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RESUMEN

El objetivo del proyecto se centra en la realizacién de un estudio de factibilidad para la
obtencién de Harina y almid6n a partir del Maiz (Zea Mays), en el Municipio de San
Buenaventura, que consiste en aprovechar la produccion del cultivo de maiz para mejorar

el bajo aprovechamiento existente en la region.

La harina de maiz es un alimento rico en propiedades de valor nutricional muy alto, al
contener vitaminas y minerales esenciales para el ser humano, lo que lo hace producto
requerido y consumido por todas las personas, ya que no cuenta con gluten como otros
cereales alimenticios, lo cual lo convierte en un alimento orgdnico natural para el

consumo.

Se realiz6 un modelo de negocio para conocer la preferencia de un sector comercial
concreto y evaluar las necesidades y hédbitos de un mercado potencial para el cual serd

comercializado el producto y analizando para ello los segmentos correspondientes.

Se contribuyé con un andlisis de mercado el cual se enfoc6 en la empresa de apoyo a la
produccién de alimentos orgdnicos y a negocios de alimentos orgdnicos. Teniendo como
resultados del andlisis una demanda positiva para el consumo de Harina de Maiz, el cual
se ha propuesto satisfacer el 70% de esta demanda total como de estrategia de expansion
controlada, gracias a este andlisis se determind un tamafio Optimo de produccién de

124.200 (Kg/afio) de Harina de maiz.

Considerando la obtencién de las maquinarias y equipos necesarios para el proceso
productivo harina de maiz se opt6 por la casa matriz nacional la cual es importadora de
maquinarias para procesos industriales, para el cual se presenta el desarrollo de la
ingenieria mostrando los puntos del proceso productivo, balance masico, presentacién del
producto y su comercializaciéon. Consecuentemente también se realizd la estructura

interna de una organizacion de la empresa.
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El proyecto requerird de una inversion aproximadamente de Bs. 2.067.029,82 con un
Valor Actual Neto (VAN) de 824.568,00 y con una tasa interna de retorno (TIR) de
39%, con un indice de Beneficio- Costo (B/C) de 1.57, que demuestra la viabilidad y

factibilidad del proyecto siendo el mismo positivo.

Palabras claves: proyecto, factibilidad, harina de maiz, valor nutricional, molienda seca,

alimento organico, maiz amarillo.
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SUMMARY

The objective of the project focuses on carrying out a feasibility study for obtaining flour
and starch from corn (Zea Mays), in the Municipality of San Buenaventura, which is to
take advantage of the production of corn crops to improve the low utilization existing in

the region.

Corn flour is a food rich in properties of very high nutritional value, as it contains vitamins
and minerals essential for humans, which makes it a product required and consumed by
all people, since it does not have gluten like other food cereals, which makes it a natural

organic food for consumption.

A business model was developed to determine the preferences of a specific commercial
sector and to evaluate the needs and habits of a potential market for which the product will

be marketed, analyzing the corresponding segments.

A market analysis was carried out, which focused on the company supporting the
production of organic foods and organic food businesses. The analysis resulted in a
positive demand for the consumption of Corn Flour, which has been proposed to satisfy
70% of this total demand as a controlled expansion strategy. Thanks to this analysis, an

optimal production size of 124,200 (kg/year) of Corn Flour was determined.

Considering the acquisition of the necessary machinery and equipment for the corn flour
production process, the national parent company was chosen, which is an importer of
machinery for industrial processes, for which the development of the engineering is
presented, showing the points of the production process, mass balance, product
presentation and its commercialization. Consequently, the internal structure of the

company's organization was also carried out.
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The project will require an investment of approximately Bs. 2,067,029.82 with a Net
Present Value (NPV) of 824,568.00 and an internal rate of return (IRR) of 39%, with a
Benefit-Cost (B/C) ratio of 1.57, which demonstrates the viability and feasibility of the

project being the same positive.

Keywords: project, feasibility, corn flour, nutritional value, dry milling, organic food,

yellow corn.

xxiii



CAPITULO I: INTRODUCCION
1.1. ANTECEDENTES

“El maiz (Zea mays ssp. Mays) es un pasto de la familia botdnica Poaceae o Gramineae,
al igual que el trigo, el arroz, la cebada, el centeno y la avena. Este cultivo se origin6
mediante el proceso de domesticaciéon que llevaron a cabo los antiguos habitantes de
Mesoamérica, a partir de los “teocintles”, gramineas muy similares al maiz, que crecen de

manera natural principalmente en México y en parte de Centroamérica” (Agro-Bio, 2021).

El teocintles era una planta de apenas 2 o 3 pulgadas de largo con 12 granos duros,
frente a los mds de 500 granos que vienen en una mazorca; ademads, los granos de
esta planta eran tan duros que podian romper dientes y los agricultores debian
escoger las variedades que produjeran granos mas suaves. Este hecho demuestra
que, desde el comienzo de la agricultura, se han seleccionado variedades de
cultivos para aumentar la produccion y la calidad nutricional; resistencia a plagas

y enfermedades; y una mejor apariencia y sabor. (Agro-Bio, 2021)

Muchas de las primeras civilizaciones y sociedades preindustriales fueron construidas en
el maiz. En el afio 2500 A.C., nuevas mejoras en los cultivos permitieron la formacién de
las principales civilizaciones precolombinas. Después del descubrimiento de América y
el inicio del comercio con este continente, los europeos comenzaron a sembrar maiz para
la produccion local, el cual tenfa granos de diferentes colores; luego, una variedad de

granos totalmente amarilla fue desarrollada en Francia.

Variaciones de maiz amarillo ya se han desarrollado en todo el mundo, incluyendo
variedades transgénicas que son resistentes a insectos, tolerantes a herbicidas y resistentes

a la sequia, para mejorar la produccidn.

Hoy en dia, se cultivan casi 60 millones de hectareas de maiz transgénico, que representa

el 30 por ciento de la cosecha total a nivel mundial. Los principales productores de maiz



genéticamente modificado son Estados Unidos, Brasil, Argentina, Sudafrica y Canada.

(Agro-Bio, 2021)
1.1.1. MAYOR PRODUCCION DE MAIZ EN EL MUNDO

El maiz, a pesar de ser originario de América y no haber llegado a Europa hasta el siglo
XVI, tras la colonizacién espafiola, se ha convertido en un alimento bdsico para la
poblacién del mundo entero. Su versatilidad gastronémica de maiz deriva multitud de
productos, desde palomitas hasta pan, gachas o aceite, su potencial energético se usa para
producir etanol y su uso como pienso para animales hacen de este grano un cultivo muy
rentable. De hecho, es el mds producido de todos los tipos de cereales y granos, por delante

del trigo o el arroz. (Merino, 2020). Los paises mayores productores de maiz son:

Grifico 1: Paises de mayor produccién de maiz en grano 2020
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Fuente: Organizacién para la Cooperacién y el Desarrollo Econdmico (2020).

Los productores mds grandes de maiz son los cuatro paises como ser Estados Unidos,

China, Brasil y Argentina.



1.1.2. PRODUCCION DE MAIZ EN BOLIVIA
Bolivia: produccién por aio agricola, segin cultivos 2019-2020

Grafico 2: Bolivia produccion de maiz en grano por departamentos (TM)
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Fuente: Datos sacados del INE Ministerio de desarrollo Rural y Tierras Censo Nacional

Agropecuario — 2018-2022.
San Julidn, principal productor de maiz en Bolivia.

INE- Santa Cruz, 21 de febrero de 2018. Segiin datos del (Instituto Nacional de
Estadistica;INE, 2018) la soya y el grano de girasol son los principales cultivos de San
Julian, pero destaca por ser el principal productor de maiz a nivel nacional en el afio

agricola invierno y verano 2018-2022, cuando alcanz6 48.440 hectareas.

Esta region estd poblada mayormente por personas de diferentes zonas del interior del pais
y en menor proporcién se encuentran habitantes originarios de la etnia guarani. Esta

ubicada en la provincia Nuflo de Chdvez a 175 km de la ciudad capital.



Grifico 3: Principales municipios productores de Maiz en Santa Cruz (qq)
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Fuente: Elaborado con base al Instituto Nacional de Estadistica- Censo Agropecuario 2018-

2022.

A continuacion, el grafico segiin hectareas:

Grafico 4: Principales municipios productores de Maiz en Santa Cruz (Ha)
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1.2. CONTEXTO SOCIO ECONOMICO DEL MUNICIPIO

Se realiza el andlisis del contexto socioeconémico del municipio de San Buenaventura
con base en datos del Plan de Desarrollo del Municipio, 2021-2025 (PTDI), con objeto de

conocer el entorno donde se desarrollara el estudio.
1.2.1. UBICACION GEOGRAFICA Y LIMITES DEL MUNICIPIO

El Municipio de San Buenaventura se encuentra ubicado al norte del Departamento de La
Paz y pertenece a la Provincia Abel Iturralde, entre las coordenadas 13° 47’ 12,48 y 14/°
35’ 44,03 de latitud Sur y entre los meridianos 67° 27 27,25” y 68° 04’ 54,40” de
longitud al Oeste de Greenwich. La altitud con respecto al nivel de mar varia entre 171 y
1.251 metros, siendo el punto més bajo del norte, cerca del Rio Beni y el mds alto, en la

Serrania de Hurehuapo.

El Municipio de San Buenaventura colina al norte oeste con el Municipio de Ixiamas de
la Provincia Abel Iturralde del Departamento de La Paz, al este con el Municipio de
Rurrenabaque y al noroeste del Municipio de Reyes, ambos de la Provincia Ballividn del
Departamento del Beni; al sur y oeste con el Municipio de Apolo de la Provincia Franz

Tamayo del Departamento de La Paz.

“En relacion a los limites naturales de San Buenaventura, el norte llega hasta el Rio
Tarene; al sur, hasta el Rio Tuichi; al este, hasta el Rio Beni y al oeste, hasta el Rio Tuichi

y el Arroyo Tarene” (PTDI SBV, 2021-2025).
1.2.2. EXTENSION TERRITORIAL

El Municipio tiene una superficie de 3.748,11 km?, por lo que corresponde al 9,37% de la
superficie de la Provincia Abel Iturralde (PMOT SBV, 2009). Su capital, el centro poblado

de San Buenaventura, se encuentra a 481 km de la ciudad de La Paz



1.2.3. DIVISION DE ESPACIO TERRITORIAL

El Municipio de San Buenaventura se encuentra actualmente en tres distritos: San

Buenaventura, Tumupasa y San José de Uchupiamonas.

Distritos y Comunidades

Distrito San Buenaventura

Distrito Tumupasa

OTBs

Cuadro 1: Distritos y Comunidades de San Buenaventura

Distrito San José de
Uchupiamonas

Comunidad OTBs Comunidad Comunidad OTBs
San Zona Sur La AT .- San Jose de San Jose de
Buenaventura Esmeralda Uchupiamonas | Uchupiamonas
Villa Alcira Zona Central Everest Zona Norte
. 7 De Zona
San Miguel ZonagNeal Diciembre Horizonte
. | Zona
Capaina Zona 16 de Julio | Santa Ana 1 d
Maracani
. Zona
Altamarani Zona 3 de Mayo @ 25 De Mayo Jeon A
3 Hermanos | Zona Buen Retiro -
Esmeralda
.. Zona Jardin Nueva
Cachichira Miraflores Palestina
. . Zona Bellas
Villa Fatima Palmer Tumupasa
Eyiyoquibo Zona Cotoca San Silvestre
Bella Altura Zona Huevani El Paraiso
. Rio
Buena Vista Cad®hio
San Isidro Hurechuapo
El Porvenir Cintefio
Nueva Madre Selva
Jesualem
El Dorado Santa Ana 2
Villa Aroma
Villa
Copacabana
Puerto
Guzman

Fuente: Elaboracién con base del (PTDI SBV, 2021-2025).



1.2.4. USO DE SUELO

Segin el Plan Municipal de Ordenamiento Territorial 2009, indica el uso de la tierra
caracterizado por el desarrollo de actividades agricolas ganaderas, uso forestal no
maderable, uso forestal maderable, sistemas agroforestales, agro pastoril, uso industrial,
uso turistico y uso urbano. La utilizacién agricola del suelo como agricultura anual
intensiva es la produccién de cultivos que requieren de labranza manual implementos

mecénicos en el Municipio se ve en el siguiente cuadro:

Cuadro 2: Tipo de utilizacion de la tierra Agricola

Productos Fuerza Predial

Tipos de utilizacion

Acricultura anual Caiia, Maiz, Arroz, Soya, Conservacion de suelos,
& . Frejol, Mani, Hortalizas, Motorizada control de plagas,
intensiva . . .
Yuca de ciclo corto rotacion de cultivo

Cafia, Maiz, Arroz, Soya,

Fgrieul o sl Frejol, Mani, Hortalizas, = Manual, animal Rotacién de cultivos

extensiva g
Yuca de ciclo corto
. Citrico, Café, Papaya, Conservacion de suelos,
Agricultura perenne y Manual
. . Platano, Mango, Yuca de . control de plagas,
intensiva : motorizado -
ciclo largo abanacion
Acricultura perenne Citrico, Papaya, Pldtano,
g extensilx)la Mango, Yuca de ciclo Manual, animal | Conservacion de suelos

largo

Fuente: Elaboracién con base (PTDI SBV, 2021-2025).
1.2.5. ACTIVIDAD AGRICOLA

En relacion a la produccion agricola del municipio de San Buenaventura el
porcentaje de la composicion de la superficie de producciéon segin el mapa de
complejidades BDP actualizado en el afio 2019, se tiene como el potencial

productivo a los cereales como el arroz y maiz entre otros con el 34.54%,



seguidamente con la produccién agroindustrial con un 30.46% y un tercero
también en importancia estaria la produccién de frutas con el 26.79%, los
tubérculos, estimulantes y hortalizas tiene menor produccién. (PTDI SBV, 2021-

2025)

Sin olvidar la produccién de azicar en los tltimos afios que se ha incrementado por el
funcionamiento de la Empresa Azucarera de San Buenaventura. También se puede decir
que en el municipio se tiene a 3 principales productos agricolas que vendrian a ser a los

cereales, a los productos agroindustriales y frutales. Que se muestra en el cuadro 3:

Cuadro 3: Productos Agricolas en San Buenaventura

Producto  Hectéreas
1 Cana de azucar 1823,43 29,58%
2 Platano 1487,68 24,13%
3 Arroz con cascara 1486,22 24.11%
4 Maiz en grano 642,83 10,43%
5 Yuca 295,81 4,80%
6 Cacao 193,85 3,14%
7 Mandarina 53,7 0,87%
8 Palta 49,16 0,80%
9 Sésamo 37,92 0,62%
10 Naranja 27,55 0,45%
11 Banano 14,3 0,23%
12 Toronja 13,5 0,22%
13 Café 12,2 0,20%
14 Achiote 8,79 0,14%
15 Mani 7,31 0,12%
16 Sandia 5,36 0,09%
17 Frijol 3,93 0,06%
18 Zapallo 0,73 0,01%

Fuente: Elaboracién con base (PTDI SBV, 2021-2025).



1.2.6. SERVICIOS BASICOS
Energia eléctrica

“El 59,15% de los hogares del municipio cuenta con energia eléctrica por red a través de
una empresa eléctrica; alcanzando la cobertura del 95,2% en el area urbana y 33% de las
viviendas del area rural. El 4,24% cuenta con energia de motor propio, el 33,02% no tiene
acceso a energia eléctrica. El 54,1% de las viviendas del area rural no tienen acceso a

energia eléctrica” (PTDI SBV, 2021-2025).
Distribucion cobertura de agua potable

El servicio de dotacion de agua por cafieria en el municipio estd a cargo de la
Empresa Municipal de Agua Potable y Alcantarillado San Buenaventura EMAPA
SBV que depende del Gobierno Municipal. A nivel de comunidades la captacién
y distribucién de agua por caferia a las viviendas estd a cargo de cooperativas de

agua.

De acuerdo a los datos censales del 2012, el 78,45% de los hogares cuenta con
agua por cafieria de red en sus viviendas, el 92,4% en el drea urbana y el 68,4% de
las viviendas del drea rural. El 5,19% de los hogares se abastecen de agua de pileta
publica y el 16.36% de agua de pozo noria, de lluvia o de rio o lagunas u otros, lo
que implica un riesgo importante para la salud de la poblacion. (PTDI SBV, 2021-
2025)

1.3. ANALISIS DE LA PROBLEMATICA

El Municipio de San Buenaventura, se encuentra influenciado por su posicién
intertropical, la cual hace que exista una gran variedad de productos agricolas, que no son
aprovechados como se deben, entre ellos las especies de granos como maiz y arroz, que
mayormente son usados para la comercializacion para las ciudades y poco para el consumo

humano comercializdndolos en los respectivos mercados del municipio, la cual no son



aprovechados al mdximo como produccién agroindustrial que les permita aprovechar de

manera adecuada los recursos del municipio.

Actualmente el en Municipio de San Buenaventura el maiz es utilizado para el comercio
de alimentacion avicola entre las comunidades cercanas del municipio, por ese motivo se
ha propuesto la iniciativa de la industrializacién de productos nuevos en la region, en este
caso tomando en cuenta el grano de maiz que tiene la posibilidad de industrializarse como
Harina de maiz, sin embargo, el problema es que no se han realizado los estudios de

factibilidad de una planta productora de Harina en base al grano de maiz amarillo.

Se tiene un bajo conocimiento del maiz en sus beneficios y valor nutricional para la
potencialidad de la industrializacién en una planta productora de harina de maiz sin gluten
que se ubica en el puesto de comercio dentro de las negocios de alimentos orgdnicos y
supermercados quienes son los que ofrecen productos naturales y orgénicos a las personas

que acuden a sus servicios de alimentos sanos y nutritivos.

Se cuenta con el apoyo productivo del estado en algunas comunidades del municipio solo
en el caso de acopio de granos de maiz que forma parte la empresa EMAPA, en el cual la
comunidad de Tumupasa no estd considerada como beneficiaria en el apoyo productivo
del sector, por el cual se tom6 a consideracion a dicha comunidad como base de
abastecimiento de materia prima y para establecer una planta de produccion del producto

nuevo.

conociendo que el maiz ocupa el segundo lugar después del cultivo de arroz y dentro de
los cultivos principales del municipio se observa el sistema de agricultura de rosa, tumba,
quema y siembra, el cual se aplica en los terrenos de alta vegetacion, los cuales realizan
la siembra manual en los meses de marzo, julio, octubre y diciembre. Ante esto la
comunidad de Tumupasa de San Buenaventura tiene los terrenos con cultivos de maiz y
las comunidades aledafas al municipio, con el proyecto se quiere aprovechar la materia

prima del lugar dando un valor agregado.
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La agroindustria de alimentos en Bolivia plantea un modelo productivo de
industrializacién con la gran variedad del potencial agricola que estd relacionado con los
aspectos social y econdmico del sector rural, el cual corresponde a la determinacion de la
factibilidad de instalacion de una planta procesadora de harina de maiz, el cual aparte de
generar fuentes de trabajo y produccién también generard el desarrollo social y econémico

de la poblacion.

Conforme con el andlisis de la problemética que se realizo, el objetivo principal del
proyecto serda la viabilidad de desarrollar un disefio de una planta productora y
comercializadora de harina de maiz en la comunidad de Tumupasa del municipio de San
Buenaventura del departamento de La Paz, no obstante, el mismo pueda llegar a otros
departamentos y comunidades por los beneficios favorables que le caracteriza al producto
y que es requerido por la poblacion en general, siendo un alimento naturalmente organico

buena para la salud.

Ilustracion 1: Diagrama de Ishikawa

Produccion Materia Prima

Solo se emplea artesanalmente ~ \ Cultivo de maiz en
bajas cantidades
Falta de innovacion tecnologica
Desconocimiento de los

Baja calidad en el proceso artesanal \ beneficios nutritivos del maiz : Bajo aprovechamiento

del grano de maiz en el
municipio de San
Buenaventura

El maiz es utilizado
mayormente para el sector
alimenticio de animales

Deficiencia de la mano
de obra capacitada

Falta de capacitacion en

7 Falta de estrategias para
técnicas de cosecha g1as p

la comercializacion

Mano de Obra Comercializacion

Fuente: Elaboracién propia con base a datos obtenidos de los andlisis de la problematica.
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1.4. OBJETIVOS
Los siguientes objetivos del proyecto son los siguientes:
1.4.1. OBJETIVO GENERAL

Elaborar un estudio de factibilidad y viabilidad para el disefio de una planta procesadora

de harina y almidén a partir de maiz (Zea mays) en el Municipio de San Buenaventura.
1.4.2. OBJETIVO ESPECIFICO

e (aracterizar la materia prima, los beneficios, las propiedades y la produccién de
la harina de maiz amarillo.

e Realizar el estudio de mercado para la aceptacion del producto harina de maiz y
su produccion del mismo tanto como la comercializacion.

e Desarrollar la ingenieria del proyecto para el disefio de la planta procesadora.

e Determinar la estructura organizacional de la planta (Empresa).

e Elaborar el andlisis financiero del proyecto que nos permita identificar la

rentabilidad.
1.5. JUSTIFICACION
1.5.1. JUSTIFICACION SOCIAL

La finalidad del proyecto es promover el potencial productivo para incrementar el
aprovechamiento del maiz que se cuenta en el sector de las comunidades de Tumupasa del
Municipio de San Buenaventura, Tumupasa e Ixiamas. Brindando el producto intermedio
a los diferentes sectores como ser alimenticio, balanceado u otros, dando una fuente de
trabajo a los mismos pobladores de la regién teniendo un mayor crecimiento econémico

mediante la industrializacién de la harina y almidén de maiz.
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1.5.2. JUSTIFICACION ECONOMICA

“La poblacién econdmicamente activa en el municipio de San Buenaventura representa el
58% de la poblacién y en relacién a los datos de la poblacién econdmicamente inactiva es

del 42% a partir de datos suministrados” (PTDI SBV, 2021-2025).

El proyecto tiene el propdsito de generar ingresos a las personas del municipio con sus
actividades en la agricultura de los cultivos en este caso del maiz, quienes serdn los que
proporcionaran la materia prima para la produccién del producto en la planta, contando

con la mano de obra de los profesionales de la regién aportando sus conocimientos.
1.5.3. JUSTIFICACION TECNICA

El proyecto a desarrollar, se realiza por la necesidad de elaborar un producto con valor
agregado que es el maiz, ya que se tiene poca productividad en San Buenaventura, y asi

poder alcanzar cultivos masivos de maiz.
1.5.4. JUSTIFICACION PRODUCTIVA

Los productores de la region demuestran que hay variedad de productos agricolas, los
cuales pueden llegar a su potencial productivo, de esta manera centrindonos en la
productividad del maiz, proponiendo la implementacién de una planta procesadora en la
region dando asi el valor agregado al maiz, realizando el manejo adecuado de la
producciéon del maiz para tener mejor calidad del producto terminado, considerando
capacitaciones a personas que estardn de manera directa e indirecta en los respectivos

procesos para lograr el producto de calidad.
1.6. DELIMITACION GEOGRAFICA

La ubicacién del estudio de la planta procesadora de harina y almidon de maiz esta en el
distrito de Tumupasa del Municipio de San Buenaventura en la provincia Abel Iturralde

del departamento de La Paz.
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1.6.1. ALCANCE TEMPORAL

Para el desarrollo del proyecto se considera la depreciacion de maquinaria ver en anexo
C, indicando una proyeccion de 8 afnos, también es importante considerar que una vez que
se complete el disefio de la planta, se requerird tiempo adicional para la construccidn,
instalacién y puesta en marcha de la misma, lo que puede prolongar el plazo total del

proyecto.
1.7. LIMITACIONES

Para este proyecto la dificultad serd la comparacién de datos referidos al tema y la falta
de acceso actualizado de determinados datos profesionales o informacién relevante

también puede limitar el presente estudio.
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CAPITULO II: MARCO TEORICO

El marco tedrico es la descripcion detallada de todas las fuentes de consulta tedrica que

usaremos en el desarrollo de la investigacion.
2.1. EL MAIZ

El maiz (Zea Mays) es una planta graminea anual, originaria de México, introducida en
Europa durante el siglo XVI, después de la gran invasion espaiola. Actualmente es el

cereal de mayor produccién en el mundo aparte del arroz y el trigo.

Actualmente se utiliza el maiz como una fuente fundamental y nutricional tanto como para
los seres humanos y los animales. También es utilizada principalmente como materia
prima en la fabricacién de productos alimenticios, farmacéuticos y de uso industrial.
Aprovechando los granos, las hojas, los tallos y flores para la fabricacién de productos
como: harina, almidén, aceite, bebidas alcohdlicas, papel, edulcorantes, pegamentos y

cosméticos.
2.1.1. CARACTERISTICAS DEL MAIZ

El maiz es una planta de crecimiento anual, el ciclo vegetativo es muy amplio dependiendo
de la variedad de maiz y de las condiciones de cultivo pueden variar de 80 a 200 dias

desde la siembra hasta la cosecha.
La estructura del maiz es la siguiente:

— Planta: Existen variedades de plantas en la mayoria son de un solo tallo con una
longitud entre 0,8 m y 3,8 m de alto.

— La raiz: Esta constituido por la raiz principal las raices secundarias y terciarias
que terminan en los pelos radiculares, donde hay maxima absorcién de agua y

absorben los nutrientes del suelo.
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— Eltallo: Es lefioso y cilindrico. El nimero de los nudos varia de 8 a 25 entrenudos,
la altura depende de la variedad y las condiciones climédticas de la region.

— Las hojas: La vaina de la hoja forma un cilindro alrededor del entrenudo, son
variables y anchas, cominmente se encuentran de 13 a 20 hojas por planta. Su
color usual es verde, pero se pueden encontrar hojas rayadas de blanco y verde o
verde y purpura.

— Elfruto: Es un cariépside o grano, constituido por el pericarpio, es el que protege
a la semilla antes y después de la siembra impidiendo la entrada de hongos.

— El grano: Se dispone de hileras longitudinales y hay varios en una mazorca de 10

a 22 lineas, el ndmero de granos por hilera suele ser de 18 a 42 granos amarrillos.
Sistema radicular:

e Raiz seminal o principal: Esta representada por un grupo de una a cuatro raices,
que pronto dejan de funcionar. Se originan en el embrion. Suministra nutrientes a
las semillas en las primeras dos semanas.

e Raices adventicias: El sistema radicular de una planta es casi totalmente de tipo
adventicio. Puede alcanzar hasta dos metros de profundidad.

e Raices de sostén o soporte: Este tipo de raices se originan en los nudos, cerca de
la superficie del suelo. Favorecen una mayor estabilidad y disminuyen problemas

de acame. Las raices de sostén realizan la fotosintesis.

El maiz es monoico, es decir, tiene flores masculinas y femeninas en la misma planta. Las
flores son estaminadas o pistiladas. Las flores estaminadas o masculinas estdn
representadas por la espiga. Las pistiladas o femeninas son las mazorcas. La inflorescencia
de la flor masculina se presenta como espiga o panoja. Las espiguillas se encuentran en
pares, una sésil, la otra pedicelada. Los pares de espiguillas se orientan en dos hileras
alternadas, a lo largo de las ramas laterales del tallo floral. El eje central superior o

terminal lleva mas de dos hileras.
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2.2. DESCRIPCION GENERAL DEL CULTIVO DEL MAIZ

Es la préctica o la accién de sembrar y cuidar estd cereal como una fuente de alimentacién
fundamental en toda América. Es decir, es el trabajo en la tierra para la propagacion

multiplicacién y productividad del cultivo de maiz para la seguridad alimentaria.
Caracteristicas del cultivo de maiz

Esta planta pertenece a la familia podceas o gramineas, es de produccion fécil y anual, es
un cultivo muy antiguo de origen indio por las zonas de México y América central, se
encuentra difuminado por todo el mundo y ocupando niveles muy altos en Europa,
constituye un alimento esencial con alto valor nutricional, es un cereal de muy rdpido

crecimiento y requiere de abundante insolacion.

Esta planta pertenece a la familia podceas o gramineas, es de produccién fécil y anual, es
un cultivo muy antiguo de origen indio por las zonas de México y América central, se
encuentra difuminado por todo el mundo y ocupando niveles muy altos en Europa,
constituye un alimento esencial con alto valor nutricional, es un cereal de muy rapido

crecimiento y requiere de abundante insolacion.
Tipos de cultivo de maiz

e Etapa I de siembra-emergencia; en la que aparece la plantula encima de la
superficie del suelo.

e Etapa Il emergencia-Panoja; de 2 hojas completas.

e Etapa Il Panoja-Espiga; la observacion de esta misma sin la ayuda del
agricultor.

e Etapa IV Espiga-Maduracion; la observacion de estigmas de ocho a diez dias

después de la etapa anterior.
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Produccion de cultivo de maiz

El rendimiento en la produccién mundial del maiz para el afio anterior fue de 1,116.41
millones de toneladas y para este afio un aumento significativo de 17.47 millones de
toneladas o 1.57% a nivel mundial. Por ejemplo: United States: 360,252,000 toneladas
métricas, China: 260,670,000 y Brasil: 109,000,000 y Argentina cubriendo estos 4 mds de

2 tercios de la produccién mundial.
Condiciones para el cultivo de maiz

e Requiere de suelos dcidos y muy fértiles

e Requiere una temperatura de 25 a 30° C.

e Bastante incidencia de luz solar

e Riego intenso controlado

e Latemperatura para su germinacion debe estar entre los 15 a 20°C.

e Requieren para su fructificacion temperaturas de 20 a 32° C.

e Requiere abonado de suelo rico en P y K, en cantidades de 0.3 kg de P en 100 Kg

e Requiere riego, en el orden de los 5 mm diarios.

e Buenas asociaciones como las calabazas, la sandia, el meldn, los pepinos, el
guisante, los calabacines, lentejas y el tomate.

e Requiere control biolégico
Como cultivar el maiz

Seleccionar aquellas semillas resistentes, remojar las semillas por 24 horas antes de su
cultivo, técnica a golpes, hoyos a una profundidad no mayor de 3 cm, depositar 2-3
semillas por cada uno, dejar una distancia entre marcas de 35 cm, su fertilizacién con
cantidades de elementos minerales abonado mantener el suelo humedo, retirar todas las

adventicias y la cosecha del maiz dulce al tener los granos un color amarillo muy intenso.
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Importancia del cultivo de maiz

Los beneficios del cultivo de maiz radican en sus multiples aplicaciones como son:
insumo esencial como la harina de maiz o Maicena, nutrientes y vitaminas,
diversos plantas de maiz, alimento para ganado materia prima a diversas
industrias, almidén, forraje, aceites bebidas, combustible, propiedades
medicinales para diversas patologias, sus rotaciones contribuyen a reducir las
emisiones de gases de efecto invernadero, contribuye a la seguridad alimentaria y

bienestar. (Pinela, 2023)

2.2.1. REQUERIMIENTOS CLIMATICOS

“Segtin Huaracacho (2005), el maiz requiere una temperatura de 25 a 30° C, es asi que

para la germinacion requiere temperaturas entre 15 a 20° C. El maiz llega a soportar

temperaturas minimas de hasta 8° C y a partir de 30° C pueden aparecer problemas serios

debido a la mala absorcién de nutrientes minerales y agua. Para la fructificacion se

requiere temperaturas de 20 a 32° C” (Celso, 2010).

2.2.2. SUELOS Y FERTILIZA CION

Suelos: El maiz se adapta a todo tipo de suelos, pero son recomendables los suelos
francos arcillosos, fértiles, pero suelos con pH neutro son a los que mejor se
adaptan. También requieren suelos profundos, ricos en materia organica, con
buena circulacién del drenaje para no producir encharques que originen asfixia
radicular. La preparacion del terreno es el lapso previo a la siembra. Se recomienda
efectuar una labor de arado al terreno para que este quede suelto y retenga
humedad que beneficiara a la semilla en la germinacion.

Fertilizacion: Se recomienda un abonado rico en fésforo y potasio, también un
aporte de nitrégeno en mayor cantidad sobre todo en época de crecimiento

vegetativo. La recomendacion de fertilizacién quimica para el cultivo de maiz esta
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principalmente condicionada a la mecanizacién de la produccién ya que esto

implica la maximizacién de los rendimientos y ganancia para los agricultores.

2.2.3. ENFERMEDADES Y PLAGAS

— Plagas: Es fundamental que el agricultor de maiz examine su cultivo al menos una

vez por semana para detectar sefiales de plagas o la presencia de animales

depredadores. Estas sefales pueden incluir huevos, excrementos, nidos,

madrigueras o dafios visibles en las plantas. Algunos de los animales que pueden

perjudicar el maiz son los siguientes:

Pajaros. Se alimentan de los granos maduros del maiz. Su control puede
llevarse a cabo mediante el uso de cebos envenenados.

Acaros. Habitan en las hojas y forman pequefas colonias. Las &reas
infestadas presentan un color blanquecino y polvoriento. Los dcaros
absorben la savia de la planta, lo que provoca el secado de las hojas.
Gusano Cogollero (Heliothis zea.) Las larvas de este insecto se alimentan
del envés de las hojas y penetran en el cogollo, destruyendo la yema
terminal. Esto impide el desarrollo de la planta, la cual se seca y finalmente
muere. Los gusanos pueden perforar los tallos a nivel del suelo. Es
necesario aplicar insecticidas, como el clorpirifos, en las primeras etapas
de crecimiento de la planta.

Enfermedades: Los patégenos que causan enfermedades en el maiz
incluyen virus, bacterias y hongos. Ademads, las condiciones ambientales
adversas pueden afectar la fisiologia de la planta, dando lugar a otras
enfermedades. Las enfermedades bacterianas suelen manifestarse a través
de la marchitez de la planta. Para controlar enfermedades como el
achaparramiento y la marchitez, causadas por la chicharra, se recomienda
el uso de semillas libres de enfermedades, la rotacién de cultivos y
variedades resistentes. También se pueden controlar los insectos

transmisores de virus, como las chicharras, mediante el uso de insecticidas.
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“El cultivo requiere cuidados desde la siembra hasta la cosecha. Las operaciones son

diversas y se las implementa de acuerdo con el maizal” (Celso, 2010).
2.2.4. COMPOSICION NUTRICIONAL DEL MAIZ

Contienen principalmente hidratos de carbono complejos simples. La proteina es de
principal interés para los celiacos porque no tienen gluten, el contenido en grasa es muy

bajo.

Cuadro 4: Contenido Nutricional del maiz en 100 (g)

Energia (kcal) 104
Proteinas (g) 3,3
Lipidos totales (g) 0,78
Hidratos de carbono (g) 19,5
Fibra (g) 2,8
Agua (g) 71,8
Calcio (g) 4
Hierro (g) 0,68
Magnesio (g) 32
Zinc (g) 0,7
Sodio (g) 5
Potasio (g) 294
Fosforo (g) 87
Selenio (g) 0,8
Vitamina B6 (mg) 0,179
Vitamina C (mg) 7,2
Vitamina E (mg) 0,26

Fuente: Elaboracién con base de datos del Consejo de Sociedad Espafiola de Nutricidn, 2018.
2.3. HARINA DE MAIZ

2.3.1. LA HARINA DE MAIZ

La harina de maiz no contiene gluten y, por tanto, puede ser consumida por los celiacos.

Sin embargo, la ausencia de esta proteina hace que no pueda elaborarse pan
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exclusivamente con ella, por lo que tiene que ser mezclada con harinas de otros cereales

(trigo, arroz, avena) para conseguir una consistencia y una elasticidad adecuadas.

Cocinada convenientemente da lugar a una pasta muy apreciada en cocina como, por
ejemplo, es el caso de la polenta italiana o de los tamales mexicanos. También, se usa
como harina secundaria en rebozos, bizcochos o tortas, aportando un ligero sabor dulce.
Ademads de su uso en reposteria, es muy adecuada para dar una buena masa a las croquetas

y a las galletas saladas.

La harina de maiz tiene una gran facilidad para enranciarse. Por esta razdn, es
recomendable no comprarla en grandes cantidades y conservarla en un recipiente

hermético protegido de la luz una vez abierta.
2.3.2. CARACTERISTICAS NUTRICIONALES DE LA HARINA DE MAIZ

La composicién quimica de la harina depende del grado de extraccion (cantidad de harina
obtenida a partir de 100 kilos de cereal). Cuanto mayor sea €ste, menor sera la proporcion
de almidén y mayor la cantidad de vitaminas, minerales y fibra aportada por la céscara.
Tiene un valor energético similar al trigo, pero aporta una mayor cantidad de grasas y
menos proteinas. Este aporte caldrico se sitda en torno a 330 kcal/100 g. El aporte de fibra

se situa en 9,5 g/100 g, una cantidad que resulta ser nada despreciable.

“El maiz es un cereal particularmente deficiente en niacina (vitamina B3) y tiene una
riqueza proteica relativamente baja, ya que es deficiente en lisina y en triptéfano. Por este
motivo, resulta necesario que el maiz y sus productos derivados se enriquecen con
vitaminas o se complementen con otros alimentos para conseguir proteinas completas”

(salud, 2017).
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2.4. DESARROLLO DEL MARCO TEORICO
2.4.1. ANALISIS DE DEMANDA

“Su principal propésito es determinar cudles son las fuerzas que afectan a los
requerimientos del mercado respecto a un bien o un servicio, asi como establecer la
posibilidad de participacién del producto o servicio del proyecto en la satisfaccion de

dicha demanda: (Urbina, 2010).
2.4.2. ANALISIS DE OFERTA

“Oferta es la cantidad de bienes o servicios que un cierto niumero de oferentes
(productores) estd dispuesto a poner a disposicion del mercado a un precio determinado.”

(Urbina, 2010, pag. 54).
2.4.3. ESTRUCTURA DE MERCADO

“Se llama estructuras de mercado a las diferentes formas que puede adoptar la
competencia. Se diferencian por el nimero y tamafo de los productores y consumidores
en el mercado, el tipo de bienes y servicios que se comercian, y el grado de transparencia
de la informacién. También son relevantes las barreras de entrada o salida; en la
competencia perfecta no existen barreras, mientras que, en la competencia imperfecta, si”

(Resico, pag. 81).
2.4.4. MARKETING

“Es una filosofia de negocio que se centra en el cliente. En concreto, en el centro de la
teoria y la practica del marketing se sitda el afdn por proporcionar valor y satisfaccién a
sus mercados. Para ello, es esencial que la empresa sea capaz de identificar las necesidades
de su cliente, de disefiar y desarrollar ofertas ajustadas a las mismas y de transmitirlas y

acercarles de forma efectiva hacia su mercado” (Tirado, 2013, pag. 16).
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“El marketing trata de identificar y satisfacer las necesidades humanas y sociales. Una de
las mejores y mas cortas definiciones de marketing es “satisfacer las necesidades de

manera rentable” (Kotler, 2002, pag. 5).
2.4.5. LOCALIZACION

“La localizacion no serd entonces una evaluacion de factores tecnoldgicos. Su objetivo es
mads general que la ubicacion por si misma; es elegir aquella que permita las mayores
ganancias entre las alternativas que se consideren factibles. Sin embargo, tampoco el
problema es puramente econémico. Los factores técnicos, legales, tributarios, sociales,
etcétera, deben tomarse necesariamente en consideracién” (Sapag Chain et al, 2014, pag.

151).
2.4.6. INGENIERIA DEL PROYECTO

“El objetivo general del estudio de Ingenieria del proyecto es resolver todo lo concerniente
a la instalacion y el funcionamiento de la planta. Desde la descripciéon del proceso,
adquisicion de equipo y maquinaria se determina la distribucién optima de la planta, hasta
definir la estructura juridica y de organizacién que habrd de tener la planta productiva”

(Urbina, 2010, pag. 112).

“El estudio de ingenieria del proyecto debe determinar la funciéon de produccion dptima
para la utilizacién eficiente y eficaz de los recursos disponibles para la produccién del

bien o servicio deseado” (Sapag Chain et al, 2014, pag. 107).
2.4.7. FINANZAS

Las finanzas se definen como el arte y la ciencia de administrar el dinero. A nivel
personal, las finanzas afectan las decisiones individuales de cudnto dinero gastar
de los ingresos, cuanto ahorrar y cémo invertir los ahorros. En el contexto de una
empresa como las finanzas implican el mismo tipo de decisiones: como

incrementar el dinero de los inversionistas, como invertir el dinero para obtener
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una utilidad y de qué modo conviene reinvertir la ganancia de la empresa o

distribuirlas entre todos los inversionistas. (Gitman & Zutter, 2012, pag. 3).
2.4.8. FINANCIAMIENTO

“El financiamiento se refiere al proceso mediante el cual las empresas y otras
organizaciones obtienen los recursos necesarios para llevar a cabo sus actividades. Este
proceso puede involucrar la emision de acciones, bonos y otros valores, asi como

préstamos bancarios y otros tipos de financiamiento” (Gitman & Zutter, 2012).
2.4.9. INVERSIONES

“La inversion es la asignacion de recursos para obtener beneficios futuros, y puede
involucrar el gasto de capital en activos fijos, la adquisicién de acciones o bonos, o la

concesion de préstamos” (Gitman & Zutter, 2012).

La inversion se refiere a la compra de un activo con la expectativa de que genere ingresos
o aumenta en valor en el futuro. Las inversiones se realizan con el objetivo de obtener un
rendimiento financiero y son una forma comuin en que las personas y las empresas pueden

hacer crecer su riqueza y patrimonio a largo plazo.
2.4.10. INDICADORES FINANCIEROS

“Los indicadores de evaluacion son aquellos elementos que permiten valorar los
beneficios, costos, riesgos y oportunidades asociados a un proyecto. Entre los indicadores

que menciona se encuentran el VAN, la TIR, el PR y el IR” (Urbina, 2010).

Los indicadores financieros son medidas utilizadas para evaluar el desempefio financiero
de una empresa y para evaluar su capacidad para cumplir con sus obligaciones financieras

a largo y corto plazo.

Estos indicadores se utilizan para analizar la salud financiera de una empresa y para tomar

decisiones informadas sobre la inversion y la gestion financiera.
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» Valor Presente Neto

“Es el valor monetario que resulta de restar la suma de los flujos descontados a la inversion

inicial” (Urbina, 2010, pag. 208).

“El valor actual neto (VAN) plantea que el proyecto debe aceptarse si su valor actual neto
es igual o superior a cero, donde el VAN es la diferencia entre todos sus ingresos y egresos
expresados en moneda actual. E1 VAN como criterio representa una medida de valor o

riqueza, es decir, al calcular un VAN se busca determinar cudnto valor o desvalor

2

generaria un proyecto para una compaiiia o inversionista en el caso de ser aceptado

(Sapag Chain et al, 2014, pag. 252).

Este método consiste en hallar la suma algebraica de los flujos netos utilizados, flujos
obtenidos de la comparacion entre los costos y beneficios actualizados generados por el
proyecto durante el horizonte del proyecto para luego comparar con el monto de la

inversion.
La formulacion matematica de este criterio es:

Ecuacién del valor actual neto (VAN)

VAN—zn: i
S Lkt

Fuente: Elaboracion propia en base a Sapag Chain
Donde:

BN: Beneficio neto del flujo de caja en el periodo t.
k: Tasa de actualizacion.

T: periodo de actualizacion.
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Io: Inversion inicial.
» Tasa Interna de Retorno

“El criterio de la tasa interna de retorno evalia el proyecto en funcién de una tnica tasa
de rendimiento por periodo, con la cual la totalidad de los beneficios actualizados son
exactamente iguales a los desembolsos expresados en moneda actual” (Sapag Chain et al,

2014, pag. 253).

“Es la tasa de descuento por la cual el VPN es igual a cero. Es la tasa que iguala la suma

de los flujos descontados a la inversion inicial” (Urbina, 2010, pag. 209).

La TIR es la tasa de interés a la cual el valor presente de los flujos de efectivo futuros de
una inversioén es igual al costo inicial de la inversién. La TIR se expresa como un

porcentaje y se utiliza como una medida de la rentabilidad de una inversion.

Una TIR alta indica que la inversion es mds rentable y atractiva para los inversores. Por
otro lado, una TIR baja indica que la inversion puede no ser tan rentable y puede no ser

una buena opcién para los inversores.

La formulacion matematica de este criterio es la ecuacidn:

Fn

IR Y
S (140"

Si el TIR es igual a cero o mayor que estd, el proyecto debe aceptarse; si es menor debe

rechazarse.
> Beneficio/Costo

El beneficio costo es un indicador financiero utilizado para evaluar la rentabilidad de una

inversién o proyecto. Esta métrica compara el valor presente de los beneficios futuros
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generados por una inversion con el valor presente de los costos incurridos en dicha

inversion.

Si el beneficio costo es mayor que 1, esto indica que la inversion es rentable, ya que los
beneficios superan los costos. Si el beneficio costo es menor que 1, esto indica que la

inversion no es rentable, ya que los costos superan los beneficios.

La férmula para calcular el beneficio costo es la siguiente ecuacion:

Beneficio wvalor presente de los beneficio

Costo  wvalor presente de los costos

2.4.11. ANALISIS DE SENSIBILIDAD

“Se denomina analisis de sensibilidad (AS) al procedimiento por medio del cual se puede
determinar cuinto se afecta (cuan sensible es) la TIR ante cambios en determinadas

variables del proyecto” (Urbina, 2010, pag. 219).

“El andlisis de sensibilidad es una herramienta valiosa para medir la variabilidad en los
resultados del proyecto debido a la incertidumbre en las variables clave. También sefialan
que el andlisis de sensibilidad puede ayudar a identificar las variables mds criticas que

pueden afectar la rentabilidad del proyecto” (Ross y otros, 2001).
2.4.12. MODELO MULTIDIMENSIONAL DE LA SENSIBILIDAD DEL VAN

El analisis de sensibilidad multidimensional, a diferencia del unidimensional,
ademds de incorporar el efecto combinado de dos o mds variables, busca
determinar de qué manera varia el VAN frente a cambios en los valores de esas
variables, como una forma de definir el efecto que pueden tener en los resultados
de la evaluacion posibles errores cometidos en las estimaciones. (Sapag Chain et

al, 2014, pag. 321).
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CAPITULO III: MODELO DE NEGOCIO

Este lienzo canvas es una herramienta visual que ayuda a identificar los elementos clave
de un modelo de negocios, a través del lienzo se podrd comprender de manera clara y

concisa la forma en que la empresa se crea, entrega y la propuesta de valor. Para ello se

plantea el siguiente modelo de negocio para el proyecto.

Cuadro 5: Lienzo canvas

S.OCIO- o Propuesta de Relacion con los Segmentacion de
alianzas Actividades claves . -
P valor clientes clientes
estratégias
* Vinculacion con los » Dirigido a las
agricultores de maiz. * Informacion personas con
* Seleccion de constante de los tendencia a usar
productos y beneficios productos naturales
proveedores. saludables de la de la ciudad de La
* Produccion, - harina de maiz. Paz.
empaque y * Produccion | . Atencion de « A personas de 20
comercializacién. s de sugerencias afios en adelante,
« Convenio | * Publicidad, harinade | mediante via web mujeres y varones.
con los promocién y ventas. ~ Maiz amarillo ' ge 15 empresa. « Alimentos con
comunarios prq(:lpei;zlr:;s {gluter.l que daﬁgn el
productores de saludamlcl intestino y al rifién,
maiz para el Recursos claves 1 Canales causando fatiga,
abastecimiento s pérdida de peso,
de la materia DA hinchazén de
prima. * Infraestructura de la siendo un estémago y anemia.
planta. PTOdUCt9 * Supermercados. « Escasez de
* Maquinarias y naturalsin . Tiendas de alimentos saludables
equipos. gluten. alimentos natural sin gluten.
* Transporte de sin gluten « Productos
productos. * Redes sociales saludables que estén
* Personal (Facebook, a su disposicién y
capacitado. TikTok) con informacién
* Recurso financiero. compran.

* Costos comerciales.

* Venta de harina de maiz sin gluten.
* Pagos en efectivo, transferencia bancaria y tarjetas

Estructura de costos Fuentes de ingreso

* Costo de estudio de mercado.
* Costo en maquinaria y equipos.
* Costo de personal.

de crédito.

Fuente: Elaboracion propia en base a la investigacion del disefio de la planta.
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3.1. SEGMENTACION DE CLIENTES

La segmentacion de clientes es una parte muy importante para ofrecer el producto de

harina de maiz, para eso se realizan los criterios de segmentacion.
3.1.1. SEGMENTACION GEOGRAFICA

La segmentacion geografica se refiere al entorno y el espacio fisico en el que implica en
la eleccion del lugar de donde los clientes puedan acceder el producto, en todo caso al
sector de alimentos, es por ello que se plantea el Municipio de La Paz, poblacién segin

macrodistrito y distritos el cual conecta con los sectores muy importantes.

El macrodistrito con una densidad de poblacidn de la ciudad de La Paz es considerado uno
de los mejores lugares para promover productos nuevos con una publicidad que alberga a
todos, ya que existen 978.210 habitantes del Municipio de La Paz, ver en anexo A. los

cuales optan por productos novedosos.
3.1.2. SEGMENTACION DEMOGRAFICA

Para la segmentacion demogréfica se consideran los criterios de género, edad y ocupacién

después de tener la segmentacion geogréfica.
» Segmentacion por género:

En la segmentacion de género se consideran ambos géneros como del hombre y de la

mujer ya que no hay diferencia considerable para que puedan adquirir el producto.
» Segmentacion por edad:

Se conoce que cada grupo de edad de las personas tienen diferentes caracteristicas y
necesidades de consumo de cada producto, el cual es un factor importante para que

adquieran el producto de harina de maiz los cuales estan en los rangos de 20 afios en
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adelante llegando a un total de 647.313 personas en el macrodistrito centro, ver en

anexos A, las cuales disponen de gastos de manera independiente para su consumo.
» Segmentacion por salud:

La segmentacion por salud se considera como un sector importante en el aspecto de
que el producto es saludable y con altos beneficios para las personas que sufren
intolerancia al gluten conocidas como celiacas y también para las que sufren de

diabetes.
» Segmentacion por ocupacion:

Para la segmentacion por ocupacion se considera a la poblacién que es
econdémicamente activa las cuales puedan adquirir el producto sin problemas, como
ser las personas que tienen empleo, personas que tienen negocio propio o Socios,
personas profesionales los cuales son las personas que viven en el macrodistrito de la

ciudad de La Paz.

La ocupacién principal de la poblacién paceia se ubica en el rubro de venta y
reparaciones (25%), la siguiente en la industria manufacturera (12%), los servicios
inmobiliarios, empresariales y de alquiler (10%), el 7% de la poblacién ocupada
se centra en transporte similar porcentaje en hoteles y restaurantes, sector
educativo, entre los mds importantes. Respecto a las categorias de empleo y
tomando en cuenta a (PET) tenemos que la poblacién econdmicamente activa
representa el 58% y (PEI) el 42%, la poblacién ocupada expresa el 54% y la
poblacion desocupada el 3,4%. (Gobierno Autonomo Municipal de La Paz, 2022).

» Segmentacion por ingresos:

Se debe considerar la clasificacion de estratos socioecondémicos de ingresos como alto,
medio y bajo, considerando a la poblacién de ingresos medios como la maés

importante, en efecto esta poblacion alcanzé al 60% de la poblacién, considerando el
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porcentaje los resultados del calculo de la poblacién es de 186.970. El cual se muestra

en anexo A.

“Cabe mencionar que este grupo socioecondmico, considerado clase media, supuso
un aumento de cerca de 3,9 millones de personas, que salieron de la pobreza
aumentando su nivel de vida como compras, actividades y estilo de vida” (Ministerio

de Economia y Finanzas Publicas, 2022).
3.1.3. SEGMENTACION PSICOGRAFICA

Es una forma de comprender mejor a los clientes y adaptar las estrategias de marketing

para satisfacer sus necesidades y deseos especificos. Como los siguientes:
= Estilo de vida:

Este segmento de estilo de vida para las personas prioriza su bienestar fisico y mental,
esto caracteriza a las personas en concientizar con su dieta, el cual les lleva a comprar
alimentos organicos y sin gluten como es la harina de maiz para su preparacion en su

alimento, y al mismo tiempo realizar actividades fisicas como ejercicios.
* Personalidad:

Es importante la personalidad de los clientes en funcién a los rasgos creativos y
amigables, los cuales se caracterizan en esta categoria del segmento, los cuales se
encuentran en los clientes, ya que prueban cosas nuevas y en este caso también crean
cosas nuevas como: nuevas recetas saludables para su alimentacién sana usando

nuevos productos sin gluten.
= Valores:

Los buenos valores y actitudes influyen a las personas, los clientes pueden tener
diferentes actitudes hacia el trabajo, hacia su fisico, hacia las mascotas, etc. En este

caso las personas tienen buenas actitudes en su buena alimentacién, en este caso es
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mads probable que los clientes recurren a productos sanos como alimentos bajos en

grasas saturadas, masas sin gluten y bebidas sin azicares extras ni conservantes.
3.1.4. SEGMENTACION CONDUCTUAL

La segmentacién conductual es una técnica que se utiliza en el marketing, el cual para la
empresa se puede segmentar como un bien alimenticio, ya que el producto es nuevo y
saludable para las personas, las cuales pueden comprar en diferentes presentaciones y en
lugares especificos y supermercados, a diferencia de los demds productos de harinas este
no contiene con gluten lo cual es beneficioso para los clientes que buscan productos

saludables.
3.2. PROPUESTA DE VALOR

Si considera las propiedades nutricionales del maiz los cuales contienen componentes muy
enriquecidos en minerales y vitaminas para la salud de la persona. Los beneficios que llega
a tener en el producto harina de maiz ayuda a las personas que sufren de intolerancia al
gluten, también usado por la medicina ya que porta antioxidantes, fibra, proteina y
previene en los problemas de inflamacién de estémago, dafio en los rifiones, anemia,

fatiga, etc.
3.3. CANALES

Para los canales se considerd los supermercados, tiendas de alimentos naturales sin gluten,

redes sociales, Facebook y TikTok.
3.4. RELACION CON LOS CLIENTES

La importancia de la relacién con los clientes es la informacion constante del producto,
sus novedades, presentaciones, beneficios para las personas, para que se familiaricen con

el producto nuevo y saludable que es la harina de maiz sin gluten.
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3.5. FUENTES DE INGRESO

La venta del producto harina de maiz serd la principal fuente de ingresos para la empresa,

los cuales se podran obtener con efectivo directo y transacciones bancarias.
3.6. RECURSOS CLAVES
Para la ejecucion del proyecto se considero los siguientes puntos clave:

e Disefio de la planta.

e La infraestructura de la planta.
e Maquinarias y equipos.

e Transporte de productos.

e Personal capacitado.

e Recurso financiero.
3.7. ACTIVIDADES CLAVES
Las actividades claves para el proyecto son

e La vinculacién con los agricultores de maiz.
e Seleccion de productos y proveedores.

e Produccion y empaque del producto.

e La ventay comercializacion.

e Publicidad y promocion.
3.8. SOCIO-ALIANZAS ESTRATEGICAS

Para que el proyecto salga adelante se debe considerar los proveedores de la materia prima
para la elaboracion del producto, quienes serdn los comunarios del sector donde estard la
planta y también se tomarén en cuenta a los proveedores del grano de maiz de un sector

privado y de las comunidades y poblaciones aledafnas del municipio.
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CAPITULO IV: ANALISIS DE MERCADO

El mercado objetivo, es la poblacién de la ciudad de La Paz con la poblacién de edad de
mayores de edad a partir de los 20 a los 75 afos, al cual se ofrecerd el producto nuevo

harina de maiz, y estén dispuestos a pagar un precio razonable para disfrutar del mismo.
4.1. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

La harina de maiz es un polvo fino amarillo que resulta de la molienda de los granos de
maiz que conforman la mazorca de maiz amarillo, es un alimento muy completo que
contiene vitaminas y minerales que favorecen el metabolismo en el cuerpo, ademas que
no contiene gluten y, por tanto, puede ser consumida por las personas celiacos y

diabéticos.
4.1.1. NECESIDADES QUE CUBRE EL PRODUCTO

Por su alto contenido nutricional la harina de maiz se utiliza para diferentes fines como

Ser:

» Gastronémicos: Habitualmente se usa para algunos alimentos como bizcochos,
empanadas, tortillas y otros alimentos mas.

» Industriales: La harina de maiz se usa para la elaboracion de pan, galletas,
balanceados y otros productos més.

» Ganaderia: “La molienda seca de maiz brinda las proteinas y energia que da el
grano de este cereal, pero con mayor conversion de carne y leche por parte de los
animales y tiene un 35% de materia seca. El grano molido de maiz es el

concentrado energético por excelencia para la produccidén animal” (Ing. Miriam

Gallardo de INTA Rafaela, 2022).
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4.1.2. NORMAS DE CALIDAD DEL PRODUCTO

La produccién de Harina de Maiz en Bolivia estd regida a normas que son impartidas por
IBNORCA, mediante su Direccién de Nacional de Normalizacién, y la que rige a este

sector es el de Harina y Derivados, con:

e NB 106:2000 Harinas de origen vegetal - Método de ensayo para determinar el
contenido de gluten (Primera revision).

e NB 107:2000 Harinas de origen vegetal - Método de ensayo para determinar el
contenido de acidez (Primera revision).

e NB 110:1975 Harinas de origen vegetal - Toma de muestras

e NB 39011:2002 Harinas de origen vegetal - Determinacion del almidén (Primera
revision).

e NB 39012:2002 Harinas de origen vegetal - Determinacion del tamafio de las
particulas o granulometria (Primera revision).

e NB 39021:2006 Harina y derivados — Mezclas a base de harina de trigo para
panificacion, galletas, fideos y reposteria.

e NB 583:1990 Harinas y derivados - Harina cruda de maiz — Requisitos.

e NB 680:2011 Harina y derivados - Harina de trigo - Requisitos (Segunda

revision).
4.2. MATRIZ DE PLANIFICA CION

“La matriz de planificacién e investigacion cientifica, es una guia para disefiar una
investigaciéon con bastante objetividad y rompe la dicotomia cuali-cuantitativa, se
introduce de manera natural la estadistica en el proceso de investigaciéon” (Villarroel,

2022).
Los cuales implica seguir los siguientes pasos:

1) Resultados esperados.
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2) Poblacion y unidades de observacion.
3) Variables y tipo de datos.

4) Método de colecta.

5) Meétodo estadistico.

6) Tamaifo de la muestra.

Cuadro 6: Matriz MAPIC

p p Tamaiio
Resultados o . Método Método
Poblacion Variables 2t dela
esperados de colecta | estadistico
muestra
Nivel de Negocios orgdnicos 25
conocimiento X1: Conoce T octa Diagrama
de la harina de Nominal de sectores
maiz Empresa de alimentos 1
Negocios orgdnicos 25
(iklceptellcloil Xliz Ageglta = . ci)lagrtama
el producto | gyhresa de alimentos omin e sectores 1
Aceptacion de | Negocios organicos X3: 25
la " iy Diagrama
- Presentacion | Encuesta
presentacion Nomidi] de sectores
del producto | Empresa de alimentos 1
Aceptacién Negocios orgdnicos : _ 25
. X4: Precio Diagrama
del precio del : Encuesta
roducto Continua de sectores
p Empresa de alimentos 1

Fuente: Elaboracion propia con base al documento de Villarroel Pefiaralta.
4.3. ANALISIS DE LOS RESULTADOS DE LA ENCUESTA

Con el fin de tener un mercado para el producto de harina de maiz en el Municipio de La

Paz, se llevo a cabo una investigacién de estudio de mercado que tuvo como objetivo
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conocer las necesidades, preferencias e intenciéon de compra de los consumidores en

relacién a este producto.

El cual se encontr6 con los negocios de alimentos naturales, alimentos orgédnicos y
ecoldgicos, los cuales requieren de este producto, ya que el producto harina de maiz sin

gluten es parte de los alientos orgdnico que venden en su negocio. Entre ellos la empresa
EMAPA.

4.3.1. RESULTADOS DE LA ENCUESTA

1) (Qué género es?

Cuadro 7: Resultado de la encuesta: Pregunta 1

Pregunta Alternativas Valores Porcentaje (%)
| Masculino 11 44
Femenino 14 56
Total 25 100

Fuente: Elaboracion con base a los resultados de la encuesta.

Grafico 5: Género

= Masculino

= Femenino

Fuente: Elaboracion con base a los resultados de la encuesta.
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En el andlisis de la pregunta uno, qué género es, los resultados fueron que el 44% de los
duefios de los negocios que se encuesto fueron hombres, el otro porcentaje fue de 56%

dando a conocer que la gran mayoria son mujeres de negocios.

2) ¢Cudl es la principal actividad del negocio?

Cuadro 8: Resultado de la encuesta: Pregunta 2

Pregunta Alternativas Valores Porcentaje (%)
Alimentos organicos 8 32
2 Alimentos ecolégicos 7 28
Ambos 10 40
Total 25 100

Fuente: Elaboracion con base a los resultados de la encuesta.

Grafico 6: Actividad del negocio

= Alimentos organicos
= Alimentos ecologicos

= Ambos

Fuente: Elaboracion con base a los resultados de la encuesta.

Los resultados de la encuesta de la pregunta dos, nos manifesté que los negocios ofrecen
productos de alimento orgdnico en un 32%, de alimentos ecolégicos en un porcentaje de
28% y de la opcidn ambos hubo un porcentaje de 40% el cual nos dice que los negocios

funcionan mejor con mds variedad de productos.
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3) (Los clientes que frecuentan en su negocio comprando sus productos de qué edad
son?

Cuadro 9: Resultado de la encuesta: Pregunta 3

Pregunta

Alternativas Valores Porcentaje (%)

20 - 35 afios

10 40

Fuente: Elaboracion con base a los resultados de la encuesta.

Grafico 7: Edad de los clientes

= 20 - 35 afios
= 36 - 50 afos
= 51 - 65 afios

Fuente: Elaboracion con base a los resultados de la encuesta.

De acuerdo a la encuesta de los negocios de alimentos naturales se les pregunté en la

encuesta de los clientes que realizan las compras en su negocio de qué edad son los

compradores mds seguidos que les compran su producto, el 40% dijo que son de 20-35
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afios de edad la gran mayoria, y el otro porcentaje es de 36% con edades de 36-50 afios y

el otro porcentaje es de 24%.

4) (Tiene conocimientos sobre las propiedades del maiz amarillo?

Cuadro 10: Respuesta de la encuesta: Pregunta 4

Pregunta Alternativas Valores Porcentaje (%)

Fuente: Elaboracion con base a los resultados de la encuesta.

Grafico 8: Conocimiento de las propiedades del maiz amarrillo

= SI = No

Fuente: Elaboracion con base a los resultados de la encuesta.

Con base a los resultados de la pregunta cuatro, si tienen conocimiento de los beneficios

de los valores nutricionales que tiene el maiz amarrillo, la respuesta de cada persona de la
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encuesta fue de que tiene muy poca informacion, teniendo un resultado del 24% y los que

no conocen sus beneficios fue del 76% de las personas.

5) El maiz tiene beneficios nutricionales como los minerales y vitaminas aparte de
proteinas y fibras, lo que es saludable para personas celiacas y diabéticas que se
encuentra en nuestro producto harina de maiz amarrillo. ;Desea adquirir el

producto harina de maiz sin gluten?

Cuadro 11: Respuesta de cuestionario: Pregunta 5

Pregunta Alternativas Valores Porcentaje (%)
SI 22 88
5 No 1 4
Tal vez 2 8
Total 25 100

Grafico 9: Desea adquirir el producto

Fuente: Elaboracion con base a los resultados de la encuesta.

= SI
= No
= Tal vez

En el grafico 9 se muestra claramente que después de informarles del producto nuevo

Fuente: Elaboracion con base a los resultados de la encuesta.

harina de maiz sin gluten y sus propiedades, los cuales aceptan adquirir nuestro producto
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en un 88% y por otra parte hay un 4% que no se arriesgaria por miedo, el otro porcentaje

del 8% si lo pensarian en adquirir el producto.

6) (Cual de las siguientes presentaciones en (g) les interesa adquirir para su negocio?

Cuadro 12: Resultado de la encuesta: Pregunta 6

Pregunta

Alternativas Valores

Porcentaje (%)

500 g 6

Grafico 10: Presentacion del producto

24

Fuente: Elaboracion con base a los resultados de la encuesta.

Fuente: Elaboracion con base a los resultados de la encuesta.

Obteniendo la aceptacion de la gran mayoria de las personas encuestadas por el producto

nuevo los clientes optaron por adquirir el producto de una presentacion de 1000 g con una

aceptacion de 68%, y de 24% de las personas optaron por el producto de 500 g, y un
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porcentaje minimo del 8% de la presentacion de 750 g, demostrando en el grafico 10 que

los clientes ven mds préctico la presentacion del producto de harina de maiz en 1000 g.

7) (Cuéanto estéd dispuesto a pagar por la presentacion del producto de 1000 g?

Cuadro 13: Resultado de la encuesta: Pregunta 7

Pregunta Alternativas Valores Porcentaje (%)
16 Bs 18 72
7 18 Bs 5 20
20 Bs 2 8
Total 25 100

Fuente: Elaboracion con base a los resultados de la encuesta.

Grafico 11: Precio de la presentacion de 1000 g

= 16 Bs

= 18 Bs

= 20 Bs

Fuente: Elaboracion con base a los resultados de la encuesta.

Los resultados de la pregunta siete se ve reflejado en el grafico 11, que demuestra que los

clientes de los negocios aceptan pagar 16 Bs por el producto en un 72%, el otro porcentaje
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de 20% aceptan pagar 18 Bs, y el 8% de los clientes estarian dispuestos de pagar los 20

Bs.

8) ¢Cuanto tiempo lleva usando productos orgdnicos y ecoldgicos en su negocio?

Cuadro 14: Resultado de la encuesta: Pregunta 8

Pregunta Alternativas Valores Porcentaje (%)
1 - 2 aflos 12 48
8 2 - 4 afios 9 36
4 - 6 afos 4 16
Total 25 100

Fuente: Elaboracion con base a los resultados de la encuesta.

Grafico 12: Tiempo en el negocio de alimentos organicos y ecoldgicos

= ] -2 afios
= 2 - 4 afios

= 4 - 6 afios

Fuente: Elaboracion con base a los resultados de la encuesta.

En el grafico 12 se puede observar que el 48% de los encuestados que tienen su negocio

solo llevan alrededor de 1 a 2 afios, y de 2 a 4 afios con un 36%, el resto de las personas

solo de 16% estarian mds de 4 afos con su negocio de alimentos naturales.
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4.4. DISPONIBILIDAD DE LA MATERIA PRIMA

Existen cantidades de maiz en grano que se pueden aprovechar en el municipio de San
Buenaventura sembrado por productores particulares, como se muestra a continuacion y

su produccidn va en aumento.
4.4.1. DISPONIBILIDAD DE MATERIA PRIMA POR COMUNIDAD

Existen cantidades de cultivos de granos de maiz por sectores particulares que se pueden
aprovechar de las comunidades del Municipio de San Buenaventura, por distrito. Que se

presenta en el siguiente cuadro:

Cuadro 15: Cantidad de maiz en grano por comunidad

Tumupasa Comunidades Maiz en grano (qq/ha)

El Paraiso 691
Rio Colorado 490
San Silvestre 510

25 de Mayo 480
Santa Ana 750
Palmeras 679

Total 3600

Fuente: Elaboracién con base PDM — Gobierno Auténomo Municipal de San Buenaventura,

2021.

Se identifico en el cuadro 15 las comunidades de cultivos de maiz amarillo en el Municipio
de Tumupasa, los cuales se registran con quintales por hectareas, algunas comunidades
con mucho mas cultivo que otras comunidades y para saber los kilogramos totales de cada

comunidad en produccidn se realizara en el siguiente cuadro.
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4.5. ANALISIS DE LA OFERTA

Por lo mencionado anteriormente, se realiza el calculo de la oferta, en funcién a la
disponibilidad del grano de maiz en kg su conversion en harina de maiz, de tal manera que

se puede calcular el tamafio de la planta productiva.

Cuadro 16: Oferta del grano de maiz

Tumupasa Maiz en Harina de maiz | Harina de maiz Harina de maiz
Comunidades granos (kg/ha) (kg/aio) (kg/mes) (kg/dia)
El Paraiso 31.786 23.840 1.987 104,10
Rio Colorado 22.540 16.905 1.409 73,82
San Silvestre 23.460 17.595 1.466 76,83
25 de Mayo 22.080 16.560 1.380 72,31
Santa Ana 34.500 25.875 2.156 112,99
Palmeras 31.234 23.426 1.952 102,29
Total 165.600 124.200 10.350 542,36

Fuente: Elaboracion con base al estudio de mercado y célculos del balance masico.

Con los estudios realizados se tiene las hectareas existentes en cada comunidad y el
rendimiento del mismo, el cual nos permite obtener la cantidad total de granos de maiz

en las comunidades que nos aportaran con esta materia prima.

En el cuadro 16 se ve el valor calculado expresado en kg de harina de maiz sin gluten
mediante el rendimiento obtenido de la prueba de laboratorio, realizando los cdlculos
con los datos obtenidos que se muestran en el cuadro anterior, ilustrado en un balance

madsico del producto los datos se muestran en el anexo B.

Obteniendo asi la cantidad de harina de maiz para ofertar que es de 124.200 (kg/afio).
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4.6. ANALISIS DE LA DEMANDA

Para la proyeccion de la demanda se realiza un andlisis de la demanda, debido a que el
producto es natural y no se tiene datos estadisticos disponibles se planea considerar con
los resultados del estudio de mercado y asi proyectar la muestra a la poblacion que es el
municipio de La Paz quienes son los principales consumidores del producto. Es decir que

la demanda de la muestra fue igual a los siguientes criterios:

Cuadro 17: Determinacién de kg de harina de maiz a partir de la muestra

Criterio Cantidad Unidad de medida
Muestra de clientes potenciales 26 Personas
Porcentaje de personas que les interesa el producto 88 %
Presentacion preferida 1 kg

Fuente: Elaboracion con base a la encuesta realizada en el estudio de mercado.

Segtn el cuadro 17, se puede mencionar que, de la muestra seleccionada de 25 negocios
incluyendo una empresa solo el 88% personas estdn dispuestos a comprar nuestro
producto de harina de maiz sin gluten, lo que implica que es el 22 de los encuestados estdn

dispuestos a adquirir el producto en una presentacion de 1000 g que corresponde a 1 kg.

Cuadro 18: Criterio para la determinacion de la demanda

Criterio Cantidad Unidad de medida
Poblacién de estudio 186.970 Personas
Porcentaje de personas que les interesa el producto 79% %
Cantidad de personas que adquirirdn el producto de 1 kg 147.706 Personas
Crecimiento poblacional del departamento de La Paz 1,11% %

Fuente: Elaboracién con base a la encuesta realizada en el estudio de mercado y datos de la

Cartilla del GAMLP, 2022.
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Con los datos presentados del cuadro 18, se aprecia que el 79% de la poblacion total tiene
preferencia en adquirir el producto de 1 kg, el cual serd el dato para conocer la cantidad
demandada de harina de maiz, también se consider6 el 1,11% como tasa de crecimiento
poblacional del departamento de La Paz, segin (Gobierno Autonomo Municipal de La

Paz, 2022) y la tasa de crecimiento exponencial de Bolivia es 1,38%.

Cuadro 19: Proyeccion de la poblacion demanda de harina de maiz (kg)

Periodo i Poblacion Cantidad demandada en (g) | Cantidad demandada (kg)
1 2024 147.706 147.853.706 147.854
2 2025 149.346 149.494.882 149.495
3 2026 156.600 156.756.746 156.757
4 2027 168.148 168.316.274 168.316
5 2028 184.881 185.065.700 185.066
6 2029 208.157 208.365.455 208.365
7 2030 239.989 240.52_9.014 240.229
8 2031 283.329 283.612.360 283.612

Fuente: Elaboracion con base al cuadro 8 de la determinacion de la demanda.

En el cuadro 19 se observa el crecimiento de la poblacion proyectado con datos del cuadro
18 y la cantidad demandada de harina de maiz, de personas que adquirirdn el producto

demandado en kg/afio.
4.7. ANALISIS DE LA OFERTA Y LA DEMANDA

Considerando los célculos de la oferta y demanda de la harina de maiz, se obtienen el

siguiente cdlculo para conocer la demanda insatisfecha existente:

49



Cuadro 20: Pronéstico de la demanda insatisfecha en (kg)

Periodos i Poblacion estimada oferta Cantidad de demanda Demanda insatisfecha

1 2024 542 147.854 147.311
2 2025 542 149.495 148.953
3 2026 542 156.757 156.214
4 2027 542 168.316 167.774
5 2028 542 185.066 184.523
6 2029 542 208.365 207.823
7 2030 542 240.229 239.687
8 2031 542 283.612 283.070

Fuente: Elaboracion con base en los anteriores cuadros.

De acuerdo a los resultados de los célculos del cuadro 20 se puede determinar una
demanda inexistente para todas las gestiones a futuro, planeando cubrir el maximo valor

con la disponibilidad de materia prima que existe en los municipios.
4.7.1. EMPRESAS COMPETIDORAS DIRECTAS

Investigando un poco sobre el producto se logré identificar a 3 empresas que constituyen
una competencia directa en el mercado de harina de maiz en la ciudad de Santa Cruzy La

Paz, las cuales se muestran a continuacion:
a. Monte Cristo

La empresa cuenta con un disefio de planta horizontal, el cual garantiza el flujo de
materias de manera ordenada, evitando la contaminacién cruzada en el proceso de
produccién. La maquinaria instalada de la empresa fue disefiada para la elaboracién
de todo tipo de alimentos texturizados y en polvo, elaborados a base de cereales como

son la harina de maiz, arroz y de soya, y también legumbres.
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Presenta las dreas de molienda, extracciéon y envasado obteniendo productos que
cumplen con todos los requisitos, siendo un protocolo de designacién bajo las normas

bolivianas de etiquetado establecidas por los organismos competentes de nuestro pais.

Iustracion 2: Producto de harina de maiz de la empresa Monte Cristo

[EpLnis)
HARIN
)

Fuente: Elaborado con base a pagina web.

Distribuido en ciudades como: Santa Cruz, La Paz, Tarija, Cochabamba, Sucre y

Potosi.

Iustracion 3: Empresa Monte Cristo

MONTECRISTO

Cr de ta tienra

e

.

MO cert

Fuente: Elaborado con base a pagina web.
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b. Marconi

Industria molinera boliviana dedicada a la elaboracion de azucar molida extra fina,

harina de maiz y harina de api morado instantineo.

Ilustracion 4: Producto de harina de maiz de la empresa Marconi

Fuente: Elaborado con base a pagina web.
Empresa boliviana ubicada en el departamento de Santa Cruz.
Ilustracion 5: Empresa de Marconi

. W N -

— ——
e

Industrial Molinera Boliviana

Marconi
12 Me gusta - 13 seguidores

Dedicada a la elaboracion de azucar molida extra
fina, harina de maiz y api morado instantaneo

{© WhatsApp ® Mensaje

Fuente: Elaborado con base a pagina web.
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4.7.2. EMPRESAS COMPETIDORAS INDIRECTAS

En el mercado competidor también existen empresas que ofrecen una amplia gama de
productos alternativos que son mds preferidos por la poblacién. Estos competidores
destacan por sus harinas elaboradas a partir de diversos cereales, los mds comunes son los

que son elaborados por trigo, como son las siguientes marcas:

e Princesa: Elabora harina de trigo, harina de quinua y harina de trigo integral.
e Lasuprema: Elabora harina de trigo.

e Famosa: Elabora harina de trigo y harina de trigo leudante.

e Emapa: Elabora harina de trigo.

e Gaviota: Elabora harina de arroz.

e Agrosol: Elabora harina de trigo y harina de yuca.

e Anapqui: Elabora harina de quinua.
4.7.3. PRECIOS DE LA COMPETENCIA DIRECTA

Los precios obtenidos de las diferentes empresas de la competencia directa, se realizo a
partir de un andlisis de precio buscando el mismo producto y de la misma cantidad que es

de 1 kg como se ve en el siguiente cuadro 21 que se ve a continuacion.

Cuadro 21: Analisis del precio del producto

Marca Pais de Origen Precio (Bs)

Selecta Bolivia 23,00
Molinos Bolivia 25,00
Presto pronta Bolivia 27,50
Promedio 25,16

Fuente: Elaborado con base del mercado de empresas que elaboran el mismo producto que es la

harina de maiz.
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4.8. PRONOSTICO DE VENTA

El pronéstico de ventas o prondstico de la demanda, que son proyecciones de la demanda
del producto y puede definir como una estimacion de las ventas durante algin periodo
futuro y un plan establecido por la empresa. La empresa estd pronosticada a largo plazo
como de 8 afios, el cdlculo se basé en la proyeccion de la demanda insatisfecha, con la

meta del proyecto se logre abarcar el 70% de la demanda insatisfecha.

Cuadro 22: Prondstico de venta

Periodos Afio Demanda insatisfecha Demanda insatisfecha
(kg/aiio) (kg/aio) 70 %

1 2024 147.311 103.118
2 2024 148.953 104.267
3 2025 156.214 109.350
4 2026 167.774 117.442
5 2027 184.523 129.166
6 2028 207.823 145.476
7 2029 239.687 167.781
8 2030 283.070 198.149

Fuente: Elaborado con base a datos del cuadro 20.
4.8.1. DEMANDA INSATISFECHA

La demanda insatisfecha fue determinada con los cuadros 10, 11 y 12 de los célculos
anteriores, que representa la cantidad de personas que tienen a disposicién a consumir
harina de maiz pero que no encuentran una oferta suficiente en el mercado para satisfacer

sus necesidades de la poblacion.

Este déficit en la oferta de harina de maiz se debe a diversos factores, entre los que se
incluyen la limitada capacidad de producciéon de los proveedores locales y las

fluctuaciones en la disponibilidad de materias primas.
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Cuadro 23: Proyeccién de la demanda insatisfecha

Periodos Demanda insatisfecha
1 2024 147.311
2 2025 148.953
3 2026 156.214
4 2027 167.774
5 2028 184.523
6 2029 207.823
7 2030 239.687
8 2031 283.070

Fuente: Elaboracion con base al cuadro 21 y 22.

A continuacion, se presenta la proyeccion en grafica:

Grifico 13: Grafico de la proyeccion de la demanda insatisfecha
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Fuente: Elaboracién con base al cuadro 22 y 23.
4.9. COMERCIALIZACION DEL PRODUCTO

Tras realizar el andlisis de mercado se determina enfocar en la produccién de harina de

maiz mediante los diferentes canales de distribucién del producto.
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4.9.1. ENVASE

Para tomar en cuenta el tipo de envase para el producto se debe tomar en cuenta la
proteccion durante el almacenamiento, garantia del producto, la conservacion del producto
y una accesibilidad de distribucion. El producto Harina de Maiz estard envasado en bolsas
de fondo plano que tienen una base perfecta para mantenerse en pie y con cierre Zip para
re-cerrarla una vez abierta, compuesta por 3 capas, polipropileno mate més papel kraft.

En una presentacién de 1000 g.

Ilustracion 6: Envase del producto de papel kraft en color Blanco

-

Fuente: elaboracién con base fotografica 2022.

4.9.2. MARCA

La marca es la identidad del producto, es de esta manera que los consumidores llegan a
conocerlo. El nombre del diseiio de la Planta Procesadora de Harina de Maiz que serd
“HARINAS DE MAY” teniendo como nombre comercial el producto, que estd

significativamente relacionada con el producto.
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Iustracion 7: Logotipo de la Empresa

Fuente: Elaboracion propia
4.9.3. ETIQUETA

La etiqueta del producto que se llevara impreso en el envase, de acuerdo a las Normas de

Calidad de IBNORCA:

= Nombre del alimento.

» Naturaleza y condicion fisica.

= Contenido Neto.

= Composicién del alimento.

» Fecha y condicién de conservacion.
= Nombre o razén social.

* Lugar y pais de origen.

=  Marca.
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4.9.4. PRECIO

El precio se determinard a través del andlisis de las encuestas que se ha realizado en el
estudio de mercado con el fin de identificar las preferencias del comprador y cubrir con

las expectativas de los clientes potenciales que llegaria a tener la empresa.
4.9.5. PLAZA

De acuerdo al andlisis de las encuestas que se muestran en el grafico 9, en los resultados
se observa que mds del 88% de las personas de negocios naturales tienen interés de
adquirir el producto para sus negocios. Esta informacion nos da a considerar la mejor

comercializacién directa a un mercado objetivo.

Para la estrategia de la distribucién del producto en el municipio de La Paz donde podran
adquirir las empresas que requieran el producto en cantidades mayores tanto como en
menor cantidad, para el cual se tendrdn contratos que beneficien a las mismas, como el
transporte y envios mensualmente dependiendo de la cantidad que requiera, todo desde el

Municipio de San Buenaventura.
4.9.6. PROMOCION

Las personas requieren informacion del producto, su precio y su disponibilidad de acceder
el producto de manera ficil y rapida, con estas caracteristicas del producto las personas se

sentirdn incentivadas para realizar la compra.

El producto se promovera a través de la publicidad en la television, en redes sociales como
el internet, Tiktok y Facebook que son los medios mds usados por las personas para

informarse y tener su aceptacion por el producto resaltando su valor nutricional.
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4.10. LOGISTICA Y COMERCIALIZACION

La logistica comercial es el conjunto de las actividades que se llevan a cabo para la
planificacién, organizacién y el control de flujos de bienes y servicios desde el punto de

origen hasta la llegada al consumidor final.

Con base a la evaluacion de mercado que se realiz6 la comercializacion del producto estara
enfocada en los macrodistritos y distritos del Municipio de la paz, serd distribuido a las
empresas que desean adquirir el producto como los negocios de alimentos naturales
organicos y ecoldgicos, y mds adelante se incentivara a las panaderias y cafeterias grandes
que si desean el producto se pueda coordinar para comercializacion, si hay demanda de
estas partes se abrird una sucursal en la ciudad para que puedan adquirir el producto directo

y al mismo tiempo.
4.10.1. CADENA PRODUCTIVA

En el municipio de San Buenaventura y las comunidades de Tumupasa y las poblaciones
aledafias son productores de granos de maiz en cantidades grandes y pequeias las cuales
son personas particulares de la region que cultivan para luego poderlas vender, el cual se
coordind con algunos asociados particulares para el sembradio del grano de maiz hay
cultivos en grandes cantidades, la cual ayudard a la produccion de harina de maiz, ya que

serd una actividad que estd en proceso con el disefio del proyecto.
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Cuadro 24: Flujo especifico del proceso, Cadena productiva

Obtencidn de la
materia prima

Obtencion del
producto
Harina de maiz

Accesos de vias

Comercializacion

Productores de
grano de maiz

Compra de los
granos de maiz

Transporte y
almacenado de
los granos de
maiz

Proceso
industrial

Transporte

Mercado directo
Tiendas de barrio

Mercado indirecto
Empresas
relacionadas

Fuente: Elaboracion con base al programa de produccién del producto Harina de maiz.
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CAPITULO V: TAMANO Y LOCALIZA CION

El tamafio del proyecto estd determinado por la capacidad de produccién, dimensiones del
mercado y capacidad disefiada y utilizada, con estos actores tendremos la determinacién

del tamafio de la planta.
5.1. TAMANO DEL PROYECTO

La dimensién de un proyecto se representa mediante su capacidad instalada, y mediante
las unidades de produccion anual que se tenga. El cual se refiere a que alcance la capacidad

méxima de rentabilidad desde una perspectiva privada entre beneficio y costos.
5.1.1. TAMANO A PARTIR DE LA MATERIA PRIMA

Se garantiza la provision de materia prima esencial para la produccién de harina de maiz,
tanto a término de la cantidad requerida para el proyecto se estima que se necesitard mas

de 90 hectareas de grano de maiz para alcanzar el objetivo establecido.
5.1.2. TAMANO A PARTIR DE LA MAQUINARIA

Para llevar acabd los diversos procesos y obtener el producto, es necesario la
infraestructura y tecnologia necesaria, las maquinarias de buena capacidad, de las mejores
marcas y con una garantia de varios afios para mejor productividad, todo eso para cada
proceso productivo de la empresa, las mismas que se encuentran a disposicién a

importadoras a nivel nacional e internacional. Ver en anexo C.
5.2. LOCALIZACION DEL PROYECTO

Para la localizacion geografica del proyecto que se va a desarrollar en el Municipio de San
Buenaventura en la poblaciéon de Tumupasa, para su determinacion se ve varios aspectos
cualitativos que se representard con el ranking de calificacion, de acuerdo a las

condiciones del lugar sefialado.
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Ilustracion 8: Localizacién del terreno

Fuente: Elaboracion con base a (Google Maps, 2023).

La ubicacion del terreno donde propone que puede llegar a ser la industria, se encuentra

ubicada cerca de la localidad de Tumupasa que se encuentra a 4 horas aproximadamente

de San Buenaventura, con una distancia de 257.680,62 m de Tumupasa al Municipio de

La Paz, la superficie mide alrededor de 1.350 metros cuadrados como se puede observar

en la imagen.

Cuadro 25: Referencia geografica

 Coodemdas  Ublcacin Geogrdia

Puntos Este X Norte Y
Punto 1 14.15014 67.88076
Punto 2 14.15016 67.88042
Punto 3 14.15049 67.88050
Punto 4 14.15050 67.88084

Fuente: Elaboracion con base a (Google Maps, 2023).
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5.2.1. MACRO LOCALIZACION

Macro localizacion del proyecto, el estudio de factibilidad para la implementacién del
disefio de una planta procesadora de Harina y almidén de Maiz, se desarrollard en el
municipio de San Buenaventura, Provincia Abel Iturralde del Departamento de La Paz,

con el fin de determinar la viabilidad del proyecto.
5.2.2. MICRO LOCALIZACION

Micro localizacién de proyecto, la aceptabilidad por los comunitarios para tomar una
decision sobre la localizacion de la planta industrial tomar en cuenta los siguientes

factores:

Disponibilidad de mano de obra.
Disponibilidad de agua.
Disponibilidad de energia eléctrica.
Disponibilidad de materia prima.
Disponibilidad de servicios bésicos.
Cercania de mercados.

Condiciones climatoldgicas.

RN N N S R NN

Condiciones adecuadas de transporte via terrestre.

A continuacion, se detalla la metodologia usada para determinar la localizacién, dicha
metodologia se trata de puntuacion, tomados en cuenta los factores identificados para la
evaluacién mostradas en el Cuadro 18. Para la ponderacion se usa la escala de calificacion

adoptada:

- Malo: 0
— Regular: 3
- Bueno: 5

— Muy bueno: 10
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Nuestras variables de indicacién de los municipios serdn:

— S: San Buenaventura

— T: Tumupasa

Cuadro 26: Calificacion de la Micro localizacién de la planta

Disponibilidad de mano de 3 7 9 56 7
obra.

Disponibilidad de agua. 10 10 9 100 90
Dl/SpO‘Illbllldad de energia 10 10 10 100 100
eléctrica.

Disponibilidad de materia prima. 10 9 10 90 100
D}spomblhdad de servicios 3 10 10 30 30
basicos.

Cercania de mercados. 6 10 9 60 54
Condiciones climatolégicas 8 9 10 72 80

Disponibilidad de mano de 7 9 10 67 7
obra.

Fuente: Elaboracion con base al PTDI SBV 2020.

Sintesis del cuadro 18, una vez realizada las ponderaciones de calificacién de los
municipios de San Buenaventura y Tumupasa con datos del PTDI de San Buenaventura,
se seleccionan las accesibilidades a los caminos, el abastecimiento de materia prima, la
luz y el agua son las calificaciones mds altas por el motivo que se decide que la

localizacién de la planta procesadora esta situada en un lugar éptimo.
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CAPITULO VI: INGENIERIA DEL PROYECTO

La base fundamental del capitulo 6 es definir todos los elementos principales para la
instalacion de la planta y asi arrancar con su operacion, abarcando con la determinacién
de los equipos y maquinarias, recursos humanos, la infraestructura requerida y la ultima

seccion de la informacién de evaluacién econémica del proyecto.
6.1. PROCESO PRODUCTIVO AGRICOLA
6.1.1. CULTIVO DEL MAIZ

El maiz es uno de los cultivos basicos mas importantes y extendido en todo el mundo.
Constituyen una de las fuentes principales de alimentos de millones de personas, se trata

de una de las tres principales plantas que se domestican se difundieron por el mundo.

El maiz amarillo duro (Cubano Amarrillo), esta variedad de maiz es muy importante para
el pais, ya que el 70% de la superficie cultivada estd en el territorio nacional incluyendo

los municipios de San buenaventura, Ixiamas y Tumupasa actualmente.

Cuadro 27: Actividad desarrollada para la produccién de maiz en grano, sistema

manual
Actividad Descripcion Epoca
Preparacion del terreno Quemado y chanfleado Agosto-Octubre
Siembra Con matraca Octubre

Carpida, aplicacién de

Labores culturales carpida aplicacién de Noviembre-enero
insecticida
Cosecha manipuleo Secado de las mazorcas Marzo

Desgranado, embolsado y

Comercializacion
almacenado

Marzo-Agosto

Fuente: Elaborado con base al CIPC.
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El sistema manual es similar al de otras zonas donde lo practican, la variante principal es

la habilitacion del terreno, hecha a mano la aplicacion de persistencia.
6.2. PROCESO DE PRODUCCION
Molienda seca

“La molienda seca del maiz es un proceso que se utiliza principalmente para producir
harinas de maiz y productos secundarios como el grits y el hominy. Este proceso involucra
la separacion mecdnica del endospermo, germen y pericarpio, y es esencial para la
obtencion de ingredientes en la industria alimentaria, especialmente en la produccion de

tortillas y otros productos derivados del maiz” (Rosentrater & Evers, 2018, pp. 309-312).
6.2.1. RECEPCION DE MATERIA PRIMA

El maiz es recibido tanto en los silos metdlicos como en los silos de planta (de
concreto), debidamente higienizados y fumigados. Antes de caer en los silos, el
maiz pasa por un sistema de pre limpieza que consiste en separar, por medio de
una zaranda, los trozos de tuza y las partes metdlicas grandes, por medio de un
imén. De los silos de la planta, el maiz va directamente a Produccién, pasando por
el sistema de limpieza. Mientras que, en los silos metalicos, la materia prima es
sometida a un proceso de conservacion, que consiste en inyectar aire frio y seco
con granifrigor y sacarle aire caliente con extractores. El control de calidad se
mantiene haciendo inspecciones para verificar las condiciones del maiz mientras

estd en los silos. (Arias Martinez, 2024, p. 2)
6.2.2. SELECCION Y LIMPIEZA

“La limpieza del maiz consiste en una serie de maquinas que, por diferencia de tamafio y
peso, separa piedras, polvo, granos quebrados, restos de tuza, particulas metélicas, etc.; y
al final de este proceso, el maiz pasa por una rosca humedece dora que agrega agua para

acondicionar el maiz para la des germinaciéon” (Arias Martinez, 2024, p. 2).
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6.2.3. DESCASCARADO

“Este proceso se realiza con la maquina de descascarado de maiz, que se utiliza
principalmente en descascarar a los granos de maiz después de la limpieza y antes de la

molienda” (Arias Martinez, 2024, p. 3).
6.2.4. MOLIDO

“Los pre-productos libres de germen van a los molinos de cilindros para ser triturados,
luego son clasificados en cernidores planos de acuerdo al tamafio; después pasan a otros
molinos de cilindros que lo trituran hasta obtener la granulometria deseada de los

productos finales” (Arias Martinez, 2024, p. 4).
6.2.5. TAMIZADO

“Una vez que pasa el maiz por el molino se observa la harina de maiz que es m refinada,
dividido entre particulas muy pequefias, el cual pasa por la tamizadora, se realiza un
pesado del mismo para poder calcular la cantidad de harina de maiz que se usara en el

envasado” (Arias Martinez, 2024, p. 6).
6.2.6. ENVASADO

“Los productos terminados son empacados en los diferentes formatos en el departamento
de envasado. Las harinas son empacadas por mdquinas automaéticas que forman las fundas,
las sellan y las llenan, al mismo tiempo que les imprime la fecha de vencimiento, nimero

de lote y el precio de venta al consumidor” (Bustamante, 2014, p. 6).
6.2.7. ALMACENADO

“El almacenamiento del producto terminado serd revisado bajo condiciones especificas,
si cumplen las normativas establecidas por SENASAG, en lugares secos y no humedos
los cuales son los estdndares rigurosos que debe tener para garantizar la calidad del

producto” (Bustamante, 2014, p. 6).
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6.3. DIAGRAMAS DE OPERACIONES DEL PROYECTO

Diagrama analitico de operaciones de los procesos en molienda seca para la harina de

maiz.

Iustracion 9: Diagrama de operaciones del proceso de harina de maiz

Bolsas

)
N

Inspeccion
y armado

Inspeccién de

proceso

Inspeccion

Materia prima

maiz

ORURORUACRORORO,

Recepcion y
inspeccion

Limpieza

Descascarado

Molienda

Tamizado

Control de
tamizado

Empacado

Pesado y
sellado

Fuente: Elaboracién a base de Ingenieria de proyectos.
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6.3.1. BALANCE MASICO

A continuacidn, se observa la ilustracion del balance de masa realizado en base a 5 kg de

maiz en granos, del cual se obtuvo harina de maiz. Resultados ver en Anexo C.
Ilustraciéon 10: Balance de masa de la harina de maiz

5000 g de Maiz
(Materia Prima)

Limpieza Perdida del 1%
50g.

4950 g_ de Maiz

Materia prima
limnia
Descascarado Pﬂdifia del 10%
304 o

4356 g. de Maiz

des germinada
. Perdida del 0.58%
Molienda 3485 g

432115 g de Maiz
Molido

_ Perdida del %
Tamizado 3457 s

397545 g de harina
de Maiz

Perdida del 5%
Empaque (manipulacion para el empacado)
19877 =

3776,68 g de harina de Maiz
Listos para su venta

Fuente: Elaboracion con base al laboratorio experimental.
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6.4. CAPACIDAD DE PRODUCCION
6.4.1. CAPACIDAD TOTAL DISENADA

La capacidad total diseiiada hace referencia al maximo posible de produccién de la planta,
todo con relacion al capital, estructura, equipos € implementos disponibles en el mercado,

el cual se analiza la capacidad 6ptima de produccién de nuevo producto harina de maiz.

Para la capacidad instalada de la planta procesadora de harina de maiz se disefia un total
de producciéon de 10.350 kg de harina al mes. Esta cantidad estd relacionada con la

capacidad real de la maquinaria.
6.5. REQUERIMIENTO DE MATERIA PRIMA
6.5.1. EL MAIZ

Cuadro 28: Requerimiento de materia prima

Requerimiento de materia prima

Periodo Demanda Requerimiento de materia prima al afio
1 148.953 109.954
2 156.214 164.302
3 167.774 176.460
4 184.523 194.076
5 188.450 198.206
6 207.823 218.582
7 239.687 252.095
8 283.070 297.725

Fuente: Elaboracién propia en base a la capacidad.
6.5.2. PROGRAMA DE PRODUCCION

Se realiza el célculo del programa de produccidn, que es una herramienta esencial ya que
permite resumir de manera exhaustiva y detallada la capacidad efectiva de todas las

madquinas y recursos disponibles para la produccion.
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Cuadro 29: Programa de produccién

Programa de produccion (kg/afio) ‘

Aiio ‘l,);:;t:lllltz Amortiguador Descascarado Selge:lc'li:’::ndel Molienda Tamizado | Envasado
2024 | 156.664 155.097 155.097 136.611 136.611 135.671 118.438
2025 164.302 162.659 162.659 143.271 143271 142.285 124212
2026 176.460 174.695 174.695 153.873 153.873 152.814 133.404
2027 194.076 192.136 192.136 169.235 169.235 168.070 146.722
2028 198.206 196.224 196.224 172.836 172.836 171.646 149.844
2029  218.582 216.396 216.396 190.604 190.604 189.292 165.248
2030 252.095 249.575 249.575 219.827 219.827 218.315 190.584
2031 | 297.725 294.748 294.748 259.616 259.616 257.830 225.080

Fuente: Elaboracion propia en base a datos de la produccién.

6.6. REQUERIMIENTO DE MAQUINARIA Y EQUIPO

Cuadro 30: Maquinaria y Equipo

Magquinaria y equipo

Magquinaria y Precio unitario| Precio unitario | Costo unitario

Eiminio Categoria |Cantidad $) (Bs) (87%) Inversion Bs/afio
Pantalla vibrante |Produccion 1 3.813 26.540 23.090 23.090
Amortiguador | Produccién 1 4.813 33.495 29.141 29.141
Descascarado | Produccion 1 3.338 23.232 20.212 20.212
Seleg"rc;g(‘)‘ el produccién | 1 4251 29.585 25.739 25.739
Molino de martillo| Produccién 1 6.968 48.500 42.195 42.195
Tamizadora Produccion 1 1.313 9.135 7.947 7.947
Envasadora Produccion 1 5.126 35.675 31.037 31.037
Total 179.361 179.361
Tina Industrial | Produccién 1 1.437 10.000 8.700 8.700
Balanza analitica | Produccion 1 216 1.500 1.305 1.305
Total 10.005
Vehiculo
Vehiculo Toyota -
DINA Produccion 1 13.200 91.872 91.872
Total de maquinaria, equipo y vehiculo 281.238

Fuente: Elaboracion propia en base a datos de la produccion.

71



Estas maquinarias son esenciales para garantizar una produccién eficiente y de alta
calidad, por lo que su eleccién y adquisicidn son aspectos clave en el inicio y desarrollo

exitoso de la actividad productiva. Ver en anexo C.
6.7. BALANCE DE ENERGIA

Se efectu6é la evaluacion de la demanda energética requerida por cada madquina,
considerando tanto su potencia en kilovatios (kW) como las horas de operacion, lo que
culmind en la determinacién de los consumos diarios y anuales. Este andlisis detallado
permitié identificar no solo el consumo energético total, sino también los picos de

demanda que podrian afectar la eficiencia operativa.

Ademads, se tuvieron en cuenta factores como el mantenimiento de las maquinas y posibles
variaciones en las horas de operacion, proporcionando una visién completa de las
necesidades energéticas. Con esta informacion, se pueden planificar mejor las estrategias

de ahorro energético y optimizar el uso de los recursos disponibles.

Cuadro 31: Requerimiento de energia

Requerimiento de energia

Magquinaria Potencia (kW)

- Horas de trabajo
8

Total (kW)

Pantalla vibrante 1,49 11,92
Amortiguador 1,49 8 11,92
Descascarado 22,5 8 180,00
Seleccion 0,5 8 4,00
Molienda 18,64 8 149,12
Tamizado 18,64 8 149,12
Envasado 6 8 48,00
Total de consumo al dia 554,08
Total de consumo al afio ‘ 159575,04

Fuente: Elaboracién propia en base a la maquinaria.




6.8. PLAN DE REQUERIMIENTOS DE MATERIALES

A continuacién se muestra el cuadro de muebles y enseres:

Cuadro 32: Requerimiento de muebles

. Precio unitario C.OSt(.) . =
Muebles y enseres Cantidad Bs/aiio unitario Inversién Bs/afio
(87%)
Escritorio ejecutivo 3 1.200 1.044 3.132
Silla ejecutiva 3 250 218 653
Silla fija 2 120 104 209
Mesa y sillas de sala de reuniones 1 1.500 1.305 1.305
Basureros S 10 9 44
Estante de oficina 1 520 452 452
Mesa de trabajo 2 300 261 522
Pallets de madera 10 20 17 174
Estantes metdlicos 2 350 305 609
Total 3.715 7.099

Fuente: Elaboracion con base a los requerimientos de la empresa.
Se presenta en el cuadro 33 todos los equipos de oficina que se requiere para la empresa:

Cuadro 33: Requerimiento de Equipo de oficina

Equipo de oficina \

Precio unitario Costo unitario Inversion

Equipo de oficina Cantidad Bs/aiio (87%) Bs/afio

Computadora - Pc completa ( CPU,

pantalla, teclado, mouse, parlante y 3.550 3.089 6.177

monitor)

Impresora multifuncién (Fax, Scanner, 1.150 1.001 2001

Fotocopiadora, Impresora)

Pizarra 170 148 148

Teléfono 160 139 139

Radio comunicador 170 148 296
Total 4.524 8.761

Fuente: Elaboracion con base a los requerimientos de la empresa.
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Para la limpieza de la empresa se tomaron en cuenta los datos del cuadro 34:

Cuadro 34: Herramientas de limpieza

Precio unitario Costy Inversion
Equipo de oficina Cantidad s unitario 9
Bs/ano (87%) Bs/ano

Trapeador 5 30 26 131
Escoba 5 25 22 109
Baldes o 20 17 87
Trapo para piso 5 10 9 44
Esponjas 10 R 2 17
Total 387

Total de muebles y enseres ‘ 16.247 ‘

Fuente: Elaboracion con base a los requerimientos de la empresa.
6.9. PLANIFICACION DE LA PRODUCCION
6.9.1. DETERMINACION DE LOS DiAS HABILES DE TRABAJO

Para la planificacién de la produccion es necesario realizar los dias y sus respectivos
horarios que se trabajara en la planta que llegaran a ser los 6 dias de la semana cuando

este puesta en marcha.

Los dias laborales de la empresa son los dias lunes a sdbado trabajando 8 horas al dia, sin

contar con los dias feriados los cuales son 12 dias.
6.9.2. METODOLOGIA DE LA PRODUCCION DIARIA DE LA PLANTA

Considerando el prondstico de ventas de acuerdo a la demanda insatisfecha se establece

la produccioén de la planta.
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6.10. PLAN DE SEGURIDAD INDUSTRIAL Y SALUD OCUPACIONAL
6.10.1. EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL

Los equipos bésicos de proteccion personal para la industria alimentaria se muestran en el

Anexo D.

Los elementos de proteccion personal industrial sirven para salvar la vida de las personas,
ya que se trata de una vestimenta especial que permite protegerlas de los riesgos presentes

en el sector industrial.
¢ Proteccion para ojos y cara

El equipo de protecciéon personal para los ojos y la cara es necesario cuando los
trabajadores estdn expuestos a peligros para los ojos o la cara por fluidos corporales,
salpicaduras de productos quimicos, dcidos, peligros quimicos, metal fundido, radiacién

de luz, particulas voladoras y otras sustancias peligrosas.

La proteccion de los ojos se logra usando anteojos y un protector facial disefiado

especificamente para reducir el riesgo de exposicidn a materiales peligrosos.

Los tipos principales de proteccion para los ojos, cada uno de los cuales tiene sus

limitaciones, que incluyen:

e Gafas de seguridad generales.

e Gafas de seguridad laser.

e Gafas protectoras contra salpicaduras quimicas.

e Gafas de impacto.

e Pantallas faciales (para una proteccion facial completa).

e  Maiscara quirtrgica.
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s Proteccion de mano

“Una seleccion apropiada de guantes protectores es esencial para proteger las manos de
los trabajadores. Sin embargo, seria mejor si solo usara guantes en las condiciones

especificas para las que estan disefiados” (Virosa, 2021, pag. 1).

También es importante recordar que los guantes se degradan con el tiempo, que se debe

reemplazar segin sea necesario para garantizar una proteccion adecuada.

El personal de atencién médica y los trabajadores de laboratorio deben usar la informacién
a continuacion y las tablas de compatibilidad del fabricante para elegir el tipo y el estilo

de los guantes protectores.

Luego, dependiendo de la industria y sector en el que trabajes, podras seleccionar guantes

para diferentes aplicaciones:

e Guantes de cuero, lona o malla metélica para proteger contra cortes, quemaduras
y pinchazos.

e Guantes de tela y tela recubierta para proteger contra la suciedad, el roce y las
abrasiones.

e Guantes de goma aislantes para proteger contra riesgos eléctricos.

e Guantes resistentes a quimicos y liquidos.

¢ Proteccion corporal

Los peligros que afectan a todo el cuerpo incluyen temperaturas extremas, peligros
quimicos, materiales radiactivos, arco eléctrico, materiales infecciosos, chispas o llamas,

caidas y objetos afilados.

“Cuando use proteccidn para el cuerpo, asegirese de que la ropa le quede bien y gudrdela

en un lugar bien ventilado, limpio, seco y fuera de la luz solar directa” (Virosa, 2021).
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Los ejemplos de proteccién del cuerpo incluyen:

e Batas de laboratorio.
e Chalecos y chaquetas.
e Delantales.

e Batas quirdrgicas.

e trajes de cuerpo completo.

< Proteccion auditiva

Proteger su audicién es vital para los trabajadores en un entorno con altos niveles de

sonido donde no es factible reducir el nivel de ruido o la duracion de la exposicion.

“La proteccion de algodén simple nunca es un EPI aceptable, ya que la proteccion auditiva

debe proporcionar un nivel adecuado de proteccion, higiene y comodidad a su usuario”

(Virosa, 2021, pag. 2).
Los dispositivos tipicos de proteccion auditiva incluyen:

e Tapones para los oidos pre moldeados.
e Tapones para los oidos moldeables o de espuma.
e Orejeras.

e Bandas auditivas o tapas de canal.

¢ Proteccion para los pies

Los peligros potenciales que pueden provocar lesiones en los pies y las piernas incluyen
objetos que caen o ruedan, materiales aplastantes o penetrantes, sustancias calientes,
corrosivas, venenosas, peligros eléctricos, electricidad estética o superficies resbaladizas.

Diferentes calzados protegen de diferentes maneras.
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No puede evitar el riesgo de resbalones, por 1o que se debe prestar atencién a las suelas

antideslizantes y reemplazarlas antes de que se desgaste el dibujo de la banda de rodadura.
Hay varios tipos de calzado de seguridad.

e Botas o zapatos de seguridad.
e las botas también pueden tener punteras de acero.

e El calzado antiestético y conductivo protege contra la electricidad estatica.

¢ Proteccion respiratoria

El equipo respiratorio solo se utiliza como "dltima linea de defensa", lo que requiere
evaluacion y capacitacion individual por parte del personal de medio ambiente, salud y

seguridad.

“Sin embargo, el ajuste y el uso adecuados son cruciales para la eficacia del respirador,
por lo que el medio ambiente, la salud y la seguridad requieren que todas las personas que
creen que sus tareas laborales necesitan equipo de proteccion respiratoria estén en contacto

con el medio ambiente, la salud y la seguridad” (Virosa, 2021).
Por lo tanto, se seguiran los siguientes pasos:

e Una evaluacion de peligros en el lugar de trabajo determinard si la tarea requiere
equipo de proteccion respiratoria.

e Si es necesaria la proteccion respiratoria, se le entregard al empleado un
cuestionario de evaluaciéon médica y un suplemento al cuestionario médico que
describa los hallazgos de la evaluacién de peligros.

e Cuando se aprueba que el empleado use un respirador, se seleccionard el respirador
apropiado y se le hard una prueba de ajuste al empleado.

e Durante la prueba de ajuste, el empleado recibe capacitacion sobre los métodos

apropiados para almacenar, manipular y desinfectar el respirador.
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Una vez que se complete la adaptacion y la capacitacion inicial, el empleado debe

inscribirse y asistir a la capacitacién anual.

6.10.2. HERRAMIENTAS DE LIMPIEZA

¢ Productos de limpieza industrial

“Como se menciond anteriormente, la limpieza industrial se realiza a profundidad y

requiere el uso de productos especialmente formulados para eliminar hasta la suciedad

mas dificil con poco esfuerzo” (Virosa, 2021, pag. 3).

Segun su finalidad:

Los productos que usualmente se utilizan en la limpieza industrial pueden clasificarse de

acuerdo con su funcién o la labor para la cual estdn destinados.

Desengrasantes: son capaces de arrancar o despegar por completo la suciedad que
tiende a expandirse por su consistencia oleosa e inhiben la corrosion. Este tipo de
producto es especialmente efectivo en talleres y cocinas.

Desincrustantes: tienen la capacidad de disolver y eliminar por completo las
formaciones salinas que suelen adherirse en las paredes de calderas de vapor,
tuberias, piscinas, bafieras y todo tipo de embarcaciones.

Limpia muebles: destinado a la limpieza y el mantenimiento del mobiliario en
general, sin maltratar las superficies ni comprometer su integridad, algunos incluso
protegen los muebles contra el polvo.

Desinfectantes: se utilizan para erradicar la suciedad y cualquier resto orgdnico
que pueda haber quedado en equipos y superficies, para evitar la proliferacién de
virus, hongos y bacterias.

Ambientadores: estas sustancias se utilizan con el propdsito de mejorar el aroma
en el ambiente mds que limpiarlo, pero estidn destinadas a aplicarse después de la

limpieza como complementos.
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e Friegasuelos: productos especialmente formulados para la limpieza y
desinfeccion de los suelos, superficies mas vulnerables a la suciedad.
e Detergentes: podrian considerarse como productos multiuso pues sirven para

limpiar y desinfectar todo tipo de superficies.
Herramientas de limpieza industrial:

“Para efectuar una limpieza industrial realmente eficiente, es necesario combinar los

productos anteriores con herramientas adecuadas” (Virosa, 2021).

En estos espacios se requieren aplicar productos anti-cal y desinfectantes, lejia y

desincrustantes, por lo cual las herramientas indispensables incluyen:

— Guantes: usualmente fabricados en latex, son ideales para proteger las manos de
quien limpia ante los efectos de los quimicos contenidos en los productos.

— Cubeta: ya sea de plastico o aluminio, permite verter grandes cantidades de agua
en un solo movimiento e incluso combinarla con productos especializados.

— Escobilla para inodoro: es la mejor herramienta para aplicar cloro, desinfectante
y desincrustante en la taza, sin exponerse a la suciedad.

— Estropajo o esponja: fabricados en fibras de diversos tipos, se utilizan para hacer
énfasis en aquellos lugares donde la suciedad se encuentra muy arraigada y
facilitar la accién del producto.

— Escoba: para retirar el sucio del suelo o remover telaraias en techo y paredes.

— Paiio: para retirar el polvo y pulir superficies o espejos.

— Fregona: para aplicar los productos desinfectantes en el suelo.
Suelos y pavimentos:

Para efectuar una limpieza de suelos, es necesario adaptar el producto a la naturaleza del
material que componga el suelo. Pero cualquiera de ellos requerird su aplicacién con las

siguientes herramientas:
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e Fregasuelos: una potente miquina provista de rodillos en la parte inferior que
giran mientras ella se desliza sobre toda la superficie para arrancar el sucio.

e Maquina propulsora de agua o arena: posee la fuerza suficiente para arrancar
la suciedad de cualquier superficie.

e Pulidora: funciona de forma similar al fregasuelos pero no trabaja con agua y sus
discos tienen la finalidad de pulir superficies con cualidad brillante.

e Aspiradora industrial: si el suelo estd cubierto por alfombra, esta es la
herramienta ideal.

e Maquina de vapor: higieniza y desinfecta cualquier tipo de suelo por la accién

del calor.
Mesas y mobiliario:

Sobre estas superficies suele acumularse el polvo, aunque ocasionalmente pueden
encontrarse manchas dificiles por liquidos derramados u otros. En cualquier caso, las

herramientas son las mismas:

— Pulverizador: ideal para aplicar el producto adecuado en forma de lluvia sobre
las superficies.

— Paiio himedo: de no utilizar el pulverizador, contendrd el producto a aplicar
deslizandose sobre los muebles.

— Paiio seco: se utiliza al final, para secar y dar un acabado pulido a las superficies.
En lineas generales estas son las herramientas més utilizadas en limpieza industrial.

“Si buscas una empresa dedicada a la limpieza en Valencia, no dudes en contactar a
Limpiezas Virosa. Somos tu mejor aliado para conseguir una higienizacién personalizada

y profesional” (Virosa, 2021, pag. 4).
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6.11. PLANO DE DISTRIBUCION DE LA PLANTA LAYOUT

60 m

Ilustracion 11: Plano de la empresa

70 m

I

Limpieza

Fuente: Elaboracion con base a dimensiones de la infraestructura de la planta.
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CAPITULO VII: IMPACTO AMBIENTAL
7.1. CONTROL AMBIENTAL

En el marco de la ley del Medio Ambiente 1333 y el reglamento ambiental del sector
Industrial Manufacturero, se desarrolla el andlisis del aspecto ambiental para la Industria

que propone el proyecto.

De acuerdo a la produccién de harina del proyecto, las plantaciones del cultivo de maiz
para el horizonte de vida, se enmarca en 8 afios, asumiendo que la frontera agricola es de
50 (ha), que se mantendrda durante los siguientes afios, las tierras cultivadas estardn
nuevamente aptas para el siguiente cultivo, el cual las nuevas plantaciones no demandan
mads tierras para mas plantaciones, por lo tanto el proceso productivo de la industria no se
caracteriza por la peligrosidad de residuos, en este sentido la actividad de producir,
mantener, cosechar, transformar, que no representa ningiin riesgo para el medio ambiente

y para la salud humana.
Residuos de la industria, residuos del proceso productivo:

e Solidos: el principal residuo del proceso productivo de la harina son las cascaras
del maiz y los tallos, los cuales serdn devueltos al drea agricola para usar como
fertilizantes de los suelos ya que es orgdnica y biodegradable.

e Liquidos: el agua utilizada en el proceso de limpieza, serd reutilizarse en los

sistemas de purificacion de agua, para volver a utilizarlo en el proceso siguiente.
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CAPITULO VIII: MARCO LEGAL

El establecimiento de la planta procesadora de harina de maiz debe apegarse a la

normativa nacional vigente, con la descripcién normativa y la relacion del proyecto.

Normativa

legal

Constitucion
Politica del
Estado

Ley N° 2492
Codigo
Tributario
Boliviano
Ley N° 650
Agenda
Patriética

2025

Cuadro 35: Marco Legal de la empresa

Marco Legal

Descripcion

Bolivia se establece en un Estado

Unitario Social de Derecho Plurinacional

Comunitario, libre, soberano,
independiente, democratico,
intercultural, descentralizado con
autonomias.

Es el patron fundamental sobre el
derecho tributario, el cual regula la
relacion juridica entre el fisico y los

contribuyentes.

Bajo la Ley de 15 de enero de 2015,
elevando a rango de ley; la denominada

"Agenda Patridtica del Bicentenario

2025"

Relacion con el proyecto

Este proyecto se enmarca dentro de las

normativas legales vigentes del pais

La importancia del proyecto con la ley
Tributaria es fundamental, mediante la
contribucién de la empresa al estado con

el pago de impuestos.

El proyecto tiene una complementariedad
con algunos pilares referentes a donde
propone la produccién e industrializacion
de los recursos de manera sostenible por
medio del cultivo y producciéon de Harina

de maiz.
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Ley N° 1333
de Medio

Ambiente

Normativa

legal

Normas
Bolivianas de
Calidad

IBNORCA

Ley N° 2061
SENASAG

El objetivo es promover la conservacion
y proteccion del Medio Ambiente, por
del

medio fortalecimiento y

mejoramiento de la gestion ambiental

para prevenir y mitigar impactos
ambientales en los medios
fisico/biol6gico, social/econémico y

cultural, control y fiscalizacién por la

intervencion humana.

Descripcion
Se coordinardn los trabajos de
certificacion de Normas con el

IBNORCA de acuerdo a las normas

bolivianas

Otorga la capacidad de “Avalar Ila
inocuidad de alimentos en cadena
productiva y de procesamiento que
correspondan al sector agropecuario y
realizar la certificacion de inocuidad
alimentaria en productos alimenticios de
interno,

consumo exportacion e

importacion”.

La relacién del proyecto con esta ley y sus
reglamentos, el cumplimiento de las
regulaciones ambientales y por otro lado el
cumplimiento de las condiciones para el
aprovechamiento de los recursos y materia
prima para la planta de proceso; haciendo
que los participantes de este proyecto en

su integridad, observen y apliquen todas

las normativas en sus respectivas labores.

Relacion con el proyecto

La normativa boliviana se aplicard a los

procesos industriales de la planta.

La planta procesadora de harina de maiz,

por naturaleza y  obligacién de
cumplimiento tiene una relacion con la ley
N° 2061, porque los productos deben

garantizar el cumplimiento de normas

sobre  higiene y  procedimientos
tecnolégicos  certificados ~ por el
SENASAG.

Fuente: Elaboraciéon con base en Normativas Nacionales.
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8.1. ORGANIZACION DE LA EMPRESA

8.1.1. ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

Se presenta el organigrama de la empresa que cuenta con 9 trabajadores en diferentes dreas

de la planta como ser: produccidn, contabilidad y logistica las cuales son muy importante

y utilices para que se desenvuelva la productividad de acuerdo a su trabajo.

Ilustracion 12: Organigrama de la empresa

Gerente general

v

Socios
(comunarios)
Y
Administracion Produccién de Logistica
M.P.
A 4 h 4
Contabilidad Operarios Almacenes

Fuente: Elaboracion propia en base a la estructura de la empresa.
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8.2. ESTABLECIMIENTO DE LA MISION Y VISION
8.2.1. MISION

“Harinas May. Es una empresa que produce harinas de la mas alta calidad para satisfacer
de forma exacta e insistente las necesidades de nuestros clientes, contribuyendo asi al

desarrollo alimenticio de la sociedad”.
8.2.2. VISION

“Ser una empresa productora y comercializadora altamente competitiva, reconocida por
nuestros clientes y proveedores por nuestra alta calidad de nuestro producto, contando con

una tecnologia de punta y personal calificado”.
8.3. MANUAL DE FUNCIONES
A continuacidn, se mostrard el funcionamiento de cada drea de la empresa.

Se detalla las diferentes funciones que cumple el personal de la empresa, como en el area

de administracion, produccién, comercializacion.

Los manuales de cada area de la planta se muestran en el anexo E.
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CAPITULO IX: ESTUDIO FINANCIERO

El estudio financiero proporciona informacién esencial para la toma de decisiones
financieras sélidas y ayuda a asegurar que los recursos se utilicen de manera eficiente y

efectiva en el contexto de la produccién de harina de maiz.
9.1. CALCULAR COSTOS DE PRODUCCION

Para realizar el cdlculo preciso de los costos de produccién, hemos tomado en
consideracion diversos elementos clave. Entre ellos, se encuentran los costos asociados a

la materia prima utilizada, asi como los insumos necesarios para el proceso productivo.

También se han tenido en cuenta los costos de la mano de obra que intervendrd en el
proceso, junto con los gastos relacionados al equipo de proteccion que el personal debera

utilizar para garantizar su seguridad.
» Sueldos y salarios de los trabajadores

La empresa de produccion y comercializacion de harina de maiz ha elaborado una planilla
de sueldos y salarios para los puestos determinados previamente. Estos contratos serdn
anuales y estardn sujetos al aporte patronal del 16.71%, el cual se desglosa de la siguiente

manera:
A continuacion:

» Aporte patronal para la vivienda: 2%.
» Prima de riesgo profesional: 1,71%.
» Aporte patronal solidario: 3%.

» Cajas de salud: 10%.

Asi como al pago de aguinaldo e indemnizacidn, los cuales son responsabilidad y

obligacién de la empresa.
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Cuadro 36: Plantilla de sueldos salarios del drea de produccién

Mano de obra

el -

:cﬁ; ngszizl Total | Aguinaldo | Indemnizacién nlzgioolrizl mensual Costo total

{=] ) 07 2 -

6 mensual Bs) | (8.33%) (8.33%) (16.71%) (Bs/afo)
Jefede 1 6.000 | 6.000 500 500 1.003 @ 8.002 96.026
produccién
Operario y 1 3.000 3.000 250 250 501 4.001 48.013
obrero regular
Encargado de

> 1 3.500 | 3.500 292 292 585 4.668 56.015
almacén
Total ‘ 16671 ‘ 200.055 ‘

Fuente: Elaboracion propia en base a la ley de trabajo.

A continuacidn, se muestra la plantilla para sueldos y salarios para el drea administrativa:

Cuadro 37: Plantilla de sueldos y salarios del area administrativa

Haber
: . nominal Aguinaldo Indemnizacion . .
Cargo Cantidad mensual Total (8.33%) (8.33%) Aporte Costo  Costo
(Bs)
Jefe 1 6.000 6.000 500 500 1.003 | 8.003 | 96.031
Gerente 1 5.000 5.000 417 417 836 | 6.669 @ 80.026
administrativo
Secretaria 1 2.800 2.800 233 233 468 | 3.735 | 44.815
Total 18.406 220.872 ‘

Fuente: Elaboracion propia en base a la ley de trabajo.

A continuacidn, se presenta la planilla del drea comercial:
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Cuadro 38: Plantilla de sueldos y salarios del drea de comercializacion

2 Haber Total . o Aporte | Costo  Costo
e . Aguinaldo | Indemnizacién .
= nominal pagado (8.33%) (8.33%) patronal | mensual anual
S mensual (Bs) | (Bs) e 22 (1671%) | (Bs)  (Bs)
Gerente | 4.000 4000 333 333 668 | 5335  64.021
comercial
Asistente
. 1 2.500 2.500 208 208 418 3.334 | 40.013
comercial

TOTAL 8.669 104.034

Fuente: Elaboracion propia en base a la ley de trabajo.

9.1.1. MATERIA PRIMA E INSUMOS

A continuacion, se presenta el cuadro 39, en la cual se detallan los cdlculos de los costos

anuales de la materia prima.

Cuadro 39: Materia prima e insumos

Materia prima e insumos \

MM CosoBuste) PO ot s Coto
2024 110.504 167.281 118.438 272.271 272.271
2025 165.123 249.964 124.212 285.545 285.545
2026 177.342 268.460 133.404 306.675 306.675
2027 195.047 295.262 146.722 337.291 337.291
2028 199.197 301.544 149.844 344.468 344.468
2029 219.675 332.544 165.248 379.881 379.881
2030 253.356 383.530 190.584 438.125 438.125
2031 299.213 452.949 225.080 517.425 517.425

Fuente: Elaboracion propia en base al requerimiento.
9.1.2. EQUIPOS DE PROTECCION Y MATERIALES INDIRECTOS

Es esencial considerar en los costos de produccién los elementos relacionados con la

seguridad y el bienestar del personal de produccién, como el equipo de proteccion.
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Cuadro 40: Costos de equipo de proteccion

Equipo de proteccién personal

Descripcion Cantidad Unidad Inversién Unitaria (Bs) Costo total (Bs/afio)

Overol 2 Unidad 150 300,00

Cofia de tela 2 Pares 15 30,00

Barbijo de tela 2 Unidad 15 30,00

Botas de agua 2 Caja de 50 Ud. 80 160,00
2

Guantes desechables Caja de 100 Ud. 30 60,00
Total 580,00

Fuente: Elaboracion propia en base a cotizaciones.
Asimismo, se debe tomar en cuenta los costos de material indirecto:

Cuadro 41: Costos de material indirecto

Material indirecto de produccion

Descripcion Cantidad = Unidad Inversion Unitaria (Bs) Costo total (Bs/afio)
Senales de prohibicion 2 unidad 30 60,00
Sefiales de accion obligatoria 1 unidad 20 20,00
Seiiales de advertencia 4 unidad 18 72,00
Baldes 1 unidad 15 15,00
Extinguidor y) unidad 70 140,00

Total 307,00

Fuente: Elaboracién propia en base a cotizaciones.
9.1.3. SERVICIOS BASICOS AREA PRODUCTIVA

Los servicios basicos se consideraron como parte integral de la operacién de la produccién

de harina de maiz ya que la operacién la adquirirdn:
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Cuadro 42: Precio de agua para industria

Descripcion Contenido Unidad Precio(Bs)

Consumo de agua para Industrias

Fuente: Elaboracién propia en base a cotizaciones.
A continuacidn, se muestra cuadro del precio de la luz para industrias

Cuadro 43: Precio de la luz para industrias

Precio actual de la luz eléctrica en la Industria (Bs) 1,59 kw-h

Fuente: Elaboracion propia en base a cotizaciones.

Asimismo, se presenta el cuadro donde se calcula el costo total de los servicios basicos

para el area productiva.

Cuadro 44: Requerimiento de energia

Requerimiento de energia

| Peiodo 1 2 3 | 4 5 | 6 7 8 |
Afio 2024 2025 2026 | 2027 | 2028 | 2029 2030 |
Pantalla

vibrante 2.948 3.039 3.133 3230 | 3330 | 3.433 3536 | 3.642
Amortigua

dor 2.948 3.039 3.133 3230 3330 3433 | 3536 | 3.642
Descascara

do 44517 | 45894 | 47313 | 48776 | 50.285 @ 51.840 | 53.395 & 54.997
Seleccion

del maiz 989 1.020 1.051 1.084  1.117 1.152 1187 | 1.222
Molino de

martillo 36.880 | 38.020 | 39.196 | 40.408 | 41.658 | 42.947 | 44.235 @ 45.562
Tamizadora | 3¢ 000 33020 = 39.196 = 40408 41658 42047 44235 45562
Envasadora ' )5 161 ' 129032 | 133.023 137137 141379 | 145751 | 150.124 | 154.627
Energia

requerida

total (kW- = 250.323  258.065 = 266.046 274.274 282757 291.502 @ 300.247 = 309.255
h/afio)

Costo total

(Bs/afio) 398.013 | 410323 | 423.013 | 436.096 449.584 = 463.488 | 477.393  491.715

Fuente: Elaboracién propia en base a cotizaciones.
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9.1.4. DEPRECIA CION

A continuacion, se presentan los cuadros de depreciacion de las maquinas y equipos con
una vida util de 8 afios para la maquinaria en general con un porcentaje de 12.50%, bajo

la normativa del D.S. 24051, Depreciacion de activos fijos de la Legislacién Boliviana.

Cuadro 45: Depreciacion de maquina y equipo

Periodo Valor 1 2 3 J 4 5 (§) 7 8

Afio residual o004 2025 2026] 2027] 2028 2029 2030 2031
2525 | 2.525 | 2525 2525  2.525

3.643 3.187 | 3.187 | 3.187 | 3.187 | 3.187 | 3.187 | 3.187 | 3.187
2.526 2211 | 2211 | 2.211 | 2211 | 2.211 | 2.211 | 2.211 | 2.211

3.217 2.815 | 2.815 | 2.815 | 2.815 | 2.815 | 2.815 | 2.815 | 2.815

5.274 4.615 | 4.615 | 4.615 | 4.615  4.615 | 4.615 | 4.615 | 4.615

993 869 869 869 869 869 869 869 869
3.880 3395 | 3.395 | 3.395  3.395 | 3.395 | 3.395 | 3.395 | 3.395
1.088 952 952 952 952 952 952 952 952

163 143 143 143 143 143 143 143 143

11.484 10.049 | 10.049  10.049  10.049 | 10.049 | 10.049 | 10.049 | 10.049
- 30.760 | 30.760 | 30.760 | 30.760 | 30.760 | 30.760 | 30.760 | 30.760

Fuente: Elaboracion propia en base a impuestos.
Para el célculo de los muebles y enseres se presenta el siguiente cuadro:

Cuadro 46: Depreciacion de muebles y enseres

Periodo 1 2 3 4 5 6 7 8

Valor residual

Afio 2024 | 2025 | 2026 | 2027 | 2028 | 2029 2030 | 2031 |
52,2 52 47 41 41 41 4T 41 4T
17,4 174 16 | 16 16 16 16 16 16
60,9 609 55 | 55 | 55 | 55 | 55 | 55 | 55
1305 117 117 117 | 17 | 117 17 | 117

Fuente: Elaboracién propia con base a impuestos.
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Para la planta y su infraestructura se tomé en cuenta el dato de la vida qtil de edificaciones

que es 40 afios y un porcentaje de 2.50%, indicado del D..S. del 29 de junio de 1995.

Cuadro 47: Depreciacién de infraestructura

Periodo 1 2 3 4 5 | 8 |

Valor
Ao residual 2024 2025 2026 2027 2028 ‘ 2029 ‘ 2030 ‘ 2031 ‘

32.403

32.403

1.329.372 32.403 32.403

1.329.372 | 32,403 | 32.403 | 32.403 | 32.403 | 32.403 | 32.403 | 32.403

Fuente: Elaboracion propia en base a impuestos.

Cuadro 48: Costo total de depreciacion

Depreciacion
1 2 3 4 5 6 7 8
2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031

1.520.043 1 63.281 |63.281 | 63.281 |63.281 | 63.281 | 63.281 | 63.281

Fuente: Elaboracion propia en base a depreciaciones anteriores.
9.1.5. MANTENIMIENTO

De igual forma se tomé en cuenta el mantenimiento de las maquinarias y equipos que

segun el libro de Baca Urbina se be tomar en cuenta un 5% para el mantenimiento.

Cuadro 49: Costos de mantenimiento

Mantenimiento
Periodo 1 2 | 3 4 | \ T

Afio | 2024 2025 | 2026 2027 | 2028 | 2029 = 2030 2031

281.238 | 281.238 | 281.238 | 281.238 | 281.238 | 281.238

281.238

5% 5% 5% 5% 5% 5% 5% 5%
14.062 | 14.062 | 14.062 | 14.062| 14.062 | 14.062 | 14.062| 14.062

Fuente: Elaboracion propia en base a Baca Urbina.
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Realizando todos estos cdlculos finalmente se obtiene el total de costos de produccion.

Cuadro 50: Costo de produccion

Costo de produccion
Periodo | 2 3 4 | 5 | 6 | 1 | 8
Aiio 2026 2027 | 2028 | 2029 | 2030 | 2031
167.281 1 249.964 | 268.460 | 295.262 | 301.544 | 332.544 | 383.530 | 452.949

272271 | 285.545 | 306.675 | 337.291 | 344468 379.881 @ 438.125 = 517.425

‘ 200.055 | 200.055 | 200.055 | 200.055 | 200.055 | 200.055 | 200.055 | 200.055
580 580 580 580 580 580 580 580
307 307 307 307 307 307 307 307

16.729 | 20.850 @ 21.772 | 23.108 | 24.966 | 27.507 30.967 8.392

‘ 14.062 | 14.062 | 14.062 | 14.062 | 14.062 | 14.062 14.062 14.062
63.281 | 63.281  63.281 @ 63.281 | 63.281 | 63.281 63.281 63.281
734.566 834.644 | 875.192 |1 933.946 | 949.264 | 1.018.218 | 1.130.907 | 1.257.051

Fuente: Elaboracion propia en base a cuadros calculados.
9.2. CALCULAR LOS COSTOS DE COMERCIALIZACION

A continuacidn, el analisis de comercializacion.

Cuadro 51: Costos de comercializacion

Q
0d0 4 0 O

0 024 | 026 | 028 029 030 |

104.034 104.034 104.034 104.034 104.034 | 104.034 | 104.034 | 104.034

Publicidad 200 201 202 203 204 205 206 207

120.697 120.700 120.703 120.706 120.710 | 120.713 | 120.716 | 120.719

Fuente: Elaboracion en base a cuadros calculados.
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9.3. CALCULAR LOS COSTOS ADMINISTRATIVOS

En el andlisis de los costos administrativos, se ha incluido todos los gastos asociados al
personal del drea administrativa, asi como los costos de servicios basicos, depreciacion y

mantenimiento de nuestras instalaciones y equipos.

A continuacidn, se muestra el cuadro 52, la cual hace referencia al cdlculo del agua para
el personal segtn el libro de Baca Urbina el personal administrativo consumo 50 litros de

agua por dia, en tal razén se realizo6 el célculo del agua para el personal.

Cuadro 52: Costo administrativo

Costos administrativos

1 2 3 4 5 | 6 | 8
2024 2025 2026 2027 2028 | 2029 | 2030 2031
Personal administrativo = 220.872 | 220.872 | 220.872 | 220.872 | 220.872 | 220.872 | 220.872 | 220.872

Agua 151 152 153 153 154 155 156 156
Energia eléctrica 15921 | 15999 | 16077 @ 16156 @ 16235 16314 @ 16394 | 16475
Internet 1320 | 1326 = 1333 | 1339 | 1346 | 1353 1359 1366
ﬁﬁiﬁ;ﬁgn 812 816 820 824 828 832 837 841
Mantenimiento 172 172 172 172 172 172 172 172
Depreciacion 4007 | 4007 | 4007 | 4007 = 4007 | 4007 = 4007 | 4.007

Costos administrativos | 243.255 | 243344 | 243434 243524 243.614 | 243.705 | 243.797 | 243.889

Fuente: Elaboracion en base a cuadros de requerimiento.
9.4. DETERMINAR LA INVERSION DEL PROYECTO

La inversion del proyecto hace referencia al desembolso inicial de recursos financieros y

activos para poder llevar a cabo el proyecto.
9.4.1. ACTIVOS F1JOS

Dentro de los activos fijos, hemos considerado elementos fundamentales como

maquinaria y equipos, muebles y enseres, asi como el terreno e infraestructuras que son
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esenciales para nuestras operaciones. Todos estos activos han sido adquiridos con la
debida contabilizaciéon de descuentos y bonificaciones aplicados en las facturas
correspondientes. Ademads, hemos previsto un porcentaje del 5% para cubrir posibles

imprevistos, siguiendo la recomendacion del libro de Baca Urbina.

Cuadro 53: Activos fijos

Resumen de activos fijos

Descripcion | Bs/afio
Magquinaria y equipos 281.238
Muebles y enseres 16.247
Terreno e infraestructura 1.610.472
Total sin imprevistos 1.907.957
Imprevistos (5%) 95.398
Total activos fijos 2.003.355

Fuente: Elaboracion en base a cotizaciones.
9.4.2. ACTIVOS DIFERIDOS

Hemos contemplado los costos asociados a la constitucion legal de la empresa, asi como
los gastos de montaje e instalacion de las maquinarias y equipos necesarios para el proceso

de produccién de harina de maiz.

Los costos de constitucion legal incluyen los tramites y gastos necesarios para formalizar
la empresa, como la inscripcién en registros, permisos y licencias requeridos, y cualquier

otro gasto relacionado con el establecimiento legal de la organizacion.

Cuadro 54: Activos diferidos

Resumen de activos diferidos

Descripcion Bs/aiio
Constitucion legal de la empresa 3.110
Montaje e instalacién 6.628
Total sin imprevistos 9.738
Imprevistos (5%) 16.366
Total Activos Intangibles 26.103

Fuente: Elaboracién en base a cotizaciones.
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9.4.3. CAPITAL DE TRABAJO

Para calcular el capital de trabajo se debe calcular con la siguiente ecuacion:

KT COA
= k
288

KT = Capital de trabajo.
COA = Costo operativo anual.
N = Periodo de desfase.
El COA es la suma de los costos totales.
Bs/afio

COA = |

El periodo de desfase son los dias que tardas hasta recibir las utilidades desde el primer

procedimiento para la produccion.

Periodo de desface
Dias ‘

Con estos datos obtenemos el capital de trabajo que es el dinero que habra disponible.

Descripcion Costo Total (Bs)

Capital de trabajo

9.4.4. FINANCIAMIENTO

Para el financiamiento se realiz6 una investigacién documental, para asi averiguar el plazo
y el interés, el banco conveniente es el Banco de Desarrollo Productivo que presta a un

interés anual del 11,5% por 5 afios.
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Cuadro 55: Datos financiero

Resumen Financiamiento

2.067.029,82
620.108.,95
5,00
11,50%
3,65

Fuente: Elaboracién propia en base al BDP.
A continuacidn, se muestra en el cuadro 56 de amortizacion.

Cuadro 56: Amortizacion

Periodo 1 2 3 4 6 7 8 |
Afio 2024 \ 2025 2026 2027 \Eozﬂ 2029 2030 2031
620.109  521.523 411.600 289.035 152375 0 | (169.899) (359.335)
98.586 109.923 122.565 136.660 152.375 169.899 = 189.437
71313 | 59975 47334 33239  17.523 0 (19.538)
169.899 169.899 169.899 169.899 169.899 169.899 = 169.899

Amortizacion

Fuente: Elaboracion en base al financiamiento.

Se realiz6 la amortizacién con el método francés que consiste en que el cliente pague las
cuotas mensuales durante el plazo establecido y se puede observar que la cuota por afio

sera de Bs 620.109.
9.4.5. COSTO TOTAL

Los costos totales son la suma de todos los costos de la organizacién, incluyendo costos

variables y costos fijos.
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Cuadro 57: Costos total sin financiamiento

Costos total sin financiamiento

Periodo 1 2 3 4 5 6 7 8
Afio 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031

Cosinde 734566 | 834.644 @ 875192 | 933946 = 949264 | 1.018.218 | 1.130.907 | 1.257.051
produccion
Costos
o 243255 | 243344 | 243434 | 243524 | 243614 | 243705 | 243797 | 243.889
administrativos
Costos
: 104234 | 104235 | 104236 | 104237 | 104238 | 104239 | 104240 = 104241
comerciales
[Costos ante 1.082.055 | 1.182.223  1.222.862  1.281.707 | 1.297.116  1.366.162 | 1.478.944 | 1.605.181
impuestos
Productos
terminados 118438 | 124212 | 133404 | 146722 | 149844 | 165248 & 190584 = 225.080
(w/afio)
Costounitrio 914 9,52 9,17 8,74 8,66 8,27 776 7.13
(Bs/kg) 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00

Fuente: Elaboracion en base al financiamiento.
9.4.6. PRECIO DE VENTA

Este valor representa lo que los compradores estdn dispuestos a pagar por el producto.

Para calcular el precio de venta, se utiliza la siguiente ecuacion:

costo unitario
(1 — %margen de utilidad)

Precio de venta =

Costo unitario: 12 Bs.
% margen de utilidad: 25%

12
Precio de venta = (1_—25%) =16

Como se puede observar en la ecuacion, se calculo el precio de venta de la harina de maiz

que es de Bs. 16 Bs/kg.

100



9.4.7. VENTAS NETAS

Las ventas netas se refieren al ingreso total generado por la empresa a través de la venta
de la harina de maiz y estos son un indicador clave ya que también se utilizan en los

informes financieros.

Cuadro 58: Ventas netas

Sin financiamiento

. Periodo | 1 5 6 7
Ao 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031

fkf;’f;ﬁag)‘a CCjRRE L 118438 | 124212 | 133404 | 146722 | 149.844 | 165248 | 190.584 | 225.080
Precio (Bs/kg) 16 16 16 16 16 16 16 16
Ventas Facturadas 1.895.007 | 1.987.394 | 2.134.457 | 2.347.547 | 2.397.499 | 2.643.972 | 3.049.347 | 3.601.279
Debito Fiscal (IVA ) 283.114 | 296917 | 318.888 = 350.724 | 358.186 | 395.009 | 455572 | 538.031
Ventas netas 1.611.893 | 1.690.477 1.815.569 | 1.996.823 | 2.039.313 | 2.248.962 2.593.774 | 3.063.248

Fuente: Elaboracion en base al financiamiento.
9.4.8. ESTADO DE RESULTADO SIN FINANCIAMIENTO

A continuacién, se muestra el cuadro 59, donde se desglosa el estado de resultado sin

financiamiento:

101



Cuadro 59: Estado de resultado sin financiamiento

Estado de Resultados

Funcional o por funciones

(Expresado en Bs)
Periodo | 2 3 4 5 [ 7 8
Afio ‘ 2024 2025 2026 ‘ 2027 ‘ 2028 2029 2030 2031
118.438 | 124.212 | 133.404 | 146.722 | 149.844 | 165.248 | 190.584 | 225.080
16 16 16 16 16 16 16 16

1.895.007 1.987.394|2.134.457|2.347.547 | 2.397.499 12.643.972|3.049.3473.601.279
283.114 | 296.917 | 318.888 | 350.724 | 358.186 | 395.009 | 455.572 | 538.031
1.611.893 1.690.4771.815.5691.996.823 | 2.039.313 |2.248.962|2.593.774|3.063.248
734.566 | 834.644 | 875.192 | 933.946 | 949.264 1.018.218|1.130.907|1.257.051
640.187 | 736.144 | 775.770 | 833.188 | 846.648 | 913.060 |1.022.290|1.171.010
200.055 | 200.055 | 200.055 | 200.055 | 200.055 | 200.055 | 200.055 | 200.055
440.132 | 536.089 | 575.715 | 633.133 | 646.593 | 713.005 | 822.235 | 970.955
94.379 | 98.500 | 99.422 | 100.758 | 102.616 | 105.157 | 108.617 & 86.042
307 307 307 307 307 307 307 307
16.729 | 20.850 | 21.772 | 23.108 24966 | 27.507 | 30.967 8.392
63.281 | 63.281 | 63.281 | 63.281 63.281 63.281 | 63.281 | 63.281
14.062 | 14.062 | 14.062 | 14.062 14.062 14.062 | 14.062 | 14.062
877.327 | 855.833 | 940.377 1.062.877|1.090.049 |1.230.744/1.462.867|1.806.197
104.234 | 104.235 | 104.236 | 104.237 | 104.238 | 104.239 | 104.240 | 104.241

104.034 | 104.034 | 104.034 | 104.034 | 104.034 | 104.034 | 104.034 | 104.034

200 201 202 203 204 205 206 207
243.255 | 243.344 | 243.434 | 243.524 | 243.614 | 243.705 | 243.797 | 243.889

220.872 | 220.872 | 220.872 | 220.872 | 220.872 | 220.872 | 220.872 | 220.872

812 816 820 824 828 832 837 841
17.392 | 17.477 | 17.563 | 17.649 17.735 17.822 | 17.909 | 17.997

172 172 172 172 172 172 172 172

4.007 4.007 4.007 4.007 4.007 4.007 4.007 4.007
56.850 | 59.622 | 64.034 | 70.426 71.925 79.319 | 91.480 | 108.038
56.850 | 59.622 | 64.034 | 70.426 71.925 79.319 | 91.480 | 108.038
472.988 | 448.633 | 528.673 | 644.690 | 670.272 | 803.481 |1.023.350|1.350.029
0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0
472.988 | 448.633 | 528.673 | 644.690 | 670.272 | 803.481 |1.023.350|1.350.029
1.542 1.542 1.542 1.542 1.542 1.542 1.542 1.542
Resultado Neto de la Gestion 471.446 | 447.091 | 527.131 | 643.148 | 668.730 | 801.939 |1.021.808 1.348.487

Fuente: Elaboracién en base al financiamiento.
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9.4.9. VARIACION DE CAPITAL DE OPERACIONES

La variacién del capital de operaciones representa un cambio en las ganancias o pérdidas

generadas por las operaciones comerciales de la empresa en un periodo determinado.

Cuadro 60: Variacion de capital de operarios

Variacion del capital de operaciones sin financiamiento

Periodo 1 2 3 4 5 6 7 8
Aifio 2024 \ 2025 2026 2027 2028 \ 2029 2030 2031

1.140.447

1.243.387 | 1.288.438 | 1.353.675 | 1.370.583 | 1.447.023 | 1.571.966

288 288 288 288 288 288 288

10 10 10 10 10 10 10

39.599 43.173 44.737 47.003 47.590 50.244 54.582

-39.599 -3.574 -1.564 -2.265 -587 -2.654 -4.338 -4.958

Fuente: Elaboracion en base al financiamiento.
9.4.10. FLUJO DE CAJA OPERATIVO

El flujo de caja operativo, es una medida financiera que representa la cantidad de efectivo
generado por las actividades operativas regulares de la empresa durante un periodo de

tiempo especifico.
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Cuadro 61: Flujo de caja operativo sin financiamiento

Sin financiamiento

Periodo 1 2 3 4 5 6 vi 8
Aiio 2024 2025 2026 | 2027 | 2028 2029 2030 2031
Resultado neto 471.446 447.091 527.131 643.148 668.730 801,939 1.021.808 1.348.487
Iepres SEs 67.288 67.288 6788 67.288 67.288 6788 67.288  67.288
Variacion en
il iz 3574 - 1564 -2.265  -587 -2.654 -4338 -4958  59.540
Operaciones
lFlme de Ly 535.160 512.814  592.154 709.849 733364 864.889 1.084.138 1.475.316
Operativo

Fuente: Elaboracion en base al financiamiento.
9.4.11. FLUJO DE CAJA SIN FINANCIAMIENTO

A continuacién, se muestra el cuadro 62, donde se muestra el flujo de caja neto sin

financiamiento.

Cuadro 62: Flujo de caja operativo

Flujo de Caja Proyectado
(Expresado en Bolivianos)

Periodo | 1 | 3 | 4 | 5 | 6 |
Afio | 2024 | 2025 2026 | 2027 | 2028 | 2029 |
Flujo de caja por actividades
operativas 545.362 | 512.814 | 592.154 | 709.849 | 733.364 | 864.889 | 1.084.138 | 1.475.316

Flujo de caja por actividades
de inversion 0 0 0 0 0 0 0 326.833

Flujo de caja neto 535.160 | 512.814 | 592.154 | 709.849 | 733.364 | 864.889 1.084.138 | 1.802.149

Fuente: Elaboracion en base al financiamiento.
9.4.12. ESTADO DE RESULTADOS CON FINANCIAMIENTO

A continuacion, el cuadro que proporciona un desglose detallado del cédlculo del estado de
resultados, teniendo en cuenta el efecto y la contribuciéon del financiamiento en el

resultado financiero de la entidad.
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Cuadro 63: Estado de resultados con financiamientos

Estado de Resultados

Funcional o por funciones

(Expresado en Bs) |
Periodo 1 | 2 | 3 | 4 | 5 | 6 | 71 | 8 |
Aifio 2024 | 2025 | 2026 | 2027 | 2028 | 2029 | 2030 | 2031 |
118.438 | 124.212 | 133.404 | 146.722 | 149.844 | 165.248 | 190.584 | 225.080

16 16 16 16 16 16 16 16

1.611.8931.690.477 |1.815.569 [1.996.823|2.039.313 2.248.962 |2.593.774 | 3.063.248
734.566 | 834.644 | 875.192 | 933.946 | 949.264 |1.018.218/1.130.907 | 1.257.051
640.187 | 736.144 | 775.770 | 833.188 | 846.648 | 913.060 1.022.290|1.171.010
200.055 | 200.055 | 200.055 | 200.055 | 200.055 | 200.055 | 200.055 | 200.055
440.132 | 536.089 | 575.715 | 633.133 | 646.593 | 713.005 | 822.235 | 970.955
94.379 | 98.500 | 99.422 | 100.758 | 102.616 | 105.157 | 108.617 | 86.042
307 307 307 307 307 307 307 307
16.729 | 20.850 | 21.772 | 23.108 | 24.966 | 27.507 | 30.967 8.392
63.281 | 63.281 | 63.281 | 63.281 | 63.281 | 63.281 | 63.281 63.281
14.062 | 14.062 | 14.062 | 14.062 | 14.062 | 14.062 | 14.062 14.062
877.327 | 855.833 | 940.377 |1.062.877|1.090.049 1.230.744 |1.462.867 | 1.806.197
104.234 | 104.235 | 104.236 | 104.237 | 104.238 | 104.239 | 104.240 | 104.241

104.034 | 104.034 | 104.034 | 104.034 | 104.034 | 104.034 | 104.034 | 104.034

200 201 202 203 204 205 206 207
243.255 | 243.344 | 243.434 | 243.524 | 243.614 | 243.705 | 243.797 | 243.889
220.872 | 220.872 | 220.872 | 220.872 | 220.872 | 220.872 | 220.872 | 220.872

812 816 820 824 828 832 837 841

17.392 | 17.477 | 17.563 | 17.649 | 17.735 | 17.822 | 17.909 17.997

172 172 172 172 172 172 172 172

4.007 4.007 4.007 4.007 4.007 4.007 4.007 4.007

56.850 | 59.622 | 64.034 | 70.426 | 71.925 | 79.319 | 91.480 | 108.038
56.850 | 59.622 | 64.034 | 70.426 | 71.925 | 79.319 | 91.480 | 108.038
472.988 | 448.633 | 528.673 | 644.690 | 670.272 | 803.481 |1.023.350|1.350.029

71.313 | 59975 | 47.334 | 33.239 | 17.523 0 -19.538 | -41.324
0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0

401.675 | 388.657 | 481.339 | 611.451 | 652.749 | 803.481 |1.042.889|1.391.353
1.542 1.542 1.542 1.542 1.542 1.542 1.542 1.542
400.133 | 387.115 | 479.797 | 609.909 @ 651.207 | 801.939 1.041.347 1.389.811

Fuente: Elaboracion en base al financiamiento.
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9.4.13. VARIACION DE CAPITAL DE OPERACIONES
A continuacion, se realiz6 el cdlculo de la variacion de capital de operaciones:

Cuadro 64: Variacion de capital de operarios

Variacion del capital de operaciones con financiamiento

. Periodo | 1 | 2 3 4 5 6 1 8§ |
2024 | 2025 2026 2027

1.243.387 1.353.675| 1.370.583 | 1.447.023 | 1.571.966

1.140.447 1.288.438

288 288 288 288 288 288 288

10 10 10 10 10 10 10

39.599 43.173 44.737 47.003 47.590 50.244 54.582

-3.574 -1.564 -2.265 -587 -2.654 -4.338 -4.958

Fuente: Elaboracion en base al financiamiento.
9.4.14. FLUJO DE CAJA OPERATIVO
Se muestra el cuadro 65, el cual se realiza el cdlculo del flujo de caja operativo.

Cuadro 65: Flujo de caja operativo con financiamiento

Con financiamiento
Periodo | 2 3 4 5 6 7 8
Ano 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031

387.115 | 479.797 | 609.909 | 651.207 801.939 1.041.347 | 1.389.811

400.133
67.288 67.288 67.288 67.288 67.288 67.288 67.288 67.288
23574 1.564 - 2.265 - 587 - 2654 - 4338 - 4958 59.540

463.847  452.839 544820 676.610 | 715.841 864.889 1.103.677 | 1.516.639

Fuente: Elaboracion en base al financiamiento.
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9.4.15. FLUJO DE CAJA NETO

A continuacion, se muestra el flujo de caja neto con financiamiento, que es un indicador

crucial en la gestion financiera de una empresa.

Cuadro 66: Flujo de caja neto con financiamiento

Flujo de Caja Proyectado ‘

(Expresado en Bs)

Periodo 1 2 3 4 5 6 7 | 8
Afio 2022 2023 2024 2025 2026 | 2027 2028 | 2029

676.610

715.841

-39.599 | 463.847 | 452.839 | 544.820 864.889 | 1.103.677

-1.409.350 0 0 0 0 0 0 0

-1.448.948 | 463.847 452.839 544.820 676.610 715.841 864.889 1.103.677

Fuente: Elaboracién en base al financiamiento.
En el cuadro 67 se muestra el flujo de caja neto sin financiamiento:

Cuadro 67: Flujo de caja neto sin financiamiento proyectado

Flujo de Caja Proyectado ‘

. (ExpresadoemBs) |
Periodo | 2 | 3 4 5 |

| Periodo 1 | 3 | s | 6 7 | 8 |
Ano 2028 2029 2030 2031

535.160 733.364 | 864.889 | 1.084.138

512.814 | 592.154

709.849

-2.029.458 0 0 0 0 0 0 0

-2.069.057 | 535.160 512.814 592.154 709.849 733.364 864.889 1.084.138

Fuente: Elaboracion en base al financiamiento.

107



9.4.16. INDICADORES FINANCIEROS CON FINANCIAMIENTO

A continuacién, se muestra donde se calcularon los siguientes indicadores financieros

tanto con financiamiento y sin financiamiento.

- TIR
- VAN
— BENEFICIO/ COSTO

Cuadro 68: Indicadores financiero con financiamiento

TIR 39%
VAN Bs 824.568,00
Beneficio/Costo 1,57

Fuente: Elaboracion en base al financiamiento.

Se destaca que la Tasa Interna de Retorno (TIR) es del 39%, superando la tasa de nivel de

descuento.

Ademads, se observa que el Valor Actual Neto (VAN) asciende a Bs. 824.568, lo cual
indica que el proyecto genera un valor presente neto positivo, lo que es un indicativo
favorable de su rentabilidad y capacidad para crear valor. Asimismo, se evalia el

beneficio/costo del proyecto, que se establece en Bs. 1,57.
9.4.17. INDICADORES FINANCIERO SIN FINANCIAMIENTO

Esta cercania sugiere que el proyecto es factible, ya que la TIR se encuentra en un rango

que indica una rentabilidad razonable y competitiva.

Cuadro 69: Indicadores financiero sin financiamiento

TIR 29%
VAN Bs 333.614,00
Beneficio/Costo 1,16

Fuente: Elaboracion en base al financiamiento.
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Se destaca que la Tasa Interna de Retorno (TIR) es del 29%, superando la tasa de nivel de

descuento.

Ademads, se observa que el Valor Actual Neto (VAN) asciende a Bs. 333.614 lo cual indica
que el proyecto genera un valor presente neto positivo, lo que es un indicativo favorable
de su rentabilidad y capacidad para crear valor. Asimismo, se evalda el beneficio/costo

del proyecto, que se establece en Bs. 1,16.
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CAPITULO X: EVALUACION DEL PROYECTO
10.1. SIMULACION

La finalidad primordial de la simulacién es la evaluacién de la probabilidad de que el
proyecto en cuestion sea considerado viable. Para lograr este objetivo, se establecen dos
criterios esenciales: la obtencién de un Valor Actual Neto (VAN) positivo y una Tasa
Interna de Retorno (TIR) que supere la tasa de descuento previamente empleada como

referencia.

Se requiere realizar una serie de estudios para obtener los datos necesarios a partir del
flujo de caja del proyecto. Estos estudios incluyen evaluacién de riesgo, andlisis de
sensibilidad y proyecciones financieras, con el fin de obtener variables sélidas que afecten
a los flujos de efectivo del proyecto. Una vez realizado estos andlisis se emplea la

herramienta de “Crystal Ball” para la simulacion.
Para iniciar con el Crystal ball primero se debe iniciar con la identificacion de suposicion:

Para la primera variable utilizamos el precio, el cual usamos la distribucién normal
tomando en cuenta el precio de venta que es de 16 Bs y una desviacién estandar de 5, con

respecto al precio de venta.
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Grifico 14: Distribucion normal del precio de venta

Nombre: |Precio de venta E b
Distribucion Normal

o |

@

=

= |

w

o

[=]

=

ﬂ_ -

" 1 1 1 1 1 1 T 1 1 T
42,00 4500 43,00 5100 5400 5700 80,00 63,00 6600 59,00 72,00
Veds[5500  w  Deen[s® |

Fuente: Elaboracion en base a Crystal Ball.

Para la suposicion de la cantidad de produccion se tom6 dos pardmetros diferentes de la
misma cantidad. Usando la distribucion triangular, con valores mdximos, minimos y

probables.
El primer pardmetro de la distribucidn triangular es:

o Valor minimo: 114.200 (kg/afno) siendo la cantidad de produccién minima de
harina de maiz.

o Valor probable: 124.200 (kg/afio) siendo la cantidad de produccién de harina de
maiz.

o Valor mdximo: 134.400 (kg/ano) siendo la cantidad de produccién maxima de

harina de maiz.
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Grafico 15: Distribucién de triangular de cantidad de produccion

Nombre: |Camidad de Produccion E ¥)

Distribucion Triangular

Probabilidad

" " " " " " " " )
39.00000 40.000,00 4100000 4200000 43.00000 4400000 4500000 46.000,00 47.000,00

Minimo|38.583 57 B Més probable(42 759,97 BT Méximo [47.035,96 EF

Fuente: Elaboracion en base a Crystal Ball.
El segundo pardmetro de la distribucién triangular es:

o Valor minimo: 22.875 (kg/afio) siendo la cantidad de produccién minima de
harina de maiz.

o Valor probable: 25.875 (kg/afio) siendo la cantidad de produccién de harina de
maiz.

o Valor méaximo: 27.875 (kg/afio) siendo la cantidad de producciéon maxima de

harina de maiz
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Grifico 16: Distribucion triangular de cantidad de produccién 2

MNombre: |Carrtidad de produccion E V/'
Distribucion Tniangular

o |

fu

=

F=a

o

=]

2

£ -
4050000 4100000 4150000 4200000 4250000 4300000 4350000 4400000
Minimo|40.483,97 B Mzs probable|42.759,57 % Maximo =

Fuente: Elaboracion en base a Crystal Ball.

Se presentan los resultados de la simulacién para el Valor Actual Neto (VAN) con

financiamiento, basados en 1000 escenarios aleatorios.

Grafico 17: Simulacion del VAN CF

1.000 pruebas Vista de frecuencia 556 mostrados
VAN
0,04
- 0,03
! m
= T
= 2
g 0,02 g
P o
o )
0,01 -
0,00 1
1.400.000,00 2.000.000,00
| = Ajustar: Beta . Valores de prevision |
b 175050000 | Corezs % q| o

Fuente: Elaboracion en base a Crystal Ball.
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En el grafico 17 se proporciona y una representacion del comportamiento de las variables
el cual se puede deducir que hay una probabilidad del 75% de que el VAN sea mayor o

igual a cero.
A continuacion, el grafico 18 de simulacién del VAN sin financiamiento:

Grafico 18: Simulacién del VAN SF

1.000 pruebas Vista de frecuencia 956 mostrados
VAN
0.04 40
- 36
32
0,03
= F8 g
= 2412
5 2
5002~ 20 8
0O
o -1 @
12
0,01 ~
g
4
o.00 < ' o
2.000.000 00
Bs
| = Ajustar: Mormal .Valores de prevision |
P [1.2850.500.45 | Certeza: % 4 [1.m3.085.00

Fuente: Elaboracion en base a Crystal Ball.

En el resultado de la simulacién del VAN sin financiamiento se deduce que hay una
probabilidad de 50% de probabilidad que el VAN sea igual o mayor a 1.850.500 Bs del

analisis del proyecto financiero.
10.2. ANALISIS DE SENSIBILIDAD

Para el andlisis de sensibilidad se llev6 a cabo la misma herramienta de Crystal ball, con
el propésito de evaluar en qué medidas del proyecto puede mantener su rentabilidad frente

a posibles variables mds influyentes del proyecto.
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A continuacidn, en el grafico 19, se muestra la sensibilidad del financiamiento del VAN,

tomando en cuenta las variables de precio de venta y cantidad de produccién.

Grafico 19: Sensibilidad del VAN

1.000 pruebas i__Mista Comelacion de rangos_;
Sensibilidad: VAN

0,00 0,20 0,40 0,50 0,50
1 1 1 1 |

Cantidad de Producdion 0,30 |

Cantidad de produccion 0,14

Fuente: Elaboracién propia en base a Crystal Ball.

Se refleja que el proyecto es realmente sensible a la variable de precio de venta del
producto, lo cual significa que el proyecto no puede afrontar una disminucién en el precio,

ya que su variable del precio es de 94% el cual resalta su importancia critica en el anélisis.
10.3. TIEMPO DE RECUPERACION DE CAPITAL

En el proyecto con financiamiento se muestra que en el afio nimero 4, se recupera la

inversion realizada en el proyecto. Como se puede observar en el cuadro 70.
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Cuadro 70: Recuperacion con financiamiento

Periodo de recuperacion

Periodo ‘ 1 ‘ 2 R] 4 5 6 7 8

Afio | 2024 2025 | 2026 2027 2028 2029 | 2030 2031

-1.448.948

463.847 452.839 544820 | 676.610 | 715.841 | 864.889 | 1.103.677

-1.448.948 | -985.101 -532.262 12.559 | 689.169 | 1.405.010 | 2.269.899 | 3.373.575

Fuente: Elaboracion con base en los cuadros de financiamiento.

A continuacién, se muestra en el cuadro 71, la recuperacién es en el quinto afio de la

inversion realizada en el proyecto. Sin financiamiento.

Cuadro 71: Recuperacion sin financiamiento
Periodo de recuperacion
S
‘2024‘ 2025 ‘ 2026 ‘ 2027 2028 ‘ 2029 ‘ 2030

-2.069.057

535.160 512.814 | 592.154 | 709.849 | 733.364 | 864.889 1.084.138

-2.069.057 | -1.533.898 | -1.021.083 | -428.929 | 280.921 | 1.014.285 |1.879.173 |2.963.312

Fuente: Elaboracién con base en los cuadros de financiamiento.
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CAPITULO XI: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
11.1. CONCLUSIONES

Con los estudios que se realiz6 de los beneficios del maiz y sus propiedades del mismo se
tuvo resultados de que es un gran alimento y de alto valor nutricional tanto como en
vitaminas y minerales, lo que llegaria a ser el producto harina de maiz beneficiosa para la

alimentacion del ser humano.

El estudio de mercado que se realizé para la investigacion ha demostrado que existe una
demanda insatisfecha de harina de maiz en el mercado local, de acuerdo a las encuestas
se determiné que los consumidores potenciales estdn interesados en el producto a que es

mads saludable para la salud.

Se determiné la comercializacion del producto harina de maiz en los macrodistritos y
distritos del Municipio de La Paz en los negocios de alimentos orgdnicos, también se
consideré a una empresa del sector de alimentos del Departamento de La Paz, todo gracias

al estudio de mercado que se realiz6 en el proyecto.

Se desarroll6 la ingenieria del proyecto se determind la capacidad 6ptima de produccion
de la planta de 124.200 (kg/afio), para comenzar con la produccién se tomard en cuenta la

materia prima.

Se determind la estructura organizacional especificamente con las dreas de la planta, como

ser administrativa, de produccién y de comercializacién

El proyecto es factible determinado con el estudio financiero con una tasa de retorno

aceptable y un van positivo con financiamiento y sin financiamiento.
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11.2. RECOMENDACIONES

Se recomienda actualizar la informacién del Plan Territorial de Desarrollo Integral del
municipio en lo que respecta a la producciéon de maiz. Mantener esta informacién
actualizada permitird una planificacion mas precisa y efectiva de los recursos y estrategias

para el desarrollo local.

Se debe llevar capacitaciones para los pobladores del Municipio, de acuerdo al sector de
agricultura de diversos cultivos de cereales que se encuentran en el lugar, con la

capacitacion se llevardn a cabo varios proyectos negocios familiares del Municipio.

Se debe aprovechar todos los recursos que se encuentran en la region y sus aledafios, en
la actualidad estd en interés de muchas empresas de ciudades de los departamentos de

Bolivia, los cuales se deben aprovechar al méximo.
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ANEXO A

ANTECEDENTES



Anexo

Anexo A-1: Datos estadisticos

Aio 2018 2019 2020 2021

Produccioén de harina de trigo 173.469 223.457 240.759 229.081
Importacion de harina de trigo 276.764 310.946 364.130 229.539
Total 450.233 534.403 604.889 458.620

Fuente: Elaboracion con base al INE 2018-2020.

Anexo A-2: Grafico de las estadisticas
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Fuente: Elaboracion con base al INE 2018-2020.




Anexo A-3: Datos de produccién de maiz por (qq)

San Julidn 3.202.065,6
Yacuiba 175.795,8
Cuatro Carfadas 1.304.326,7
San Pedro 2.102.013,3
Cabezas 1.067.154,9
Gutiérrez 650.169,3
Pailon 658.388,1
Charagua 165.876,5
Ferndndez Alonso 857.482,9

Fuente: Elaboracion con base al INE 2018-2020.

Anexo A-4: Grifico de la produccién de (qq) de maiz

4.000.000,0
3.202.065,6
3.000.000,0
2.102.013,3

2.000.000,0
1.304.326,7 1.067.154,9

658.388,1
1.000.000,0 o5 s 650.169,50°5 857.482,9
175 2 165 876, 5.
0,0

® San Julian = Yacuibgoduccion (‘Wtuatro Cafiadas
San Pedro B Cabezas M Gutierrez
H Pailon M Charagua B Fernandez Alonso

Fuente: Elaboracion con base al INE 2018-2020.




Anexo A-5:: Densidad poblacional de La paz segin macrodistrito 2022 (p)

Macrodistrito Poblacion Densidad (Ha/km2)

Municipio de La Paz 978.210 326
Cotahuma 189.257 10.808
Max Paredes 201.423 15.742
Periférica 194.221 11.428
San Antonio 142.591 11.761
Sur 155.915 3.293
Mallasa 8.021 208
Centro 78.524 16.502
Hampaturi 4.909 11
Zongo 3.349 1

Fuente: Secretaria municipal de planificacion GAMP, cartilla anuario estadistico de la paz 2021.

Anexo A-6: Poblacién por género en el Municipio de La Paz 2022 (p)

Grupos de edad  Mujer  Hombre Total

0 - 4 afios 41.134 39.555 80.689
5 -9 afios 37.887 36.634 74.521
10 - 14 anos 41.792 40.996 82.788
15 - 19 afios 46.728 46.471 93.199
20 - 24 afos 47.539 48.770 96.309
25 - 29 afos 37.309 43.497 80.806
30 - 34 afios 59.569 44.564 104.133
35 - 39 anos 39.157 48.263 87.420
40 - 49 afios 53.870 62.252 116.122
50 - 59 afios 40.335 47.400 87.735
60 - 75 afos 37.869 36.919 74.788
Total 483.189  495.321  978.510

Total 647.313

Fuente: Secretaria municipal de planificaciéon GAMP cartilla anuario estadistico de la paz 2021.



Anexo A-7: Poblacién segmentada

647.313 89% 576.109

576.109 4% 311.099

311.099 60% 186.970

Fuente: Memoria de la economia y finanzas publicas 2021.



ANEXO B

CAPACIDAD DE PRODUCCION



Anexo B-8: Rendimiento del producto respecto al balance masico

Ma.terla Cantidad (kg) i By (O E Rendimiento (%)
prima (kg)
Grano de 5 3,77 0,75
maiz

Fuente: Elaboracién propia con base al balance madsico.

Se sigue con los calculos para procesar

377 kg 8hr 6dias 4sem 12 mes 8.686.08 kg
. — * * * * = . —_—
hr 1dia 1sem 1mes 1 afo "7 afio

kg 1TM ™
* 0,75% = 1158—~

8.686,08 = * 1000 KG afio

Datos para la capacidad de la maquinaria

kg 8hr 7maqdia 4sem 12mes kg
3.77 — * — % * * — = 10.133,76 —
hr 1dia 1 sem 1mes 1 aio afo




Anexo B-9: Analisis de laboratorio de la harina de maiz

FACULTAD DE CIENC !
INSTITUTO DE SE; P
INVESTIGACION

_DONADO. [FECHA: 2024/07/1 | HORA : 15:30 am
/22 | Fecha de emisi6on de resultados: | 2024/07/30

Fuente: Elaboracion con base al Laboratorio Seladis.



ANEXO C
FICHAS TECNICAS



Anexo C-10: Maquinaria Pantalla Vibratoria

- FICHA TECNICA ROCESO PRODUCTIVO
L g DE EQUIPO  |[INDUSTRIAL
NOMBRE TQLZ PANTALLA
PRECIO (USD) | 42.000
SECCION LIMPIEZA
MARCA TQLZ
PROCEDENCIA | CHINA
MODELO TQLZ-100%200
LUSHAN WINTONE
ENGINEERING
PROVEEDOR TECHNOLOGY CO.,
LTD
SE UTILIZA
PRINCIPALMENTE
) PARA LIMPIAR
FUNCION IMPUREZAS GRANDES,
PEQUENAS Y LIGERAS
EN GRANOS DE TRIGO.
MAIZ, SOJA, MUO Y
ARROZ.
IDATOS TECNICOS
CAPACIDAD | 22 (KG/HORA)
DIMENSIONES 2660%2180% 1636 (CM)
ALIMENTACION ELECTRICA
VOLTAJE 0.75%2 (KW)
POTENCIA 2 HP
MATERIAL ACERO INOXIDABLE
COLOR PLATA-VERDE
PESO 650 (KG)
TEMPERATURA DE FUNCIONAMIENTO | 0-50(°C)

Fuente: Elaborado en base a datos de la Importadora Lushan Wintone.




Anexo C-11: Maquinaria Destoner

— FICHA TECNICA ROCESO PRODUCTIVO
- DE EQUIPO  [INDUSTRIAL
NOMBRE DESTONER LA
PRECIO (USD) | 45500
SECCION MOLINO
MARCA TITAN
PROCEDENCIA | CHINA
MODELO TQSF120X2
HEFEI TITAN
MACHINERY CO.,
PROVEEDOR LTD
SE UTILIZA
PRINCIPALMENTE
PARA LIMPIAR
, IMPUREZAS EN
FUNCION GRANOS Y
MATERIALES
GRANULARES, COMO
PIEDRAS, CUERDA DE
CANAMO, ARENA Y
POLVO.
[DATOS TECNICOS
CAPACIDAD 3000 UNIDADES POR ANO
DIMENSIONES 2080X1740X2030
ALIMENTACION ELECTRICA
VOLTAJE 0.37x2 (KW)
POTENCIA 2 HP
MATERIAL ACERO INOXIDABLE
COLOR BLANCO Y AZUL
PESO 650 (KG)
TEMPERATURA DE FUNCIONAMIENTO | 0-350 (°C)

Fuente: Elaborado en base a datos de la Importadora Lushan Wintone.




Anexo C-12: Maquinaria Amortiguador de granos

PABLED M A Y
“?\ FICHATECNICA  |[PROCESO PRODUCTIVO
ST DE EQUIPO  [INDUSTRIAL
NOMEBRE AMORTIGUADORES DE
TRIGO
PRECIO(USD) | 38500
SECCION REGULADOR
MARCA COYOTECHES
PROCEDENCIA | CHINA
MODELO FZSQ40x250
YANGZHOU
. COYOTECH
PROVEEDOR MACHINERY
LA MAQUINA DE AGUA
DE ALTA EFICIENCIA ES
EL PRINCIPAL EQUIPO
PARA REGULAR EL
FUNCION CONTENIDO DE AGUA
DEL TRIGO EN EL
PROCESO DE LIMPIEZA
_DE TRIGO DE LA
FABRICA DE HARINA.
{nxros TECNICOS
CAPACIDAD 20 (T/H)
DIMENSIONES 100X 164X200
ALIMENTACION ELECTRICA
VOLTAJE 7.5 (KW)
POTENCIA 2 HP
MATERIAL ACERO INOXIDABLE
COLOR SIN COLOR
PESO 280 (KG)
TEMPERATURA DE FUNCIONAMIENTO | 0-50(°C)

Fuente: Elaborado en base a datos de la Importadora Lushan Wintone.



Anexo C-13: Maquinaria Pelador de grano

—, FICHA TECNICA PROCESO
- DE EQUIPO PRODUCTIVO
INDLSTRIA
NOMBRE PELADOR Y DES
GERMINADOR
PRECIO (USD) | 33.600
SECCION PRODUCCION
MARCA WINTONE MACHINERY
PROCEDENCIA | CHINA
MODELO MPGT-17
WINTONE )\. ——
PROVEEDOR MACHINERY . l .
EL PRINCIPIO DE
FUNCIONAMIENTO ES l
LIMPIAR EL MAIZ A | Q
ey TRAVES DE LA . :
FUNCION ENTRADA DE
ALIMENTACION EN EL
PELADOR Y DES
GERMINADOR DE MAIZ
DATOS
CNICOS
CAPACIDAD 3000 - 5000 (KG'H)
DIMENSIONES 2435X1630X636
ALIMENTACION ELECTRICA
VOLTAJE 380 (V)
POTENCIA 2 HP
MATERIAL ACERO INOXIDABLE
COLOR VERDE - BLANCO
PESO 510 (KG)
| TEMPERATURA DE FUNCIONAMIENTO | 0-50(°C)

Fuente: Elaborado en base a datos de la Importadora Lushan Wintone.



Anexo C-14: Maquinaria Molino de martillo

— FICHA TECNICA  [PROCESO PRODUCTIVO
o DEEQUIPO  [INDUSTRIAL
NOMBRE MOLINO DE MARTILLO

PRECIO (USD) 101710

SECCION MOLINO
MARCA SWISSMEX
PROCEDENCIA | CHINA
MODELO TURBO 610.120
EQUIPOS Y

REFACCIONES DEL
PROVEEDOR PACIFICO.

UN MOLINO DE

MARTILLOS ES UNA
TRITURADORA QUE
PUEDE MOLER.
S PULVERIZAR. Y
FUNCION APLASTAR UNA AMPLIA
GAMA DE MATERIALES.
ESTA TRITURADORA
EMPLEA UNA LLUVIA DE
GOLPES DE MARTILLO
PARA DESTRUIR Y
IDATOS TECNICOS
CAPACIDAD 3000 - 5000 (KG'H)
DIMENSIONES 100X 1340X 1540
ALIMENTACION ELECTRICA
VOLTAJE 220 - 380 (V)
POTENCIA 25 A 30 HP
MATERIAL ACERO INOXIDABLE
COLOR ROJO
PESO | 440 (KG)

TEMPERATURA DE FUNCIONAMIENTO | oo

Fuente: Elaborado en base a datos de la Importadora Lushan Wintone.



Anexo C-15: Maquinaria Tamizador

— FICHA TECNICA ROCESO PRODUCTIVO
- DE EQUIPO NDUSTRIAL

NOMBRE MAMIZADORA
PRECIO (USD) 10.500
SECCION RPODUCCION
MARCA KUMKAYA
PROCEDENCIA | AMERICA
MODELO ELM750P!

KUMKAYA CORP.
PROVEEDOR

SON MAQUINAS
DISENADAS A FIN DE

SEPARAR SUSTANCIAS
FUNCION EXTRANAS DE LA

HARINA Y AIREAR LA

[HARINA PARA UN MEJOR
AMASADO.
[DATOS TECNICOS

CAPACIDAD | 3000 - 5000 (KG'H)
DIMENSIONES 1000 X 2050 X 2600
ALIMENTACION ELECTRICA
VOLTAJE %0 (V)
POTENCIA 25 HP
MATERIAL ACERO INOXIDABLE
COLOR SIN COLOR
PESO 400 (KG)
TEMPERATURA DE FUNCIONAMIENTO | —ooeeeee

Fuente: Elaborado en base a datos de la Importadora Lushan Wintone.



Anexo C-16: Maquinaria Envasadora

— FICHA TECNICA ESO PRODUCTIVO
- — DE EQUIFO  [INDUSTRIAL

NOMBRE ENVASADORA

PRECIO(USD) | 52500

SECCION ENVASADO

MARCA ZHENGZHOU CITY

PROCEDENCIA | CHINA

MODELD FM-PM-P-50

ME. MAXWELL
PROVEEDOR WANG

ES UN EQUIPD
DNSENADO PARA
’ ENVASAR HARINA U
FUNCION OTROS PRODUCTOS EN
POLVO EN BOLSAS O
BOLSAS SELLADAS.
[DATOS TECKICOS
CAPACIDAD S-10 (BPM)
DIMENSHINES L 200-S00MM W 200-550MM
ALIMENTACION ELECTRICA
VOLTAJE 220380V, S0-60HZ, 35KW
POTENCIA ——-
MATERIAL ACERO INOXIDABLE
COLOR METALICO - AZUL
PESOH a7l (KG)
TEMPERATURA DE FUNCIONAMIENTO | ———

Fuente: Elaborado en base a datos de la Importadora Lushan Wintone.



Anexo C-17: Maquinaria Tina Industrial

| nAgadE EA ) FICHA TECNICA

NDUSTRIAL

DE EQUIPO

NOMBRE TINA INDUSTRIAL
PRECIO (USD) 10.000
SECCION ALMACENAMIENTO
MARCA TAUBER
PROCEDENCIA | MEXICO
MODELO TIPO 304

TAUBER DOOF

INDUSTRY

PROVEEDOR EQUIPMENT

ALMACENAIJE DE
FUNCION PRODUCTOS
TERMINADOS

IDATOS TECNICOS
CAPACIDAD
DIMENSIONES
ALIMENTACION
VOLTAJE
POTENCIA
MATERIAL

COLOR
PESO

TEMPERATURA DE FUNCIONAMIENTO

10.000 LITROS
2000 x 1000 x 50 mm

|seserseres

ACERO INOXIDABLE
Mctalico
70 (KG)

Fuente: Elaborado en base a datos de la Importadora Lushan Wintone.

ROCESO PRODUCTIVO




Anexo C-18: Equipo Balanza

- FICHA TECNICA ROCESO PRODUCTIVO
- DE EQUIPO  [INDUSTRIAL
NOMBRE BALANZA ANALITICA
PRECIO(USD) | 1512
SECCION BALANZA
MARCA OSTER
PROCEDENCIA | PERU
MODELO EB-30
ELECTROGARLINE
PROVEEDOR
Yy MEDIDORA DE PESO
FUNCION N ACTO
IDATOS TECNICOS
CAPACIDAD | 5000 G. (5KG.)
DIMENSIONES LARGO: 20 CM, ANCHO: 26 CM
ALIMENTACION ELECTRONICO
VOLTAJE CORRIENTE, BATERIA
RECARGABLE OPILASAA X §
POTENCIA NN
MATERIAL ACERO INOXIDABLE
COLOR BLANCO - METAL - AZUL
PESO 70 (KG)
TEMPERATURA DE FUNCIONAMIENTO | oo

Fuente: Elaborado en base a datos de la Importadora Lushan Wintone.




Anexo C-19: Maquinaria Vehiculo

- FICHA TECNICA ROCESO PRODUCTIVO
e - DE EQUIPO  |[INDUSTRIAL
DYNA
PRECIO(USD) | 91.000
SECCION | AUTOMOVIL
MARCA TOYOTA
PROCEDENCIA | JAPONES
MODELO 2018
TOYOSA S.A.
PROVEEDOR
FUNCION TRASPORTE DE CARGA
IDATOS TECNICOS
CAPACIDAD | 2 TONELADAS
DIMENSIONES L 4525, A 1975, AN 1695 MM.
ALIMENTACION | ELECTRONICO ~ MECANICO
VOLTAJE 24V
POTENCIA S0KW (109 CV)
MATERIAL VARIADO
COLOR BLANCO
PESO | 3.5 TONELADAS
TEMPERATURA DE FUNCIONAMIENTO | ——mrmmeemeee

Fuente: Elaborado en base a datos de la Importadora Lushan Wintone.



Anexo C-20: Tabla de Depreciacion

TABLA DE DEPRECIACION DE ACTIVO FIJO

Segiin D.S. 24051

BIENES DE USO Vida Util Coeficiente
Edificaciones 40 anos 2.50%
Muebles y enseres de oficina 10 anos 10.00%
Maquinaria en general 8 anos 12.50%
Equipos e instalaciones 8 anos 12.50%
Barcos y lanchas en general 10 anos 10.00%
Vehiculos automotores 5 anos 20.00%
Aviones 5 anos 20.00%
Maquinaria para la construccion 5 anos 20.00%
Maquinaria agricola 4 anos 25.00%
Animales de trabajo 4 anos 25.00%
Herramientas en general 4 anos 25.00%
Reproductores y hembras pedigree o puros por cruza 8 anos 12.50%
Equipos de computacion 4 anos 25.00%
Canales de regadio y pozos 20 anos 5.00%
Estanques, banaderos y abrevaderos 10 anos 10.00%
Alambrados, tranqueras y vallas 10 anos 10.00%
Viviendas para el personal 20 anos 5.00%
Muebles y enseres en las viviendas para el personal 10 anos 10.00%
Silos, almacenes y galpones 20 anos 5.00%
Tinglados y cobertizos de madera 5 anos 20.00%
Tinglados y cobertizos de metal 10 anos 10.00%
Instalaciones de electrificacion y Telefonia rural 10 anos 10.00%
Caminos interiores 10 anos 10.00%
Cana de azucar 5 anos 20.00%
Vides 8 anos 12.50%
Frutales 10 anos 10.00%

Otras plantaciones

Segun experiencia del contribuyente.

Pozos Petroleros 5 anos 20.00%
Lineas de Recoleccion de la industria Petrolera. 5 anos 20.00%
Equipos de campo de la industria Petrolera 8 anos 12.50%
Plantas de Procesamiento de Industria Petrolera 8 anos 12.50%
Ductos de la industria petrolera 10 anos 10.00%

Fuente: Elaboracién en base al D.S. de la tabla de depreciaciones.
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Nombre

Casco de
proteccion
personal

Proteccion
auditiva

Proteccion
visual

Proteccion
respiratoria

Ropa de
proteccion

Proteccion
para pies

Anexo D-21: Equipos de Proteccion

Iméagenes de referencia

dilk

Descripcion

Proteger su cabeza es vital para los trabajadores en
caso de que caigan materiales pesados y solo le den
al casco asi se protege de contusiones graves.

Proteger su audicién es vital para los trabajadores en
un entorno con altos niveles de sonido donde no es
factible reducir el nivel de ruido o la duracién de la
exposicion.

El equipo de proteccion personal para los ojos y la
cara es necesario cuando los trabajadores estdn
expuestos a peligros para los ojos o la cara por
fluidos corporales, salpicaduras de productos
quimicos, dcidos, peligros quimicos, metal fundido,
radiaciéon de luz, particulas voladoras y otras
sustancias peligrosas.

El equipo respiratorio solo se utiliza como "ultima
linea de defensa", lo que requiere evaluacién y
capacitacién individual por parte del personal de
medio ambiente, salud y seguridad.

Los peligros que afectan a todo el cuerpo incluyen
temperaturas  extremas,  peligros  quimicos,
materiales radiactivos, arco eléctrico, materiales
infecciosos, chispas o llamas, caidas y objetos
afilados.

Los peligros potenciales que pueden provocar
lesiones en los pies y las piernas incluyen objetos que
caen o ruedan, materiales aplastantes o penetrantes,
sustancias calientes, corrosivas, venenosas, peligros
eléctricos, electricidad estitica o superficies
resbaladizas.

Fuente: Elaboracion en base a (Virosa, 2021).
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Anexo E-22: Manual del Gerente General

Fecha de elaboracion: 17/10/2023

GERENTE GENERAL Preparado  por: encargado  de
administracion

CARGO Gerencia

RELACIONES DEPENDENCIA Encargadp Qe a@@1n15trac1on, produccion
y comercializacion.

AUTORIDAD Directorio

PRINCIPALES COORDINACIONES Jefe de comerc1a11;a010n, produccion 'y
encargados y operarios

Objetivo del puesto

El presidente es el lider méximo de la organizacion y €l tiene la responsabilidad de
garantizar el crecimiento sostenible, el cumplimiento normativo y la creacion de valor
para los accionistas y las partes interesadas.

Responsabilidades

Definir y comunicar la vision y estrategia de la empresa.
Supervisar al equipo directivo y ejecutivo.

Representar a la empresa ante diversas partes interesadas.
Identificar y mitigar riesgos.

Fomentar el crecimiento y desarrollo del equipo.

Impulsa innovacion y cambios necesarios.

Aprobar presupuestos y decisiones financieras.
Promueve précticas éticas y socialmente responsables.

Competencias requeridas

Conocimiento en administracion de empresas, Ingenieria Comercial,
Requisitos Ingenieria Industrial y negocios.

Debe tener por lo menos tres afios de experiencia.

El presidente debe tener una vision estratégica, comprometido, debe
ser abierto a nuevas ideas, debe tener conexion con empleados y partes
interesadas, confianza en equipo y debe tener liderazgo en momentos
de transformacion.

Actitudes

Fuente: Elaboracién con base al drea de la empresa.




Anexo E-23: Manual Administrativo

Fecha de elaboracion: 11/08/2023

ADMINISTRATIVO Preparado por: encargado de
administracion

CARGO Jefe de administracion

RELACIONES DEPENDENCIA Directorio

AUTORIDAD Presidente

PRINCIPALES COORDINACIONES

Jefe de comercializacion, produccion y
encargados y operarios

Objetivo del puesto

El Jefe de administracion tiene la responsabilidad de evaluar y guiar la estrategia
corporativa, definiendo metas y objetivos, asi como los planes de accion clave debe
supervisar y gestionar los aspectos administrativos y financieros de la organizacion,

asegurando su funcionamiento eficiente.

Responsabilidades

e Supervisar la contabilidad, elaborar estados financieros y administrar

presupuestos.

e Monitorear y controlar los gastos operativos y realizar analisis de costos.
e Gestionar el flujo de efectivo y asegurarse de que la liquidez sea adecuada.
e Manejar las transacciones bancarias y mantener relaciones con instituciones

financieras.

e Colaborar en la elaboracion de planes financieros a corto y largo plazo.

e Supervisar el area de recursos humanos, incluyendo ndéminas y beneficios.

¢ Implementar y mantener sistemas eficientes de registro y control.

e Generar informes financieros y analisis para la toma de decisiones estratégicas.

Competencias requeridas

Conocimiento en administracion de empresas, Ingenieria Comercial,

Requisitos Economista, financiero, contador y negocios.
Debe tener por lo menos tres afios de experiencia.
El jefe de administracion debe tener cuidado en detalles
administrativos, gestion financiera responsable, conducta ética con
Actitudes todas las interacciones, enfoque en objetivos financieros debe trabajar

clara.

en conjunto con otros departamentos debe transmitir informacion

Fuente: Elaboracion con base al drea de la empresa.




Anexo E-24: Manual de Produccion

Fecha de elaboracion: 11/08/2023

PRODUCCION Preparado  por: encargado de
administracion

CARGO Jefe de Produccion

RELACIONES DEPENDENCIA Operarios

AUTORIDAD

Jefe de comercializacion, administracion

PRINCIPALES COORDINACIONES :
y encargados y operarios

Objetivo del puesto

El jefe de produccion es el responsable de supervisar y gestionar todas las operaciones
de produccion, asegurando la entrega oportuna de productos de acuerdo con los
estandares de calidad.

Responsabilidades
e Desarrollar planes de produccioén que optimicen los recursos y cumplan con la
demanda.
e Supervisar la ejecucion de procesos de produccion, asegurando eficiencia y
calidad.

e Debe dirigir al equipo de produccion en este caso los operarios estableciendo
roles y responsabilidades.

e Gestionar los recursos necesarios, incluyendo personal, equipos y materiales

e Debe monitorear y asegurar que los productos cumplan con los estdndares de
calidad establecidos.

e Supervisar el inventario de materia prima en este caso el maiz y productos
terminados harina de maiz.

e Debe dar cumplimiento de normas de seguridad

e Generar informes de produccion y analisis para la toma de decisiones.

Competencias requeridas

Conocimiento en Ingenieria Comercial, Ingenieria Industrial.
Requisitos Debe tener por lo menos tres afios de experiencia.

Debe tener habilidad para dirigir, motivar y guiar equipos.

El jefe de produccion debe liderar equipos, optimizar recursos y
Actitudes fomentar la colaboracion, sus actividades clave incluyen liderazgo,
eficiencia, calidad, comunicacion efectiva y adaptabilidad.

Fuente: Elaboracion con base al drea de la empresa.




Anexo E-25: Manual de Logistica

Fecha de elaboracion: 11/08/2023

LOGISTICA
Preparado por: encargado de administracion
CARGO Jefe de Logistica
RELACIONES DEPENDENCIA Operarios
AUTORIDAD Presidente

PRINCIPALES COORDINACIONES

Jefe de produccion, administracion y
encargados y operarios

Objetivo del puesto

El jefe de logistica lidera las estrategias de ventas y mercadotecnia para alcanzar los objetivos
comerciales de la empresa, debe planificar, dirigir los planes de ventas de la harina de maiz
para asi poder alcanzar los objetivos mercados

Responsabilidades

Desarrollar estrategias comerciales y de mercadotecnia alineadas con los objetivos de
la organizacion.

Identificar oportunidades de mercado y segmentos clave para el crecimiento.
Supervisar el ciclo de vida del producto y su posicionamiento en el mercado.

Debe dirigir la fuerza de ventas para lograr objetivos de ingresos y cuotas.

Establecer politicas de precios competitivos y rentables.

Construir y mantener relaciones solidas con clientes y socios.

Disefiar y ejecutar campafias de mercadotecnia para impulsar la visibilidad y el
interés.

Liderar y motivar al equipo de ventas.

Competencias requeridas

Conocimiento en Ingenieria Comercial, administracion de empresas,
marketing y negocios

Requisitos Debe tener por lo menos tres afios de experiencia.

Debe tener experiencia en roles de ventas y marketing, capacidad para
liderar y motivar equipos, analizar datos de ventas y métricas de marketing.

Actitudes

El jefe de logistica debe ser un buen lider, tener vision estratégica,
adaptabilidad y enfoque en el cliente, empatico y colaborativo.

Fuente: Elaboracion con base al drea de la empresa.
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Oficina Central - La Paz
Av. Montes, N° 515,
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2024-TTES-1162-D-1

DIRECCION DE DERECHO DE AUTOR
Y DERECHOS CONEXOS
RESOLUCION ADMINISTRATIVA NRO. 1-2632/2024
La Paz, 28 de agosto de 2024

VISTOS:

La solicitud de Inscripciéon de Derecho de Autor presentada en fecha 22 de agosto de 2024, por
YANDIRA JACQUELINE PEREZ MALDONADO con C.l. N° 12935146 BN, con numero de
tramite DA 1515/2024, senala la pretension de inscripcion del Proyecto de Grado titulado:
"DISENO DE UNA PLANTA PROCESADORA PARA LA OBTENCION DE HARINA Y ALMIDON
A PARTIR DE MAIZ (Zea Mays) EN EL MUNICIPIO DE SAN BUENAVENTURA", cuyos datos y
antecedentes se encuentran adjuntos y expresados en el Formulario de Declaracion Jurada.

CONSIDERANDO:

Que, en observacion al Articulo 4° del Decreto Supremo N° 27938 modificado parcialmente por el
Decreto Supremo N° 28152 el "Servicio Nacional de Propiedad Intelectual SENAPI, administra en
forma desconcentrada e integral el régimen de la Propiedad Intelectual en todos sus
componentes, mediante una estricta observancia de los regimenes legales de la Propiedad
Intelectual, de la vigilancia de su cumplimiento y de una efectiva proteccion de los derechos de
exclusiva referidos a la propiedad industrial, al derecho de autor y derechos conexos;
constituyéndose en la oficina nacional competente respecto de los tratados internacionales y
acuerdos regionales suscritos y adheridos por el pais, asi como de las normas y regimenes
comunes que en materia de Propiedad Intelectual se han adoptado en el marco del proceso
andino de integracion”.

Que, el Articulo 16° del Decreto Supremo N° 27938 establece “Como ntcleo técnico y operativo
del SENAPI funcionan las Direcciones Técnicas que son las encargadas de la evaluacion y
procesamiento de las solicitudes de derechos de propiedad intelectual, de conformidad a los
distintos regimenes legales aplicables a cada drea de gestion”. En ese marco, la Direccion de
Derecho de Autor y Derechos Conexos otorga registros con caracter declarativo sobre las obras
del ingenio cualquiera que sea el género o forma de expresion, sin importar el mérito literario o
artistico a través de la inscripcion y la difusion, en cumplimiento a la Decision 351 Régimen
Comun sobre Derecho de Autor y Derechos Conexos de la Comunidad Andina, Ley de Derecho de
Autor N° 1322, Decreto Reglamentario N° 23907 y demas normativa vigente sobre la materia.

Que, la solicitud presentada cumple con: el Articulo 6° de la Ley N° 1322 de Derecho de Autor, el
Articulo 26° inciso a) del Decreto Supremo N° 23907 Reglamento de la Ley de Derecho de Autor,
y con el Articulo 4° de la Decision 351 Régimen Comun sobre Derecho de Autor y Derechos
Conexos de la Comunidad Andina.

Que, de conformidad al Articulo 18° de la Ley N° 1322 de Derecho de Autor en concordancia con
el Articulo 18° de la Decision 351 Régimen Comun sobre Derecho de Autor y Derechos Conexos
de la Comunidad Andina, referentes a la duracién de los Derechos Patrimoniales, los mismos
establecen que: "la duracidn de la proteccién concedida por la presente ley serd para toda la vida
del autor y por 50 afos después de su muerte, a favor de sus herederos, legatarios y cesionarios”

Que, se deja establecido en conformidad al Articulo 4° de la Ley N° 1322 de Derecho de Autor, y
Articulo 7° de la Decisidon 351 Régimen Comun sobre Derecho de Autor y Derechos Conexos de la
Comunidad Andina que: "...No son objeto de proteccion las ideas contenidas en las obras
literarias, artisticas, o el contenido ideoldgico o técnico de las obras cientificas ni su
aprovechamiento industrial o comercial”

Que, el articulo 4, inciso e) de la ley N° 2341 de Procedimiento Administrativo, instituye que: "
en la relacion de los particulares con la Administracion Publica, se presume el principio de buena
fe. La confianza, la cooperacidén y la lealtad en la actuacién de los servidores publicos y de los
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ciudadanos ...", por lo que se presume la buena fe de los administrados respecto a las solicitudes
de registro y la declaracion jurada respecto a la originalidad de la obra.

POR TANTO:

El Director de Derecho de Autor y Derechos Conexos sin ingresar en mayores consideraciones de
orden legal, en ejercicio de las atribuciones conferidas.

RESUELVE:

INSCRIBIR en el Registro de Tesis, Proyectos de Grado, Monografias y Otras Similares de la
Direccién de Derecho de Autor y Derechos Conexos, el Proyecto de Grado titulado: "DISENO DE
UNA PLANTA PROCESADORA PARA LA OBTENCION DE HARINA Y ALMIDON A PARTIR DE
MAIZ (Zea Mays) EN EL MUNICIPIO DE SAN BUENAVENTURA" a favor de la autora y titular:
YANDIRA JACQUELINE PEREZ MALDONADO con C.I. N° 12935146 BN, quedando amparado
su derecho conforme a Ley, salvando el mejor derecho que terceras personas pudieren
demostrar.

Registrese, Comuniquese y Archivese.
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