatura inspecciones de area de
terminado inadecuada la temperatura refrigerado en

de la cémara
refrigerante

buen estado




Consideraciones para el Aseguramiento de la Inocuidad segun el Reglamento a los
Requisitos  Sanitarios de Elaboracion, Almacenamiento, Transporte vy
Fraccionamiento de Alimentos y Bebidas de Consumo Humano R.A. 019/2003

Las siguientes consideraciones del proyecto se toman en base a los puntos 16, 17 y 18
del apartado tercero (3) de la Resolucién Administrativa, que se detallan a continuacion:
- Aseguramiento de la inocuidad

Consiste en una serie de actividades planificadas y sistematicas que permiten demostrar
o dar confianza (al interior o al exterior de la organizacion) de que la inocuidad se ha
obtenido y/o se obtendra en el futuro. Las actividades tipicas de aseguramiento son por
tanto el registro de informacién generada durante el proceso y sobre auditorias
realizadas y suponen que la empresa ha logrado el control de la inocuidad.

- Buenas Practicas de Manufactura-BPM’s (GMP’s),

Principios generales de manipulacién, control, disefio, proceso, higiene y sanidad que
tienen como objetivo crear condiciones favorables a la produccion de alimentos inocuos.
Estan compuestas por 10 aspectos: Infraestructura, Materias Primas e Insumos,
Procesos, Personal, Producto Terminado, Equipos, Servicios, Manejo de Desechos,
Control de Plagas, y Transporte.

- Buenas Précticas de Higiene- BPHs (GHP’s), Principios basicos de higiene personal,
habitos higiéenicos en planta y sanidad en empresas elaboradoras de alimentos. Estan
compuestas por los aspectos: Personal y Limpieza y Desinfeccion.

CONSIDERACIONES:

Para prevenir el riesgo de contaminacién cruzada de los productos, la manipulacion de
alimentos seguira un flujo de avance en etapas nitidamente separadas, desde el area
sucia, hacia el area limpia.

No se permitira en el area limpia la circulacién de personal, de equipo, de utensilios, ni
de materiales e instrumentos asignados o correspondientes al &rea sucia, sin una previa
limpieza y desinfeccion y si fuera el caso, cambio de ropa de trabajo.

Los alimentos sin elaborar estaran claramente separados, en el espacio o en el tiempo, de
los productos alimenticios listos para el consumo, efectuandose una limpieza intermedia
eficaz y cuando proceda una desinfeccion.

Se dispondra de instalaciones adecuadas para el almacenamiento de los alimentos, sus
ingredientes, envases y los productos quimicos no alimentarios, como productos de
limpieza, lubricantes y combustibles.

Las instalaciones de almacenamiento de alimentos estaran proyectadas y construidas de
manera que: permitan un mantenimiento y una limpieza adecuados, eviten el acceso y
anidamiento de plagas, permitan proteger con eficacia a los alimentos de la



contaminacion durante el almacenamiento y en caso necesario, proporcionen
condiciones que reduzcan al minimo el deterioro de los alimentos.

Toda instalacién o equipo accesorio 0 complementario a la elaboracion de alimentos y
bebidas, susceptible de provocar la contaminacion de los productos, se ubicard en
ambientes separados de las areas de produccion.

Se contara con un sistema de control del proceso productivo, desde el punto de vista
sanitario, que permita realizar seguimiento a todo el proceso productivo a través del
registro de las variables de control a lo largo del tiempo. Asi mismo realizara un manual
de proceso de produccion.

En las salas destinadas a la elaboracion del producto no se podra tener ni guardar otros
productos, articulos o implementos o materiales extrafios o ajenos a los productos que se
elaboran en dichos ambientes.

El personal que padezca de enfermedades infectocontagiosas, mientras se encuentre en
este estado no podra trabajar en contacto con el producto. Toda persona que trabaje,
aunque ocasionalmente con el producto, debera tener su carnet sanitario vigente, emitido
por la autoridad de salud respectiva.

El personal que trabaja en las salas de elaboracion del producto debe estar
completamente aseado. Las manos no deberan presentar cortes expuestos, ulceraciones
ni otras afecciones de la piel, y las ufias deberan mantenerse limpias, cortas y sin
esmalte. El cabello debera estar totalmente cubierto. No deberan usarse sortijas, relojes,
pulseras o cualquier otro objeto de adorno cuando se manipule el producto.

El personal contard con ropa de trabajo dedicada exclusivamente a la labor que
desempefa. La ropa constara de gorra, zapatos apropiados, overol o chaqueta y pantalén
y debera mostrarse en buen estado de conservacion y aseo.

No se permitira al personal que esté en contacto directo con los productos o el proceso,
fumar, recibir dinero, escupir en el suelo de los locales de trabajo, rascarse la cabeza,
comer durante el trabajo, mascar tabaco, mascar coca, ni ninguna otra operacion que
afecte las condiciones sanitarias de los alimentos. El personal deberd lavarse
frecuentemente las manos, cuando su nivel de limpieza pueda afectar a la inocuidad de
los alimentos.

El personal Administrativo a cargo debera adoptar las disposiciones que sean necesarias
para que el personal que interviene en la elaboracion de los productos, reciba instruccién
adecuada y continua sobre principios basicos de higiene de los alimentos y Buenas
Préacticas de Manufactura.

Se debe sequir el programa de limpieza y desinfeccién de las zonas de manipulacion de
alimentos, los equipos y utensilios; protegiéndose o trasladandose a otras areas, los
productos terminado y en proceso, y materias primas, mientras se realizan estas tareas.



Los productos usados para la limpieza y desinfeccion deberan estar correctamente
identificados y cumplir con normas Codex Alimentarius o normativa nacional vigente.
Los implementos de limpieza destinados al area de elaboracion seran de uso exclusivo
de la misma.

La fabrica dispondra de un programa documentado de control de plagas con sistemas
para impedir el ingreso de roedores e insectos y contara con procedimientos para la
aplicacion de raticidas, insecticidas y desinfectantes, tomando las previsiones del caso
para evitar la contaminacion del producto alimenticio.

Se adoptara medidas que impidan el ingreso, al establecimiento, de animales domésticos
y silvestres.

Las visitas que ingresen a las zonas de elaboracién o manipulacion de alimentos deberan
llevar ropa protectora y cumplir con las disposiciones de higiene de la presente
resolucion.

Las materias primas y aditivos destinados a la Elaboracion del producto Gelato deben
satisfacer los requisitos de calidad sanitaria y se realizara una verificacion de la materia
prima a su ingreso. Se clasificara, separard por lotes y cada lote llevara la informacion
que corresponda a dicha clasificacion.

Se llevara un adecuado control del ingreso de las mismas llevando registros. Cada
materia prima se almacenara de acuerdo a su naturaleza a fin de que las labores de
almacenamiento, retiro e inspeccion se faciliten y conserven sus caracteristicas.

El registro permitird conocer en detalle la fecha de caducidad de las materias primas, de
manera que se evite el uso de materias primas vencidas o0 que presenten signos de
deterioro, descomposicion o adulteracion, de manera que no se comprometa la inocuidad
del producto.



ANEXO XI



Estudio de Impacto Ambiental

El estudio de impacto ambiental es de vital importancia al momento de disefiar el proyecto,
puesto que su implementacion puede causar impactos de caracter ambiental, social, econémico,
cultural y estético, en el lugar establecido y zonas aledafas.

Se ve la necesidad de evaluar dicha posibilidad realizando un estudio que en primera instancia
identifique los impactos que puedan producirse en las fases del proyecto para luego medirlos,
sean estos adversos 0 benéficos, proporcionando criterios y medidas correctivas, asi como planes
de control y seguimiento, todo esto dentro de las regulaciones y normas de calidad ambiental.

Desde el punto de vista ambiental, la elaboracion de helado es un proceso que conlleva menores
riesgos de contaminacion que otros procesos de elaboracion que utilizan productos
extremadamente nocivos para el medio ambiente.

1. Descripcion de la ejecucién de obras civiles para la planta

Las actividades de construccion a realizarse se describen en la siguiente tabla:

Ejecucion de obras civiles en la planta

ACTIVIDAD DESCRIPCION
Obra gruesa Losas, Columnas, muros, techos
Obra fina Revoques, revestimiento, pintura
Instalaciones Servicios béasicos
Instalaciones especiales Computadoras, maquinaria 'y
equipos
Pruebas Planes de seguridad




1.1. Produccion de desechos

En la fase de ejecucion de obras civiles de la planta, se producen algunos desechos, los cuales se

detallan continuacion:

Produccion de desechos

Descripcion Tipo Fuente Receptor
Escombros Sélidos Obra Deposito escombros
Aguas grises Liquidos Obra Alcantarilla
Aguas grasas Liquidos | Maquinaria Reciclaje
CO Gaseosos | Maquinaria Atmosfera

2. Descripcion de la fase de operacion y mantenimiento

Dentro de la etapa de operacion y mantenimiento de la planta existen varias actividades a
realizarse, entre las que se identificd las mas relevantes.

A continuacidn, en la tabla siguiente, se detallan estas actividades.

Fase de operacion y mantenimiento

Actividad Descripcion Duracion
Adicion de insumos Mezcla de los insumos Continua
Homogenizacion Se homogeniza la mezcla Continua
Pasteurizacion Esterilizacion Continua
Envasado Envasado del producto Continua
Limpieza General de toda el area de la planta | Continua




2.1.Produccion de desechos

La fase de operacion y mantenimiento produce algunos desechos, los cuales se detallan a
continuacion:

Produccion de desechos

Descripcion Tipo Fuente Receptor
Aguas grises | Liquidos Planta de produccion Alcantarilla
Gases Gaseosos Maquinaria Atmosfera

Pléstico Sélidos Envases, tapas o etiquetas dafiadas. | Reciclaje

2.2. Produccién de ruido

Otro de los aspectos a tomar en cuenta dentro de los impactos ambientales, es la produccion de
ruido.

Segun la Ley del Medio Ambiente: “El limite maximo permisible de emision de ruido en fuentes
fijas es de 68 dB, de las 6 a las 22 horas, y de 65dB de las 22 a las 6 horas”.

“Asimismo se debe considerar un limite maximo permisible de emision de ruido de 115 dB
durante un tiempo no mayor a 15 minutos, y un valor de 140 dB durante un lapso no mayor a 1
segundo”.

3. Evaluacion de impactos

El objetivo de la ley 1333 del Medio Ambiente, es proteger y conservar el medio ambiente. Esta
ley es el instrumento técnico juridico que regula la actividad de toda obra o proyecto.

Es necesario, evaluar los impactos ambientales de la empresa, segun la Ley 1333 del Medio
Ambiente, para definir la categoria a la que pertenece y los documentos necesarios.

3.1. Matriz de impacto ambiental

La evaluacion de los impactos maés significativos generados durante el proceso de elaboracion de
helado se analizara por medio de una matriz cualitativa, donde 3 representa un alto impacto
positivo y el -3 (C) alto impacto negativo; el 2, un impacto medio positivo y el -2 (B), impacto
medio negativo; y el 1 como bajo impacto positivo, asi como el -1 (A), un bajo impacto
negativo.



Para la elaboracién de la matriz se tendra en cuenta el componente ambiental afectado y las
diferentes fases: Obras civiles de la planta, proceso y pos-proceso de envasado.

La simbologia utilizada se muestra a continuacion:

Simbologia matriz de impactos ambientales

IMPACTO | SIMBOLOGIA
Alto 3
positivo
Medio 2
positivo
Bajo 1
positivo
Bajo -1 (A)
negativo
Medio -2 (B)
negativo
Alto -3(C)
negativo




FACTORES AMBIENTALES

Matriz de Impacto Ambiental
MINISTERIO DE DESARROLLO SOSTENIBLE Y MEDIO AMBIENTE
SECRETARIA NACIONAL DE RECURSOS NATURALES Y MEDIO AMBIENTE
SUBSECRETARIA DE MEDIO AMBIENTE
DIRECCION DE EVALUACION DE IMPACTO AMBIENTAL
M1: MATRIZ DE IDENTIFICACION DE IMPACTOS
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4. Medidas de mitigacion

De acuerdo a los impactos negativos observados en la Matriz de Impacto Ambiental, se
proponen algunas medidas de mitigacion para disminuir los efectos adversos causados por
dichos impactos en la fase de ejecucion y de operacion.

Consideraciones ambientales para las distintas fases

Impacto Mitigacion
Polvo en suspensién Riego, control de
velocidad
Ruido Protectores auditivos
Hidraulico Control de efluentes e
4 instalacion de un planta
= de Procesamiento de
= aguapor
z electrocoagulacion
Plasticos Reciclaje
Quimicos y liquidos de Uso de producto menos
limpieza nocivos para el
medioambiente
" Mejor calidad de vida
o
> -7
= Generacion de empleos
[%2]
o =7 -
o Generacion econémica

Para la mitigacion de los impactos ambientales mencionados en la tabla anterior, se proponen las
siguientes acciones:

e Para la mitigacion de polvo en suspension se puede efectuar un control de velocidad de
todos los vehiculos que ingresen a la planta, ya sea para la entrega de materia prima o
para la recepcion de producto terminado, destinado a los distintos puntos de venta.
Mediante este control se podria reducir la presencia de polvo en suspension.

e La exposicion al ruido que generan las maquinas podra ser reducido con la dotacion de
protectores auditivos a todos los operarios. Esta accion puede no ser necesaria en caso
de que el nivel de ruido generado por la maquinaria se encuentra dentro de los niveles
permisibles de aceptacion.

e Los plésticos desechados pueden ser reciclados, pudiendo ser utilizados en otras
actividades a criterio del personal de la planta una vez que se inicie la implementacion
del proyecto.

En cuanto a quimicos y liquidos de limpieza, se procurard el uso de productos de nueva
tecnologia que demuestren un menor impacto ambiental que los productos tradicionales de
limpieza.



ANEXO XII



Modelo de programacion Lineal para la Optima Distribucion del Producto
Terminado

Modelo Multi-objetivo
Objetivos del modelo
Programacion de la Produccion Semanal a través de los siguientes objetivos secundarios:

a. Maximizar los beneficios de la venta del producto
Reducir los costos de Produccion
c. Reducir el tiempo de distribucion

Por motivos de planteamiento tedrico se restringe por las siguientes consideraciones que
se consideran como variables conocidas, y definidas de la siguiente manera:

- El nimero de sabores en el modelo tedrico se es 3 (A, By C). Los tres sabores
pueden Producirse en el formato de Vaso (X) y de 1 Litro (Y).

- El nimero de establecimientos que comercializan el producto en el modelo
tedrico se considera como 10 locaciones. Cada una de ellas con una demanda
propia (D) de los productos, tanto en formato como en sabor. (i=1,2,...,10)

- Las restricciones de produccion son dos: Disponibilidad de materia prima (Leche
(L) utilizada en los productos A, B, C), y Disponibilidad de Tiempo (Tiempos
(T) de produccién sabores A, By C.

- Las restricciones de distribucion de los productos son: Costo de transporte (CT)
y Tiempo de Transporte (TT) para cada uno de los establecimientos.

- Los costos de produccién (CP) de cada uno de productos son conocidos.

- Se considera que toda la produccion se vende.



Definicion de las Variables del Modelo:

Denominacion Variable Formato Sabor

XA Volumen de | Vaso A
produccion

YA Volumen de | 1 litro A
produccion

XB Volumen de | Vaso B
produccion

YB Volumen de | 1 litro B
produccion

XC Volumen de | Vaso C
produccion

YC Volumen de | 1 litro C
produccion

El volumen de Produccion de cada uno de los productos es igual a la sumatoria de cada
uno de los productos a ser distribuidos en los locales de venta.

Formato Vaso 100ml:

Formato 1 litro:




Definicion de las Restricciones

Restricciones de Produccion por disponibilidad de Materiales (Cantidad de Recursos que
entran en la produccion de cada producto.

Mx*xXa=La a=AB,C
NxYa=La a=A40B,C
M+«Xa=Ta a=A4,B,C
N+*Ya=Ta a=A40-B,C
Considerando que un contrato de aprovisionamiento de Leche por 1000lt semanales:
LA+LB+LC <L

El tiempo disponible de produccidn en una semana de 6 dias, dias laborales de 8 horas,
es de 48hr/semana

- LB ST AG <
Informacidn Disponible

Costos de transporte

Tiempos de Transporte

Costo de Produccion
CPXa a=AMB,C
CPYa a=AB,C
Demanda de productos por locacion de venta

DXa; a=A4BC i=12..,10



DYa; a=ABC i=12,..,10
Precio de Productos
PX a=AMB,C
PY a=AB,C
Funciones Objetivo Parciales

Maximizacion de Utilidades

Max Z = Z(PX * Xa) — Z(CPXa * Xa) — Z(CTi * Xai) + Z(PY *Ya)
- Z(CPYa *Ya) — Z(CTL' * Yai)

a=ABC i=1E-=810

Minimizacién del tiempo de Distribucion

MinW = z(TTi * Xai) + Z(TTL' «Yai)
a=A4B,C i=12..,10
Sujeto a:

No se producird mas que la demanda (Puede existir demanda Insatisfecha): ), DXai >
> Xai

Cantidad de Leche necesaria por producto (M,N factores de uso): M * LXai = Xai
N = LYai =Yai
Cantidad de Leche disponible: }; LXai + Y, LYai < 1000 litros

Cantidad de Tiempo necesario por producto (M,N factores de uso): M «TXai =
Xai

N xTYai =Yai
Cantidad de Tiempo disponible: ) TXai + Y. TYai < 48 horas

Tamafio de partida de produccion Minimo: Y LXAi+ Y LYAi <
100 Litros



YLXBi+ ) LYBi <
100 Litros

YLXCi+ )Y LYCi <
100 Litros

Funcion Multi Objetivo:

MinV = Ponderacién de Z * desviacion Negativa Z + Ponderacion de W *

desviacién Positiva W
Restricciones de las Funciones objetivo Parciales para el modelo Multi Objetivo

Restriccion para la Maximizacion de Utilidades

Z(PX * Xa) — Z(CPXa * Xa) — Z(CTL' * Xai) + Z(PY xYa) — Z(CPYa *Ya)

- Z(CTi *Yai) + Desviacién Negativa — Desviacion Positiva = Meta Z
a=A4B,C ===1'Z =10

Restriccion para la Minimizacion del tiempo de Distribucion

Z(TTi * Xai) + Z(TTL’ * Yai) + Desviacion Negativa — Desviacion Positiva
= Meta W

a=4BC i=12..,10

DATOS DEL MODELO

DEMANDA Producto

XA YA XB YB XC YC
5 < 42 28 88 20 38 13
5 8 100 26 122 57 127 35
Q.
o 82 22 78 24 26 16




4 69 29 98 50 82 22
5 69 26 43 20 71 18
6 42 28 69 27 92 26
7 120 16 76 42 95 35
8 125 25 97 36 298 34
9 96 27 87 53 99 16
10 23 26 51 16 73 28
Total 768 253 809 345 1001 243
XA YA XB YB XC YC
Usode |0,09 0,89 0,09 0,89 0,10 0,95
leche
XA YA XB YB XC YC
Uso de Segundos 40 80 35 70 30 60
Tiempo Horas 0,011111110,02222222 | 0,00972222 | 0,01944444|0,00833333 | 0,01666667
Costo de Produccion Producto
XA YA XB YB XC YC
1 0,32 0,62 0,72 1,82 0,86 0,42
2 0,32 0,62 0,72 1,82 0,86 0,42
_ 3 0,32 0,62 0,72 1,82 0,86 0,42
§ 4 0,32 0,62 0,72 1,82 0,86 0,42
o 5 0,32 0,62 0,72 1,82 0,86 0,42
< 6 0,32 0,62 0,72 1,82 0,86 0,42
g. 7 0,32 0,62 0,72 1,82 0,86 0,42
8 0,32 0,62 0,72 1,82 0,86 0,42
9 0,32 0,62 0,72 1,82 0,86 0,42
10 0,32 0,62 0,72 1,82 0,86 0,42
Costo de Transporte Producto
XA YA XB YB XC YC




1 0,32 0,62 0,72 1,82 0,86 0,42
2 1,98 1 0,89 1,41 0,87 1,2
_ 3 1,68 0,21 0,59 1,34 1,77 0,93
§ 4 1,19 0,59 0,58 0,78 1,38 1,21
§ 5 0,78 1,06 0,18 1,07 1,82 0,25
< 6 0,9 0,85 0,96 0,45 1,13 1,87
% 7 0,16 0,35 0,87 0,57 1,44 0,65
8 1,84 0,63 1,37 1,87 1,14 1,88
9 1,62 1,09 1,14 1,75 1,9 0,99
10 1,28 1,62 1,76 0,46 0,51 1,49
p
Tiempo de Transporte roducto
XA YA XB YB XC YC
1 0,00806 0,01278 0,01472 0,01222 0,01556 0,00278
2 0,00611 0,00889 0,00778 0,01250 0,00889 0,01389
3 0,00806 0,00889 0,00972 0,00389 0,00694 0,01333
5 4 0,00389 0,00444 0,01444 0,01250 0,00639 0,01250
0
Q
§ 5 0,01389 0,01639 0,01278 0,00722 0,00944 0,01222
<
% 6 0,00278 0,01111 0,01444 0,00889 0,00639 0,01083
Q
7 0,00500 0,00722 0,01000 0,00417 0,01528 0,01639
8 0,00861 0,00833 0,00694 0,00444 0,00556 0,00972
9 0,01194 0,01389 0,01111 0,00778 0,00472 0,00806
10 0,00917 0,00611 0,00306 0,00389 0,01222 0,00833




Precio de Producto

Producto

XA YA XB YB XC YC

1 3,00 10,00 3,00 10,00 3,00 10,00

2 3,00 10,00 3,00 10,00 3,00 10,00

3 3,00 10,00 3,00 10,00 3,00 10,00

5 4 3,00 10,00 3,00 10,00 3,00 10,00
o]

;;, 5 3,00 10,00 3,00 10,00 3,00 10,00

g 6 3,00 10,00 3,00 10,00 3,00 10,00

7 3,00 10,00 3,00 10,00 3,00 10,00

8 3,00 10,00 3,00 10,00 3,00 10,00

9 3,00 10,00 3,00 10,00 3,00 10,00

10 3,00 10,00 3,00 10,00 3,00 10,00




Modelo de Programacioén Lineal para la Maximizacion de Utilidades

Utilidad 9.726,45 |Bs (Moneda nacional)
Tiempo 30,7755556|hr (horas) |
Programacion de Producto
produccidon semanal  [XA YA XB YB XC YC
1 42,00 28,00 88,00 20,00 38,00 13,00
L 2| 100,00 26,00 122,00 57,00 127,00 35,00
° 3 82,00 22,00 78,00 24,00 26,00 16,00
c . 4 69,00 29,00 98,00 50,00 82,00 22,00
a 5 69,00 26,00 43,00 20,00 71,00 18,00
I 6 42,00 28,00 69,00 27,00 92,00 26,00
. 71 120,00 16,00 76,00 42,00 95,00 35,00
8] 125,00 25,00 97,00 36,00 298,00 34,00
9 96,00 27,00 87,00 53,00 91,00 16,00
10 23,00 26,00 51,00 16,00 73,00 28,00
[Total |  76800] 25300] 809,00] 34500 99300  243,00]| Total Restriccién
|LECHE | 6857 | 225,89 | 7223 308,04 ] 9434 | 230,85 | 999,92 |<= 1000
[TEmPO | 8,53333333| 5,62222222] 7,86527778 6,70833333] 8,275| 4,05] 41,05 |<= 48




XA YA XB YB XC YC
1 42 28 88 20 38 13
2 100 26 122 57 127 35
3 82 22 78 24 26 16
DEMANDA 4 69 29 98 50 82 22
>= 5 69 26 43 20 71 18
PRODUCCION 6 42 28 69 27 92 26
7 120 16 76 42 95 35
8 125 25 97 36 298 34
9 96 27 87 53 99 16
10 23 26 51 16 73 28
XA YA XB YB XC YC

1 - ¥ B

2 - = i

3 - . B

DEMANDA : - - -

INSATISFECHA

6 - i B

7 - £ i

8 ol - -

9 . - 8,00

=
o




Tamafio Minimo de Lote

Volumen
Minimo

XA+YA
294,46

100

XB+YB
380,27

100

XC+YC
325,19

100




Modelo de Programacion Lineal para la Minimizacion de Tiempos de Distribucion

Utilidad 9.719,21 |Bs (Moneda nacional)
Tiempo 29,657789|hr (horas) |
Programacion de Producto
producciéon semanal  |XA YA XB YB XC YC
1 42,00 28,00 88,00 20,00 38,00 12,00
L 2 100,00 26,00 122,00 57,00 127,00 35,00
° 3 82,00 22,00 78,00 24,00 26,00 16,00
c . 4 69,00 29,00 98,00 50,00 82,00 22,00
a 5 69,00 26,00 43,00 20,00 71,00 18,00
I 6 42,00 28,00 69,00 27,00 92,00 26,00
. 71 120,00 16,00 76,00 42,00 95,00 35,00
8| 125,00 25,00 97,00 36,00 298,00 34,00
9 96,00 27,00 87,00 53,00 99,00 16,00
10 23,00 26,00 51,00 16,00 73,00 28,00
[Total | 76800] 25300| 809,00] 34500 1.001,00| 242,00 ]| Total Restriccién
[LECHE | 68,57 | 225,89 | 72,23 | 308,04 | 95,10 | 229,90 | 999,73 <= 1000
[TIEMPO | 8,53333333| 5,62222222| 7,86527778| 6,70833333| 8,34166667| 4,03333333] 41,10 <= 48




XA YA XB YB XC YC
1 42 28 88 20 38 13
2 100 26 122 57 127 35
3 82 22 78 24 26 16
DEMANDA 4 69 29 98 50 82 22
>= 5 69 26 43 20 71 18
PRODUCCION 6 42 28 69 27 92 26
7 120 16 76 42 95 35
8 125 25 97 36 298 34
9 96 27 87 53 99 16
10 23 26 51 16 73 28
XA YA XB YB XC YC
1 - - - 1,00

2 = = - -

3 = 3 - -

DEMANDA : - - - -

INSATISFECHA

6 3 - - -

7 - - - -

8 - - - -

9 - - - -

=
o




Tamafio Minimo de Lote

Volumen
Minimo

XA+YA
294,46

100

XB+YB
380,27

100

XC+YC
325,00

100




Modelo de Programacién Lineal para la Maximizacion de Utilidades y la Minimizacién de Tiempos de Distribucion

Funcion objetivo
MINIMIZAR DESVIACIONES

8,88

DESVIACIO POSITIVA  |NEGATIVA Restricciones con desviacién
Utilidad 9.722,01 Moneda nacional) NES 0| 4,44001093 9.726,45 = 9726,45
Tiempo 30,8011111] hr (horas) | 0| 0,00888893 30,81 = 30,81
Programacién de Producto PONDERACION DE OBJETIVOS
produccién semanal  |XA YA XB YB XC YC Utilidad 2
1 42,00 28,00 88,00 19,00 38,00 13,00 Tiempo 1,00
L 2 100,00 26,00 122,00 57,00 127,00 35,00
° 3 82,00 22,00 78,00 24,00 26,00 16,00
c . 4 69,00 29,00 98,00 50,00 82,00 22,00
a 5 69,00 26,00 43,00 20,00 71,00 18,00
L 6 42,00 28,00 69,00 27,00 92,00 26,00
. 7 120,00 16,00 76,00 42,00 95,00 35,00
8 125,00 25,00 97,00 36,00 298,00 34,00
9 96,00 27,00 87,00 53,00 99,00 16,00
10 23,00 26,00 51,00 16,00 73,00 28,00
| Total | 76800| 25300] 809,00] 34400| 1.001,00] 243,00 | Total Restriccién
| LECHE | 6857 | 22589 | 72,23 | 307,14 | 95,10 | 230,85 | 999,78 <= 1000
| TIEMPO | 853333333 5,62222222| 7,86527778| 6,68883889] 8,34166667] 4,05] 41,10 <= 48




XA YA XB YB XC YC
1 42 28 88 20 38 13
2 100 26 122 57 127 35
3 82 22 78 24 26 16
DEMANDA 4 69 29 98 50 82 22
>= 5 69 26 43 20 71 18
PRODUCCION 6 42 28 69 27 92 26
7 120 16 76 42 95 35
8 125 25 97 36 298 34
9 96 27 87 53 99 16
10 23 26 51 16 73 28
XA YA XB YB XC YC
1 - - 1,00 -
2 - a - -
3 - - - -
DEMANDA 4 - - - -
INSATISFECHA > _ - - -
6 - - - -
7 - . - -
8 - - - -
9 - - - -

=
o




Tamano Minimo de Lote

XA+YA
294,46
D=

XB+YB
379,38

XC+YC
325,95

Volumen
Minimo

100

100

100




