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RESUMEN

El presente estudio es una propuesta de emprendimiento que consiste en producir
infusion a partir de hojas de guanabana dirigido al municipio de Cobija, con base a dar
solucion a problematicas locales, con la finalidad de aumentar la agroindustria local con
un producto competitivo y de calidad, asi mismo la generacion de empleos directos e
indirectos. Para conseguir este fin se desarrollaron 5 capitulos, iniciando por el diagnostico
de aspectos generales, donde se identific6 el problema central que es el
desaprovechamiento de la planta de guandbana en el municipio de Cobija, también se
desarrollaron los objetivos para la solucion al problema; el Marco Te6rico, permitid
profundizar en los temas concernientes al proyecto de forma cientifica; el Estudio de
Mercado ayudo a conocer la demanda insatisfecha (cantidad a producir), las caracteristicas
del producto, el precio que el mercado objetivo estaria dispuesto a pagar por el producto
y los canales de comercializacion; en el Estudio Técnico se determiné el tamafio de la
procesadora segun la capacidad minima de los equipos, la localizacion optima, el
procedimiento del proceso de produccion, la materia prima e insumos y equipos que se
requiere para el presupuesto técnico, tambien el estudio organizacional, donde se
establecio la organizacion optima que tendra la empresa; la Evaluacién Econémica y
Financiera permitio ver la factibilidad y viabilidad del proyecto al identificar que la
inversion a realizar dara como resultado excelentes beneficios econdémicos para llegar a la

determinacidén de conclusiones y recomendaciones.



ANEXOB. CAPITULO I. ASPECTOS GENERALES

1.1. Introduccion

En la Amazonia Pandina se ha realizado estudios de productos elaborados con frutos
que cuentan con alto valor nutricional como el caso del asai, moringa, majo y copoazu, a
partir de estos estudios son reconocidos y consumidos frecuentemente (Enriquez E.,
2013); sin embargo en el departamento adn existe una variedad de frutos que cuentan con
propiedades alimenticias beneficiosas que aun no son aprovechadas, como es el caso de
la guandbana (Annona muricata L.), que es una planta muy reconocida a nivel
internacional por sus propiedades anticancerigenas (Moos, 2014).

A partir de las investigaciones realizadas a la guanabana, se incrementd el interés por
este fruto, aunque solo se elaboran productos con bajo valor agregado, debido a que no
existe en el municipio empresas dedicadas exclusivamente a la transformacion de este
recurso alimenticio, por la produccion reducida que existe, no obstante actualmente existe
un proyecto desarrollado por el Servicio Departamental Productivo (SEDEPRO),
programa dependiente del departamento de Pando, que tiene en curso el “Proyecto de
Implementacion de Arboles Frutales”, que otorga plantines a personas de diferentes
comunidades del departamento, con el objetivo de enriquecer los bosques, mediante los
productores que cuentan con el interés de cultivar especies de arboles frutales en sus
predios (Salvatierra, 2017).

La transformacién de estas plantas frutales son una alternativa viable para el desarrollo
agroindustrial de la region, ya que al otorgarle valor agregado al recurso, se estaria

abriendo un nuevo mercado, aumentando beneficios econdmicos y sociales; por esta razon
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se penso en la elaboracion del presente estudio de Prefactibilidad para obtener infusion a
partir de hojas de guandbana en el municipio de Cobija.
1.1.1. Planteamiento del problema
La elaboracion de productos utilizando frutos en el municipio de Cobija es realizada
de manera artesanal y con una minima produccién como el caso de la guandbana, del que
se pudo detectar los siguientes problemas:
v Bajo conocimiento sobre las propiedades alimenticias que tiene esta planta.
v Poca informacion sobre la produccion y superficie de cultivos de guanabana en
el departamento de Pando.
v' La reducida diversificacion de productos que se pueden obtener de la
guanabana.
1.1.2. Formulacion del problema
¢Existe la oportunidad de obtener un producto a partir del procesamiento de la

guanabana en el municipio de Cobija?

- - ~ - -~ o
Bajo conocimiento sobre ‘ Poca !n_forma(:lon sopre la ‘ La reducida diversificacion ‘
las propiedades alimenticias superficie de producciéon de de productos que se pueden
36 [ guETEETR J guanabana en el obtener del arbol de
departamento de Pando guanabana

s . -

— — — — —

—

DESAPROVECHAMIENTO DEL ARBOL DE GUANABANA EN
EL MUNICIPIO DE COBIJA

~ | S

EFECTOS
-~ ‘ 7" Poco interés de elaborar ‘ -~
Utilizacién limitada de las productos a base de Bajo consumo de productos
propiedades de la guanabana por miedo a no rarefies 6B [ e
guanabana ser abastecidos con la prop 9 :
materia prima suficiente

Figura 1. Arbol de Problemas

Fuente: Elaborado con base a informacion de la situaciéon actual local
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1.2.0bjetivos

1.2.1. Objetivo general

v" Desarrollar un estudio de Prefactibilidad para obtener infusion a partir de hojas
guanabana en el municipio de Cobija.

1.2.2. Obijetivos especificos

v Determinar la oferta y demanda mediante un estudio de mercado para la
infusion de guanabana en el municipio de Cobija.

v’ Establecer los requerimientos técnicos para la instalacion de la procesadora de
infusion con hojas de guanabana.

v Analizar los indicadores econémicos y financieros para la implementacién y
comercializacion de infusion con hojas de guandbana en el municipio de
Cobija.

1.3.Delimitacién del Estudio
1.3.1. Alcance

En el presente estudio se exploro el mercado alimenticio de infusiones, el proceso para

la realizacion del producto, la tecnologia a utilizar y el analisis economico financiero;

todos estos aspectos con el objetivo de tener una mejor perspectiva del estudio.

1.3.2. Delimitacidn espacial

El estudio se realizo en 2 municipios, el area de influencia de la materia prima (hojas

de guanabana), fue en el municipio de Porvenir y el mercado objetivo del estudio de

mercado se realizé en el municipio de Cobija.

1.3.3. Materiales y métodos

Los materiales y métodos que se utilizaron se mencionan para cada uno de los

objetivos, también se explicd sobre el tipo y las técnicas de investigacion aplicadas.
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1.3.3.1. Tipo de Investigacion
En el presente estudio se realizo la investigacion que por su finalidad es aplicada, por
su profundidad es descriptiva y por su naturaleza exploratoria. Ademas, se pudo ubicar
como una investigacion de campo, que utiliza fuentes primarias y secundarias, con el
objetivo de tener una base de datos importante para la toma de decisiones y el desarrollo
de estrategias adecuadas.
1.3.3.2. Técnicas de Investigacion
Las técnicas a ser aplicadas son: entrevistas, encuesta personal, analisis de contenidos,
y observacion de campo
En el ANEXO A, Tabla Al se puede observar el marco metodoldgico; en el cual se
detalla cada uno de los objetivos, acciones, materiales y resultados alcanzados del presente

estudio.
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ANEXO C. CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1. Marco Contextual
2.1.1. Descripcion de la materia prima
2.1.1.1. Origen de la Guanébana

La guandbana (Annona muricata L.), es una planta originaria de la parte tropical de
Sudamérica que ha sido introducida en muchos paises; el area de distribucién natural es
desde la regién tropical del sur de México, Centro Ameérica, el norte de América del Sur
y las Antillas. Hoy en dia la guandbana crece en areas tropicales y himedas a nivel
mundial, ya que es una especie que crece en climas humedos, de baja altitud y no es
exigente en cuanto al suelo (Marcano, 2009).

2.1.1.2. Descripcion de la Guanabana

El arbol crece hasta 12 m. de altura, con tronco recto de 25 cm. de diametro con la
corteza externa de color castafio y a los 10 m. de altura, ya tiene hojas compactas de 10 a
16 cm. de largo y de 5 a 8 cm.- de ancho; las flores comienzan a brotar entre los meses de
agosto a enero, de unos 4 cm. de didmetro, con 6 pétalos verdes algo amarillentos; el fruto
da desde el mes junio a noviembre, de 10 a 40 cm. de largo y de 10 a 15 cm. de didmetro,
llega a pesar hasta 5kg. La germinacion de las semillas frescas por lo general es réapida,
tiene una viabilidad de 60 a 90%, estas se siembran a 3 cm. de profundidad y la
germinacién se da a los 30 dias; cuando las plantas alcanzan los 15 cm. de altura deben
ser trasplantadas a bolsas de viveros, luego deben permanecer en el vivero de 5 a 8 meses,
hasta que cuenten con tallos bien lignificados para ser plantados en el lugar definitivo a

comienzos de la época de lluvia. El lugar definitivo debe tener un suelo suelto, bien
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drenado y profundo, ademas debe estar protegido del viento para evitar perdida de flores
(FAO, 1987).

En el ANEXO B, se muestran en fotografias los arboles de guanabana que hay en el
municipio de Porvenir.

Es importante resaltar que si se quiere extraer hojas de estos arboles, se debe realizar
cuando ya tenga 2 afios (tallos gruesos y lignificados), después de extraer hojas, se debe
dejar descansar entre 2 a 3 meses por lo menos hasta que vuelva a brotar nuevas hojas.

2.1.1.3. Climay Suelos para Cultivo de Guanabana

Esta planta es muy susceptible al frio y los requerimientos del clima son tropicales,
calidos y humedos, caracteristicos de altitudes menores de 1.000 msnm, la altitud
adecuada para el cultivo estd entre 400 a 600 m.; para su crecimiento y requiere una
temperatura promedio de 25 a 28 °C y una precipitacion media anual de 1.000 a 3.000mm,
bien distribuida aunque puede cultivarse en zonas con una estacion seca moderada.

Los suelos aptos para plantar la guandbana deben ser profundos, arenosos y con muy
buen drenaje. Son mas convenientes los suelos con pH entre 5,5 y 6,5 (Marcano, 2009).

2.1.1.4. Poda del Arbol de Guanabana

Para la poda de formacion, se inicia con el despunte de la parte apical de los arboles, a
una altura de 60 a 80 cm. a partir del cuello de la planta; con esta practica rebrotan las
ramas laterales, permitiendo un mayor nimero de ramas gruesas, mayor area foliar y
buena aireacion.

La poda de mantenimiento, consiste en eliminar brotes indeseables, eliminar todas las
estructuras por encima de 2.5 a 3 m., de las ramas verticales poco productivas, enfermas
y muertas, esta poda se debe hacer dos a tres veces por afio, preferible después de las

cosechas (Araujo Murakami, Reyes, & Milliken, 2016).
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Lo que queda de la poda se deben sacar del campo por razones fitosanitarias; cuando
el arbol se encuentra en produccién, en algunos casos es necesario colocar soportes para
que las ramas resistan el peso excesivo del fruto.

2.1.1.5. Propiedades Nutricionales de la Guanabana

El fruto de la guanébana es rico en vitamina C, B1, B2, B5, hierro, magnesio, potasio,
fosforo y calcio; aparte de sus nutrientes y vitaminas, se le atribuye también propiedades
medicinales a todas las partes de la planta, sobre todo a las hojas que tendrian propiedades
anticancerigenas y antitumorales (Araujo Murakami, Reyes, & Milliken, 2016).

2.1.1.6. Propiedades Medicinales

A continuacidn se presenta una lista, sobre las propiedades medicinales atribuidas a la

guanabana:

Tabla 1

Propiedades Potenciales de la Guanabana

Propiedades Medicinales Partes de la Guanabana
Anticancerigeno Hojas y brotes tiernos
Antibacteriano Corteza
Antiparasitario Semillas y corteza
Antiulceroso Corteza

Galctogogo Fruto
Antiespasmadico Hojas

Antimalérico Hojas

Antidiabético Hojas

Vasodilatador Hojas

Pectoral Flores

Amebicida Corteza

Vermifugo Corteza y hojas
Insecticida Hojas y raiz

Sedativo Hojas

Fuente: Frutales Silvestres y Promisorios de Pando. Araujo A, Reyes J., Milliken W. (2016)
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2.1.1.7. Usos Alimenticios y Medicinales

El principal mercado actual que existe de esta planta es de la pulpa del fruto, para la
elaboracion de helados, refrescos y néctares por el buen sabor que tiene, lo cual hace que
tenga muy buena aceptacion.

En la medicina tradicional se utilizan todas las partes de la planta como ser: frutos,
semillas, tallos, hojas, corteza y raiz para tratar enfermedades de disenteria, diarrea,
parasitosis, fiebre, congestion, y pasmo. En los Gltimos afios se ha visto bastante
comercializacion de las hojas como anticancerigeno, sin embargo desde hace muchos afios
atras se comercializan las hojas con corteza (molida), para curar la diabetes y las hojas
enteras para preparar infusiones para curar los problemas del higado, mejorar la funcion
del pancreas y para desparasitar a los nifios (Araujo Murakami, Reyes, & Milliken, 2016).

2.1.1.8. Produccidén de Guanabana en el Departamento de Pando

La produccion de guanabana en el Departamento de Pando es reducida, debido a falta
de interés de la poblacion, por ello en el afio 2016, el Gobierno Autonomo Departamental
de Pando, mediante el Servicio Departamental de Produccion proporciond plantines a
personas de diferentes comunidades del departamento, a continuacion se muestra la lista

de personas que recibieron plantines.
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Tabla 2

Beneficiarios de Plantines de Guanabana - Proyecto Frutales

Fecha Nombre Municipio Comunidad/Institucion Cantidad
27/09/2016 Antonio M. Filadelfia ~ U.E. el Chive 10
04/10/2015 Nicanora C.  Porvenir La Chapaquita I “Villa Rojas” 50
17/10/2015 Eloiza G. Porvenir  La Chapaquita Il “Villa Rojas” 100
27/10/2016 Jhony P. Filadelfia 19 de Agosto 100
20/01/2017 M. Filadelfia Filadelfia  El Chive PASF 50
05/05/2017 Henry G. Bella Flor  Campo Esperanza 100
01/08/2017 Mario V. Puerto “Don Jorge” 300
Rico
15/08/2017 Laercio A. Cobija Bajo Virtudes 300
22/08/2017 Diogenes A.  Bolpebra  San Pedro 400
01/09/2017 Grover F. Bella Flor  San Pedro 200
22/09/2017 Antonio M.  Filadelfia  El Chive 15
08/09/2017 Deibis A. Porvenir Colorado 150
08/09/2017 Noé G. Filadelfia 19 de Agosto 300
05/10/2016 Jorge A. Porvenir AGRUCO U.AP. Cinta 960
17/10/2017 Jorge L. Bella Flor  Santa Rita 200
20/10/2017 Rubén D. Bolpebra  Nareuda 100
24/10/2017 U.E. Filadelfia  Nareuda 20
Filadelfia

Fuente: Proyecto Frutales en el departamento de Pando. Salvatierra H. (2017)

2.1.1.9. Estudios Cientificos de la Guanabana

En 1976, el Instituto Nacional del Cancer de los Estados Unidos realizdé un estudio

sobre la cura del cancer a través de la planta de guanabana, del que se investigo las partes

del arbol y se comprobé que el tallo y la hoja son los que poseen mayor concentracién de

principios activos ‘“acetogeninas anonaceas”; afios mas tarde ha sido probada

cientificamente las hojas en tratamientos contra el cancer, especialmente el de colon,

prostata, pancreas y cancer de pulmén que respondieron de forma muy eficaz (Moos,

2014).
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2.1.2. Analisis del sector de infusiones
2.1.2.1. Sector de Infusiones en el Mundo

El té se produce desde hace varios milenios a.C. en la antigua China, sin embargo,
conviene aclarar que el té y las infusiones son cosas muy distintas. Por un lado, el té es
aquella bebida que se extrae de remojar las hojas de la planta del té (Camellia sinensis),
que aporta al preparado unas condiciones aromaticas y unas propiedades para la salud muy
particulares; por infusion se entiende que es la bebida que procede de remojar las hojas,
flores o frutos de cualquier otra planta y por tanto, no tiene teina.

En este amplio grupo de infusiones entrarian bebidas tan diversas como el Rooibos, la
manzanilla, la menta, el mate, el tomillo, etc. De ahi la dificultad de establecer una fecha
histérica de origen, pues cada bebida procede de una cultura diferente. Por ejemplo, el
mate era consumido ampliamente por los indigenas guaranies en Sudameérica y el Rooibos
por parte de la poblacion autoctona en Sudameérica. No obstante, se trata de bebidas muy
tradicionales y usadas en muchos casos con fines terapéuticos (TETERUM, 2017).

En Sudamérica se elaboran grandes infusiones y también muy buenos tés. Obviamente,
las cantidades, procesos y demas difieren mucho de lo que se hace en Asia. Los tes que se
elaboran en América del Sur son: EIl té negro organico de Bolivia, el té negro Premium de
Misiones Argentina, la Yerba Mate del Sur del Cono (muy comun en Argentina, Paraguay,
Brasil y Uruguay), el mate de coca (producida en la regién andina comprendida entre el
norte de Chile, Argentina, Bolivia y Peru) y la guayusa de Ecuador (Jorge, 2017).

2.1.2.2. Sector de Infusiones en Bolivia

La empresa WINDSOR de Hansa Ltda., fue creada el afio 1979 como una unidad de

negocios, para la produccién de té y mates. A lo largo de los afios se ha especializado en
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infusiones calientes y se ha convertido en la marca lider del mercado, por la calidad,
diversidad y presencia de sus diferentes productos en el mercado nacional.

Hansa Ltda. Division Windsor es una empresa que fue puesta en marcha el 22 de Mayo
de 1979, la direccidn estaba a cargo del Sefior Tommy Hegedus como gerente de planta
y bajo la direccion general de Hansa Ltda. EI Sefior Georges Petit. En la actualidad la
direccion de Windsor se divide en dos: la parte operativa logistica a cargo del Sr. Ricardo
Hegedus y la parte de administracion y finanzas que esté bajo la direccion del Lic. Justo
Ayala, y todo bajo la direccién general del Sefior Patricio Kyllmann (HANSA, 2013).

Actualmente la empresa cuenta con diferentes lineas y presentaciones como ser:

Linea de tés: té clasico, té con canela, té con canela y clavo de olor, en presentaciones
de 100 unidades y 50 unidades con sobre y 20 unidades sin sobre.

Linea de mates: manzanilla, coca, anis y trimate, en presentaciones de 100 unidades y
50 unidades con sobre y 20 unidades sin sobre.

Linea de frutas: manzana, pifia, durazno, té verde, té negro gourmet, en presentaciones
de 20 unidades en caja con sobre y 50 unidades en bolsa con sobre.

Linea Ceylan: té con canela y té con canela y clavo de olor, en presentaciones de 20

unidades sin sobre.
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2.1.2.3. Sector de Infusiones en el Municipio de Cobija.

El mercado de infusién en el municipio de Cobija esta abastecido con productos
elaborados en otros departamentos del pais, aunque no se cuenta con distribuidoras
autorizadas, llegan por parte de mayoristas al mercado local.

En la tabla 3., se detalla las marcas mas consumidas, durante el afio 2017 en la ciudad
de Cobija.

Tabla 3

Marcas de té o infusién de mayor consumo en la Ciudad de Cobija

Infusion Nombre de Logotipo
la Empresa Procedencia Precios

Windsor Hansa Ltda. ———— La Paz - 25 unid.
(linea de { Bolivia a 8 bs.
infusiones l : '
herbales 'y o Compart
frutales).
Frutté Naturaleza Cochabamba

(frutas) S.A. — Bolivia
25 unid.
a 14,50

Fuente: Elaborado con base en informacién del mercado obtenida en el afio 2017.

2.1.3. Té
Segln (Robinson, 1989) el té “Es la bebida que se obtiene a partir de la infusion de
las hojas de la planta”
Existen variedades de té, segun el proceso de cosecha, oxidacion y fermentacién, como

Ser:

v Té Negro: Se elaboran secando en parte, se exprimen antes de fermentarlas y
desecarlas.

v Té verde: Se tratan de someter las hojas al vapor, triturarlas y secarlas.
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v Té rojo, se elaboran a partir de la fermentacion parcial.
2.1.4. Proceso para obtener infusién
El proceso que se menciona a continuacion es para obtener té verde, después de ser
recogidas, las hojas se procesan, mediante cuatro pasos basicos: seleccién de hojas,
tratamiento de vapor (limpieza), deshidratado y triturado (Robinson, 1989)
Este proceso de elaboracion de infusion, para obtener té verde es el que libera su sabor
y color de manera mas répida y a diferencia de las otras variedades al no tener la etapa de
fermentacion, garantiza obtener un producto natural y con las propiedades casi intactas.
2.1.4.1. Descripcion de la Infusion de Guandbana
La infusion es elaborada a partir de cualquier planta y/o fruta, pueden ser de hojas, raiz,

corteza de arboles y hasta semillas,

En este caso la infusion propuesta es a base de hojas de guanabana (sinini).

Figura 2. Infusién de Guanébana

Fuente: Elaborado con base en informacidn del proceso de produccion de té verde
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2.1.4.2. Composicién Nutricional de la Infusion de Guanabana

En cada 100 gr. de infusion de guanabana contiene aproximadamente los siguientes

aportes nutricionales como se muestra en la Tabla 4.

Tabla 4

Composicion nutricional de la infusion de guanabana

Contenido Por cada 100

gr. de porcion

Por cada 1 gr.

Energia (Kcal) 258 2.58
Proteina (gr.) 16.1 0.16
Grasa total (gr.) 7.39 0.07
Hidratos de Carbono (gr.) 8.1 0.08
Azucares 1 0.01
Fibra (gr.) 47.3 0.47
Vitamina B9 (Acido Folico) 22.7 0.23
Potasio (mg.) 1.32 0.01
Calcio (mg.) 100.3 1.00
Fosforo (mg.) 206 2.06
Hierro (mg.) 55 0.55
Magnesio (mg.) 351 0.03

Graviola para infusiones. Salud Viva (2017).

2.1.4.3. Usos y Aplicaciones de la Infusion de Guanabana

Fuente:

Segun los elementos nutricionales que contiene pueden ser consumidos como alimento

preventivo de algunas enfermedades, que se mencionaran a continuacion:

v La prevencidén de osteoporosis por contener calcio y fésforo muy beneficioso

para los huesos.
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v Para la prevencion de dafios en los nervios y la conservacion de un corazon
sano, por el contenido de vitamina B9 que necesita el organismo para la
produccion de energia, para el buen funcionamiento del sistema nervioso y el
mantenimiento del corazén (Salud Viva, 2017).

También tiene principios activos beneficiosos para prevenir enfermedades (céncer,
diabetes, malaria, etc.); como contraindicacion es prudente evitar el consumo de este
producto cuando se padece la enfermedad de Parkinson, pues al parecer la annonacina
inhibe la funcién de las neuronas dopaminérgicas, las cuales se encargan de desacelerar el
proceso evolutivo de dicha enfermedad; de igual manera no es recomendable el consumo
para mujeres en etapa de gestacion o lactancia (Perez, 2008).

2.2. Marco Conceptual

2.2.1. Proyecto

Segun (Baca , 2010), define proyecto como “la basqueda de una solucion inteligente
al planteamiento de un problema, la cual tiende a resolver una necesidad humana ”.

A su vez (Tenutto, 2004), dice que un proyecto es “Un plan que anticipa, de algin
modo la accion”

De acuerdo a ambos criterios, se puede decir que proyecto es una alternativa de
solucion a un problema, cuya resolucion estd conformada por estrategias y lineamientos
que permite tener un plan antes de la toma de decisiones, y asi evitar percances en la
implementacion o posterior a ello.

2.2.1.1. El Ciclo del Proyecto
El ciclo de-vida-del-proyecto es el conjunto de fases, en las que se organiza un proyecto

desde su inicio hasta su cierre; una fase es un conjunto de actividades del proyecto
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relacionadas entre si y que, en general, finaliza con la entrega de un producto parcial o

completo (Almunia, 2016).
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Figura 3. Ciclo de un Proyecto

Fuente: Ciclo de Vida del Proyecto. Almunia P. (2016)
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2.2.2. Estudio de prefactibilidad
Es la étapa en la cual corresponde examinar con mayor grado de detalle la informacion
recopilada durante el perfil; en la cual se estudia la viabilidad técnica, econémica y social
de las alternativas definidas en la etapa de perfil. (Almunia, 2016).
2.2.3. Estudio de mercado
Segun (Baca , 2010) estudio de mercado “Es la primera parte de la investigacion formal
del estudio, que consta de la determinacién de cuatro variables importantes, la cuales son:
andlisis de la oferta, andlisis de la demanda, analisis de precios y analisis de la
comercializacion”.
En si la funcion del estudio de mercado es determinar 4 elementos que son:
v El precio del producto que se quiere introducir en el mercado.
v La cantidad que se quiere vender.
v'Las caracteristicas que el producto debe tener.
v’ La estrategia comercial.
2.2.4. Estudio técnico
(Sapag & Sapag, 2008) Indican que el estudio técnico “Tiene por objeto proveer
informacion para cuantificar el monto de las inversiones y de los costos de operacion
pertinentes a esta area”.
Como conclusion de este estudio es que se debera definir la funcion de produccién que
optimice el empleo de los recursos disponibles en la produccion del bien o servicio del

proyecto.

27



2.2.5. Estudio econémico financiero
Es el analisis financiero que determina la factibilidad econdmica del estudio, mediante
los indicadores: Valor Actual Neto (VAN), Tasa Interna de Retorno (TIR), Relacion
Beneficio Costo (RBC).
2.2.6. Alimento
Es toda sustancia elaborada, semielaborada o en bruto, que se destina al consumo
humano, incluidas las bebidas, el chicle y cualesquiera; otras sustancias que se utilicen en
la elaboracion, preparacion o tratamiento de "alimentos”, pero no incluye los cosméticos,

el tabaco ni las sustancias que se utilizan inicamente como medicamentos (FAO, 2001).

28



ANEXOD. CAPITULO Ill. ESTUDIO DE MERCADO

3.1. Determinacion del Area Geogréafica que abarcaré el estudio de Mercado

El estudio fue enfocado en el municipio de Cobija, por ser considerada &rea urbana y
por tener mayor afluencia de personas, lo cual permite realizar una proyeccién
satisfactoria de los consumidores.

Posteriormente, se podria ampliar el mercado en la ciudad de La Paz, ya que se habl6
con la Gerente General de Nutrimentos MAYBO S.R.L. Ing. Brigitte Maldonado que
indico que estaria interesada en conocer y comercializar el producto.

3.2. Analisis de la Oferta

Se pudo verificar que infusiones a base de frutos se comercializa en el mercado local,
como es la marca de la empresa Naturaleza, encargada de procesar hierbas y frutos para
infusiones con la marca “Frutté” y comercializarla a nivel nacional, que cuenta con una
produccion anual de 270.000 cajas de 20 saquitos cada una.

Este dato se igualara a la produccion de cajas con 12 saquitos de infusion, como se
muestra en la Tabla 5, con la finalidad de que al existir cierta cantidad de oferta en el
mercado, no puede superar la demanda propuesta por el presente estudio.

Tabla b
Produccion de té Frutté en Bolivia

Cajas de 20 unidades Cajas de 12 unidades

270.000 450.000
Fuente: Estudio de Mercado de Productos Organicos Bolivianos Pinto R. (2016).
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3.3. Analisis de la Demanda
Para el estudio de los factores de la demanda se utiliz6 informacion de fuentes
primarias, ya que al ser un nuevo producto no se cuenta con datos historicos; sin embargo
también se apoy6 en fuentes secundarias para la obtencion de datos estadisticos de la
poblacién objeto de estudio.
3.3.1. Mercado objetivo
El anélisis de la demanda para la infusion esta orientado al mercado local (municipio

de Cobija), definida como mercado objetivo.

Figura 4. Ubicacion del Mercado Objetivo.

Fuente: Obtenido de https: //www.google.com/maps/place/Cobija, 2018.
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3.3.2. Segmentacion del mercado
La poblacion objeto de estudio es el grupo de hombres y mujeres econémicamente
activas entre las edades de 25 a 59 afios de la zona urbana del municipio de Cobija.
3.3.3. Tamaiio de la muestra
Segun el Instituto Nacional de Estadisticas (INE, 2012), la ciudad de Cobija cuenta con
aproximadamente 23.603 habitantes en la poblacién segmentada con las caracteristicas
descritas anteriormente, de la cual se estima realizar 137 encuestas, alcanzando la

confiabilidad del 90%:; a continuacion se muestra el calculo de la muestra.

_ __ NZpq
Formula n = N Dipa

Datos:
N = 23.603 habitantes (hombres y mujeres econémicamente activas entre 25 a 59 afios
de edad).

z = 1,96 (porcentaje de confiabilidad 95%)

p=0,90
g=0,10
e =0,05

Reemplazando datos

_ 23.603 * 1,962 x 0,9 x 0,1
n= 0,052(23.603 — 1) + 1,962 x 0,9 x 0,1

n = 137 Encuestas.
Como “P” es la proporcién de la poblacion que posee las mismas caracteristicas de
interés, se tom6 el 90% por el hecho de ser un producto que es consumido

tradicionalmente, por las costumbres del mismo lugar.
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3.3.4. Resultado de encuestas
Previo a la encuesta final se aplicé 1 encuesta piloto, con el objetivo de direccionar el
nicho de mercado y mejorar el enfoque de las preguntas, ambos cuestionarios se mostraran
en ANEXO C.
Los resultados de la encuesta fueron sistematizadas en gréficos, para analizar
cuantitativamente, dichos graficos seran mostrados en ANEXO D.
En las Figuras 5, 6 y 7, se puede apreciar los resultados mas relevantes para la

determinacioén de la demanda.

ZConsume té o infusidon natural en su
hogar?

M =i
o

Figura 5. Preferencia de Consumo de té o infusion.

Fuente: Elaborado con base a encuesta realizada en Octubre de 2017.

Como se puede observar el 82% de la poblacion encuestada afirma que si consume

infusién o té natural en su hogar y un 18% de personas consumen otro producto.
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LCon qué frecuencia consume té o infusidén
natural en su hogar?

M Todos los cdias
B Dia por medio

Lna vez a la
semana

W Ctro

Figura 6. Frecuencia de Consumo de té o infusién natural.

Fuente: Elaborado con base en encuesta realizada en Octubre de 2017.

Segun los resultados, el mayor promedio de consumo de infusion o té es de dia por
medio con un 39%, practicamente de 3 a 4 veces por semana lo que demuestra la alta
demanda semanal, seguido por el consumo de una vez por semana con un 29% vy el 18%

consumen todos los dias.

Le interesaria consumir té o infusion de sinini?

M si
Mo

Figura 7. Interés por consumo de infusion de guanébana.

Fuente: Elaborado con base en encuesta realizada en Octubre de 2017.
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El 94% de los encuestados demostraron interés por consumir infusién de guanabana,
ya conociendo los beneficios que aporta, también por el apoyo a un producto nuevo propio
de la region, por lo tanto eso es un indicio més sobre la factibilidad de comercializar este
nuevo producto en el mercado local.

3.4. Determinacion de la Demanda

La demanda de consumo de infusion, se determiné con los siguientes datos:

La presentacion es de cajas de 12 unidades, segln la encuesta realizada, tomando en
cuenta el porcentaje de personas que si consumen té o infusién en su hogar (pregunta 1),
la frecuencia consumo igual a 12 cajitas de 12 unidades al afio por persona (pregunta 7) y
el interés que demuestran por el producto (pregunta 10)

En la tabla 6. Se muestra la demanda anual estimada.

Tabla 6
Estimacion de la demanda de cajas de infusion
Afio Demanda anual Unidad
de infusion (D7)
2018 118.725 Caja de 12 unidades

Fuente: Dato calculado a partir de la encuesta realizada en Octubre de 2017.

Nota. D*;: demanda estimada.

3.4.1. Determinacion de la demanda insatisfecha
La demanda insatisfecha se determind, a partir de la pregunta 1 realizada en la encuesta,
en la que un 18% de la poblacion afirma que no consume té o infusion en su hogar, pero
de esa poblacion a un 88% si le interesaria consumir la infusion de guanabana, también se

tomé en cuenta la frecuencia de consumo utilizada anteriormente.
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Tabla 7

Estimacion de la demandad insatisfecha de cajas de infusion

ARfo Demanda Anual de Unidad
Infusion (Di")
2018 23.166 Caja de 12 unidades.

Fuente: Dato calculado a partir de la encuesta realizada en Octubre de 2017.

Nota. D;": Demanda insatisfecha estimada.

3.4.2. Demanda del proyecto
La demanda total a la que se pretende llegar es la suma de la demanda determinada y

la insatisfecha del mercado, en la Tabla 8 se refleja la proyeccidn para los proximos 5

afnos.

Tabla 8

Demanda del proyecto
Afio Demanda Total Anual (Dp") Unidad
2018 141.891 Cajas de 12 unidades
2019 151.114 Cajas de 12 unidades
2020 160.936 Cajas de 12 unidades
2021 171.397 Cajas de 12 unidades
2022 182.538 Cajas de 12 unidades
2023 194.403 Cajas de 12 unidades

Fuente: Dato calculado a partir de la encuesta realizada en Octubre de 2017.

Nota. D,": Demanda del proyecto estimada.

3.4.3. Consideraciones sobre la vida atil del proyecto
El producto se encontraria en una etapa introductoria, con ciertas barreras para
posicionar el nuevo producto en el mercado, asi como también el conocimiento que pocas
personas tienen sobre los beneficios del mismo; por ello se prevé que la vida atil del

proyecto sea de 5 afios.
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3.5.Estrategia Comercial
3.5.1. Producto
3.5.1.1. Descripcién
Infusion natural elaborada con hojas de guandbana deshidratadas con un porcentaje de
humedad menor o igual 10%.
El nombre comercial de la infusion de guanabana sera: “Sinini té”
3.5.1.2. Clasificacion

La clasificacion del producto es la siguiente:

v Producto tangible (materia prima transformada en producto final).

v" Producto perecible (tiene fecha de elaboracién y fecha de caducidad), a partir de la
fecha de elaboracion solo puede ser consumida con las propiedades saludables los
rimeros 6 meses.

v" Producto de consumo.

3.5.1.3. Presentacion y Empaque

De acuerdo a la pregunta 4 realizada en la encuesta, solo un 2% afirmo que su prioridad
al momento de comprar un té o infusién es la presentacion, por ello no se enfatizo en este
aspecto y se mantuvo la presentacion de propuesta desde de la encuesta que son cajitas de
12 unidades.

La presentacion de los saquitos de la infusion sera hecha de papel filtro con 1 gramo
de producto, envasados individualmente con las dimensiones y caracteristicas que se
muestra en la Figura 8, posteriormente sera empaquetado en una caja cuadrada de 8 x 8

cm. con el siguiente disefio que se muestra en la Figura 9.
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Figura 8. Envase individual de los saquitos de infusion

Fuente: Elaborado con base en productos similares

g cm.

e .

8 cm.

Figura 9. Envase secundario de 12 unidades de saquitos.

Fuente: Elaborado con base a medidas aproximadas de los saquitos.

3.5.1.4. Sabor

Cabe sefialar que la infusion de guanabana solo tendra un sabor “Sinini Natural”; si los
consumidores desean variar el sabor de su infusion, podran combinarlo con algin

endulzante, estas recomendaciones se pondra como consejo en la etiqueta del producto.
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3.5.1.5. Construccién de la Marca

v Nombre: Sinini - té

v' Slogan: Sentir=té natural es vital

v" Logo: (Ver Figura 10)

Sinini =/é

" Sentir té naturall es; vital

Figura 10. Logo de la infusion de guandbana.

Fuente: Elaborado con base en informacidn de las caracteristicas del producto

La marca debe ser registrada en las oficinas de SENAPI, por ser una marca nueva

(SENAPI, 2009).

3.5.1.6. Etiquetado

Segun (SENASAG, 2001), la etiqueta tendra la siguiente informacion obligatoria

determinada por NB 314001:

v

v

Nombre del alimento
Naturaleza y condicidn fisica.
Contenido Neto.
Composicion del alimento.
Identificacion del Lote.
Fecha de vencimiento.

Instrucciones para su conservacion.
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v" Nombre o razén social.
v" Direccion de la empresa.
v" Lugar y pais de origen.
v' Marca.
v Registro sanitario SENASAG.
v" NUmero de NIT.
En la Figura 11 se muestra el prototipo del envase con las respectivas caracteristicas
que debe tener la etiqueta de un producto; para la aprobacién de la misma por medio de

SENASAG.

COMPOSICION ‘7 ‘7
é,, 9 (ada sobre de 1 gr. contien; Sisziezs /& ” pc
> § : . A g/'M"" = Y/ @

y_ -
o9 s = (=3

ra a Porvenir
Fax: 2207311
ivia

oot
e X = < NNy
— —

Figura 11. Prototipo del envase y etiqueta con las caracteristicas requeridas

Fuente: Elaborado con base en informacion de requisitos del SENASAG, para etiquetado.
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3.5.2. Precio

Segun la encuesta realizada en la ciudad de Cobija, un 64% de las personas encuestadas
afirmo que estarian dispuestos a pagar 10 bs. Por una cajita con 12 unidades de infusion.

Indagando e igualando a la cantidad del producto, en los mercados del municipio de
Cobija se tiene el precio de una caja con 12 unidades de infusion de hojas o frutas seria
alrededor de 8 bs.

Valorando el precio que las personas estarian dispuestas a pagar y el precio del
mercado, se tiene que el precio estaria entre 8 y 10 bs. Como maximo para su
comercializacion.

3.5.3. Plaza

La distribucién del producto, esta enfocada en suministrar lugares que segin la
respuesta de los encuestados fue en mercados; entonces la distribucion inicialmente sera
en lugares de alta concurrencia (mercado Central, mercado abasto, tiendas de la Av. 9 de
Febrero y Av. Pando).

También se pretende comercializar el producto en la ciudad de La Paz, introduciendo
en 2 puntos estratégicos (supermercado y empresa de alimentos), considerando el amplio
mercado que existe alla.

Se busca que este producto alimenticio no sea masivo en la etapa inicial, para que la
calidad sea siempre la mas alta posible, por esta razon el promotor de ventas distribuira el
producto a comerciantes minoristas, obteniendo de esta manera al intermediario quien se
encargara de la comercializacion hacia los consumidores finales; en la Figura 12 se

muestra los canales de distribucion.
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Figura 12. Canales de Distribucion.

Fuente: Elaborado con base en informacion del mercado

En estos puntos de venta se persuadira al cliente con publicidad y promociones, con el

objetivo de hacer conocer el producto.
3.5.4. Promocién y publicidad

En cuanto a la estrategia de entrada, se prevé realizar una intensa publicidad acerca del
producto en los puntos de venta; para que el publico tenga informacion acerca de las
caracteristicas del producto (valor nutricional y propiedades beneficiosas para la salud),
habra diferentes opciones de difusion, logrando estimular la compra y consumo. Los
medios que se utilizaran para promocionar el producto son:

v' Publicidad “Online”: Efectiva para negocios pequefios y medianos porque existe
una oportunidad de comunicarse con el cliente de una manera relevante; tener
paginas como “Facebook”, “Instagram”, etc. y cuentas de “WhatsApp” y
“Telegram” para que los consumidores finales tengan acceso a informacion
nutricional sobre el producto y también poder publicar las vias de distribucién y

ventas del producto.

41



CAPITULO IV. ESTUDIO TECNICO
4.1. Determinacion del Tamano de la Planta

Para determinar el tamafio éptimo de la planta es necesario conocer con mayor
precision tiempos predeterminados, o tiempos y movimientos del proceso, o en su defecto
disefar y calcular esos datos con una buena dosis de ingenio y de ciertas técnicas (Baca ,
2010).

4.1.1. Tamafio del proyecto

Se determiné el tamafio del proyecto realizando el anélisis entre el mercado, materia

primay equipos.
4.1.1.1. Relacion Tamafio - Mercado

Para el proyecto se toma un ciclo de vida de cinco afios, durante los cuales se llegaria
a producir hasta un maximo de 194.403 cajas de infusiones con 12 gr., para cumplir con
el requerimiento del quinto afio en el mercado, dato mencionado en el capitulo anterior.

4.1.1.2. Relacion Tamafio — Recursos Productivos

En este punto se analizd la disponibilidad de la cantidad de materia prima, asi se puede
tener la relacion entre el tamafio y los recursos productivos que se requieren.

El rendimiento del proceso es de 40% a 50%, dato determinado mediante la fase
experimental, se espera que el rendimiento durante el proceso de produccion mejore por
los equipos a utilizar, reduciendo asi al minimo las mermas; en el estudio se esta
considerando un rendimiento de 50%.

En la Tabla 9., se detalla la produccién anual estimada de hojas de guanabana en el

Municipio de Porvenir, hojas que serian extraidas cada 3 meses, por tanto 4 veces al afio.

42



Tabla 9

Produccién estimada de hojas de guanabana en el Municipio de Porvenir

Comunidad o Cantidad de Equivalente en  Produccion Anual
Institucion Arboles kg. (Pa")

Villa Rojas 150 150 kg. 600
Colorado 150 150 kg. 600
Villa Rojas cinta 300 300 kg. 1200
TOTAL 2400

Fuente: Proyectos frutales en el departamento de Pando. Salvatierra H. (2017).

Pa*: Produccién anual estimada de hojas de guanabana, expresada en Kg.

Segun la estimacion realizada de la materia prima, se demuestra que se puede producir
la cantidad necesaria para cubrir el 66% de la demanda proyectada.
La produccion estimada en Kg. transformada en cajas de infusion de 12 unidades,

muestra lo siguiente:

Tabla 10
Produccidn de Cajas de Infusién
Produccién Anual Produccion en Produccion en
en Kg. Gr. cajitas de 12 gr.
2400 2.400.000 100.000

Fuente: Elaborado con base en informacién del mercado

4.1.1.3.Relacién Tamafio — Tecnologia
La tecnologia debe ser eficaz y lo méas limpia posible para poder producir con calidad.
En la planta se trabajaria en 1 turno de 8 horas diarias, 5 veces por semana, durante todo
el afo.
A continuacién se mostrara en la Tabla 11, los equipos que se utilizaran en el proceso

y las capacidades.
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Tabla 11
Capacidades de Equipos

Equipo Rendimiento Capacidad De
kg./hrs. Equipos gr./hrs.
Deshidratador 8-15 8.000
Molino 30-35 30.000
Envasadora 4-6 4.000

Fuente. Elaborado con

base en informacion de Silicom Agricultura y tecnologia.

Baséndose en los equipos de deshidratado y envasado con menor capacidad productiva

que el otro equipo, se podria producir 333 cajas de infusién por hora.

Tabla 12
Rendimiento de Equipos por dia
Equipo Rendimiento Rendimiento
(Cajitas/hrs.) (cajitas/afio)
Deshidratador 333 83.250
Molino 2.500 625.000
Envasadora 333 83.250

Fuente: Elaborado con base en informacién de Silicom Agricultura y Tecnologia.

Después de realizar el andlisis de los aspectos, se determind que el tamafio de la
procesadora que estara la capacidad minima de los equipos, que seria cubriendo el 50%
de la demanda.

4.2. Localizacion

Para determinar la localizacion dptima se efectuara un analisis de los factores
relevantes que requiere la procesadora, de acuerdo a las siguientes alternativas:

v’ Barrio Alvaro Garcia Linera (Cobija)

v Villa Rojas ( carretera a Filadelfia)
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v Porvenir (Km.1)
Estas alternativas han sido cotizadas como terrenos vacios a eleccion del tamafio que
se requiera.
4.2.1. Factores de localizacion
Los factores cumplen un rol importante, porque asi la eleccion de la localizacion esta
en funcion de las condiciones requeridas para el proyecto.
v' Materia Prima Disponible
Se esta tomando en cuenta la cercania de los productores mencionados en el estudio y
los posibles nuevos abastecedores de arboles de guanabana.
v' Servicios Bésicos
Se refiere a los servicios de agua, energia eléctrica y saneamiento basico, para el
funcionamiento de los equipos, ambientes, etc., también para la recoleccion, tratamiento
y disposicion ambientalmente adecuada de aguas residuales provenientes de la
procesadora; que influyen significativamente en el funcionamiento de la procesadora.
v’ Factores geograficos
Estan relacionados con las condiciones naturales que rigen en las vias de
comunicaciones (carreteras), considerando el estado de las carreteras o caminos mas que
todo en épocas de lluvia, para transportar la materia prima y el producto final.
v Factores econdmicos
Se refiere al costo de los posibles terrenos que son alternativas en el presente estudio.
v" Mercado de Consumo
Se esta tomando en cuenta la cercania al lugar de comercializacién del producto de

dicho estudio.
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4.2.2. Método cualitativo por puntos
Este método consiste en asignar cierta ponderacion a cada factor no mayor a 1 en la
suma total, luego la calificacidn segun las caracteristicas que cumple cada alternativa, para
asi elegir la localizacion 6ptima.
A continuacién se mostrara los factores y las escalas de ponderaciones y calificacion,

de acuerdo a la importancia de cada una de ellas como se muestra en la Tabla 13 y 14.

Tabla 13
Escala de ponderacion de los factores
Factor Peso
Materia Prima disponible 0.20
Servicios Basicos 0.25
Factores Geograficos 0.25
Factores Econdmicos 0.20
Mercado de consumo 0.10
Fuente: Elaborado con criterio de importancia que requiere el proceso.
Tabla 14

Escala de calificacién

Categoria Escala
Malo 25
Regular 5
Bueno 7.5
Excelente 10

Fuente: Elaborado con criterio de evaluacién de las localizaciones, segtn los factores tomados en cuenta.

Una vez realizada la calificacion de las alternativas, se obtuvo el puntaje mas alto en
“Porvenir Km.1”, segtin los factores especificados que garantizan un buen proceso, COMo
se puede apreciar en la Tabla E1 de ANEXO E; por lo tanto la instalacion de la
procesadora de infusion de guanabana sera en el municipio de Porvenir, km. 1, que cuenta

con 600 m2.

46



4.3. Ingenieria del Proyecto
4.3.1. Descripcion del proceso de produccion
En la figura 13, se muestran las etapas que intervienen en el proceso de produccion

para la elaboracion de la infusion de guandbana.

Figura 13. Diagrama de bloques del proceso de produccion de infusion de guanabana

Fuente. Té: Procesos de Elaboracion. Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria (2011).
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4.3.1.1.Etapas del Proceso de Produccién
v" Recepcion de la materia prima
La materia prima (hojas de guanabana), se adquirira de pobladores del Municipio de
Porvenir, directamente de los beneficiaros del proyecto frutales, del programa SEDEPRO,
posteriormente se trasladara la materia prima desde el lugar de procedencia, hasta el
almacén de materia prima ubicada en instalaciones de la procesadora.
v" Seleccién de la materia prima
Las hojas deben ser vaciadas en las mesas limpias de acero inoxidable, en esta etapa se
tiene que seleccionar y separar las hojas dafiadas por insectos, tallos, hojas resecas, etc.
v Escaldado a VVapor
En esta etapa se utiliza el método de escaldacion para la esterilizacion de las hojas, se
realiza en un contenedor metalico con agua en su interior que funciona a base de calor que
transfiere vapor de agua hacia la parte superior del contenedor donde se encuentra la
materia prima (hojas de guanabana), durante 30 segundos, de esta manera por
vaporizacion se eliminan los residuos de tierra y polvo que se encuentran en las hojas;
ademas se considera que esta tecnologia tiene un nulo impacto ambiental y es aceptada
por las normas de las buenas practicas de Higiene (BPH, 1999).
v Secado o deshidratado
Se tiene que trasladar las hojas a las bandejas del deshidratador, mismo que ya viene
estandarizado (50°C y tiempo de 3 horas), para la obtencion de materia seca con un
porcentaje de humedad de 10%, asi se puede almacenar sin el riesgo de que la materia
presente algun proceso bioldgico posteriormente (activacion de los encimas, ataque de
bacterias y hongos, que provoquen moho), o que degrade sus principios activos y pierda

calidad del producto final; asi la materia seca retendra su color caracteristico.
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v' Control de Calidad (Calculo de la Humedad)

Se realiza este control con una balanza que determina el porcentaje de humedad de la
materia seca requerida, igual a 10% o menor, como se demostré mediante las practicas
realizadas en el laboratorio de ACBN, descritas a detalle en ANEXO F.

En caso de ser mayor al rango del porcentaje mencionado, se debe realizar el reproceso
desde la etapa de secado nuevamente.

v' Triturado y tamizado

Las hojas deshidratadas se trituran en un molino, que posteriormente tamiza el producto

para obtener particulas uniformes de aproximadamente de 1 mm.
v' Envasado

El producto es envasado en saquitos y puesto del hilo, posteriormente es cubierto por
un envase secundario, que consta de cajas con 12 unidades, todo este proceso es
automatizado.

v' Empaquetado

En esta Ultima etapa se realiza el empaquetado manual, en la cual se pone 12 unidades
de saquitos de infusion envasados en una caja, con las especificaciones correspondientes
de etiquetado; posteriormente se deben forrar con material de celofan para su mejor

manejo higiénico y asi llegue al consumidor final.
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4.3.1.2. Diagrama de Operaciones del Proceso DOP

Recepcion de la
materia prima

Selecciéon de hojas

Inspeccién de la
materia prima

Escaldado de las
hojas

Llenado de materia
prima en bandejas

Control de peso de
cada bandeja

Deshidratado

10H00H00

Control de calidad

Triturado y
tamizado

Control de
granulometria

Envasado del
producto

Empaguetado en
cajas de 12 unid.

Almacenado del
producto final

Figura 14. Diagrama DOP para la elaboracion de infusién de guanabana

Fuente: Elaborado con base en datos de la descripcion del proceso de produccién para la elaboracion de

infusion de guanabana.

50



4.3.1.3. Diagrama de Analisis del Proceso DAP

En el ANEXO G., se muestra la secuencia cronoldgica de todas las operaciones,
inspecciones, distancias y tiempo a utilizar en cada una de las etapas del proceso, desde el
almacenamiento de la materia prima hasta la obtencion del producto terminado.

Se pretende que tenga dos procesos, para que cuando exista mas materia prima esta sea
secada y almacenada, asi la materia seca pueda perdurar mas tiempo y estar lista para el
segundo proceso que consta de triturado y envasado.

4.3.1.4. Balance Masico del Proceso

En la Figura 14, se muestra el balance de masa por lotes, del proceso de infusion de

100 kg. de hojas de guanabana; en este flujo se tomé en cuenta las etapas en las que

forzosamente se perdera cierto % de materia.

100 kg. o 50kg. de

de hojas 97 kg. de 57 kg. 50 kg. de producto

(100%) hojas de hojas producto (50%).
)——» ESCALDADO @©———/p» DESHIDRATADO @Q——» TRITURADO OQ———»

e 50.000
bolsitas de
infusion de

< C < C < C o
3% de 40% de agua 7% de polvo de . 4167
impurezas la materia seca. cajitas.

Figura 15. Balance masico del proceso para elaborar infusion de guanabana

Fuente: Elaborado con base en datos obtenidos el 13 de Noviembre de 2017, mediante prueba en
laboratorio de ACBN.
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4.3.2. Caracteristicas de los equipos
4.3.2.1. Seleccion de Equipos, Materiales, Insumos, etc.

Para la seleccion de los equipos se utilizaron diferentes criterios de seleccidn, los cuales
se muestran a continuacion:

v' Capacidad

Este criterio se refiere a la capacidad de produccidn que tienen las diferentes maquinas,
se elige la que mejor se acople a la produccién.

v Consumo eléctrico

Se trata del consumo eléctrico que tienen las diferentes maquinas, para proyectar los
costos anules.

v Dimensiones

Se refiere a las dimensiones que tienen las maquinas para poder tener en cuenta el
disefio de la planta.

4.3.2.2. Equipos Principales

Después de realizar cotizaciones en las diferentes empresas internacionales que solo
podian negociar mediante el incoterm FOB, que implica gastos de traslado, de documentos
de importacion, etc.; por tal motivo se decidi6 optar por adquirir los equipos de la empresa
“Silicom”, que se encargaria de importar y entregar los equipos armados en la
procesadora.

Las imagenes de los equipos se muestran en ANEXO H; las especificaciones se

mostraran a continuacion:
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Tabla 15

Especificaciones equipos principales

Equipos Especificaciones Proveedor
Mini deshidratador Potencia: 0.5 Kw/h. Silicom
PS-100C Dimensiones: 0.75x0.81x1.68m.
Molino JB-16 Potencia: 7.5Kw/h. Silicom

Dimensiones: 1.1x0.86x1.6m.

Envasadora de té en Potencia: 1.25Kw/h. Silicom
saguitos automatico Dimensiones: 1.76x0.9x1.98m.
Maquina de EC-12
Balanza para Sensibilidad: 0.001/0.01gr. CORIMEX
determinar la LTDA.

Alimentacion: 220V; Monofésica 50/60Hz.
humedad

Dimensiones: 0.315x0.225x0.33m.

Peso: 10kg. aprox.

Fuente: Elaborado con base en informacién del mercado nacional.

4.3.2.3. Equipos Auxiliares

También se tomé en cuenta los equipos auxiliares que se requiere en el proceso de

produccion, a diferencia de los anteriores equipos, estos no requieren electricidad y se

detallara a continuacion en la tabla 16.
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Tabla 16

Especificaciones de Equipos auxiliares

Equipos Cantidad Especificaciones Proveedor
Auxiliares

Bascula Sensibilidad 100gr. Corimex
metélica 1 LTDA.
Tina para 1 Dimensiones: 0.95x0.95x0.90m. Corimex
escaldado LTDA.
Mesa de acero 4 Dimensiones: 2.50x1 x1m. Brasilia
inoxidable

Carro para 2 0.60 x 0.90 x 1.46 m. Corimex
transportar LTDA.

cajas plasticas

Nota. Fuente: Elaborado con base en informacién del mercado nacional e internacional.

4.3.2.4. Materiales

Son los elementos que se utilizan en el proceso y que forman parte del producto final,

como se muestra en el ANEXO I; a continuacion se detalla sus medidas respectivas.

Tabla 17

Especificaciones de los materiales

Materiales Medidas Proveedor
Papel filtro 0.115 x 2400m. Raphy — Cochabamba
Hilo de algodén 100% 4.250 m.
Carton de 12 unidades 0.08 x 0.08m. La papelera S.A.
Carton de 24 unidades 0.40 x 0.40 x 0.60 m. La papelera S.A.

Nota. Fuente. Elaborado con base en informacién del mercado nacional.
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4.3.3. Distribucion de la procesadora

La distribucion esta organizada de forma que no afecte el manejo de materiales,

utilizacion de equipos, niveles de inventario y productividad de trabajadores; sobre todo

que exista un entorno laboral sano.

4.3.3.1. Distribucion por Producto

Se eligid este tipo de distribucion, porque su principal objetivo es reducir tiempos

ociosos, simplificacion de tareas, menor cantidad de trabajo en procesos y disminucién

del manejo de materiales.

El plano de la distribucion de la procesadora se muestra en ANEXO J, la misma que

fue realizada segun los ambientes que se requieren, las caracteristicas de los diferentes

ambientes para mantener la inocuidad alimentaria (FAO, 2008).

Tabla 18

Areas determinadas de la Procesadora
Departamentos Areas (m?)
Area de descarga 11
Recepcion de materia prima, seleccion, escaldado y 32

deshidratado

Almacenamiento de hojas secas 9
Area de triturado, envasado y empaquetado 12
Almacenamiento de producto terminado 6
Sanitario 5
Oficinas 12
Porteria 22
Total 109

Nota. Fuente: Elaborado con base en informacidn de especificaciones de equipos y personal adecuado.
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4.3.4. Impacto ambiental
4.3.4.1. Emision de Ruido
La emision de ruido solo seria provocada por la trituradora, pero al estar en un ambiente
cerrado no sobre pasa las paredes, por tanto no afectara al entorno del ecosistema.
4.3.4.2. Agua
Respecto de este recurso, se utilizara mayormente el agua en la etapa de escaldacion,
pero al no estar contaminado con ningln agente quimico, seré reutilizado para la limpieza
de ambientes de la procesadora.
4.3.4.3. Suelo
Los desechos que pueden existir del proceso son las hojas secas o dafiadas que seran
recolectadas en un lugar determinado para que sirva con sus nutrientes restantes al mismo
suelo.
Se puede percibir que en el proceso para hacer infusién no existe contaminacion
considerable para que se pueda definir como alguna categoria de impacto ambiental.
En ANEXO K se detallara las medidas preventivas de los impactos ambientales que
podrian existir en el proceso de produccion.
4.4. Estudio Organizacional
4.4.1. Formacién de la organizacién empresarial
La empresa serd unipersonal, por el hecho de no contar con socios y capitales, que se
requieren para la conformacién de una sociedad, al ser una empresa unipersonal, estara a
cargo de una persona natural que ejerce por cuenta propia, haciendo de esta una actividad
economica habitual.
Los pasos para constituir la empresa Unipersonal son las que se muestran a

continuacion en la Tabla 19.
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Tabla 19

Pasos para la constitucion de la empresa UNIPERSONAL

Descripcion

Elegir tipo de societario:

Requisitos

Comerciante individual o empresa unipersonal
(No considerada sociedad)

Elegir la razon social o
denominacién de la empresa:

“INFUSIONES OMG”

Realizar el tramite de control de
Homonimia:

Llenar formulario N° 0010 “solicitud de
Control de Homonimia” (Ver ANEXO L)

Declaracién de manera correcta
el objeto social de su empresa:

Inscribir la empresa unipersonal
en el Registro de Comercio de
Bolivia

“Elaboracion de infusion en polvo a base de
hojas y frutos naturales”

Llenar formulario N° 0020 “solicitud de
Matricula de Comercio”

Cédula de identidad original del propietario y
fotocopia simple de la misma firmada.

Plazo y arancel

El plazo es computable a partir del dia habil
siguiente al ingreso del tramite ante el Registro
de Comercio.

Responsabilidades

Actualizacion anual de matricula de comercio,
registrar apertura de sucursal, registrar aumento
de capital, registrar disminucién de capital,
transferencia de empresa unipersonal a
cualquier tipo societario establecidos en el
Cddigo de Comercio, registrar Cambios
operativos (datos referenciales), registro de
poder y/o su revocatoria, registro de gravamen,
modificacion y/o cancelacion, inscribir
Contratos comerciales, registrar cancelacion de
Matricula de Comercio de empresa
unipersonal.

Fuente: Tramites, requisitos y formularios. Fundempresa (2011)
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4.4.2. Estructura organizacional de la empresa
Es el medio del que se sirve una organizacion cualquiera para conseguir sus objetivos;
en su sentido mas amplio, la estructura organizacional da orden a la empresa y
responsabiliza el talento humano de la organizacion en cada una de las areas que se han
definido previamente (Palacio, 2011).
Se elabor6 un organigrama para la organizacién, demostrando el nivel jerarquico de
forma vertical.
4.4.3. Organigrama
La forma de presentacion del organigrama es vertical, misma que se muestra en la
Figura 16, donde se representan las unidades ramificadas de arriba hacia abajo, colocando

al titular en el nivel superior.

Propietario - Gerente
General

Responsable de
Comercializacion y
ventas

Responsable de
Produccién

Operarios Encargado de Ventas

J

Figura 16. Organigrama de la Empresa “Infusion OMG”

Fuente: Elaborada con base a las caracteristicas que requiere un organigrama vertical.
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4.4.4. Funciones de los puestos de trabajo
Para la ejecucion de la procesadora y comercializadora de “Infusiones OMG”, se
necesita contar con personal competente para los diferentes puestos en la empresa que a

continuacién se describira en la Tabla 20.

Tabla 20
Personal de la Empresa
Cargos o Puestos de Cantidad  Personal Cantidad
trabajo Externo
Propietario — Gerente 1 Contador 1
General externo
Responsable de 1 Operarios 2
Produccion
eventuales
Responsable de 1
Comercializacion y
ventas
Operario de Produccion 2
Cuidador 1
Total 6 3

Nota. Fuente: Elaborada con base a estimaciones de requerimiento de personal para cada etapa del proceso

de produccién, area de comercializacion, administrativa y externa.

Las funciones y requisitos para los puestos de trabajo mas esenciales, seran descritas

en formularios, que se mostraran en ANEXO M.
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4.4.5. Contrataciony sueldos
La empresa requiere de personal fijo (mano de obra directa e indirecta), personal
externo y personal eventual; El personal fijo estd compuesto por los responsables de las
areas y los operarios que tendran contratacion con un sueldo fijo anual que a continuacion
se mostrara en la tabla 21.

Tabla 21

Sueldo anual del personal fijo

Personal  Sueldo “C.N.S. y Sueldo Bono Aguinaldo  Sueldo

AFP” Fronter (1mes/Afio) Anual
(12.61%) a (20%)
Responsa  3.000 378,3 2.621,7 600 3.000 41.660
bles de
areas
Operarios 2.000 252,2 1.747,8 400 2.000 27.774

Nota. Fuente: Elaborado con base en informacion de la ley general del trabajo - 8 de Diciembre de 1942.

El personal eventual estara compuesto por operarios que sera contratado en las épocas
mas altas de trabajo, este personal percibira el mismo sueldo que los operarios fijos o
permanentes como se muestra en la Tabla 23., asi lo supone el art. 15 del D.S. 23410, de

16 de febrero de 1993 (Caceres, 2015).

Tabla 22
Sueldo anual del personal eventual
Personal Sueldo Mensual por Sueldo Anual
Persona
Operarios 2.000 4.000
Cuidador 1.000 12.000

Nota. Fuente: Elaborado con base en informacidn de la ley general del trabajo — 8 de Diciembre de 1942.
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El personal externo es el contador que recibe un sueldo fijo anual, sin beneficios, por
cumplir con las responsabilidades tributarias de la empresa como se muestra a

continuacioén:

Tabla 23

Sueldo anual del contador de la empresa
Personal Externo Sueldo Anual
Contador 3000

Nota. Fuente: Elaborado con base en informacién de cotizacion.
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ANEXOE. CAPITULOYV.ESTUDIO ECONOMICOY

EVALUACION FINANCIERA

5.1. Determinacion de Costos
5.1.1. Costo de produccion
El costo de produccion esta conformado por todas aquellas partidas que intervienen
directamente en produccion, a continuacion se mostrara cada una de ellas.

5.1.1.1. Materia Prima

La Unica materia prima que se tomo en cuenta son las hojas de guanabana, la cantidad
estd en funcion del 50% de la demanda proyectada y el costo estimado que es 2 bs. cada

kilogramo de hoja.

Tabla 24
Costo anual de la Materia Prima
Demanda de Cantidad Costo Total (Bs.)
cajitas de infusion requeridaen (Bs/kg)
(kg.)
75.556,79 1.813,36 2 3.626,73

Nota. Fuente: Datos elaborados con base de la cantidad total de producto que se pretende vender,

detallado en el estudio de mercado.

5.1.1.2. Envases y embalajes
Los envases utilizados para la elaboracion de la infusion son: papel filtro
termosellables, hilo, cajas pequefias para el contenido de 12 unidades y las cajas grandes,

que contendran 24 cajas de 12 unidades.
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Tabla 25

Costo anual de envases y embalajes

Descripcion Cantidad Costo Total (Bs.)
Papel filtro
18,89 1.392,00 26.294,88

termosellables (rollos).
Hilo (rollos). 46,94 40,00 1.877,60
Cajas de 12 unidades

_ 75,56 300,00 22.668,00
(1000unid.).
Cajas de 24 unidades

) 31,48 80,00 2.518,40
(200 unid.).
Total 53.358,88

Nota. Fuente: Datos elaborados con base de la cantidad total de producto que se pretende vender,

mostrado en el estudio de mercado.

5.1.1.3. Otros Materiales
Estos materiales son de igual importancia en el proceso de produccion, aunque no

formen parte del producto, pero son necesarios para la elaboracion del producto final.

Tabla 26

Costo anual de otros materiales
Detalle Cantidad Costo Total (Bs.)
Vestimenta adecuada 6 120 720

(Cubre boca, cofia,

pantalon y camisa de tela

Bota de latex (pares) 6 50 300
Material de limpieza 12 50 600
Pastillas potabilizadoras 40 5 200
Total 1.820

Nota. Fuente: Elaborado con base en informacién del mercado nacional.
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5.1.1.4. Energia Eléctrica
La energia utilizada est& en funcion de los equipos que requieren electricidad para su
funcionamiento, también de la iluminaria necesaria para la produccion, segin la tarifa que

ENDE tiene para empresas industriales, un costo de 1.5 kW por hora.

Tabla 27

Costo anual de energia eléctrica
EQUIPOS Potencia Tiempo de Total (Bs.)

(Kw/hrs.)  produccion (hrs.)

Deshidratador 0,5 6 5.144
Molino 7,5 1,0
Envasadora 1,25 3
Tubo fluorescente 2x40W 0,36 6
Bomba de agua de 2 HP 1,47 1

Nota. Fuente: Elaborado con base a datos de especificaciones de equipos detallado en Ingenieria del

Proyecto.

5.1.1.5. Mano de Obra Directa
La mano de obra directa en la produccion esta conformado por el personal fijo
capacitado para el manejo de equipos automatizados, el personal eventual que estara en

contacto directo con las etapas que no requieren de equipos.

Tabla 28
Costo anual de mano de obra directa
Detalle Sueldoanual  Cantidad Sub total (Bs.) Total (Bs.)
Operarios fijos 27.773,60 2 55.547,20
Operarios 63.547,20
4.000,00 2 8.000,00
eventuales

Nota. Fuente: Elaborado con base en informacién de la ley general del trabajo — 8 de Diciembre de 1942.

64



5.1.1.6. Mano de Obra Indirecta

La mano de obra indirecta estd conformado Unicamente por el responsable de

produccion.

Tabla 29

Costo anual de mano de obra indirecta
Directos Sueldo anual Cantidad Total (Bs.)
Responsable del 41.696,40 1 41.696,40

Area de produccion

Nota. Fuente: Elaborado con base en informacion de la ley general del trabajo — 8 de Diciembre de 1942.

5.1.1.7. Combustible
El combustible utilizado esta en funcion de la distancia necesaria para transportar la
materia prima desde los productores hasta la empresa y para el traslado del producto final

hacia los minoristas.

Tabla 30
Costo anual de combustible
Consumo de
Detalle ) Costo Total (Bs.)
litros/semana
Combustible 20 3,74 2.992

Nota. Fuente: Elaborado con base a cotizacion de surtidores del mercado local.

5.1.1.8. Mantenimiento
El costo de mantenimiento de cada equipo es el 4% del costo de adquisicion, y lo

requerido para pago del operario que se encargue del mantenimiento.
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Tabla 31

Costo anual de mantenimiento

Detalle Costo Sub total Total (Bs.)
Deshidratadora 4.176 167 5.214
Molino 21.064 843

Envasadora 30.120 1.204

Operario 3.000 3000

Nota. Fuente: Elaborado con base en cotizaciones del mercado nacional.

5.1.1.9. Control de Calidad
El costo de control es lo que nos cobraria el laboratorio encargado de la determinacion

del contenido proteico, realizado 2 veces por afio.

Tabla 32
Costo anual de control de calidad
Detalle Cantidad de Veces por afo Costo Costo Bs.
Contenido
) 2 1200 2400
proteico

Nota. Fuente: Elaborado con base en cotizacion del laboratorio de ACBN.

Al resumir en una sola tabla todos los datos obtenidos, se tiene el siguiente costo de

produccion por afio:
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Tabla 33

Costo anual de produccion

Detalle Costos
Materia Prima 3.626,73
Insumos y otros materiales 55.178,88
Energia eléctrica 5.143,50
Personal directo e indirecto 105.243,60
Combustible 2.992,00
Pago de mantenimiento 5.214,00
Control de calidad 2.400,00
Total (Bs.) 179.798,71

Nota. Fuente: Elaborado con base a célculos y datos secundarios del entorno.

5.2.2. Costo total de operacion
El costo de operacidn esta conformado por el costo de administracion, comercializacion
y produccién.
5.2.2.1. Administracion
Estos costos estan conformados por el sueldo del gerente general, contador externo y

el pago que se le otorgara al cuidador, mas los costos que incurre en materiales de oficina.

Tabla 34

Costo anual de administracion
Detalle Cantidad Costo Costo Anual
Gerente General 1 41.696,40 41.696
Contador externo 1 3.000 3.000
Cuidador 1 12.000 12.000
Gastos de oficina 1 1.500 1.500
Total (Bs.) 58.196,40

Nota. Fuente: Elaborado con base a datos de la tabla de sueldos.
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5.2.2.2. Costos de Comercializacion

Tabla 35

Costo anual de comercializacion
Detalle Cantidad Costo Total (Bs.)
Responsable de 1 41.696 41.696,40

comercializacion y

ventas

Operacion de 1 5.200 5.200
vehiculo

Costo Total 46.896,40

Nota. Fuente: Elaborado con base en datos de la tabla de sueldos y otros.

5.2.2.3. Costo de Operacion de la Empresa

Tabla 36

Costo anual de operacion de la empresa
Detalle Costo
Costo de Produccion 179.798,71
Costo de Administracion 58.196,40
Costo de Comercializacion 46.896,40
Total (Bs.) 284.891,51

Nota. Fuente: Elaborado con base en informacion de los anteriores costos determinados.

5.2.3. Costo Unitario de Produccion
Una vez determinado el costo de produccion se puede calcular el costo unitario de
produccion, dividido entre la produccién sin contar el costo de depreciacion.

CUP= costode producci(m: 2, 38 Bs.

producciomn

El precio de venta serd igual a 5,40 bs. Incrementando 3.01 al costo unitario de

produccion.
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5.2. Inversién Inicial en Activo Fijo y Diferido

La inversion en activos se puede diferenciar claramente, segun su tipo.

En este caso la inversion estd compuesta de los activos fijos y diferidos, que
corresponden a todos los bienes necesarios para operar la empresa desde los puntos de
vista de produccion, administracion y comercializacion

El terreno elegido en el anterior capitulo, fue cotizado de la inmobiliaria “Mi casifa”,
que tiene el costo de 4.000 $us.

Los items necesarios para la construccion, consta de obra gruesa, obra fina, instalacion
hidrosanitaria e instalacion eléctrica que estan detallados en el ANEXO R, al igual que el
presupuesto general de la construccion de la procesadora que se puede apreciar en
ANEXO S.

Los muebles y enseres son los que se pretenden utilizar mas que todo en el area
administrativa como computadora, escritorios, sillas, etc.

Las maquinarias y equipos son las que se utilizaran en el proceso de produccion.

Se pretende contar con un vehiculo para el traslado de la materia prima hasta la
procesadora y el traslado del producto final hasta los intermediarios (minoristas).

Los gastos de constitucion de la empresa son los tramites legales, que se requiere para
el funcionamiento de la procesadora, como ser:

v Tramite para inscribir la empresa UNIPERSONAL en el Registro de Comercio.
v" Licencia de funcionamiento.

v Tramite de registro y acreditacion de unidades productivas en Bolivia.

v’ Afiliacion a la Caja Nacional de Salud.

v Tramite de registro de la empresa en el Ministerio de Trabajo.

v" Tramite en SENAPI, para la inscripcion de la marca del producto.
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v Trémite para obtener el registro sanitario y la aprobacidn de la etiqueta propuesta
para el nuevo producto en SENASAG

v' Tramites para la licencia ambiental

Tabla 37

Costo total del activo fijo y diferido
Detalles Costo
Terreno 27.840
Obra civil 266.216
Muebles y Enseres 4.820
Equipos 61.916
Vehiculo 83.520
Gastos de constitucion de la empresa 5.808
Total (Bs.) 450.120

Fuente: Elaborado con base a costos determinados anteriormente.

5.3. Determinacion del Capital de Trabajo

El capital de trabajo es la inversion adicional liquida que debe aportarse para que la
empresa empiece a elaborar el producto.

Contablemente se define como activo circulante menos pasivo circulante; a su vez, el
activo circulante se conforma de los rubros valores e inversiones, inventario y cuentas por
cobrar; por su lado, el pasivo circulante se conforma de los rubros sueldos y salarios,

proveedores, impuestos e intereses.
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5.3.1. Valores e inversiones
Para llegar a los intermediarios, se pretende otorgar un crédito en sus ventas de 30 dias,
para eso es necesario tener en valores e inversiones el equivalente a tales dias, los gastos

de comercializacion son 46.896,40 bs. El equivalente de 30 dias es:

46.896,40

300 30 = 4.689,64 Bs.

5.3.2. Inventarios
La cantidad de dinero que se asigne para este rubro depende directamente del crédito
otorgado en las ventas. Si las ventas serian al contado, entonces habria una entrada de
dinero desde el primer dia de produccién y seria necesario tener un minimo en inventario;

sin embargo, la realidad es distinta.

Tabla 38

Costo de materiales en inventario
Detalle Consumo anual  Costo anual en bs.  Costo de 30 dias

en Bs.

Papel Filtro 18,89 26.294,88 2629,49
termosellables
Hilo 46,94 1.877,60 187,76
Cajas pequenas 75,56 22.668,00 2.266,8
(cont.1000 unid.)
Cajas de embalaje 31,48 2.518,40 251,84
(cont. 100
unidades)
Total (Bs.) 5.335,89

Nota. Fuente: Elaborado con base a cotizaciones del mercado nacional.

La Unica materia prima utilizada en el producto son las hojas de guanabana, como se

pretende cubrir la produccién de 30 dias, se calcul6 para la cantidad de dias requerido.
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Tabla 39

Costo de materia prima en inventario

Cantidad de Cantidad requerida Cantidad Costo  Total
cajitas de materia primaen requeridaen kg.  (Bs/kg.) (Bs.)
requerida para gr.
30 dias
7.555,68 181.336,29 181,34 2
362,67

Fuente: Elaborado con base en informacién de la demanda de cajitas de infusion, descrito en el estudio de

mercado.

5.3.3. Cuentas por cobrar
Es el crédito que se extiende a los compradores, como politica inicial de la empresa se
pretende vender con un crédito de 30 dias neto, por lo que ademas de los conceptos de
inventarios y valores e inversiones, habria que invertir una cantidad de dinero tal que sea
suficiente para una venta de 30 dias de producto terminado. El célculo se realiza tomando
en cuenta el costo total de operacion de la empresa durante un afio, tal suma asciende a
322.188,51 bs. Por tanto, el costo mensual es de: 32.218,85 bs.

Segun las determinaciones anteriores se tiene que el activo circulante es:

Tabla 40

Costo del activo circulante
Detalle Costo
Valores e inversiones 4.689,64
Inventarios 5.698,56
Cuentas por cobrar 32.218,85
Total (Bs.) 42.607,05

Nota. Fuente: Elaborado con base de calculos realizados anteriormente.
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5.3.4. Pasivo circulante

Como ya se ha mencionado, el pasivo circulante comprende los sueldos y salarios,
proveedores de materias primas y servicios, y los impuestos. En realidad es complicado
determinar con precision estos rubros.

Lo que se puede hacer es considerar que estos pasivos son en realidad créditos a corto
plazo; se ha encontrado que, estadisticamente, las empresas mejor administradas guardan
una relaciéon promedio entre activos circulantes (AC) y pasivos circulantes (PC) de: 2 a
2.5.

Es decir, los proveedores dan crédito en la medida en que se tenga esta proporcién en

la tasa circulante. Si ya se conoce el valor del activo circulante, que es de 43.488,1 bs. y

los proveedores otorgan crédito con una relacion de AC/PC = 2, entonces el pasivo

circulante tendria un valor aproximado a:

_AC _ 42.607,05

PC > = > = 21.303,52 bs.

Si se ha definido al capital de trabajo como la diferencia entre el activo circulante y el
pasivo circulante, entonces este ultimo tiene un valor de 21.303.52 bs. , que corresponde
al capital adicional necesario para que la empresa inicie la elaboracién del producto.

5.4. Flujo de Caja sin Financiamiento

El Flujo de Caja es un informe financiero que presenta un detalle de los flujos de

ingresos y egresos de dinero que tiene una empresa en un periodo dado. La diferencia

entre los ingresos y los egresos se conoce como saldo o flujo neto.
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Tabla 41

Flujo de Caja sin Financiamiento

ANO 1 2 3 4 5

1. INGRESOS 408.006,65  434.527,08 462.771,34 492.851,48 564.269,88
1.1. Ventas 408.006,65  434.527,08 462.771,34 492.851,48 524.886,82
1.2. Otros ingresos 39.383,06
2. COSTOS 321.579,91  345.424,40 374.652,97 404.488,15 437.164,03
2.1. Costo de operacion 284.891,51  308.735,99 337.964,56 367.799,74 400.475,62
2.2. Depreciaciones 36.688,41 36.688,41 36.688,41 36.688,41  36.688,41
3. UTILIDAD GRAVABLE (1-2) 86.426,74 89.102,68 88.118,37 88.363,33  127.105,85
4. IUE (25% de 3) 21.606,68 22.275,67 22.029,59 22.090,83  31.776,46

UTILIDAD NETA (3-4) 64.820,05 66.827,01 66.088,78 66.272,50  95.329,39
Depreciaciones (+) 36.688,41 36.688,41 36.688,41 36.688,41  36.688,41
Valor residual en libros (+) 233.030,11
Recup. de capital de trabajo (+) 21.303,52
Inversién activos (-) -450.120,15
Capital de trabajo (-) -21.303,52
FLUJO NETO -471.423,67 101.508,46 103.515,42 102.777,19 102.960,90 386.351,43

Fuente: Elaborado con base a datos de costos calculados previamente, mostrados en los puntos anteriores
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5.5. Punto de Equilibrio

El punto de equilibrio es igual al nivel de ventas (anual, mensual) que esta deba realizar
para no obtener ni pérdidas ni ganancias. En el punto de equilibrio las ventas alcanzan a
cubrir los costos totales (costos fijos + costos variables), con cero pérdidas y cero

utilidades. Para encontrar el punto de equilibrio se necesita aplicar la siguiente formula:

COSTOS FIJOS

_ COSTOS VARIABLES
INGRESOS TOTALES

PUNTO DE EQUILIBRIO $ =

1

PUNTO DE EQUILIBRIO $ = 288.134,52
El punto de equilibrio para el primer afio, se alcanza con una produccién y venta del 71% de
lo planificado, por lo tanto para el primer afio se debe producir un minimo 53.358,24 cajas de
infusion de 12 unidades.
5.6.Financiamiento de la Inversion
De los 450.120,15 bs. que se requieren de inversion fija y diferida, se pretende solicitar
un préstamo del Banco de Desarrollo Productivo, de acuerdo al rubro que perteneceria la
procesadora accederia al crédito de Manufactura y Transformacion que esta dirigido a
productores del sector manufacturero que necesitan financiamiento para actividades de
transformacion de materia prima en productos elaborados y la fabricacién de bienes;
comercializacion y servicios relacionados a la actividad manufacturera.
Las caracteristicas de este servicio son las siguientes:
v" Cuenta con 2 afios de periodo de gracia, cuando el crédito es para capital de
inversion.
v" El monto a solicitar estd en funcién a la capacidad de pago, de la actividad

productiva y el objeto del crédito.
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v" Los plazos son: 3 afios para capital de operacion y 10 afios para capital de
inversion.

v" Los intereses anuales son: 10,75% para microcrédito, 7% para la pequefia empresa
y 6% para la mediana y gran empresa.

v' Se puede pagar de manera mensual, bimestral, trimestral, semestral, anual o
personalizada.

Las cuotas pueden ser fijas, variables y personalizadas en funcion al tiempo de

produccion de la actividad o ciclo productivo y destino del financiamiento.

76



5.6.1. Plan de pagos
El plan de pago al que se podria acceder, tiene las siguientes caracteristicas:

v El' monto de préstamo es 382.602 bs. equivalente al 80% del capital de inversién
de activos fijos y diferidos que se requiere.

v' El plazo del préstamo es de 5 afios.

v El interés por ser considerada empresa pequefia por el monto solicitado, es de
7%.

v El afo del desembolso esta planificado que sea en el afio 0, con un periodo de

gracia de 3 meses.

Tabla 42
Plan de Pagos con Amortizacion Constante

ANO 0 1 2 3 4 5
Saldo deudor 382.602,13 306.081,70 229.561,28 153.040,85 76.520,43
Amortizacion 76.520,43  76.520,43  76.520,43 76.520,43 76.520,43
(A)
Interés (1) 26.782,15 2142572 16.069,29 10.712,86 5.356,43
Total cuota 103.302,57 97.946,14  92.589,72 87.233,29 81.876,86
(A+1)

Fuente: Elaborado con base en informacién del Banco de Desarrollo Productivo (BDP, 2018)
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5.7. Flujo de Caja con Financiamiento

Tabla 43
Flujo de Caja con Financiamiento
ANO 0 1 2 3 4 5

1. INGRESOS 408.006,65 434.527,08 462.771,34  492.851,48 564.269,88
1.1 Ventas 408.006,65 434527,08 462.771,34  492.851,48 524.886,82
1.2. Otros ingresos 39.383,06
2. COSTOS 348.362,06 366.850,12 390.722,26  415.201,01 442.520,46
2.1. Costos de operacion 284.891,51 308.735,99 337.964,56 367.799,74 400.475,62
2.2. Depreciaciones 36.688,41 36.688,41 36.688,41 36.688,41 36.688,41
2.3. Costos financieros 26.782,15 21.425,72 16.069,29 10.712,86 5.356,43
3. UTILIDAD GRAVABLE (1-2) 59.644,59 67.676,96 72.049,08 77.650,47 121.749,42
4. IUE (25% de 3) 14.911,15 16.919,24 18.012,27 19.412,62 30.437,36
UTILIDAD NETA (3-4) 44.733,44 50.757,72 54.036,81 58.237,85 91.312,07
Depreciaciones (+) 36.688,41 36.688,41 36.688,41 36.688,41 36.688,41
Valor residual de libro (+) 233.030,11
Recup. Capital de trabajo (+) 21.303,52
Inversion capital propio (-) -67.518,02
Capital de trabajo (-) -21.303,52
Amortizaciones (-) -76.520,43 -76.520,43  -76.520,43  -76.520,43 -76.520,43
FLUJO NETO -88.821,54  4.901,42 10.925,70 14.204,79 18.405,83 305.813,68

Fuente: Elaborado con base a datos de costos calculados previamente y plan de pagos, mostrados en los puntos anteriores
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5.8. Evaluacién Econ6mica y Financiera
5.8.1. Tasa Minima Aceptable de Rendimiento (TMAR)

Es un porcentaje que por lo regular la persona que va a invertir en su proyecto lo
determina, esta tasa se usa como referencia para determinar si el proyecto le puede generar
ganancias o0 no.

La tasa se expresa de forma porcentual y se calcula con la siguiente formula:

TMAR = tasa de inflacion + premio al riesgo.
5.8.1.1. Tasa de Inflacion

Este dato se obtiene de los registros del pais, se expresa de manera porcentual. La tasa
de inflacion para Bolivia es de 3% anual (Banco Central de Bolivia, 2018).

5.8.1.2. Riesgo a la Inversion

Representa un porcentaje de remuneracion que obtendra el inversor por confiar su
dinero en el proyecto.

Los criterios de evaluacion de riesgos de los proyectos son los siguientes:

v Bajo riesgo. Si la demanda del producto o servicio es estable y no existe
competencia fuerte de otros productores, el porcentaje de riesgo puede ir de 3
a 6%.

v Riesgo medio. Son proyectos que tienen una demanda variable y competencia
considerable, se estima un porcentaje de 6 a 10%.

v Riesgo alto. Son negocios en los que el precio del producto cambia mucho
debido a la oferta y la demanda, se considera un porcentaje superior a 10%. Por

ejemplo, negocios con nuevas ideas de emprendimiento.
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Bajo estos criterios se considerara al proyecto como “Riesgo Medio”, por tanto el
porcentaje serd 9% ya que igual se acerca al riesgo alto por ser un nuevo emprendimiento.

Entonces se tendra la siguiente Tasa minima aceptable de rendimiento:

TMAR = 2,93% + 9,07%= 12%.
5.8.2. Valor actual neto (VAN, VPN)

Es un criterio de inversion que consiste en actualizar los cobros y pagos de un proyecto
0 inversidn, para conocer cuanto se va a ganar o perder con esa inversion.

El VAN sirve para generar dos tipos de decisiones: en primer lugar, ver si las
inversiones son efectuables y en segundo lugar, ver qué inversion es mejor que otra en
términos absolutos. Los criterios de decision son los siguientes:

v" VAN > 0: el valor actualizado de los cobros y pagos futuros de la inversion, a
la tasa de descuento elegida generara beneficios.

v" VAN = 0: el proyecto de inversion no generara ni beneficios ni pérdidas, siendo
su realizacion, en principio, indiferente.

v VAN < 0: el proyecto de inversion generara pérdidas, por lo que debera ser
rechazado.

La ecuacion para calcular el VPN para el periodo de cinco afios es:

VAN—I+zn: S S i SO
I T O N CE S B CE Y 5E (1+ k)n

Ft son los flujos de dinero en cada periodo t.
lo eslainversion realiza en el momento inicial (t = 0).
n es el numero de periodos de tiempo.

k es el tipo de descuento o tipo de interés exigido a la inversion.
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5.8.3. Tasa interna de retorno (TIR)

Es la tasa de interés o rentabilidad que ofrece una inversion; es decir es el porcentaje
de beneficio o pérdida que tendra una inversion para las cantidades que no se han retirado
del proyecto.

Es una medida utilizada en la evaluacion de proyectos de inversion que estd muy
relacionada con el Valor Actual Neto (VAN).

La tasa interna de retorno (TIR) nos da una medida relativa de la rentabilidad, es decir,

son expresadas en porcentajes.

TIR = 1+Zn: o
T T L AR T

Ft son los flujos de dinero en cada periodo t

lo es lainversion realiza en el momento inicial (t = 0)

n es el nimero de periodos de tiempo

El criterio de seleccidn serd el siguiente donde “k” es la tasa de descuento de flujos
elegida para el calculo del VAN:

v Si TIR > k, el proyecto de inversion serd aceptado; en este caso, la tasa de
rendimiento interno que obtenemos es superior a la tasa minima de rentabilidad
exigida a la inversion.

v" Si TIR = k, estariamos en una situacion similar a la que se producia cuando el
VAN era igual a cero; en esta situacion, la inversion podré llevarse a cabo si
mejora la posicion competitiva de la empresa y no hay alternativas mas

favorables.
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v' Si TIR <k, el proyecto debe rechazarse, no se alcanza la rentabilidad minima
que le pedimos a la inversion.
5.8.4. Relacidn beneficio costo (RBC)
Es el resultado del cociente de los valores actualizados de los beneficios netos y el

valor de la inversion en el afio 0.

RB BAA
/c = I,

Los criterios de evaluacion son:
v RBC>1: Se acepta el proyecto.
v" RBC<1: Se acepta el proyecto.

v" RBC=1: No se gana ni se pierde.

5.8.5. Resultado de indicadores del proyecto sin financiamiento y con

financiamiento

Tabla 44

Resultado de los indicadores de rentabilidad
Indicadores de Sin financiamiento  Con financiamiento
Rentabilidad
VAN 59.545 119.599,46
TIR 16% 35%
RBC 1,13 2,35

Fuente: Elaborado con base en resultado de los flujos de caja.
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ANEXOF. VI. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1. Conclusiones

El presente estudio que se ha realizado demuestra lo siguiente.

Mediante el estudio de mercado se comprobd que un sector de la poblacion del
municipio de Cobija tiene gran expectativa de consumir infusién de guanabana, en
funcion a los siguientes datos: la demanda estimada de 141.891 cajas de infusion de 12
unidades para el primer afio, el precio segun el estudio estaria en el rango de 5 a 10 bs.,
con las caracteristicas naturales del producto (sin aditivos), la distribucion del producto
seria mediante un intermediario (minoristas), de los mercados de Cobija.

Por medio del estudio técnico fue posible determinar que la materia prima, insumos,
equipos, personal, etc. que se requieren para el proceso de produccion de la infusion de
guandbana puede ser abastecido por el mercado nacional, generando asi empleos
indirectos, tambien se llegd a la conclusion de que el tamafio de la procesadora seria para
cubrir la produccion del 50% de la demanda estimada, dato que es sustentado por la
cantidad de materia prima disponible de los proveedores, la capacidad minima de
produccion de los equipos que se utilizan; la organizacion de la empresa esta siendo
considerada unipersonal, con la generacion de empleo directo de 9 personas, entre
personal fijo, eventual y externo, teniendo ambientes comodos para el area de produccion
y area administrativa, ocupando un area de 109 m2.

Finalmente al realizar el analisis econdmico financiero, se llegd a la conclusion de que
el emprendimiento que se propone, de producir infusion con hojas de guanabana, y

comercializar en el municipio de Cobija con y sin financiamiento es factible, ademas que
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el punto de equilibrio del estudio, da un buen margen de seguridad sobre las fluctuaciones de la
demanda estimada a producir.

6.2. Recomendaciones
Si se tiene interés en ejecutar el presente estudio, se recomienda:

v Seguir con el ciclo del proyecto, realizando la siguiente étapa “estudio de
factibilidad”.

v Realizar estudios a las hojas de guanabana propias de la region, para demostrar
sus propiedades alimenticias y medicinales a través de laboratorios.

v Hacer convenios con instituciones publicas o privadas, para la capacitacién
intensiva a las personas productoras de arbol de guanabana del municipio de
Porvenir, incentivando al cuidado y manejo adecuado de dichas plantas.

v Optar por realizar el proyecto con financiamiento, mediante el Banco de
Desarrollo Productivo, ya que los indicadores economicos demuestran mejor
rentabilidad del proyecto.

Fomentar la investigacion y desarrollo de plantas que existe en la amazonia, para
promover el cultivo y consumo de los mismos, a través de diferentes productos

industrializados en la region.
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ANEXO A.

Tabla A-1

Marco Metodologico del Estudio de Prefactibilidad

Marco metodoldgico del estudio de Prefactibilidad para la elaboracién y comercializacion de infusion con hojas de guanabana en el

Municipio de Cobija

(Parte 1)
. ’r)
cQué? Doénde? ,\‘;Igtoer;lg;i ; +Como? ¢Para qué?
Objetivo Unidad de anélisis Instrumentos Técnicas de anélisis Resultado esperado
¢Cuando?
Fuentes secundarias y
primarias en:
L . Tamafio de la muestra:
bi I?_etermma}uon Qe_ !a gob(l:act;gn Poblacién finita, con variables
ODJEtIvVo €n €l municipio de Lobija cualitativas, para la estimacién de
con datos del INE-2012. Base de datos en proporciones
Determinar la Excel. Tino ' de muestreo:
oferta y demanda Eltamafio de la muestra con base e ,
) . Probabilistico - por . . S
mediante un al modelo estadistico. Existe la disponibilidad de
. conglomerado. .
estudio de materia prima para que se cumpla con
mercado para la demanda proyectada y se conoce el
mfus!on de _ _ _ Teécnica de encuestas grado de aceptacion del producto por
guandbana en el Realizar las encuestas. Cuestionarios. el mercado objetivo.
municipio de personales.
Cobija.

Analizar los resultados

obtenidos.

Encuestas.

Anélisis del contenido.




Nota. Elaboracién con base en datos del tipo de metodologia a utilizar

Tabla A.1.

Marco Metodoldgico del Estudio de factibilidad para la elaboracidn y comercializacion de infusiones con hojas de guanabana

en el Municipio de Cobija, 2018.

(Parte I1)
. . ;Con qué? . .
. Qué? ;Dénde? K/Iater(i]ales . :Como? ¢Para qué?
Objetivo Unidad de analisis Técnicas de anélisis Resultado esperado
Instrumentos
Datos primarios y
secundarios:
La capacidad de produccion, Se definié las dimensiones para la
demanda proyectada y los Informacién  sobre Técnica de analisis de | procesadora, los costos de mantenimiento

Establecer los
requerimientos
técnicos para la
instalacion de la
procesadora para
la infusién con
hojas de
guanabana.

requerimientos de magquinarias
y/o equipos y ambientes.

cotizaciones.

contenido.

y energia eléctrica, los equipos auxiliares,
etc.

Realizar el secado de la hoja
de guanabana en el laboratorio e
identificar porcentaje estandar.

Deshidratador del

laboratorio de ACBN.

Técnica de observacion y
datos de las siguientes
variables: Tiempo (20-25
min.), temperatura (97°C) y
humedad (5-7%) (Botanical-
Online SL., 2006). Técnica
de andlisis de contenido de
resultados quimicos.

Tiene los % considerables en el

producto final.

Metodoquall_tgtlvo por puntos Formularios. Técnicas de observacion. Esta definido el Ilugar para la
para la localizacion. procesadora.

Realizar la categorizacion de RASIM (Reglamento Se determind la categoria de impacto
impacto y el estudio | Ambiental del Sector Técnica de anélisis del | ambiental que corresponde y se tiene
administrativo-legal de  los | Industrial contenido. definido las actividades preventivas y
RRHH. Manufacturero). correctivas.




de 1942.

Ley General
Trabajo 8 de Diciembre

del

Se tiene el procedimiento de los

aspectos juridicos para su organizacion.

Nota. Elaboracién con base en datos del tipo de metodologia a utilizar

Tabla A.1.

Marco Metodologico del Estudio de factibilidad para la elaboracion y comercializacion de infusiones con hojas de guanabana

en el Municipio de Cobija, 2018.

(Parte 111)

o e ¢Con qué? s ) ,

¢Que? ¢Doénde? Materiales e ¢Como? ¢Para que?

Objetivo Unidad de andlisis Técnicas de analisis Resultado esperado

Instrumentos
Fuentes primarias y secundaria
en:

Analizar los . . Banco Central de
I Datos financieros. o
indicadores Bolivia.

economicos y
financieros para la
implementacion y
comercializacion de la
infusion con hojas de
guanabana en el
municipio de Cobija.

Inversion inicial.

Informacién de
cotizaciones.

Proyeccidn y precio de ventas.

Informacion de
cotizaciones.

Indicadores financieros (VAN, TIR,

RBC, PRI)

Flujo de caja.

Técnica de analisis de
contenido (datos).

Los indicadores determinaron la
factibilidad del proyecto.

Nota. Elaboracién con base en datos del tipo de metodologia a utilizar.




ANEXO B. Fotografias del Arbol de Guanéabana

Figura B-1. Germinacion de la planta de guanabana

*Evidencias tomadas de las comunidades del area de influencia ‘“Porvenir”

*Evidencias tomadas de las comunidades del 4rea de influencia “Porvenir”



Figura B-3. Planta con tallo consistente, con 40 cm. de altura aproximadamente

*Evidencias tomadas en el area de influencia ‘“Porvenir”

2 7 1 R e v medin

" Figura B-4. Arbol de guanabana con 2 y % m. y 3 m. de altura aproximadamente.



*Evidencias tomadas en el area de influencia “Porvenir”

ANEXO C. Cuestionarios Piloto y oficial
ENCUESTA PILOTO
PREGUNTAS RESPUESTAS
1 EDAD
2 SEXO Femenino Masculino
LCONSUME TE (8] No
3 INFUSION EN SU | Si (Ir a la pregunta 7)
HOGAR?
(GENERALMENTE Supermercados Tiendas de barrio
4 DONDE COMPFA EL
TE O INFUSION? Mercados Otros
LQUE MARCA DE TE | Frutté Yerba mate
s |© INFUSION
CONSUME Windsor Otros
HABITUALMENTE?
;POR. QUE RAZDN,ES Por su sabor Por 3 su
SU MARCA DE TE O presentacion
6 | INFUSION Por tradicion Por su marca
FAVORITA? reconocida
Por su precio Otros
LQUE BEBIDA | Café eco Jugos
7 CONSUME A LA .
HORA DEL TE? Cafe Otros
,CON QUE ]
FRECUENCIA T odos los dias 1 vez a la semana
& | CONSUME TE O
INFUSION NATURAL | Dia por medio 1 vez al mes
EN SU HOGAR?
(CUAL — DE  LAS | 500 bs a 2000
SIGUIENTES bs.
° OPCIONES REFLEJA 5000 bs.a 8000 bs.
SU INGRESO
FAMILIAR ﬁ:OO bs.a 5000
MENSUAL? - 9000 bs. a mas
;CONOCE LOS
10 | BENEFICIOS DEL | Si No
SINIINI?
LE INTERESARIA
11 | CONSUMIR. TE DE | Si No
SINIINI?
(PROBARIA UNA
12 | NUEVA MARCA DE | Si No
TE O INFUSION?
JCUANTO ESTARIA 2 unidades de 50 unidades de
DISPUESTO A PAGAR | bolsitas de té bolsitas de té
13 %.E_CIL—D' LAS 24 nnidades de Otros

Figura C-1. Cuestionario Piloto

*Elaborado con base a aspectos requeridos del estudio de mercado




“La preserwvacion de la Amazonia es parte de la subsistencia de la vida, del Progreso y Desarrollo de la Bella Tierra Pandina™

ENCUESTA EN LA CIUDAD DE COBLIA

La presente encuesta es con el objetivo de conocer el nivel de aceptacion de un nuevo producto
natural a base del fruto de sinini “Infusion de sinini”. Estamos interesados en conocer su opinion, le
pedimos por favor que encierre con un circulo la opcion que usted considere; la informacion que nos
proporcione sera utilizada para conocer la valoracion de la “Infusion de Sinini” en el mercado.

Edad Sexo. Fecha_ _/__/2017
1. éConsume té o infusidn natural en su hogar?
a) Si b) Mo (pase ala pregunta 6)
2. éGeneralmente donde compra el té o infusion?
a) Supermercado b) Mercado c) Tienda de barrio d) Otro
3. ¢Qué marca de té o infusién consume habitualmente?
a) Frutte b) Windsor c) Yerba mate d)
Otro

4. éPor qué razon es su marca de té o infusion favorita?

a) Por sabor b) Por presentacion c) Por tradicion d) Por marca

e) Por precio f) Otros

h

éCon que frecuencia consume té o infusiéon natural en su hogar?

a}l Todos los dias b) Dia por medio c) 1 wez a la semana d)
Otro

0. éCual de las siguientes opciones refleja mejor su ingreso familiar mensual?

a) S00bs.- 2300bs. b) 2400bs. - 4900bs. c) 5000bs. — 8000bs. d) 2000 a mas...
7. éConoce los beneficios del sinini?
a)  SiéCudles son? b) No

8. éle interesaria consumir té de sinini?
a) Si b) Mo
9. éCuanto estaria dispuesto a pagar por 12 bolsitas de té de sinini?

a) 10 bs. b) 12 bs c) 14 bs. d} Otro

iGRACIAS POR SU TIEMPO!

Figura C-2. Cuestionario Oficial utilizado en el estudio

*Elaborado con base de correcciones del cuestionario piloto utilizado



ANEXO D. Resultados de la Encuesta Realizada en la Ciudad de

Cobija
¢ Consume té o infusion natural en su i Generalmente dénde compra el té o infusién?
W Supermercado
hogar? Wiercado
W Tienda de barrio
Wcto

Figura D-1. Resultado de la pregunta N° Figura D-2. Resultado la pregunta N°

*Elaborado con base en resultado de *Elaborado con base en resultado de
encuesta ejecutada en Octubre de 2017. encuesta ejecutada en Octubre de 2017.
¢Qué marca de té o infusion consume habitualmente? ¢ Por qué razon es su marca de té o infusion favorita?
[ [ Hror sahor
Windsor DPor presentacian
W Yerhamate W ror tracicidn
Wotro W ror marca
W Por precio
Matros

Figura D-3. Resultado de la pregunta N° Figura D-4. Resultado de la pregunta
*Elaborado con base en resultado de *Elaborado con base en resultado de

encuesta realizada en Octubre de 2017. encuestada realizada en Octubre de 2017.



& Con qué frecuencia consume té o infusion ¢ Cual de las siguientes opciones refleja mejor su ingreso

natural en su hogar? familiar mensual?
B Todos los di [ 500bs & 2300bs
0005 10 dias [ 240005 a 4900bs
[IDia por medio I 500065 2 B000bs
.Una vezala W5000bs & mas.

semana
Motro

m 18%

Figura D-5. Resultado de la pegunta Figura D-6. Resultado de la pregunta

*Elaborado con base en resultado de encuest *Elaborado con base en resultado de encuest

realizada en Octubre de 2017. realizada en Octubre de 2017.
¢Conoce los beneficios del Si”i"il?s_ ;L& interesaria consumir té o infusion de sinini?
|
Bro Bs

Bto

Figura D-7. Resultado de la pregunta N° Figura D-8. Resultado de la pregunta 8.
*Elaborado con base en resultado de encuest *Elaborado con base en resultado de encuest

realizada en Octubre de 2017. realizada en Octubre de 2017.



& Cuanto estaria dispuesto a pagar por 12 bolsitas de té de sinini?

M 1obs.
W 12bs.
W 14ks
W otro

Figura D-9. Resultado de la pregunta 9.

*Elaborado con base en resultado de encuesta realizada en Octubre de 2017.
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ANEXO E.

Tabla E-1

Localizacion - Método cualitativo por puntos

Calificacion de factores de la localizacion, mediante el Método cualitativo por puntos

FACTO PES Barrio Alvaro Villa Rojas, camino Porvenir (km.1)
R @] Garcia Linera (Cobija) a Filadelfia
C Ponderaci C Ponderaci C Ponderaci
alif. on alif. on alif. on

Materia 0,20 2. 0,50 10 2,00 10 2,00
Prima 5
disponible

Servicios 0,25 5 1,25 10 2,50 10 2,50
Bésicos

Factores 0,25 5 1,25 7, 1,875 7, 1,875
Geograficos 50 5

Factores 0,20 7, 1,50 7, 1,50 10 2,00
Econdmicos 5 50

Mercado 0,10 7, 0,75 7, 0,75 7, 0.75
de Consumo 5 50 5

TOTAL 1 5,25 8.625 9,125

ES

Nota. Elaborado con base de las caracteristicas de los lugares y escalas de calificacion
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ANEXO F. Experimento en Laboratorio de ACBN.

e OBJETIVO
Determinar el porcentaje de humedad estandar las hojas de guanabana en la ciudad de
Cobija.

¢ MARCO TEORICO

+ Meétodo estufa de aire

El método de secado en estufa de aire es el mas antiguo, es usado ampliamente
y consiste en la determinacion de las pérdidas sufridas por la muestra, al ser
sometida a temperaturas cercanas al punto de ebullicion del agua. Los parametros
para la utilizacion de este método son:
Pesar con exactitud y colocarla en la estufa a una temperatura entre 80 y 90°C,
durante 2 h aproximadamente.
+ Composicion Proximal de las Hojas de Guanabana
Segun estudios de caracterizacion fisicoquimica realizados a hojas de la
guandbana, se aprecia que las hojas secas tienen un 62.64% de humedad realizando
el secado a base humeda y 9.87% realizando un secado a base seca; mencionados
datos seran utilizados de referencia en el presente estudio.
+ Contenido de Humedad base Humeda
Es el cociente entre la masa de agua dentro del material y su masa total, la

férmula que la representa es la siguiente:

my,0 Peso;

100 0 %oHy, = 200 4 100

mp Peso;

Y%Hpp =

12



¢ METODOLOGIA

El método de la estufa de aire se va a utilizar, mediante el secado a base himeda de las
hojas, la cual se realizard mediante el calentamiento de las hojas de guanabana en una

estufa, a una temperatura constante.

+ Materiales

v Hojas de guanabana (materia fresca).

= Estufa.

= Balanza.

= Recipiente inox para pesar.
= Tijera.

= Recipiente de plastico.

= Papel aluminio.

= Cronometro.

e PROCEDIMIENTO

Se realizd 3 pruebas en las cuales se realizd los siguientes pasos:
Inicialmente se procede a la calibracion y estandarizacion de los equipos que se van a
utilizar, como el caso de la balanza y la estufa que se debe poner de acuerdo a la

temperatura que se requiere segun referencia bibliografica.

13



Figura F-1. Balanza y estufa estandarizadas

*Fotografia del laboratorio de ACBN.

También se debe forrar con papel aluminio las bandejas de secado para evitar que las

hojas caigan por las aberturas.

Figura F-2. Forrado de la bandeja con
papel aluminio

Posteriormente se pone las hojas de guanabana en una bandeja limpia, donde se van

recortando en pequefias partes con ayuda de la tijera para que sea un secado homogéneo.

14



Figura F-3. Hojas seleccionadas en Figura F-4. Hojas recortadas
bandeja

Luego se pesa y se va trasladando a las bandejas cuidadosamente de que no se

Figura F-5. Pesado de las hojas Figura F-6. Hojas en la bandeja de la
estufa
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En esta etapa se saco las hojas de la estufa y se hiso enfriar para posteriormente pesar

en la balanza y anotar los respectivos datos.

Figura F-3. Hojas secando en la estufa Figura F-4. Hojas secas fuera de la estufa

Finalmente las muestras se envasaron en bolsas de polipropileno con cierre hermético

para su almacenamiento.

Figura F-5. Muestra seca en bolsa de polipropileno
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e RESULTADOS

Segun los datos que se utilizaron de referencia, se procedio a realizar el siguiente

cuadro en la cual se refleja los resultados obtenidos:

Tabla F-1

Datos de secado de hojas de Guanabana por el “Método de la estufa de aire”

. Base himeda
Temperatu | Tiempo | Peso . Humedad > 62.64
Fecha . i Xi — Xf =
ra (°C) (min.) Inicial (gr.) % = — %100
50 — 47.47%
13/11/17 80a85°C 97.75 b = M * 100
10 97.75 55.70%
30 35.10%
1411117 goasgsc |50 100 , = 100-32.60 o |5880%
100
20 67.40%
80 66.03%
16/11/17 80 2 85 °C 80.65 o = 20-65-24.40
80.65
50
69.74%
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CONCLUSION

Se demostrd que el método utilizado para secar hojas de guandbana en la estufa del
laboratorio de Aguas y Alimentos del Area de Ciencias Bioldgicas y Naturales, fue

adecuado.

Tambien se determind que el porcentaje estandar de humedad final que alcanza la
muestra seca en la Ciudad de Cobija debe estar entre 60 y 70%, a una temperatura que

oscila entre 80y 85 °C.

Los resultados obtenidos serviran como dato en el Proyecto de Grado “Estudio de
Prefactibilidad para obtener infusion a partir de hojas de guanabana en el municipio

de Cobija”
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ANEXO G. Diagramas de analisis del proceso de produccion

DIAGRAMA DE ANALISIS DEL PROCESO |

Departamento: Reslimen
- - . L Canti Tie Distan

Operacion: Secado de Hojas de Guanabana Actividades mpo .

dad (min.) cia (m.)
Elaborado por: Odaliz Liseth Mendoza Gonzales Operacion 4 26
Aprobado por: Traslado 1 3 6
Fecha Aprob.: Inspeccion 3 20
Paginas: Demora 1 180
Periodo de Produccion: 10 meses Almacén 2
Cantidad de produccion: 6 Kg. Por dia Total 17 229 6

OPERACI TRASLAD INSPECCI DEMO ALMAC

N DESCRIPCION DE LA OPERACION O

0 <> RA PRODUCT TIEM DISTANCI
EVENTO v

I::> D ¢} PO (min) A

—< - -

1 Recepcion de materia prima.

/’ 3 6m.

Traslado al area de seleccion,

Seleccion de las hojas sanas,

Inspeccion de la materia prima.

Llenado en bandejas del deshidratador con
materia prima

Control de cantidades adecuadas en cada
bandeja

ON
|
Escaldado de las hojas o 6 —
—
*——

Deshidratado

Esperar el tiempo requerido para el secado I
de las hojas ;

-

i

Control de calidad ) —

Elaharada can haca an
CTIaoOTauo o oast

[N

t :
Recepcion del producto seco - -
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Figura G-1. Diagrama de andlisis del proceso en las etapas de seleccionado, escaldado y secado

DIAGRAMA DE ANALISIS DEL PROCESO 11

Departamento: Reslimen
Canti Tie Distan
Operacion: Triturado, envasado y producto final Actividades mpo .
dad (min.) cia (m.)
Elaborado por: Odaliz Liseth Mendoza Gonzales Operacion 3 9
Aprobado por: Traslado -
Fecha Aprob.: Inspeccion 1 5
Paginas: Demora 3 120
Periodo de Produccion: 12 meses Almacén 2
Cantidad de produccion: 3 Kg. Por dia Total 9 134 6
OPERACI TRASLAD INSPECCI DEMO ALMAC
n DESCRIPCION DE LA OPERACION O ON 0 - RA = PRODUCT TIEM DISTANCI
0 EVENTO (0] PO (min) A
1  Recepcion de materia prima. - - -
Triturado y tamizado de la materia seca o—— 3 -
Espera durante la molienda —8 60
Control de granulometria de la materia & 5 ---
Envasado en saquitos y envoltura individual —— 3 ---
Espera durante el envasado en saquitos de té I 30
Empaquetadq en cajita de 12 unidades+ o——| 3 .
forrado de material transparente \
— 30
eso de las etapas de Triturado, envasado y almace natio del praducto final

Nota. Elaborado con base en informacidn de especificaciones de los equipos a utilizar, con tiempos y movimientos estimados.
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ANEXO H. Equipos a utilizar en el proceso de produccion

Figura H-1. Molino de alta eficiencia JB-16

Fuente: Silicom

Figura H-2. Envasadora de té en saquitos con estuchado automético EC-12

Fuente: Silicom
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A N |

M|n| deshldratador e allmentos deshldratado med|ante
v > > S
ayos! mfrarrOJos de corto, alcance alre callenteg )

RESY- - el s Al P
o envolvente y bandejeirotatorlas deshidrate sus
A "alime s de manera;seguraly Ilbredebacterlas basta, d
%ﬂ expone sus ahmentos ‘al/sol| Ios cuales estan’ expuestos a
bacterlas Y Bolvo Usted podra deshldratar cualquiergtipo
limen Fr V r r rn
desa me tos:! utas, e du as Ca esdPescado!

Modelo PS -100C 0‘ @
Tamafio: 350x460x700m
Cantidad de Bandejas
11'Bandejas’
Tempen:atura Maxuma
70;C i :
Voltaje:'220V- SOHz
: Con‘s‘m por,H ra: C

‘,_,Consumo ‘24 Horas: 12Kw

> .Peso 17?!(?#*
lndust a Koreana .%
Garantla 1 afol

Figura H-3. Mini -deshidratador de Alimentos PS - 100C

Fuente: Silicom

Figura H.4. Carro y bandejas para
transportar

Fuente: Corimex Ltda.
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ANEXO L Materiales para elaborar infusion de guanabana

Figura I-1. Papel Filtro termosellables

Fuente: Raphy - Cochabamba

Figura I-2. Hilo de algodon 100%

Fuente: Raphy - Cochabamba
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ANEXO J.  Distribucién en Planta por Producto

15m

Almacenamiento de hojas se :A;e.a de triturado, envasado y empaquetado Almacenamiento de
-

Coo Producto terminaddg
.°~..12 m cuadr 6 m cuadr 12 m cuadr

Oficinas Sanitarios
9 m cuadr

5 m cuadr

EveseateessesBsm

Recepecion de materia primay
seleccionado, escaldado y deshidratado
32 m cuadr

— = EVifecscccccssssssscsessssccccsnsssssasesas

1 -
\

1m

2

"

>
]
.
L}
[}
]
[]
I
[}
[]

Vestidores

.

Evedeptecscscscsaas

Py
Porteria 3 m cuadrP | | Area de desca:’ga

22 m cuadr

[
11 m cuadnr

*._.-.- coe=

Figura J-1. Distribucion de Areas en la Procesadora de Infusion de Guanabana

Nota. Elaborado con base a estimacion de dimensiones segln los equipos a utilizar en el proceso.
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ANEXO K. Identificacion y Medidas Preventivas en los Impactos

Ambientales
Tabla K-1
Evaluacién de impactos ambientales y medidas correctoras propuestas para el estudio.
Etapas del salida Aspecto Impacto Medidas
Proceso Ambiental Ambiental Preventivas
Residuo
de Ubicacion
Seleccion de | materiales . . ., | de tachos de
. . Residuos Contaminacio .
la materia | de embalaje : basura comun
. . solidos n de suelo ..
prima. Residuo y  orgénica
de materia cerca al area.
organica
Residuos de 0 TJ;tan;'eS;
Escaldado a Agua agua con % de Contaminacio . g
. ) . P residual, para
vapor residual microorganism | n hidrica. .
. su posterior
osy tierra. e
reutilizacion.
Limpieza
constante del
Ruido area, el
Particula | generado por el Contaminacio | ambiente cera
Triturado s de las | equipo y | n acustica y al | cerrado, por
hojas. residuos suelo. lo que no
solidos. afectara  al
medio
externo.
Residuos Ubicacion
Envasado vy |de los Residuos Contaminacio | de tachos de
empaquetado. envases y de | solidos n del suelo. basura
cartén. coman.
Administracio Sé“F;%SS'dUOS Residuos Contaminacio Sistema de
n solidos n del suelo reciclaje.
(papel).

Nota: Elaborado con base en informacion de RASIM.
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ANEXO L.

Formularios requeridos para una empresa UNIPERSONAL

SOLICITUD DE CONTROL DE

FORMULARIO 0010/10

R

INSTRUCTIVO PARA EL LLENADO DEL
FORMULARIO 0010/10

-~

© CONSULTA DE NOMBRE

]

e parm o
REHSTRO DE COMERCIO

A SO Be s Meckacdn de UAmAe SYVaLe W 8N CLenia o resents NIrLChve

iU requere cOnOter Que of NOmMEXe (I26N IOGM O JENOMENASNON U PretEnde LRI Dara U SOcedad

o Una entded wn Anes Ge luers. CONCESIONARIA DEL

NO se

empress formrsano
PO FBCANDD (s MG e St e Ol s L MOC el GO Ca O SPIELS b GO e Lo socetane de e

L
Pere o presente 0on una © hasts tes
s

1+ En el espasie de DATOS DE LA
ONVOUAL  Senar 108 sguentes damwos

° v ANTE

W romtve, razbe socks o B socedasd © emprens o
e reguere (Dar et IMEMIBras CECONMNmente |
®  fin %po de Soceded / Empress. dentfcsr son une X o Bpe de soceded comerisl © de Smpress upersenel Gus
o fretende conetar
Pt Iasom S st o e e

® BN Acvidad Prncal SeAsiar el COINtO G8 I8 SO AT COMErTIMl 0 STEESS LINEErIONA! 08 MANET PrECa ¥
Sererrmansda

- En DATOS DEL SOUCITANTE. consgnar ios ndieasos.
- o benar ot

PARA USO OB

INFORMACION IMPORTANTE

® W presecte theae Bene LN aTente e COrAME A TR Gue S SiereaGs eds SeteTriAs e rombre
TRION 1OCM © BENOMPRBON PAIS T SOCEIN? Cormertial ©

wnipervona
@ La presentie contula N MEts reterva de NEMEIE © TEIGNOGITLENt SGUNG Je deredhs & L0 e NomEre razén

Prem— —onal © Gencmnacin & quen reaits o conmuta
O O == (m}— =
- b st »e formma N @TRAPO NO Puede Nchur of Oe oo
- o COMATSITAS GUE N0 SE8 ThAN G0 8 STMEIEIA. N PUREE USRS NOMBIE GUE PUSS Induor & Sontundn por S
~ ~ Temeiania 0on el Ge 063 eMOress del MEMG 1amO O Scthvded
e
LT et l ] @ Conturme o % dupuesto por of Cotige de Comerss. of nomire. rastn Sosal § Senominecdn merecs frolecsidn &
s d- .- Ermprenn Unipar sonadComer o arte indndual por 15 e
SugerTos regettar la Tiame & e Iveveded postie
PARA CUALGUIER CONBULTA. ACLARACION O 51 DESEA OBTENER MATOR INFORMACION PUBDE LLAMAR AL
#00-10-7900. -~ LA DE AL CLENTE AL PORTAL
WES www hndempress g o,
\ )
e N
2~ DATOS DEL SOLICITANTE 3- gamecio PARA USO OF #L
SR Sentei &»
] g
| o
e
™ TR

‘Wm"maw

POR FAVOR DETALLAR ¥ VERIFICAR SUS DATOS A
- -

— I

v o140 I
o
b — f = )

Figura L-1. Formulario N 0010 "Solicitud de Control de Homonimia"

Fuente: Fundempresa (2011). Tramites, requisitos y formularios.
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h OLICITUD 08 MATRICULA BF COMERGIS

FORMULARIO 0010110 e et

Ferere - et Tator | Cutsar e A Chmrte ¢ L rma KO0 Nk b s s s b

e ([ [ [ ]

[ N Oy

— [ I I i

Oe== O===n... (e I_I l_l I_l

s B
=l | ) INSTRUCTIVO PARA EL LLENADO DEL FORMULARIO
il Bn ARO DE REGISTRO I—‘o-*udmmnum voman
2 » THO D8 Sen uns X ol Lpe de empress & sesedad que Inserihe
2 n DATOS D8 LA EMPFRESA (-] o

£n Nomire Rassn Tocal 6 Densmnschn enthce: o nomire soe lendb o
Srecadn. Cale 0 Avensta N°. Zoms. UV (Undad Vesna) Menzans Nomtre de Bafcn. Mee Ofcma Mumome. mv
Cwpartamante

_—-—QM-MM_-—-'.——“——«“

. J - n OBMETO OE LA e - e Nrvia pwias y et s mda
p- ~ ~ s © woum
- DATOS DR SOLCTTANTE 3. ETmesO A SO D c‘-u—--———o——*—m.—mnw
- — Corers 6o Documasme Capial asignade. n o case o colocar el capial ssignade
P 6 GFORMACKON OF FECHA DF CHRRE OF GESTION FISCAL. marser son vnd X 1 ocavded S s secadsd o emprwes
[_ ) e | e 2 cere Gu guetin dessh
T B NFORMACION DE LA PUBLICATION. marcsr 00n wha & susndo se B haber wso
Scoptonm o d*- Boive
S s l ] -.m..l I . - e oo - avenctn
- -i—-m'-“--u—-lb--—-oumn- Asrame e e prcapaiee s tes © Seriwnse
R e S
amro e . e oeL LEGAL menr of nammive o o
SRS LIEPETRONE (8 AL Se e ndad y s e Sel meams.
10 e e - U0 o
O ",
o [ I T T o B e T T o ot S p 0 Yon S0 te bR, ceecranarnc
A ) (K CCIAAA T8 CENTORG ERPTTEDA BN
- 10
o
J
t] NOTA No wmm-mumumnmu-uymmummu“
croma O
- —— e N ——— e [ ] NIT
s [ o S S Sa— —— 4 J) O oo e e e

Figura L-2. Formulario N* 0020 “Solicitud de Matricula de Comercio”

Fuente: Fundempresa (2011). Tramites, requisitos y formularios.

27



ANEXO M. Descripcion del Cargo

ELABORADO POR:

REVISADO POR:

FICHA DE PUESTO DE
TRABAJO

Cadi
go:

Edici
on:

DENOMINACION DEL PUESTO:

RESPONSABLE DE PRODUCCION

AREA ORGANIZACIONAL

Produccion

DEPENDENCIA
JERARQUICA:

Gerente General

SUPERVISA A:

Operarios

RESPONSABILIDADES:

Inspeccionar el producto final.

e Supervisar a los operarios desde el ingreso hasta la salida de la procesadora.
Estar pendiente de los requerimientos de materia prima, materiales, etc.
Controlar los registros de calidad durante el proceso.

Controlar las etapas y mejorar si lo requiere.

Controlar el estado de equipos que se utilizan en el area de produccion.

Capacitar a los operarios cada 3 meses, sobre BPM, Seguridad Industrial, BPH, etc.

COMPETENCIA NECESARIA PARA EL PUESTO DE TRABAJO

FORMACION

afines.

Profesional en: Ingenieria Industrial, Ingenieria de Alimentos, Ingenieria de Procesos, o ramas

APTITUDES

Liderazgo, responsabilidad, ingenio, logistica y aprovisionamiento de recursos.

OBSERVACIONES:

Firma:

Fecha: [/ [

Figura M-1. Ficha de Puesto de trabajo del Responsable de Produccion

Fuente: Portal de Calidad (2015), Formato de ficha o puesto de trabajo.
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ELABORADO POR: Codigo

Edicio

— n:

FICHA DE PUESTO DE
REVISADO POR: TRABAJO

DENOMINACION DEL PUESTO:

RESPONSABLE DE COMERCIALIZACION Y VENTAS

DEPENDENCIA SUPERVISA A:
AREA ORGANIZACIONAL:
JERARQUICA: n/a.
Comercializacion
Gerente General

RESPONSABILIDADES:

Realizar compras de envase, embalaje y otros, segun el inventario de almacén lo requiera.

Interactuar con los mayoristas para la comercializacién del producto.

Tener facilidad de comunicacién, buen trato y negociacién con los comercializadores.

Supervisar las rutas y canales de distribucion.

Tener registros diarios, mensuales y anuales de las compras y ventas efectuadas.
e Abrir nuevos mercados.

e Proporcionar constantemente de publicidad y promociones a los distribuidores y clientes finales.

COMPETENCIA NECESARIA PARA EL PUESTO DE TRABAJO

FORMACION

Profesional en: Ingenieria Comercial o ramas afines.

APTITUDES
Buena relacion con las personas, responsabilidad, logistica y aprovisionamiento de recursos.
OBSERVACIONES: Firma:
Fecha:
I

Figura M-2. Ficha de Puesto de trabajo del Responsable de Comercializacidn y Ventas

Fuente: Portal de Calidad (2015), Formato de ficha o puesto de trabajo.
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ELABORADO
POR:

REVISADO POR:

FICHA DE PUESTO DE
TRABAJO

Cadi
go:

Edici
on:

DENOMINACION DEL PUESTO:

OPERARIOS
AREA DEPENDENCIA _
ORGANIZACIONAL: JERARQUICA: SUPERVISA A:
n/a.

Produccion

Responsable de Produccion

RESPONSABILIDADES:

de inspeccidn.

Efectuar movimientos de materiales y productos en el area productiva.

Utilizar el EPP definido y proporcionada por la empresa.

Llevar a cabo actividades de mantenimiento preventivo y limpieza previstas en el manual.

Mantener el almacén bajo el criterio: “un sitio para cada cosa y cada cosa en su sitio”.

Realizar inspecciones de la materia prima, insumos y materiales adquiridos. Aplicar las pautas

¢ Realizar el producto de acuerdo con las indicaciones del Responsable de Produccion.

e Manejar los equipos de acuerdo a las especificaciones del manual de cada equipo o consultar al

Responsable de Produccion.

e Embalar el producto final.

COMPETENCIA NECESARIA PARA EL PUESTO DE TRABAJO

FORMACION

Conocimientos basicos de manipuleo de alimentos, control de calidad, lectura y aplicacion de
pautas de verificacion (autocontrol e inspeccion).

APTITUDES

Capacidad de trabajo, responsabilidad, y atencion.

OBSERVACIONES:

Firma:

Fecha: [/ [

Figura M-3. Ficha de puesto de Trabajo de Operario

Fuente: Portal de Calidad (2015), Formato de ficha o puesto de trabajo.
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ANEXO N. Plan de Contingencia de Seguridad Industrial

1.- INTRODUCCION

El propésito de este plan es promover la proteccion y seguridad de todo el personal y al medio
ambiente donde se desarrollen tareas de elaboracion de infusion de guanabana.

Las contingencias estan referidas a la ocurrencia de efectos adversos sobre el ambiente por
situaciones no previsibles, de origen natural o antrépico, que estan en directa relacién con el
potencial de riesgo y vulnerabilidad del entorno. Estas contingencias de ocurrir, pueden afectar el
proceso, la seguridad de las tareas, la integridad o salud del personal y la calidad ambiental del
area de influencia.

Este plan ha sido preparado teniendo en cuenta las diferentes actividades que comprende la
elaboracion de infusion de guanabana, el cual debera ser actualizado en la medida que se definan
nuevos procesos o tareas no especificadas hasta el momento.

Basicamente los riesgos estarian referidos a probabilidades de accidentes de trabajo y de
transporte, posible contaminacion de suelos o agua por derrames e incendios.

2.- OBJETIVOS DEL PLAN

Prevenir y controlar sucesos no planificados, pero previsibles, ademas de describir la
capacidad y las actividades de respuesta inmediata para controlar las emergencias de manera

oportuna y eficaz.

3.- FASES DE UNA CONTINGENCIA

Las fases de contingencia se dividen en:

3.1.- DETECCION Y NOTIFICACION

Al detectarse una contingencia durante el desarrollo de las tareas, la misma debera ser

informada al inmediato superior.

31



3.2.- EVALUACION E INICIO DE LA ACCION

Una vez producida la contingencia y evaluada por el supervisor y/o responsable se iniciaran

las medidas de control y contencién de la misma.

3.3.- CONTROL
El control de una contingencia exige que el personal de la empresa esté debidamente capacitado
para actuar bajo una situacion de emergencia. Este control implica la participacion la participacion

del personal propio, como terceros capacitados.

4.- CAPACITACION DEL PERSONAL

Durante el desarrollo de las actividades, la capacitacion de los trabajadores consistira en
charlas de seguridad industrial y ambiental; se enfatizara sobre el uso de equipos, herramientas e
insumos, manipulacion de residuos y también las précticas, para asegurar que el personal este

familiarizado con los procedimientos para contener y controlar cualquier contingencia.

Es importante que todo el personal entienda la obligacion de reportar todos los accidentes e
incidentes de salud, seguridad y medio ambiente, propiciando la retroalimentacion del sistema de

prevencion de nuevos eventos de riesgo.

La capacitacion debera incluir los siguientes temas:

v" Normas generales de seguridad industrial.

v" Equipo de proteccién personal.

v" Reconocimiento de las sefiales y letreros de prevencion de riesgos.
v" Comunicacion del peligro.

v" Prevencién y manejo de accidentes.

v Primeros auxilios.

v" Manejo de materiales.

v" Riesgo eléctrico.
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v"Incendios.

5.- IDENTIFICACION DE CONTINGENCIAS Y RIESGOS

A continuacién se detallan los tipos de contingencias:

TIPO DE FASE DESCRIPCION
EVENTO
Emergencia de
GENERAL seguridad. _
Emergencia de
medio ambiente.
Manipulacién de Tratamiento de
residuos. agua.
ESPECIFICO Personales Accidentes
_ Equipoe Incendios
instalaciones

6.- EQUIPOS DISPONIBLES

La logistica definida para atender contingencias ambientales activara la disponibilidad

inmediata y prioritaria de recursos disponibles como:

v' Sistema de transporte.

v" Sistema de comunicacion (celulares, teléfonos, etc.).

v" Equipos contra incendios (extintores).

v Herramientas menores (sogas, escaleras, etc.).

7.- CONTINGENCIAS

Los tipos de contingencias (accidentes y/o emergencias), Se mencionaran a continuacion.

7.1.- PROCEDIMIENTOS DE ACCIDENTES VEHICULARES

Conductores:

v Capacitacion en manejo defensivo.

v Uso obligatorio de cinturones de seguridad para conductor y pasajeros.

v Respetar limites de velocidad establecidos.

Vehiculo:
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v" Reuvisiones periodicas.

v" Equipo minimo necesario para afrontar emergencias mecanicas y médicas.

7.2.- ACCIDENTES LABORALES Y/O LESIONES CORPORALES
Es necesario gque todo el personal que ingrese a la procesadora utilice la indumentaria requerida
para la proteccion propia del personal y para mantener la inocuidad alimentaria dentro del area

donde se realiza el proceso de elaboracion de la infusion.

Para el personal en general es requerido que ingresen con botas de goma, pantalon, camisa y

gorra de tela.

Para el personal del area de escaldado y secado es necesario ademdas de lo descrito

anteriormente, guantes de cuero resistente a altas temperaturas.
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Para el personal del area de triturado es necesario protectores para los oidos (audifonos), ya

gue este equipo posiblemente emita algun tipo de ruido.

Los siguientes procedimientos deberan seguirse en caso de que una persona sufra algin
accidente grave y no pueda ser atendido mediante la aplicacion de primeros auxilios en el area de

trabajo.

v Dar lavoz de alarma.
v" Evaluar la gravedad de la emergencia.
v Evacuar al herido, de ser necesario a un centro asistencial especializado.
v Notificar al centro especializado en caso de internacion de emergencia.
v" Remitir un informe al supervisor o superior inmediato.
7.3.- TRATAMIENTO DE AGUAS
Para la elaboracion de la infusién de guanabana, existe una etapa en la que se realiza la
escaldacidon a vapor, el cual consiste en contener agua caliente que emita vapor para la limpieza
de las hojas, esta agua residual no contiene ningin compuesto quimico, por tanto puede ser

reutilizada normalmente en la parte de limpieza de las areas de trabajo.
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7.4.- PREVENCION DE INCENDIOS
Fuego: reaccién quimica que involucra la oxidacion o combustion rapida de un elemento, para

gue se produzca se necesita:

v" Oxigeno: El aire que respiramos esta compuesto por 21% de O, el fuego requiere una
atmosfera de por lo menos 16% de O,

v' Combustible: este puede ser cualquier material combustible sean sélidos, liquidos o
gaseosos; la mayoria de los sélidos y liquidos se convierten en vapores o0 gases antes de
entrar en combustion.

v Calor: el calor es la energia requerida para elevar la temperatura del combustible hasta el

punto en que se despidan suficientes vapores que permitan que ocurra la ignicion.

“Eliminando cualquiera de estos

factores, el fuego no podra ocurrir”.

o
& ¢ %
& »

COMBUSTIBLE

Los fuegos se clasifican en:

v" Clase A: Se producen en materiales solidos como la madera, papel, tela, gomas y ciertos
plésticos.
v" Clase B: Se producen con liquidos inflamables y gases, tales como nafta, kerosene,

pintura, aditivos y el propano.
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v" Clase C: se producen en instalaciones o equipos eléctricos energizados, tales como los
electrodomésticos, los interruptores, las cajas fusibles y las herramientas eléctricas.

v" Clase D: Involucra a ciertos metales combustibles como magnesio, titanio, potasio y
sodio. Estos metales arden a altas temperaturas y exhalan suficiente oxigeno, como para
mantener la combustion; pueden reaccionar violentamente con el agua u otros quimicos
y deben ser manejados con cuidado.

v" Clase K: son los producidos por aceites y grasas animales o vegetales, dentro de los
ambitos de cocina, donde existen freidoras, parrillas, planchas, piedra volcanica, eléctrico
y gas.

En el siguiente cuadro se muestra la aplicaciéon de cada uno de los tipos de matafuegos, en

funcién de las clases de fuego:

CLASES DE FUEGO AGENTES EXTINTORES
i B Materiales ESPUMAS POLVO QUIMICO POLVOS ; ;
Identificacion Combustibles AGUA €02 SECOS ESP. Forma de accion| Observaciones
AFFF Potasico ABC
Enfriamiento.
Papeles, maderas, Interrupcion de
{| cartones, textiles, I I N I N N reaccion en
desperdicios, etc. cadenay
| sofocacion
| Nafta, gasolina,

pinturas, aceites y
otros liquidos Interrupcion de | No usar agua en

inflamables reaccion en _ chorros.
cadenay Unicamente

Butano, propano y sofocacion niebla
I l otros gases

No usar agua ni

[ [
\ . Interrupcion de
$) == NONO| SI | Sl | SI |NO | =7 |.==
l eléctricas Y| conductores de la

sofocacion electricidad)

No usar extintores
oy Absorcion de comunes.
combustibles, o I
agnesio, sodio. calory‘ leccionar el
R s Sofocacion | producto adecuado

etc. para cada metal
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Los extintores se componen de las siguientes piezas y elementos y segun las instrucciones:

™~ T61.TanqueoCiIindro E INCENDIOS
4 2. Manguera de descargal| @ 322255# © f%%n%géz:
3. Manémetro i ,@
3 — 4. Mania de transporte Aﬁﬁlé?%%ﬁémﬁﬁi LA BOQUILLA
, 5. Seguros /1:,',
6. Manija para descarga
oGatilIci.p g A}ms B 65

7.5.- PLAN DE EVACUACION Y EMERGENCIA
El plan de evacuacion definird la secuencia de acciones a desarrollar para el control inicial de

los hechos que puedan producirse.

Todo el personal sin distincion, debera de conocer la ubicacion de los extintores, su utilizacidn,

las salidas de emergencia y el lugar de reunion en el exterior de la procesadora.
CLASIFICACION DE LAS EMERGENCIAS

v Principio de incendio: Aquel que pueda ser controlado y dominado de forma sencilla y
rapida por el personal y medios del establecimiento.

v" Incendio Parcial: Es aquel que para ser dominado requiere de la actuacion de otros
sectores, sus efectos se limitan al establecimiento y no afecta a terceros.

v Emergencia General: Es aquel que necesita todos los medios y equipos de proteccion
del establecimiento y requiere la ayuda de medios de socorro y salvamento exterior;
comprende la evacuacién de personas del sector.

7.6.- FALLA O PARADA NO PROGRAMADA

Este tipo de contingencia apunta a los siguientes aspectos:
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v Falla en algun dispositivo que comanda las operaciones en el proceso de elaboracion de
infusién de guanabana, por ello se prevé mantenimiento preventivo para todos los
equipos.

v/ Riesgo de incendio por cortocircuito eléctrico.

Accidentes de trabajo.
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ANEXO O.

Presupuesto para la construccion de la Procesadora

o < PRECIO PRECIO
N DESCRIPCION ITEM UNIDAD CANTIDAD UNITARIO TOTAL
OBRA GRUESA Bs. Bs.
1 Limpieza GLB. 1,00 127,05 127,05
2 Instalacién de Faena GLB. 1,00 184,53 184,53
3 Replanteo m2 100,00 3,77 377,39
4 Movimiento de equipos GLB. 1,00 71,47 71,47
5 Excavacion de cimientos m3 10,52 53,21 559,97
6 Construccion de cimientos m3 10,52 1.729,24 18.198,52
7 Construccion de sobre cimientos m3 3,29 562,75 1.850,73
8 Muros m? 293,16 155,72 45.652,05
9 Viga cadena m3 2,63 2.825,15 7.432,96
10 Cubierta de placa ondulada m? 294,00 245,94 72.306,36
OBRA FINA
11 Piso enlucido fino (area de porteria, descarga y recepcion de materia prima m? 80,00 57,61 4.608,60
12 Revestimiento del piso de porcelanato (&rea de triturado y envasado) m? 12,00 297,26 3.567,11
13 Revestimiento del piso de ceramica baldosa (almacenamientos, oficina y sanitarios) m2 22,00 197,68 4.348,93
14 Revestimiento de la pared porcelanato (area de triturado y envasado) m?2 28,00 207,36 5.806,05
15 Revestimiento para la pared (érea de Escaldado y deshidratado) m? 12,00 207,36 2.488,31
16 Puerta interior moldeada Pza. 8,00 775,94 6.207,51
17 Revoque exterior m? 190,00 143,11 27.191,26
18 Pintura exterior m?2 189,80 37,80 7.175,15
19 Revoque interior m2 180,00 132,24 23.802,75
20 Pintura interior m?2 180,00 37,91 6.824,59
21 Ventana corrediza m? 7,20 522,49 3.761,95
22 Z6calo de ceramica m 40,60 52,99 2.151,24
INSTALACIONES HIDROSANITARIAS
23 Fosa Séptica Pza. 1,00 1.864,25 1.864,25
24 Ducha Pza. 2,00 776,62 1.553,24
25 Inodoro Pza. 2,00 754,44 1.508,88
26 Lavamanos Pza. 2,00 621,34 1.242,68
27 Urinario Pza. 2,00 424,71 849,42
28 Provision y colocado de tuberia de 4" m. 18,00 79,54 1.431,79
29 Provision y colocado de tuberia de 1" m. 30,00 34,25 1.027,58
30 Tanque de plastico Pza. 1,00 2.500,00 2.500,00
INSTALACIONES ELECTRICAS
31 Provision e instalacion de iluminacion fluorescente 2x40W Pto. 9 424,54 3.820,83
32 Tablero de distribucion eléctrico Pza. 1 983,13 983,13
33 Provision e instalacion de punto de tomacorriente Pto. 10 236,36 2.363,58
34 Provision e instalacion de alambre Cu AWG No 1x8 m 200 11,88 2.376,06

TOTAL
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