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Resumen

El objeto de estudio de la presente investigacion, es la instalacion de una fabrica de
procesamiento y comercializacion de vino de mango en el Municipio de Porvenir,
aprovechando los excedentes de la produccion local e incentivar el consumo del vino por sus
propiedades benéficas para la salud humana. Para el primer afio se pretende elaborar y
comercializar 34.011 botellas de vino de mango de 750 ml, a un costo unitario de Bs 40. Se
acopiaran 102.033 kilogramos de manga criolla, correspondiente a la produccion de 30
productores locales y comunarios de municipios aledafios. Con ello, no solo se aprovechara
los excedentes en cada cosecha sino se incentivara una mayor produccion a través de un

mercado seguro para la produccion local de la manga criolla.

Por otro lado, el estudio técnico establece que el tamafo, la localizacion, proceso
productivo, infraestructura y el equipamiento del proyecto son viables tomando en cuenta

las caracteristicas propuestas en el estudio.

Finalmente, los indicadores de evaluacion financiera calculados a partir del Flujo de
caja proyectado para un horizonte del proyecto de cinco afios, muestran resultados
satisfactorios. El Valor Actual Neto (VAN): Bs 197.842.--, Tasa Interna de Retorno (TIR):
14% vy, finalmente, la relacion Beneficio/Costo (B/C): de 1,15 garantizan la factibilidad

financiera y economica del proyecto.

Palabras claves: Vino de mango, Factibilidad, Procesamiento



Abstract

The object of study of this research is the installation of a mango wine processing
and marketing factory in the Municipality of Porvenir, taking advantage of the surpluses of
local production and encouraging the consumption of wine for its beneficial properties for
human health. For the first year, it is intended to produce and market 34,011 750 ml bottles
of mango wine, at a unit cost of Bs 40. 102,033 kilograms of Creole manga will be collected,
corresponding to the production of thirty local and community producers from surrounding
municipalities. With this, not only will the surpluses in each harvest be taken advantage of,
but greater production will be encouraged through a secure market for the local production

of Creole manga.

On the other hand, the technical study establishes that the size, location, production
process, infrastructure and equipment of the project are viable taking into account the

characteristics proposed in the study.

Finally, the financial evaluation indicators calculated from the projected Cash Flow
for a five-year project horizon show satisfactory results. The Net Present Value (NPV): Bs
197,842. --, Internal Rate of Return (IRR): 14% and, finally, the Benefit/Cost ratio (B/C):

1.15 guarantee the financial and economic feasibility of the project.

Keywords: Mango wine, Feasibility, Processing
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Capitulo 1. Generalidades

1.1. Introduccion

El mango es, uno de los frutos tropicales con mayor demanda y aceptacion en todo
el mundo. De hecho, en el afio 2017 se produjeron comercialmente unos 50 millones de

toneladas métricas en todo el mundo con Tailandia e India a la cabeza. (Gonzalez,2019)

Segin (Wall Medrano & Olivas Aguirre, 2015), el mango tiene caracteristicas
beneficiosas tanto para consumo humano como para su aplicacion en uso industrial, por el
alto contenido de polifenoles, compuesto utilizado como antioxidante; ademas, es una de las
frutas cuya cdscara contiene pectina en altos porcentajes y gran cantidad de azucares
dependiendo de la variedad. Estas caracteristicas hacen del mango una materia prima

importante que puede ser aprovechada para la obtencidon de productos derivados.

El érea rural del Municipio de Porvenir tiene predominancia de esta especie frutal,
pero son poco aprovechadas comercialmente. Una oportunidad para dar valor agregado a
esta fruta es la elaboracion de bebidas alcohodlicas, en el caso de elaborar vinos de frutas con
el fin de lograr un producto de Optima calidad, dirigido a asegurar tres aspectos

fundamentales: viabilidad del proceso, optimizacion organoléptica y rentabilidad.

El vino por definicién, es un producto conseguido con el proceso fermentativo
alcoholico de la uva. Cuando se usa otro tipo de fruta, el resultado obtenido siempre se
denomina vino, pero seguido del nombre de la fruta, por ejemplo: vino de naranja, vino de

“mango”, etc.; el proceso de vinificacion se produce por la fermentacion (oxidacion) de los
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azucares contenidos en las frutas, accion que realizan levaduras del género Saccharomyces

(Guerra, 2006).

El Servicio Nacional de Sanidad Agricola y Ganadera (SENASAG); no cuenta con

registros en la produccion de vinos de frutas tropicales. (SENASAG, 2020)

Por las razones enunciadas, entre las diferentes transformaciones posibles para el
mango, la produccion de vino es la mas adecuada, por ser una estrategia para reducir las
pérdidas postcosecha, ademas de regular el mercado en épocas de sobreproduccion, y ofertar

un producto final novedoso con alto valor agregado y la extension de su vida util.

Estas son algunas de las razones por la que surge la necesidad de realizar una
propuesta industrial que ofrezca al sector productivo de Porvenir, las herramientas que
muestren el paso a paso del proceso para la elaboracion del vino de mango, la cual partira
desde un estudio técnico de ingenieria, estudio de mercado, disefio de planta y disefio de
produccion finalizando con estudio de factibilidad, con el fin de disminuir perdidas post

cosecha.

El propésito de este trabajo de grado consiste en plantear una solucion mas
competitiva a niveles de tecnologias, en la elaboracion de vino de fruta tropicales, asi como
abrir la posibilidad de entrar en un mercado de exportacion que exige unos estandares

calidad, y que no solo se basa en conocimientos empiricos sino bajo estructuras tecnoldgicas.
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1.2. Antecedentes

El Servicio Nacional de Sanidad Agricola y Ganadera (SENASAG); no cuenta con

registros en la produccion de vinos de frutas tropicales. (SENASAG, 2020)

Por las razones enunciadas, entre las diferentes transformaciones posibles para el
mango, la produccion de vino es la mas adecuada, por ser una estrategia para reducir las
pérdidas pos cosecha, ademas de regular el mercado en épocas de sobreproduccion, y ofertar

un producto final novedoso con alto valor agregado y la extension de su vida util.

1.3. Formulacion del Problema

(Habra la oferta necesaria de fruta para satisfacer la demanda de vino de frutas

tropical?

(Es factible la industrializacion de vino de mango para promocionar la creacion de

algunas empresas dedicadas a la venta de vino de frutas?

1.4. Objetivos

1.4.1. Objetivo General

Determinar el estudio de factibilidad técnico-econdmico-financiero, para la
implementacién de una fabrica procesadora de vino de mango, en el municipio de Porvenir

del departamento Pando.

1.4.2. Objetivos Especificos y Acciones del Proyecto

= (Cuantificar los niveles de materia prima existentes y los potenciales proveedores.
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» Determinar el estudio de mercado para la comercializacion del vino con base a la fruta de
manga comun o criolla.

» Determinar el estudio técnico del proyecto, especificando la localizacion, el tamafio,
procesos de produccion, infraestructura, equipamiento y organizacion de la empresa.

» Determinar la factibilidad financiera del proyecto con base al anélisis de los indicadores

de evaluacion: Valor Actual Neto, Tasa Interna de Retorno y la relacion Benetficio/costo.
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Capitulo 2. Marco Tedrico

2.1. ElVino

Segun (Ucha , 2008), el vino es una bebida alcohdlica que se produce a partir de la
fruta de uva u otras frutas, mediante la fermentacion alcoholica de su mosto o zumo, dicha
fermentacion se logra a través de la accion de las levaduras que transforman los azucares de

la fruta en alcohol etilico y anhidrido carbdnico.

2.2. Origen del Vino

Para (Solis, 2005), los origenes del vino se remontan a los despertares de la
civilizacion. La uva primigenia era la Vitis viniera Sylvestris y fue la primera planta
cultivada por el hombre. La zona donde comenz6 a crecer de forma salvaje esta situada en
la zona del Sur del Caucaso cerca del Mar Negro (lo que hoy se conoce como Georgia y
Turquia). Las antiguas civilizaciones cultivaban la uva y elaboraban el vino. Para los
egipcios el vino era una bebida para élites (la cerveza era para esclavos) y ese simbolo de

estatus se mostraba en metaforas como que el vino era el sudor de Ra.

En Babilonia el codigo de Hammurabi ya registra leyes de elaboracion y venta de
vino. Fueron los griegos los grandes impulsores del cultivo de la vid, pues las primeras
practicas de cultivo controlado las desarrollaron ellos. Dionisos fue nombrado rey del vino
y Adriana era diosa de la primavera y representada como la metafora del despertar de las

vinas (Solis, 2005).
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Los romanos tomaron el relevo de los griegos y siguieron con la tradicion del cultivo
y elaboracion del vino. Lo transformaron en un alimento bésico de la dieta y era un simbolo
de estatus social. Los emperadores degustaban vinos y las bacanales eran fiestas donde la

diversion giraba en torno al vino.

En la Edad Media se entabl6 una relacion entre vino y religion. El vino simbolizaba
la sangre de cristo y su cosecha estaba relegada a monasterios y conventos donde los monjes

lo convirtieron en bebida popular. Las rutas de peregrinacion extendieron su consumo.

El vino de la Edad Media no es como el que tomamos hoy en dia, era de baja
graduacion, dulce con gas carbonico. Cuando se avinagraba se afiadia aguardiente. La
variedad mas consumida en el siglo X VI era el vino blanco y en el siglo XVII el vino clarete.
En el siglo XVII el vino era la tinica bebida almacenable. Durante el Renacimiento la botella
de vidrio otorgd prestigio al vino y se convirtid en una experiencia estética. Se empezod a

clasificar por anadas y era simbolo de esnobismo y prestigio.

2.3. Mango (Manguifera Indica L)

Segun (Jara & Del Rosario, 2011), el mango, cuyo nombre cientifico es Manguifera
indica L, es una fruta tropical destacada por su particular aroma y sabor, por lo general se
consume como fruta fresca. Es la principal materia prima para la elaboracioén del vino de
mango. Es de origen indio y se ha convertido en el cultivo de mayor propagacion en las
zonas tropicales y sub tropicales. En el continente asiatico ha sido la fruta mas importante y

por ello la consideran como “el rey de las frutas”.
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Es descendiente de 40 especies de variedades nativas del suroeste de la India y de
Filipinas. El mango actualmente se cultiva en casi todos los agro-ecosistemas tropicales y
subtropicales del mundo, con una produccion aproximada de 30 millones de toneladas donde
la mayoria de los paises se dedican a la exportacion. Asia aporta con el 77% de la cosecha
del mango, Latinoamérica con el 13% y los paises ubicados en diversos continentes como

Europa, Africa y Oceania contribuyen con el 10%.
2.4. Composicion Quimica y Valor Nutricional del Mango

Para (Sumaya, Martinez & Sanchez, Herrera, 2012), el mango es un fruto rico en
fibra y vitaminas; la pulpa contiene una cantidad significativa de vitamina A (compuesto
bioactivo principal del mango), también posee un grupo mayoritario de compuestos

antioxidantes como vitamina C, vitamina E, compuestos fenolicos, entre otros.

Minerales como el potasio (K) y magnesio (Mg) que intervienen en la transmision
nerviosa y muscular se encuentran presente en el mango en una importante concentracion.

Su valor caldrico es de 62-64 calorias/100 g de pulpa.
La siguiente tabla muestra el valor y contenido nutricional en 100 gramos de mango.

Tabla 1
Valor y Contenido Nutricional en 100 gr. de Mango

Elementos Cantidad

Agua 83,5 gr

Proteinas 0,5 gr




Elementos Cantidad

Grasas 0
Carbohidratos 15 mg
Fibra 0,8 gr
Calcio 10 mg
Hierro 0,5 mg
Vitamina A 600 i.u.
Tiamina 0,03 mg
Riboflavina 0,04 mg
Vitamina C 3mg
Deshechos-cascara y hueso 28 -38%

Nota: Sumaya & Sanchez (2012)

2.5. Taxonomia del Mango

En la tabla siguiente se presenta la clasificacion taxondmica del mango.

Tabla 2

Caracteristicas Taxondmicas del Mango

Género Angiospermas
Clase Dicotiledénea
Subclase Archyclamydae
Orden Sapindales
Sub-orden Anacardineae

Familia Anacardiaceae
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Género Angiospermas
Género Mangifera
Sub-género Mangifera (Marchant)
Especie Indica

Nota: Sumaya & Sanchez (2012)

2.6. Descripcion Botanica del Mango

Segun (Jimenez, Diaz, 2003), el Mango, Mangifera indica L, es un fruto miembro de
la familia del marafién, Anacardiacea. Los miembros de esta familia son arboles y arbustos
con flores vistosas que se forman en grandes racimos y las frutas son frecuentemente

atractivas, vistosas y comestibles.

El arbol puede medir entre 10 a mas de 20 mts de altura, es simétrico de copa redonda,
sus raices son fuertes (6-8 mts de profundidad). Es considerado un arbol vigoroso que se
desarrolla en suelos poco profundos y cierto punto impermeables. Sus hojas son lanceoladas
de largo miden 15 a 40 centimetros (cm) y de 2 a 10 cm de ancho, durante su crecimiento
son de color rojo intenso, en algunas variedades pasan de verde y luego en su madurez a un
verde oscuro. Sus flores son ramificadas, un arbol puede tener entre 2000 a 4000 paniculas

las cuales pueden poseer entre 400 y 5000 flores cada una.

La polinizacion es cruzada llevada a cabo por insectos especialmente moscas. El

fruto, crece en forma individual o en racimo. El fruto del mango es una drupa, la cual esta
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compuesta de una cdscara externa o exocarpo, una porcion carnosa comestible o0 mesocarpio

y una cartilaginosa o endocarpio que envuelve a una Unica semilla.

Las fibras que estan pegadas al endocarpio se prolongan hasta la pulpa, y varian en
nimero, desde unas pocas hasta muchas y en caracteristicas, desde finas hasta largas y
asperas.

Figura 1

Caracteristicas Botanicas del Arbol Mangifera Indica L

o — Ty
0‘3.‘_‘.

Nota: Sumaya & Sanchez (2012)

El fruto del mango es bastante variado en tamafio, forma, color y otras caracteristicas.

El tamafio varia desde 5-25 cm o mds en longitud y en cuanto al peso desde 0,2-2,3 kg.
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2.7. Elaboracion de Vino de Frutas

Para (Rodriguez, Rosero, 2016), la elaboracion de vino de fruta tiene mucha similitud
al proceso de vino de uva convencional, a diferencia que las uvas cultivadas son destinadas
exclusivamente para este proceso ya que suelen tener en su fisionomia cepas de levadura

silvestres y no tienen necesidad de incorporar mas de esta levadura durante el proceso.

La fermentacion del vino debe realizarse en cubas de madera, acero inoxidable,
depositos de cemento (forrado con vidrio resistente), depdsitos de pléstico, son importantes
estos depdsitos para realizar este proceso ya que atenuan y no alteran las caracteristicas
organolépticas. El proceso se realiza en ausencia de oxigeno (proceso anaerobio), luego el
vino se envejece en toneles de madera por varios meses para mejorar sus propiedades

organolépticas.

2.8. Beneficios del Vino para la Salud

Segun (Farifia, Martin, 2015), el principal beneficio que se le asocia al vino es su
efecto cardio-protector. Que la relacion que existia entre el mayor consumo de grasas
saturadas y colesterol y riesgo de padecer enfermedad cardiovascular era evidente. No
obstante, se observd que en Francia aun teniendo una dieta rica en cuatro tipos de grasas

saturadas se tenia un riesgo cardiovascular andlogo a los paises del mediterraneo.

Este efecto cardioprotector sucede por varios motivos: por una parte, al etanol se le
atribuye la capacidad de aumentar la concentracion de las lipoproteinas de alta densidad

(HDL o comunmente llamado colesterol bueno), asi como las apoproteinas [ y Il y disminuir
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la agregacion de plaquetas, produciendo cambios en la coagulacion y la fibrinolisis. Por otra
parte, los compuestos fendlicos son conocidos como excelentes antioxidantes lipidicos, que
actuan inhibiendo la oxidacion de las lipoproteinas de baja densidad (LDL o el llamado
colesterol malo), aumentan la sintesis de Oxido nitrico, que actia mejorando la
vasodilatacion arterial y disminuyen la adhesion de los monocitos a la pared endotelial,
evitando asi la formacion de placas arteriosclerdticas 6, 8, 10 y 14. Varios estudios in vitro,

han demostrado el efecto de los poli fenoles del vino como antioxidante.

En un ensayo, donde se compard el consumo de vino tinto (400 ml/dia) con la
abstencion en voluntarios saludables, redujo las concentraciones maximas de dientes
conjugados y otras sustancias reactantes acidas tiobarbituricas (TBARS) en las LDL

oxidadas en el plasma 15.

2.9. El Vino de Mango

Para (Robinson, 2008), el vino de mango es una bebida aromatica elaborada en base
a la fruta del mango, de sabor delicado que fermenta rapidamente. Los mangos no son muy
dulces por lo que requieren de una gran cantidad de azucar para acelerar el proceso de
fermentacion. También necesitan de mas acido para mantener el vino sin que se vuelva

demasiado suave.

2.10. Proceso Basico para Elaborar Vino de Mango

Segun (Diaz, 2012), el proceso basico para la elaboracion del vino de mango esta

compuesto de las siguientes fases:
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Recepcion: Consiste en cuantificar la fruta que entrard a proceso. Esta operacion
debe hacerse utilizando recipientes adecuados y balanzas calibradas y limpias.
Lavado: Se hace para eliminar bacterias superficiales, residuos de insecticidas y
suciedad adherida a la fruta. Se debe utilizar agua clorada.

Seleccion: Se elimina la fruta que no tenga el grado de madurez adecuado o presente
golpes o magulladuras.

Preparacion de la fruta: La eliminacion de la cascara permite ablandar mas
rapidamente la fruta, asi como obtener un producto de mejor calidad. (Esta operacién
depende de la fruta de la cual se quiera hacer vino), puede realizarse manual o
mecanicamente. Si se hace mecanicamente, existen en el mercado una variedad de
modelos de peladoras o bien construirse de forma casera. La preparacion puede
incluir un escaldado que permita por una parte desactivar la accion enzimatica y por
otra ablandar los tejidos de la fruta para facilitar la extraccion de la pulpa.
Extraccion de la pulpa: Se hace por medio de un despulpador o licuando bien la
fruta.

Extraccion del jugo: Se hace con una prensa manual como también hidraulica o
bien la pulpa obtenida en la fase anterior, se hace pasar por un colador, para obtener
el jugo. En esta parte la pulpa debe estar a 70° para evitar el oscurecimiento y

garantizar el sabor, el olor y el color.
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Fermentacion del mango: Obteniendo el jugo de mango después de la filtracion, le
anadimos levadura y se lo deja fermentar por una semana en un recipiente
previamente forrado. No debe ingresar oxigeno al momento de la fermentacion.
Fermentacion: En este paso se coloca una trampa de aire para evitar su oxidacion a
vinagre. La mezcla se deja fermentar en barriles, entre 3 y 7 dias como minimo, a
una temperatura de 30° C. La fermentacion se interrumpe cuando ya no hay
produccion de gas.

Trasiego: Consiste en separar la parte superior del fermento, mediante la succion.
Durante el fermento existe una separacion de fases, quedando el vino en la parte
superior y residuos de fruta o levadura en la parte inferior.

Filtrado: Se hace pasar la mezcla fermentada por una tela fina o colador,
previamente esterilizado, para eliminar la levadura y la pulpa residuales.
Estandarizado: Es una etapa opcional que se hace agregando alcohol, en diferentes
proporciones, segun la clase de vino que se requiera. Si es un vino generoso, el
volumen de alcohol esté entre 15y 25% pero si la fruta es espirituosa el contenido es
de 30 a 50%.

Envasado: Por lo general, se hace en botellas de vidrio. Los envases deben
esterilizarse sumergiéndolos en agua caliente (95° C) durante 10 minutos.

Sellado: El sellado puede hacerse manual o mecanicamente. Es frecuente que el

tapon de la botella sea de corcho.
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2.11. Estudio de Factibilidad

Para (Contreras E. M., 2002), el estudio de factibilidad sirve para recopilar datos
relevantes sobre el desarrollo de un proyecto y en base a ello toma la mejor decision, si
procede con su estudio, desarrollo o implementacion.

Ademas, sefala que los estudios de factibilidad tienen como objetivo conocer la
viabilidad social econdmica y financiera haciendo uso de herramientas contables y
econdmicas como son los calculos del punto de equilibrio y el valor agregado, asi como
también el uso de herramientas financieras tales como el célculo de la tasa interna de retorno

(TIR) y el valor presente neto (VPN).

Por lo anteriormente expuesto, un estudio de factibilidad para los proyectos de
inversion se compone de: Estudio de mercado, técnico y econdémico-financiero-

administrativo y legal.

2.12. Estudio de Mercado

El estudio de mercado tiene como finalidad medir el numero de individuos, empresas
u otras entidades econdémicas que generan una demanda que justifique la puesta en marcha
de un determinado programa de produccion de bienes y servicios, sus especificaciones y el
precio que los consumidores estan dispuestos a pagar. Sirve de base para tomar la decision
de llevar adelante o no la idea inicial de inversion; pero, ademads, proporciona informacion

indispensable para las investigaciones posteriores del proyecto, como son los estudios para
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determinar su tamafo, localizacién e integracion econdmica. (Vara, Galvez, Estudio de

Mercado, 2013)

Por otra parte, expresa que en los estudios de mercado se realizan una serie de

actividades con el propdsito de facilitar la toma de decisiones sobre la forma mas optima de

comercializar un producto o servicio. Ademas, sefiala que el estudio de mercado debe

comprender con lo siguiente:

Identificacion del producto o servicio. - Debe hacerse una descripcion exacta del
producto o servicio que se pretende implementar o laborar y a quien esta dirigido y
si es para consumo intermedio o final.

Segmentacion del mercado. - Los mercados estan formados por individuos y por
entidades heterogéneos, con necesidades distintas, que, al comprar productos o
servicios, buscan en ellos beneficios y utilidades diferentes.

Analisis de la demanda. - Se entiende por demanda la cantidad de bienes o
servicios que el mercado requiere o solicita para buscar la satisfaccion de una
necesidad especifica a un precio determinado.

Analisis de la oferta. - La oferta es la cantidad de bienes o servicios que se ponen
a la disposicion del publico o consumidor en determinadas cantidades, precios,
tiempo y lugar.

Analisis de precios. - Es la cantidad monetaria a la que los productores o servidores
estan dispuestos a vender o cobrar y los consumidores a comprar un bien o servicio,

cuando la oferta y la demanda estan en equilibrio.
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* Comercializacion del producto o servicio. - Es la actividad que permite al
producto hacer llegar un bien o servicio al consumidor con los beneficios de tiempo

y lugar.

2.13. Estudio Técnico

Seglin (Sapag, Proyectos de Inversion, Formulacion y Evaluacion, 2013), un estudio
técnico permite proponer y analizar las diferentes opciones tecnoldgicas para producir los
bienes o servicios que se requieren, lo que ademas admite verificar la factibilidad técnica de

cada una de ellas.

Los objetivos del analisis técnico-operativo de un proyecto son los siguientes:

= Verificar la posibilidad técnica de la fabricacion del producto que se pretende.
» Analizar y determinar el tamafio, la localizacién, los equipos, las
instalaciones y la organizacidon Optima requeridos para desarrollar el proceso

productivo.

En resumen, se pretende resolver las preguntas referentes a ;donde?, ;cudnto?,
(cuando?, ;como?, y con que producir lo que se desea, dsea, todo lo que tenga que ver con
el funcionamiento y la operatividad del propio proyecto. Las partes que conforman el estudio

técnico se muestra en la siguiente figura:
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Figura 2
Partes que Conforman un Estudio Técnico

Analisis y determinacion de la
localizacion 6ptima del proyecto

Analisis y determinacion del
tamafio dptimo del proyecto

Anilisis de la disponibilidad y el
costo de los suministros e insumos

\J

Identificacion y descripcion del
proceso

Nota: Sapag (2013)

2.14. Estudio Economico y Financiero

Para (Stellar & Guerra, Stellar consulting LLC, 2010), el estudio econdémico
financiero conforma la tercera etapa de los proyectos de inversion en el que figura de manera
sistematica y ordenada la informacion de caracter monetario, como resultado de la
investigacion y analisis efectuado en la etapa anterior - Estudio Técnico-, que sera de gran

utilidad en la evaluacion de la rentabilidad econémica del proyecto.
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Este estudio, en especial, comprende el monto de los recursos econdmicos necesarios
que implica la realizacion del proyecto previo a su puesta en marcha, asi como la

determinacion del costo total requerido en su periodo de operacion.

Los objetivos propuestos para el desarrollo de este capitulo son los siguientes:

a) Determinar el monto de inversion total requerida y el tiempo en que sera realizada.

b) Llevar a cabo el presupuesto de ingresos y egresos en que incurrira el proyecto.

c) Aplicar las tasas de depreciaciébn y amortizacion correspondientes a activos
tangibles e intangibles.

d) Analizar costos y gastos incurridos.

e) Sintetizar la informacion econdmico-financiera a través de estados financieros pro
forma.

f) Determinar el punto de equilibrio analitico y grafico del proyecto

2.15. Evaluacion Financiera de un Proyecto

Segun (Aristizabal, Lopez, 2015), se entiende por evaluacion financiera al estudio
que se hace de la informacion, que proporciona la contabilidad y toda la demas informacion
disponible para tratar de determinar la situacion financiera o sector especifico de esta. La
evaluacion financiera realiza un diagndstico de la salud financiera de la empresa prestando
primero atencion a los signos vitales (liquidez, rentabilidad y endeudamiento), con el fin de

determinar su estado.
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Por otro lado, la evaluacidon financiera identifica desde el punto de vista de un
inversionista o un participante en el proyecto los ingresos y los egresos atribuibles a la
realizacion del proyecto y, en consecuencia, la rentabilidad generada por el mismo. La
evaluacion financiera juzga el proyecto, desde la perspectiva del objetivo de generar
rentabilidad financiera y el flujo de fondos generado por el proyecto. La evaluacion
financiera se realiza a través de la presentacion sistematica de los costos y beneficios
financieros de un proyecto, los cuales se resumen por medio de indicadores de rentabilidad,

definidos segun criterio determinado.

Un proyecto se descarta si no se obtiene un resultado favorable de las evaluaciones
relevantes y las modificaciones generadas por el proceso de preparacion y evaluacion. El
proyecto que arroja los mejores resultados se compara con las otras alternativas de inversion,
con el fin de seleccionar la mejor. Asi, la evaluacion contribuye a una buena utilizacion de

recursos y al cumplimiento de los objetivos de los inversionistas o ejecutores.

Si el remanente es positivo, entonces el Valor Actual Neto (VAN) es positivo. Aqui

se esta agregando valor y el proyecto debe aceptarse.

Si el remanente es negativo, entonces el VPN, es negativo. Aqui el proyecto esta

destruyendo valor y el proyecto debe rechazarse.

Cuando se tengan proyectos con VPN, positivos, entonces se debe escoger el que

tenga mayor VPN. Este proyecto es que crea mayor valor a la firma.
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El analisis financiero del proyecto es la parte final de toda la secuencia de analisis de
la factibilidad de un proyecto. Hasta aqui se sabra que existe un mercado atractivo, se habra
determinado la funcidn de produccidn 6ptima, se ha determinado el tamafio ideal de proyecto
y la localizacion adecuada; igualmente se ha determinado la inversion necesaria, se han
determinado también las utilidades que genera el proyecto en los proximos cinco afios de

operacion, pero aun no se ha demostrado que la inversion sea econdmicamente rentable.

La rentabilidad que se estime para cualquier proyecto dependera de los beneficios
netos que obtenga la empresa por la inversion realizada, ya sea por nuevos ingresos, por la
creacion de valora los activos de la empresa, mediante la reduccion de costos. Para
determinar la rentabilidad de la inversion se analizaran algunos métodos que tienen en cuenta

el valor del dinero en el tiempo y algunos que no lo tienen en cuenta.

2.16. Aspectos Administrativos

2.16.1. La Administracion

Segun (Chiavenatto, 2011), la Administracion es el proceso de planificar, organizar,
dirigir y controlar el uso de los recursos y las actividades de trabajo con el propoésito de lograr

los objetivos o metas de la organizacion de manera eficiente y eficaz.

Desglosando esta respuesta en términos sencillos, diremos que la administracion:

» Es todo un proceso que incluye (en términos generales) planificacion, organizacion,

direccion y control, para un adecuado uso de los recursos de la organizacion
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(humanos, financieros, tecnologicos, materiales, de informacion) y para la
realizacion de las actividades de trabajo.

Tiene el propodsito de lograr los objetivos o metas de la organizacion de manera
eficiente y eficaz; es decir, lograr los objetivos con el empleo de la minima cantidad

de recursos.

Funciones Basicas de la Administracion

Para (Chiavenato, 2001), las funciones basicas de la administracion son cuatro:

Planeacion.
Organizacion.
Direccion.
Control.

Planeacion

Es la fase en la cual se determina anticipadamente que es lo que se va a hacer, esto

incluye el establecimiento de objetivos, programas, politicas y procedimientos.

b)

Organizacion

Es la etapa en la cual se fijan las funciones y las relaciones de autoridad y

responsabilidad entre las diferentes personas de una empresa. Las razones para Organizar

una €mpresa son:
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» Hay una gran cantidad de cosas que no puede realizarlas una sola persona y por lo
tanto debe unirse con otros para ejecutarlas.

» Para aprovechar los beneficios que trae la division del trabajo.

¢) Direccion

Esta fase del proceso de administracion, hace referencia a la forma como se imparten
las ordenes o instrucciones a las personas de la empresa y se explica qué es lo que debe

hacerse.

Aunque son de mucha importancia las cualidades personales de quien va a ejecutar
la actividad, es conveniente tener en cuenta las caracteristicas de una buena instruccion, la

cual debe ser:

» Razonable: lo cual quiere decir que no se debe ordenar algo inalcanzable para la
persona que recibe la orden, se debe tener en cuenta si la persona que la recibe tiene
la experiencia y habilidad necesaria para cumplirla satisfactoriamente.

» Completa: al dar ciertas instrucciones debe decirse claramente la cantidad y calidad

de la actividad a ejecutar.

Las instrucciones que dirige a los empleados, socios y otros organismos, debe tener
las caracteristicas antes anotadas, lo cual permitira no solo una mayor eficiencia en la

administracion, sino también una correcta informacion a los afiliados.
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d) Control

Este proceso consiste en verificar si los resultados obtenidos son iguales o parecidos
a los planes presentados, y permite basicamente avisar en forma oportuna si algo esta

fallando y ademas si resulta eficaz en el uso de los recursos.

También podemos decir que el control consiste en la medicidon y correccion de la
ejecucion con base en las metas establecidas, compara lo realizado con lo planeado y exige

cuentas de las tareas y actividades asumidas.

Como proceso que es el control, lo podemos dividir en:

» Establecimiento de patrones de comparacion en puntos estratégicos.
» Comparacion de lo que se ha realizado con lo que se ha planeado.
» Correccion de las fallas encontradas

2.16.3. Organigrama

Respecto a este tema: (Chiavenato, 2001), indica que un organigrama es la
representacion grafica de la estructura orgédnica de una institucion o de una de sus areas o
unidades administrativas, en las que se muestran las relaciones que guardan entre si los
organos que la componen. En ¢l se especifican las redes de autoridad y comunicacion

formales de la organizacion.

El organigrama consiste en hojas o cartulinas en las que se muestran graficamente

las funciones departamentos o posiciones de la organizacion y como estan relacionados,
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mostrando el nombre del puesto y en ocasiones de quien lo ocupa. Las unidades individuales
suelen aparecer dentro de casillas que estan conectadas unas a otras mediante lineas llenas,

las cuales indican la cadena de mando y los canales oficiales de comunicacion.

Los organigramas son utiles instrumentos de organizacién, puesto que nos
proporcionan una imagen formal de la organizacion, facilitando el conocimiento de la misma
y constituyéndose en fuente de consulta oficial; algunas de las principales razones por las

que los organigramas se consideran de gran utilidad, son:

a) Representan un elemento técnico valiosos para el analisis organizacional.
b) La division de funciones.

¢) Los niveles jerarquicos.

d) Las lineas de autoridad y responsabilidad.

e) Los canales formales de la comunicacion.

f) La naturaleza lineal o asesoramiento del departamento.
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Capitulo 3. Estudio de Mercado

El estudio de mercado tiene por finalidad determinar y cuantificar las siguientes
variables: demanda, oferta y precio del vino de mango a producirse en la planta de Porvenir.
Para establecer la demanda potencial del producto se procedié primeramente con la

segmentacion del mercado dirigido a determinar la poblacion meta u objetivo del proyecto.

3.1. Estructura del Mercado

3.1.1. Mercado Objetivo

Los potenciales consumidores de vino son personas mayores a 18 afios, tanto varones
como mujeres y que viven en el area urbana tanto de Cobija como Porvenir. En este sentido,
se tomaron en cuenta los distritos 1, 2, 3 y 4 del municipio de Cobija y el area urbana de

Porvenir.

Una vez establecida la poblacion objetivo, se procedié a la realizacion de una
encuesta que alcanz6 a una muestra de 380 individuos, con preguntas estructuradas en el

marco de la metodologia del muestreo estratificado.

3.1.2. Poblacion y Muestra

La poblacion meta u objetivo estd constituida por la poblacion urbana de los
municipios de Porvenir y Cobija. De este segmento poblacional sélo fue sujeto de estudio la

poblacion mayor a 18 afios, tanto varones como mujeres.
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Para ello se utilizaron proyecciones poblacionales con base a los datos
proporcionados por el Instituto Nacional de Estadistica (INE) del Censo nacional de

Poblacion y Vivienda del afo 2012.

Los datos proyectados para el afio 2019, se muestran en la siguiente tabla.

Tabla 3

Poblacion Proyectada para los Municipios de Cobija y Porvenir Afio 2019

N° COBIJA Poblacion
1 Distrito N.° 1 19.415
2 Distrito N.° 2 16.540
3 Distrito N.° 3 12.944
4 Distrito N.° 4 11.507
5 Distrito N.° 5 7.191
6 Distrito N.° 6 4315

TOTAL, POBLACION DE COBIJA 71.913

N° PORVENIR Poblacion

1 Municipio de Porvenir 10.608
TOTAL, POBLACION DE PORVENIR 10.608
TOTAL, POBLACION OBJETIVO 82.521

Nota: elaboracion propia en base a datos del INE

De este total, para llegar a la poblacion meta u objetivo, se tomd en cuenta solo la
poblacion urbana de ambos municipios y personas mayores a 18 afios, tanto mujeres como

varones. De esta manera, solo se consider6 la poblacion de los distritos 1, 2, 3 y 4 del
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municipio de Cobija y la poblacion urbana del municipio de Porvenir, estos datos se

muestran en la siguiente tabla:

Tabla 4

Poblacion Urbana proyectada (>18 afios) Municipios: Cobija y Porvenir - 2019

Poblacion

Rel.
N° DISTRITO Urbana mayor o

a 18 aios
1 Distrito N.° 1 11.261 0,27
2 Distrito N.° 2 9.593 0,23
3 Distrito N.° 3 7.508 0,18
4 Distrito N.° 4 6.674 0,17
Poblacion Urbana de 6.153 0,15

Porvenir
TOTAL, POBLACION 41.188 1,00
DE COBIJA

a) Segmentacion de mercado

El mercado meta u objetivo esta compuesto por las poblaciones urbanas de los
municipios de Porvenir y Cobija, personas mayores a 18 afios, tanto varones como mujeres.
Para el caso de Cobija, se considero solo los distritos 1 —2 — 3 y 4, como la poblacion urbana,

descartandose los distritos 5 y 6.

En el caso del municipio de Porvenir, se consigan como poblacion objetivo la mancha

urbana de dicha localidad.
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b) Elemento muestral

Para facilitar la realizacion de las encuestas y lograr resultados idoneos, el elemento
muestral estd compuesto por personas mayores a 18 afios que habitan en el drea urbana de

los municipios de Cobija y Porvenir.
¢) Unidad muestral

La unidad de la muestra son personas que habitan en el area urbana de Cobija y

Porvenir y son mayores a 18 afios, tanto varones como mujeres.
d) Extension
Area urbana de los Municipios de Cobija y Porvenir.
e) Tamafio de la Muestra

Para determinar el tamafo de la muestra se utilizaron las proyecciones efectuadas
para el 2019, sobre las poblaciones urbanas de Cobija y Porvenir para personas mayores a

18 afios, tanto mujeres como varones.
f) Determinacion del Tamafio de la Muestra

Una vez establecido el tamafio de la poblacion y la técnica de muestreo (Técnica de

muestreo estratificado), el tamafio de la muestra se calcul6 de la siguiente manera:

Z>*P*O*N
CE**(N—-1)+Z?*O*P

n
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Donde:

n = Tamafo de la muestra
P = Variabilidad positiva
Q = Variabilidad negativa
N = Poblacién total

Z = Nivel de confianza

E = Margen de error

Datos:
P=0,5
Q=05

N =41.188 personas
Z =95% en tabla 1.96

E=5%=0,05

Se prevé cometer un error del 5%, porque las respuestas de los encuestados en este

tipo de proyectos no son del todo sinceras a la hora de responder por muchos factores.

Por eso, el nivel de confianza es de 1,96 correspondiente a la distribucién de Gauss.
La variabilidad positiva es de 0,5 para que la muestra sea representativa, entonces la

variabilidad negativa es de 0,5 porque se la calcula mediante la formula 1 - p.
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Teniendo los datos, primero se determind el tamafio de la muestra, posteriormente se
ajusto la muestra y por ultimo se establecié el nimero de muestras para cada estrato, esta

determinacion indica el nimero real de la muestra para cada estrato.

Reemplazando en la férmula:

(1.96) *0.5%0.5%41188

. (0.05)° *(41188—1)+(1.96) *0.5%0.5

n = 380 personas

La distribucién de los encuestados por estratos se aprecia en la tabla siguiente:

Tabla 5

Poblacion Urbana Encuestada en los Municipios de Cobija y Porvenir

N° Distrito Poblacion Urbana mayor a 18 afios
1 Distrito N° 1 103

2 Distrito N° 2 87

3 Distrito N° 3 68

4 Distrito N° 4 65

6 Poblacion Urbana de Porvenir 57

Total, encuestados 380




44

3.2. Encuesta de Mercado

3.2.1. Instrumento para la Encuesta

En el Anexo 1 se tiene el cuestionario de la encuesta realizada al Consumidor y el

cuestionario de la encuesta realizada al Productor.

3.2.2. Resultados de la Encuesta

Figura 3

¢ Usted Consume Vino?

La primera interrogante de la encuesta fue: ;Usted consume vino?. Del total de
personas encuestadas el 92% respondid afirmativamente a la pregunta planteada y los

restantes 8 % indicaron que no tenian la costumbre de ingerir vinos.

Figura 4

;Qué Clase de Vino Consume Usted Normalmente?
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La segunda pregunta estuvo dirigida a indagar sobre la clase de vino que
normalmente consumia el entrevistado. De acuerdo con la figura anterior, el 68% dice
consumir vino tinto y los restantes 32% dijeron consumir vino blanco. Fuente: elaboracion

propia a partir de los datos de la encuesta.

Figura 5

JEn qué Ocasiones Consume Usted Vino?

Otro
1%

Munca

La siguiente pregunta estuvo dirigida a determinar en qué ocasiones normalmente
consumia vinos. Al respecto, el 36% dijo consumir vino en ocasion de las fiestas sociales:

cumpleafios, matrimonios, celebracion de bodas, etc.

Un 33% de los encuestados dice consumir vinos como aperitivos antes de las comidas
y el 27% dice consumir solo en la celebracion de las fiestas de fin de afio, vale decir: navidad

y afio nuevo.
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Posteriormente, como se puede apreciar en la figura, un 3% sefiala que nunca
consume vinos de ninguna naturaleza y, finalmente, el 1% dice consumir vinos en ocasiones
que no estan sefaladas en la encuesta. Fuente: elaboracion propia a partir de los datos de la
encuesta.

Figura 6

¢ Conoce Usted los Beneficios Para la Salud el Consumo del Vino?

Ante la interrogante de si conocia los beneficios del vino para la salud de los seres
humanos, el 68% de los encuestados sefialaron que si y un 32% que no conocen sobre las

bondades del vino para la salud humana.

Seguidamente se consulto a los encuestados sobre las razones por las que consumia
vinos. El 48% sefial6 que lo hacia por el sabor y contenido de los mismos. El 44% indica
que consumia vino por los beneficios que éste proporciona para la salud, principalmente para
prevenir las enfermedades cardiacas. Fuente: elaboracion propia a partir de los datos de la

encuesta.
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Figura 7

¢ Por qué Razones Consume Usted Vino?

Valar
nutricional
8%

Finalmente, el 8% dice que lo hace por el valor nutricional que proporciona el vino

para el cuerpo humano. Fuente: elaboracion propia a partir de los datos de la encuesta.

Figura 8

¢Le Gustaria Consumir Vino de Mango Producido en Pando?

120%

100%

% ACEPTACION

20%

0%
NO

M Sériel 100% 0%
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En la proxima interrogante, se le consulté a los encuestados sobre si estarian
dispuestos a consumir vino de mango producido en Pando, mas concretamente en el
municipio de Porvenir. Al respecto, el 100% de los entrevistados sefialaron que si consumiria
vino de mango producido en Pando. La decision incluye a personas que sefialaron que no
consumian vinos nunca.

Figura 9

JEn qué Presentacion le Gustaria Comprar Vino de Mango?

stico 750 ml
200

La proxima interrogante que se planteo a los encuestados fue: en qué presentacion o
tipo de envase le gustaria comprar el vino de mango producido en Porvenir. El 98% mostro
su preferencia en envases de vidrio de 750 ml y s6lo un 2% mostr6 preferencia por envases

de plastico.
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Figura 10
¢ Qué Precio Estaria Dispuesto a Pagar por una Botella de Vino de Mango de 750 ml?

En otro acépite de la encuesta, también se consulto a los encuestados sobre el precio

que estarian dispuestos a pagar por una botella de vino de mango de 750 ml. Al respecto, el
49% dijo que estaria dispuesto a pagar Bs 50, el 31% indic6 que pagaria 35 Bs y, finalmente,

el 20% senal6 que pagaria solo 30 Bs.

Figura 11

¢ Porque medio le gustaria enterarse sobre las promociones del vino de mango?
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Finalmente, cuando se les consulto a los encuestados sobre el medio de comunicacion
de su preferencia para la promocion del vino de mango, el 54% mostr6 su preferencia por la
television, el 43% por las redes sociales y s6lo un 3% indic6 la radio como medio de su

preferencia.

3.2.3. Conclusiones de la Encuesta

Sobre la base en los resultados expuestos en el capitulo anterior, es posible establecer

las siguientes conclusiones de los resultados obtenidos en la encuesta:

* Un porcentaje muy importante de la poblacion encuestada (92%) indica que consume
vino.

= Los vinos de su preferencia son el tinto con el 68% y el blanco con 32%.

= Las ocasiones cuando consume vinos son las fiestas sociales, como aperitivo antes
de las comidas y la celebracion de las fiestas de navidad y afio nuevo.

= El 68% de la poblacion encuestada dice conocer sobre las bondades del vino para la
salud humana.

= Sin embargo, solo el 44% dice consumir vino para fines de prevencion de la salud, el
48% por el sabor y contenido y el 8% por su valor nutricional.

= EIl 100% dice que consumiria el vino de mango producido en Porvenir.

* Muestran una preferencia por el envase de vidrio de 750 ml un 98% de los

encuestados.
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= El precio promedio ponderado de preferencia de la encuesta registra Bs 41/por botella
de vino de mango de 750 ml.

* En cuanto a los medios de preferencia para promocionar el vino muestran su
preferencia por la television.

3.2.4. Demanda Potencial Anual - Vino de Mango para Muestra Encuestada

Una vez procesados los datos obtenidos en la encuesta se procedid a cuantificar la
demanda potencial anual de vino de mango para la muestra encuestada. Los resultados se

muestran en la siguiente tabla.

Tabla 6

Cuantificacion de la demanda del vino de mango para la muestra encuestada

Consumo/mes Consumo/afio Consumo total anual
N Descripeién botellas de 750 ml  botellas de 750 ml botellas de 750 ml
1 Distrito N° 1 — 54 157 805
Cobija
2 Distrito N° 2 — 63 142 898
Cobija
3 Distrito N° 3 — 25 219 519
Cobija
4 Distrito N° 4 — 35 188 608
Cobija
5 Porvenir 17 105 309

Totales 194 811 3.139
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En los resultados de la encuesta sobre una muestra de 380 individuos, unos indicaron
que consumiran X botellas por mes y otros Y botellas al afio. De acé se puede establecer que
la demanda potencial anual de vino de mango para una muestra de 380 personas alcanza a
3.139 botellas de vino de mango de 750 ml, en envases estandar de vidrio, distribuidos por
distritos y el area urbana de Porvenir. El total resultado de la suma del producto: 194 x 12
meses, cuyo sub total es de 2.328 botellas/afio, mas el consumo anual de 811 botellas, lo que

hace un global de 3.139 botellas/afo.

3.2.5. Demanda Anual Estimada de Vino de Mango para Poblacion Objetivo

Para estimar la demanda potencial anual de vino de mango para la poblacion objetivo
de las areas urbanas de Cobija y Porvenir, se utilizaron los datos obtenidos en la encuesta
para la muestra de 380 individuos. A partir de dichos datos y utilizando el procedimiento de
la “regla de tres simple” se obtuvieron los datos correspondientes al consumo anual estimado
de vino de mango para la poblacion objetivo, establecido para ambas plazas: los distritos 1,
2,3 y 4 de Cobija y el area urbana del municipio de Porvenir. Estos valores se muestran en

la tabla siguiente:

Por ejemplo, para estimar la demanda anual de vino de mango para la poblacion

objetivo del distrito 1 de Cobija, se efectuo la siguiente operacion:
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Si: 103 personas ------------- consumen 805 botellas/afio

11.261 personas -------- consumen X botellas

X:11.261 px 805 b= &8&8.010 botellas/ano
103 p

En consecuencia, el consumo potencial anual de vino de mango en envases de 750

ml, alcanza a 340.113 unidades por afio, de acuerdo al detalle siguiente:

Tabla 7

Consumo potencial anual estimado vino mango, botella 750 ml.

N° Descripcion Consumo potencial anual estimado vino de
mango en botellas de 750 ml

1 Distrito N° 1 88.010
2 Distrito N° 2 99.017
3 Distrito N° 3 57.303
4 Distrito N° 4 62.428
5 Porvenir 33.355
Totales 340.113

3.2.6. Cuantificacion Demanda de Vino de Mango - Primer Afio de Operacion

Una vez definida la demanda potencial anual de vino de mango, se procedio a la
cuantificacion de la demanda para el primer afio de operacion del proyecto. Para ello, se
consideraron las condiciones actuales del mercado cobijefio y de Porvenir en relacion al

consumo de vino, caracterizado por ser un mercado bastante conservador.
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En efecto, si bien las cantidades de demanda anual por cada uno de los productos
considerados son bastante halagiienas, en funcion de los datos obtenidos en la encuesta, se
propone para el primer afio de operacion del proyecto una cobertura del diez por ciento de
la demanda global cuantificada, indice que se incrementara anualmente en un 5%, durante

el horizonte de planeacion del emprendimiento.

Ademas, el éxito del proyecto dependerad en sumo grado del despliegue promocional
publicitario que se realizara fundamentalmente en los dos primeros afios, hasta lograr un

excelente posicionamiento del producto en el mercado local.

En la tabla siguiente, se puede apreciar la demanda para el primer afio de

funcionamiento de la empresa.

Tabla 8

Demanda vino de mango 1° afio de operacion de la planta en botella de 750 ml.

N° Descripcion Consumo potencial anual Demanda de vino de
estimado vino de mango en  mango para el ler. afio

botellas de 750 ml de operacion (10%)
1 Distrito N° 1 88.010 8.801
2 Distrito N° 2 99.017 8.902
3 Distrito N° 3 57.303 5.730
4 Distrito N° 4 62.428 6.243
5 Porvenir 33.355 3.336

Totales 340.113 34.011
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3.2.7. Competencia y Oferta en el Mercado

De acuerdo con los resultados de la investigacion, se puede afirmar con absoluta
certeza que en la ciudad de Cobija y Porvenir no existe ninguna factoria de elaboracion de
vinos, mucho menos de vino de mango. Si bien se percibe una conciencia mayoritaria sobre
la importancia del vino como un complemento de una alimentacién saludable para la
prevencion de enfermedades, hasta el momento no se plasmo ninguna iniciativa en este

sentido.

Por tanto, no se espera, por lo menos en el corto plazo, tener al frente empresas que
le disputen el mercado a la empresa de produccion y comercializacion del vino de mango.
Sin embargo, en el plazo mediano posiblemente aparezcan en el mercado unidades que
oferten este tipo de productos, por lo que la empresa debera adoptar medidas proteccionistas

del mercado empleando las técnicas de mercadeo que proporciona la teoria.

Por este motivo, en el analisis de mercado se obviara el analisis de la oferta o

competencia, limitandose a la demanda y la proyeccion de la demanda insatisfecha.
3.2.8. Demanda Insatisfecha para Primer Aiio de Operacion del Proyecto

En funcidn a las consideraciones vertidas en el numeral anterior, para determinar la
demanda insatisfecha para el primer afio de operacion del proyecto se tomo6 en cuenta la
proyeccién y cuantificacion de la demanda potencial anual para la poblacidén objetivo en
pleno y a partir de ella cuantificar la demanda insatisfecha para el primer afio de operacion

de la empresa. Esta es una posicion valida cuando por diferentes circunstancias no se conoce
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la magnitud de la oferta o sencillamente ésta no existe, como es el caso que nos ocupa en el

presente proyecto. En la tabla que sigue, se exhibe la demanda insatisfecha para el primer

afo del proyecto:

Tabla 9

Demanda insatisfecha vino de mango 1° afio en botellas de 750 ml.

N° Distrito Oferta Demanda Illl)szltril:f:(ciEa
1 Distrito 1 — cobija 0 8.801 - 8.801
2 Distrito 2 — cobija 0 8.902 - 8.902
3 Distrito 3 — cobija 0 5.730 -5.730
4 Distrito 4 — cobija 0 6.243 - 6.243
5 Porvenir 0 3.336 -3.336
Totales 0 34.011 - 34.011

Del andlisis de la tabla anterior se puede deducir que la situacion del mercado de vino

de mango en el 4rea de influencia del proyecto es promisoria, teniendo en cuenta que en esta

etapa no participa ningiin competidor.

3.2.9. Aprovisionamiento de Materia Prima

Lamentablemente, no existe informacién compilada y procesada sobre el cultivo de

la manga en el Municipio de Porvenir. Para ello, se practicoé una entrevista a cinco

productores antiguos del municipio y con base a dichos resultados se hizo una estimacion

sobre los volumenes de produccion del fruto del mango. Se estima que, en el sector, Porvenir

y comunidades aledafas, trabajan alrededor de treinta productores de manga, los arboles
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estan diseminados y la produccion es variable, desde 500 kilogramos hasta 5.000 kilogramos
por productor. En promedio, la produccion estimada es de 2.500 kilos por afio. Si
consideramos que para producir una botella de vino de mango de 750 mililitros se precisan
3 kilogramos de mango entonces para producir 34.011 botellas la empresa debera acopiar la

cantidad de 102.033 kilogramos de manga criolla 0 manga comun.

Tomando en cuenta la produccion promedio de 2.500 kilogramos por productor,
Porvenir y las poblaciones aledafas estarian en condiciones de ofertar la cantidad estimada
de 75.000 kilogramos. Los restantes, 27.033 kilogramos faltantes serian acopiados de los

municipios de Cobija y Filadelfia.

3.3. Estrategia de Mercado

3.3.1. Estrategias de Comercializacion

Para la introduccion del vino de mango en un mercado conservador por excelencia,
sera necesario aplicar una estrategia de marketing coherente, audaz y sostenida. Al no existir
una costumbre arraigada de consumir vinos en la poblacion objetivo, serd importante resaltar
los beneficios del vino para la prevencion de las enfermedades cardiacas, aspecto que sera
aprovechado debidamente para lograr el posicionamiento del producto en el area de

influencia del proyecto.

La estrategia de comercializacion basicamente estara inmersa en el modelo de las 4

Ps, vale decir: producto, precio, promocion y plaza.
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3.3.2. Estrategias de Mercadeo Basadas en el Producto

Dada la poca costumbre de servirse vinos en Cobija y Porvenir, para la
comercializacion del producto nuevo se hace especial énfasis en la presentacion del
producto, resaltando la materia prima utilizada (manga comin) y los ingredientes regionales

que intervienen en su elaboracion.

Como caracteristica visible del producto el envase utilizado serd de vidrio y color

verde pacay, como se muestra en las figuras siguientes.

Figura 12

Envases de Vidrio del Vino de Mango de 750 ml

Nota: Rodriguez (2016)

“DALE GUSTO A TU PALADAR, consume vino amazénico producido

en pando y cuida tu salud”
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Figura 13
Modelo de Etiqueta y slogan

3.3.3. Estrategia De Mercadeo Basado En EI Precio

El precio unitario para una botella de vino de mango de 750 ml estara en funcion de
los costos de produccion unitarios y los precios referenciales vigentes en el mercado de
productos similares. Para indagar el criterio de los encuestados, sobre el precio del producto,
se consulto a los integrantes de la muestra, con los resultados que se muestran en el grafico
siguiente:

Figura 14
¢ Que Precio Estaria Dispuesto a Pagar Por Una Botella de Vino de 750 ml?
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La mayoria de los encuestados (49%) dice estar de acuerdo en cancelar 50 Bs por
una botella de vino de mango de 750 ml. E1 31% mostro su preferencia por 35 Bs por botella

de vino de mango y un 20% dijo que pagaria 20 Bs por unidad de producto.

El precio promedio ponderado de las tres propuestas registra la cifra de 41,35 Bs por
unidad de producto, que no deja de ser un precio indicativo, pues la decision final referente
a los precios unitarios se establecera una vez que se tenga el andlisis de los costos unitarios,

aspecto que sera objeto de andlisis en capitulos siguientes.

En general, la politica de precios de la empresa tiene el proposito de acceder a todo
bolsillo, en especial a aquellos sectores vulnerables a las enfermedades cardiacas, por lo que

el precio propuesto es de Bs 40 por unidad de botella de vino de mango de 750 ml.

La propuesta de Bs 40,00 por unidad de botella de vino de mango de 750 ml, fue
producto del promedio de las sugerencias vertidas por los encuestados. Asimismo, en el
sondeo de precios de productos similares, como ser el vino de uva, se pudo establecer que

este varia entre 50,00 y 70,00 Bs/unidad, dependiendo de la marca del vino.

3.3.4. Analisis de Sensibilidad

Para poder determinar la solidez del proyecto respecto a variaciones en el precio, se
practico un analisis de sensibilidad, donde el precio toma las siguientes variantes: Bs 35,00,
38,00, 40,00 y 45,00 por unidad de botella de vino de mango de 750 ml y el resto se mantiene

constante. Los resultados se pueden apreciar en la siguiente tabla:
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Tabla 10

Analisis de Sensibilidad Respecto a Variaciones en el Precio

Alternativa Indicadores de Rentabilidad
VAN TIR B/C
Bs 35,00 por botella de 750 ml -432.515 -12% 1,01
Bs 38,00 por botella de 750 ml -54.300 0,05% 1,10
Bs 40,00 por botella de 750 ml 197.842 14% 1,15
Bs 45,00 por botella de 750 ml 828.200 35% 1,30

Para un precio unitario inferior a Bs 40,00 los indicadores de rentabilidad arrojan
resultados negativos y para precios superiores a Bs 40,00 éstos se vuelven positivos. Por
consiguiente, se puede afirmar que la propuesta de Bs 40,00 por unidad de botella de vino
de mango de 750 ml permite alcanzar resultados positivos y a precios superiores a Bs 40,00

estos mejoran sensiblemente.
3.3.5. Estrategia de Mercado Basado en la Promocion

Tratandose de un producto novedoso las estrategias de mercadeo referidas a la
promocidn, seran intensivas y agresivas, por lo menos durante los dos primeros afios. El

slogan que sera utilizado para promocionar la venta del producto es la siguiente:

“DALE GUSTO A TU PALADAR, consume vino amazonico

producido en pando y cuida tu salud”

En cuanto a las estrategias de promocion propiamente dichas, basicamente se utilizaran
las siguientes acciones.
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* Degustacion del producto
* Distribucidon de souvenirs relacionados con la amazonia y el producto, expresado en
lapiceros, llaveros y otros.
3.3.6. Publicidad
» Cuias radiales en estaciones de mayor audiencia.
= Spots televisivos en los principales canales de Cobija y Porvenir.
= Publicidad Escrita, mediante volantes que seran repartidos y exhibidos en lugares

publicos y concurridos de Cobija y Porvenir.

Asimismo, se hard una promocion intensiva del producto mediante afiches y
fotografias que seran exhibidas en los lugares publicos mas visibles y concurridos, tanto en

Cobija como Porvenir.

También se colocaran gigantografias en la salida y entrada principal de ambas

ciudades y las redes sociales.

3.3.7. Estrategia de Mercado Basado en la Plaza

El area de influencia del producto abarca basicamente las areas urbanas de Cobija y
Porvenir, por tanto, se propone su comercializacion a través de tiendas o bodegas existentes
en Cobija, con quienes se establecerd un acuerdo comercial que beneficie a ambas partes.
Para la comercializacion del producto en Porvenir, se ubicara un espacio de ventas en la
misma plaza principal promocionando el producto a los turistas y visitantes de paso por la

ciudad.
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Capitulo 4. Tamafio y Localizacion

4.1. Tamano

El tamafio del proyecto se refiere a la cantidad de producto que producird la empresa
por unidad de tiempo. En el caso especifico de la fabrica de vino se refiere a la cantidad de
botellas de vino de mango de 750 ml/afio. El tamafio optimo propuesto esta consignado en
la siguiente tabla.

Tabla 11

Elaboracion y comercializacion de vino de mango

N° Descripcion Tamafio optimo

1 botellas de vino de mango de 750 ml 34.011 botellas/afio

4.2. Localizacion

Para la definicion de la localizacion de la empresa de produccion y comercializacion
de vino de mango, se tomaron en cuenta la aplicacion de ciertos criterios basicos referidos a

la Macro-localizacion y la Micro localizacion del proyecto.

4.2.1. Macro-localizacion

El criterio més importante para la definiciéon de la macro-localizacion del proyecto
fue la cercania a los centros de producciéon de la manga comun. Después de un sondeo

efectuado por las diferentes comunidades del municipio de Porvenir, se ha llegado a
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establecer que existe una cantidad suficiente de produccion de manga comun que es

desperdiciada o comida por animales.

También contribuy6 a la definicion de la macro-localizacion la excelente posicion
del municipio como paso obligado de y hacia el interior del pais; no esta demas destacar que
el municipio Gltimamente ha cobrado notoriedad por las ferias que periddicamente se
desarrollan: por ejemplo, la feria del pescado que es muy concurrida por turistas provenientes

del interior y exterior del pais.

Figura 15
Plano de Ubicacion del Proyecto

Nota: Eart Google
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4.2.2. Micro-localizacion

Para determinar la micro-localizacion del proyecto se han tomado en cuenta una serie

de factores, entre las que podemos citar las siguientes:

o [Existencia de terreno disponible para la infraestructura de la planta

Los inversionistas del proyecto cuentan con un terreno con las dimensiones
requeridas para la edificacion de la planta. El mismo se halla situado en las proximidades

del municipio, muy cerca de la carretera principal Cobija — Riberalta — La Paz.

El terreno cuenta con una extension de 25 x 30 mts2, suficiente para la construccion

de la planta con todas sus dependencias. A continuacion, se exhibe el plano del terreno con

las colindancias y accesos pertinentes.

Figura 16

Plano de Ubicacion del Terreno Donde se Edificara la Planta

————
—_—

TR !?{:‘Qﬁlﬁr_‘——

Snlonge Vomnty Siee

Nota: Unidad de Catastro de Porvenir
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e Disponibilidad de servicios basicos

La poblacion de Porvenir cuenta con todos los servicios basicos requeridos para el
funcionamiento de la empresa de produccion de vino de mango. Energia eléctrica las 24

horas, agua potable, Internet y accesos necesarios para la operatividad del proyecto.

e Cercania a las fuentes de abastecimiento

La cercania a las fuentes de abastecimiento también constituye un factor importante
para el funcionamiento del proyecto, puesto que minimiza los costos en la logistica de

llegada de los productos e insumos necesarios para su funcionamiento.

En este sentido, el negocio estara cerca de las unidades productoras de materia prima
(manga comun) y también para el abastecimiento de insumos; en todo caso, la capital Cobija,
se encuentra a 30 km de Porvenir y de ahi muy proximo al mercado brasilero para el

abastecimiento de insumos y maquinarias.
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Capitulo S. Ingenieria del Proyecto

5.1. Proceso Productivo

El proceso de fabricacion del vino de mango comun o criollo tiene mucha similitud
al proceso de vino de uva convencional, a diferencia que las uvas cultivadas son destinadas
exclusivamente para este proceso ya que suelen tener en su fisionomia cepas de levadura

silvestres y no tienen necesidad de incorporar mas de esta levadura durante el proceso.

La fermentacion del vino debe realizarse en: cubas de madera, acero inoxidable,
depositos de cemento (forrado con vidrio resistente) y depdsitos de pléastico, son importantes
estos depositos para realizar este proceso ya que atentian y no alteran las caracteristicas

organolépticas.

El proceso de produccion del vino de mango contempla las siguientes fases, como se

observa en la Figura 17 que describe el diagrama de flujo produccion de vino de mango:



Figura 17

Diagrama de flujo produccion de vino de mango
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5.1.1. Recepcion de la Materia Prima

La recepcion consiste en recibir y cuantificar la fruta fresca que entrara al proceso de
elaboracion de vino, en esta area se debe utilizar recipientes apropiados y balanzas calibradas

y limpias.

Figura 18

Recepcion de Materia Prima

Nota: Rodriguez (2016)

5.1.2. Lavadoy Seleccion de Frutas

Esta operacion cumple un papel fundamental debido a la calidad del producto final
depende de la ejecucion de esta area; se debe utilizar frutas maduras (no sobre maduras),
limpias, sanas con aromas penetrantes y agradables. Las frutas deben ser lavadas para
eliminar microorganismos superficiales, restantes de insecticidas y residuos de suciedad

adquirida de la fruta como polvo, agua colorada o lodo. Luego se seleccionan considerando
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los requisitos; impuestos por la industria u organismo de calidad; que debe tener la fruta

fresca para luego ser sometido a un proceso industrial.

Figura 19

Lavado y seleccion de frutas

Nota: Rodriguez (2016)

5.1.3. Preparacion del Mosto

Posterior a la recepcion de materia prima y el lavado adecuado de la fruta se procede
a la preparacion del mosto, el cual se obtiene luego del estrujado de la fruta o la extraccion

del jugo de la fruta fresca.

Se procede a realizar los andlisis fisicos y quimicos como pH, Solidos Totales (brix),
acidez total y temperatura; esto ayuda a ajustar estos factores a los pardmetros establecidos

para dar inicio a la fermentacion.



Figura 20

Despulpado del Mango para crear el mosto

8

Nota: Rodriguez (2016)

Figura 21

Medicion del Phy temperatura del mosto

Nota: Rodriguez (2016)
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5.1.4. Fermentacion

Las bebidas alcohdlicas son elaboradas por un proceso bioquimico, la fermentacion,
proceso mediante el cual el azlcar presente en las frutas o vegetales en conjunto con la

levadura por lo que da como resultado alcohol y gas carbdnico.

Este es el proceso clave en la transformacion del mosto en vino, donde los azucares
presentes se transforman en alcohol y didxido de carbén por la accion de las levaduras.
Ademas de esto en este proceso se producen metabolismos secundarios que son las
sustancias que le dan los aromas y los sabores caracteristicos al vino. Para mantener un
proceso exitoso, ademas de mantener las condiciones de temperatura y tiempo bajo control,
también se deben controlar las cantidades de nutrientes disponibles para tener una accion de
la levadura de forma completa y constantes durante el periodo del proceso. En algunas
ocasiones se tiene que agregar aditivos de fermentacion en el proceso de clarificacion del

liquido, especialmente para enriquecer el liquido extraido con sustancian nitrogenadas.

Para activar la fermentacion se necesita levadura, en el caso de las uvas se encuentran
cepas de Sacharomyces silvestre en la misma fruta, en la fermentacion de vino de frutas o
cervezas se afiade levadura de diversas clases de acuerdo a la bebida alcohdlica que se

requiera.
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Figura 22

Fermentacion del mosto

Nota: Rodriguez (2016)

5.1.5. Clarificacion

Luego de la fermentacion el vino contiene algunas particulas suspendidas, y debido
a esto no es apreciado a la vista del consumidor, por esta razon se necesita clarificarlo

mediante diversos métodos:

a) Método de Trasiego: proceso por el cual el vino pasa de un contenedor a otro para que
se elimine las particulas lo mayormente posible.
b) Me¢étodo de clarificante: producto que coagula elementos s6lidos que hace ver turbio el

vino arrastrandolas hasta el fondo para clarificar el vino.
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¢) Método de la técnica mecanica de filtracion: consiste en traspasar el vino por una capa

filtrante de poros muy finos, evita la alteracion de la calidad sensorial del producto final.

Figura 23

Proceso de clarificacion del vino de mango

CLARIFICACION
1. Desactivacion total (sulfito dosis alta) 24 horas
2. Agregar: Tanino (0,02g/1) + Gelatina disuelta (0,02g/1)

3. Reposar hasta sedimentacion

4. Desborre (trasiego)

L (o mgreme e ) N

Nota: Rodriguez (2016)

5.1.6. Filtrado

Con un proposito similar a la clarificacion, se hace pasar el vino por un elemento
poroso o una membrana, desde filtros de tierra hasta los modernos esterilizantes anacronicos,

para retener las materias en suspension y asi darle finalmente un mejor aspecto fisico al vino.
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5.1.7. Maduracion y Embotellado

En el proceso de maduracién el vino (producto final) se deja por mas tiempo para
que su sabor y aroma se atente. Si se hace en barriles de madera, el vino adquiere sabor a
vainilla, especias y algunas veces a humo. Si se deja en recipientes de vidrio su sabor y aroma
no sera alterado. La temperatura adecuada para el proceso de maduracion del vino debe ser

de 10 °C a 20° C.

La limpieza y desinfeccion figura en el embotellamiento y almacenamiento del vino,
ya que se usan reactivos ajenos al vino que puede alterar sus caracteristicas; el
almacenamiento Unicamente no consiste en guardar grandes volimenes de liquido, sino que
comprende en numerosas actividades como la limpieza y desinfeccion de los tanques; su
mantenimiento y conservacion; la aplicacion de dioxido de azufre, acido ascorbico, acido
tartarico, gases inertes, taninos y albuminas; y otros procesos adicionales, como mezcla,
aglutinacion, filtrado, centrifugacion, entre otros. El proceso de embotellado se da con el
lavado que comienza con la despaletizacion ya sea manual o automatica de las botellas. El
vino se expende en presentaciones de vidrio (de 1.0, 0.8, 0.75 6 0.30 I de capacidad). Se

procede al llenado de las botellas de acuerdo al tipo de vino:

e Botellas oscuras: Vino tinto

¢ Botellas transparentes: Vino blanco, vino de postre, vino espumoso

El vino de frutas debe envasarse en recipientes cuyo material sea resistente a la accion

del producto y no altere las caracteristicas del mismo.
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Figura 24

Encorchado y embotellado del vino de mango

Nota: Rodriguez (2016)

5.2. Requerimiento de Recursos Humanos

Para llevar adelante este proyectos se requiere personal con las competencias
necesarias para el desarrollo de sus funciones, preparados con los conocimientos, habilidades
y actitudes acorde a lo requerido.

Figura 25
Organigrama del drea de producion

Encargado de produccion

Obrero [

[ |
Obrero I Obrero 111
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5.3. Maquinaria y Equipo

Para el funcionamiento de la planta de elaboracion y comercializacion del vino de
mango, se procederd a la adquisicion de una serie de maquinarias, equipos especializados y

suministros, que constituiran el activo fijo de la empresa.

Para este efecto, se visito a los principales proveedores asentados en Cobija y la poblacion
fronteriza de Epitaciolandia en la vecina republica del Brasil, donde se establecieron los
primeros contactos para garantizar la provision oportuna y garantizada de la maquinaria y

equipos requeridos.

A continuacion, se exhiben las principales maquinarias y equipos que intervendran en el

proceso de instalacion de la planta de produccion y comercializacion del vino de mango:
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Tabla 12
Listado de Maquinarias y Equipos Para la Fabrica de Vino de Mango

N°  Descripcion Especificaciones Precio Unitario Cantidad Imagen
Técnicas
1 Balanza Bateria y Fuente Bivolt R$ 298,00 1
Plataforma

Digital 200 Kg
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N°  Descripcion Especificaciones Precio Unitario Cantidad Imagen
Técnicas
2 Despulpadora Tolva de carga con tornillo de R$ 6.200,00 1
de frutas alimentacion interno; Dimensiones de la

tolva: 82 x 54 cm; Eje de acero
inoxidable con paletas ajustables
cubiertas con caucho; Voltaje
380/3/50hz

Motor eléctrico HP 5,5 (Kw 4); Fuente
de alimentacion trifasica; Transmision
de potencia con caja de cambios
mecanica; Sistema eléctrico CE y
parada de emergencia;1 rejilla de acero
inoxidable disponible con una seleccion
de orificios desde 0,8 hasta 12 mm; 4
ruedas giratorias (2 con freno);

Altura de descarga de los huesos y
pepitas: 480 mm; Altura de descarga del
jugo: 370 mm; Altura de carga desde el
suelo: 1620 mm; Capacidad de
produccion: 2000 kg / h;

Numero de revoluciones: 550 rpm
aprox.

Dimensiones: 1800x850x1620 mm;
Peso: 250 kg;
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N°  Descripcion Especificaciones Precio Unitario Cantidad
Técnicas
3 Tanque Marca: Rodrinox R$ 4.500,00 1
mezclador
industrial - Tanque con una capacidad maxima
de 1000 litros.
- Dimensiones
- 2.00 m de altura.
- 1,00 m de diametro
- Soporte de 0,50 m (pies).
- Material acero inoxidable 316
- Con fondo cénico.
4 Tanque de Capacidad 1.000 litros de acero R$ 1.000,00 2
reposo inoxidable.

.....

T ‘L“LJ}M



https://es.camargoindustrial.com/marca/?c=Rodrinox_H4V
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N°  Descripcion Especificaciones Precio Unitario Cantidad Imagen
Técnicas
5 Adaptador  E-Klas ignicion automatica R$ 100,00 6
para
fermentacion
6  Purificador de Equipo Industrial de sistema purificador R$ 2.000,00 1
agua de agua de 6smosis inversa S00L/H para

jugo y leche, tratamiento de agua,
purificador de agua del sistema RO
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N°  Descripcion Especificaciones Precio Unitario Cantidad Imagen
Técnicas
7 Mesa de Mesa de trabajo grande recubierta de Bs 2.000 1
trabajo granito

8 Frezeer Freezer Consul horizontal 2 puertas de Bs 5.000,00 2
industrial 530 Lts blanco
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N°  Descripcion Especificaciones Precio Unitario Cantidad Imagen
Técnicas
Tin De acero inoxidable de Bs 1.000,00 1
as de acero  calibre 24 reforzada esquina ANTIJAM
quirargico  todos tamafios INSERTOS vapor PAN
GN PAN
10 Ventilador de Ventilador de pared semi-industrial con Bs 470,00 6

pared

una rejilla de 26" de diametro. Cuenta
con aspas de metal y control de
velocidad para 3 posiciones.
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N°  Descripcion Especificaciones Precio Unitario Cantidad Imagen
Técnicas
11 Maquina Ideal para medianos productores, la Bs 1.000 2
encorchadora estructura es un caballete de metal
simpe en su uso. Gracias a las placas de
muelle su regulacion e automatica.
12 MaAquina para Medidor de écido citrico, malico y Bs 2.000 1
medir Ph en tartirico y pH en zumos de frutas. HI
frutas 84532-02
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N°  Descripcion Especificaciones Precio Unitario Cantidad Imagen
Técnicas
13 Camién de  Camiodn pequefio de carga Mitsubishi Bs 104.400,00 1
carga Canter
14 Envases de  Canastos de plastico para manipuleo de Bs 70,00 40

plastico

fruta.

—
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5.4. Distribucion de la Planta y Layout

Figura 26

Distribuicion de la planta
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5.5. Balance de Masa

Balance masico basico para 100 litros de vino de mango:

1. Mango fresco:

AREA ADMINISTRATIVA

EXPOSICION Y VENTAS

e 80-100 kg de mango fresco (dependiendo de la variedad y el contenido de jugo).
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o Masa total del mango: ~90 kg

o Rendimiento de jugo: aproximadamente el 50% del peso del mango (~45 litros

de jugo).

2. Agua:

40-50 litros de agua para diluir el jugo y ajustar la concentracion de azicar.

o La cantidad de agua puede variar seglin el contenido de azucar natural de los

mangos y el sabor deseado en el vino.

3. Azucar:

15-20 kg de azucar (sacarosa) para aumentar el contenido de azlcar y alcanzar una
concentracion adecuada para la fermentacion. El objetivo es obtener una concentracion
de azlcar inicial de entre 18% y 24% (peso/volumen), dependiendo del grado

alcohdlico deseado (aproximadamente entre 10% y 14% de alcohol en volumen final).

4. Levadura:

100-200 g de levadura (levadura especifica para fermentacion de vinos) para inocular

y asegurar la fermentacion alcoholica.

5. Nutrientes para levadura:

50-100 g de nutrientes para levadura (puede incluir fosfato de diamonio u otros
nutrientes especificos para vinos). Los mangos no tienen suficiente nitrogeno, por lo

que es importante afiadir nutrientes.

6. Acido citrico o acido tartarico:
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e 50-100 g de acido citrico o tartarico para ajustar la acidez del mosto a un pH de entre
3.3y 3.5, lo cual favorece la fermentacion y previene el crecimiento de bacterias no

deseadas.

Balance masico aproximado:

« Mango fresco: ~90 kg
« Agua: 40-50 litros

o Azucar: 15-20 kg

o Levadura: 100-200 g
o Nutrientes: 50-100 g

« Acido citrico: 50-100 g

Este balance se basa en una fermentacion tradicional, pero la proporcion de ingredientes
puede variar segun la madurez del mango, la variedad, y el resultado final que busques en

cuanto a dulzura, acidez y contenido alcoholico del vino.

El proceso también implica eliminar la pulpa sélida después de la extraccion del jugo y

ajustar las cantidades en funcion del rendimiento real del jugo del mango utilizado.
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Figura 27
Insumos para la preparacion

RECETA DE MANGO

Dilucién 200% Volumen 10.0 L
PULPA(kg) | AGUA[L) [AZUCAR(Kg)| ACIDEZ

3.4 6.80 1.828 30.0 g Acido

&h’ﬁf' o :
15 g Levadura de Pan
2 gramos Lev. Vinifera

AZUCAR

Figura 28
Contidad de cada insumo para la preparacion

V€ g0

3.4 Kg
PULPA AGUA AZUCAR LEVADURA

!

6-7Kg 7-8L TIPOS DE 15 g Levadura de Pan
FRUTA AGUA AZUCAR 5 g Lev. Vinifera
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5.6. Control Ambiental

El proyecto de aprovechamiento del mango para la elaboracién de vino incorpora
estrategias de control ambiental orientadas a minimizar los impactos negativos y garantizar un

uso sostenible de los recursos de la region.

En primer lugar, se promueve el aprovechamiento del fruto en su época de mayor
disponibilidad, lo que reduce el riesgo de desperdicio y evita la acumulacion de residuos

organicos que podrian generar contaminacion ambiental si no se gestionan adecuadamente.

Ademas, se implementa un plan de valorizacion de subproductos, destinado a dar un
uso eficiente a los residuos generados durante el proceso productivo. La cascara del mango
sera destinada como insumo para la alimentacion de cerdos, contribuyendo asi a la reducciéon
de desechos y al fortalecimiento de la economia circular en la zona. Por otra parte, la semilla
del mango serd procesada para la obtencion de harina, la cual puede ser utilizada en la
elaboracion de productos derivados, como el yogur enriquecido, ampliando la cadena de valor

y disminuyendo el impacto ambiental asociado a su disposicion final.

Estas medidas garantizan un manejo integral de los residuos, transformandolos en
recursos utiles y alineando el proyecto con principios de sostenibilidad, eficiencia productiva

y responsabilidad ambiental.
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Capitulo 6. Estructura Organizacional

6.1. Estructura Organizacional

Para el funcionamiento de la empresa de produccion y comercializacién de vino de
mango en la localidad de Porvenir, se proyecta una estructura organizativa funcional a los
objetivos institucionales de la empresa. En principio, se plantea una estructura vertical en la
toma de decisiones y horizontal en la ejecucion de las actividades operativas propiamente
dichas, de manera tal que los procesos productivo, comercial y administrativo tengan la calidad

deseada.

La implementacion del proyecto de elaboracion y comercializaciéon del vino de mango
en la localidad de Porvenir, demandara el concurso de recursos humanos calificados en

elaboracion de vinos.

Las diferentes etapas del proceso productivo, comercializacion y administrativo de la
planta exige, de por si, una dedicacion completa para desarrollar las tareas necesarias para
alcanzar los objetivos institucionales de la empresa, por tanto, no se escatimard esfuerzos para

reclutar el personal adecuado y calificado para dicho proposito.

El detalle de los recursos humanos necesarios para el proyecto se muestra en el siguiente

organigrama.



Figura 29

Organigrama de la empresa

Gerente

Contador

Auxiliar

administrativo

Sereno

Encargado de produccion

Obrero I

Obrero I1

Obrero II1

6.2. Manual de Funciones

Encargado de ventas

Chofer
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Las funciones y responsabilidades de cada trabajador de la empresa de produccion y

comercializacién de vino de mango, estan consignadas en el siguiente manual de funciones

adjuntadas en el anexo I.

6.3. Escala Salarial

La escala salarial propuesta para la fabrica de elaboracion y comercializacion de vino

de mango, estd de acuerdo con la normativa vigente. Y, es como sigue:



Tabla 13

Escala salarial para la fabrica de elaboracion de vino de mango

N° Cargo Sueldo/salario basico
1 Gerente 4.000

2 Auxiliar-administrativo 2.800

3 Sereno 2.060

4 Encargado de Produccion 3.500

5 Obrero 1 2.500

6 Obrero II 2.300

7 Obrero II1 2.300

8 Encargado de Ventas 3.000

9 Chofer 2.060

93
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Capitulo 7. Estudio Econémico Financiero

7.1. Inversiones

El proyecto de implementacion de una fabrica de produccion y comercializacion de
vino de mango en Porvenir, es una iniciativa nueva y sin precedentes. El propdsito empresarial
consiste en brindar al pueblo pandino de una inversion que aproveche los excedentes de la
produccion de manga comun y una nueva alternativa privada para la generacion de nuevos

puestos de empleo directos e indirectos.

Las inversiones necesarias para el funcionamiento de la empresa de produccion y
comercializacion de vino de mango en Porvenir, son de dos tipos: Inversiones en capital fijo e

Inversiones en capital de trabajo.

Las inversiones en activo fijo sin duda son las de mayor peso especifico dentro de la

estructura de inversiones de la empresa y esta conformada por los siguientes componentes:

7.1.1. Inversiones en Bienes de Capital o Activo Fijo

Las inversiones en bienes de capital fijo o activo fijo se detallan en el siguiente cuadro:

Tabla 14
Fabrica de Elaboracion de Vino de Mango
Costo en

N° Descripcion Bs. Y%
1 Costo de terreno 750 mts2 52.200 0,08
2 Construccion de infraestructura 400.000 0,62
3 Maquinarias y equipos 71.016 0,11
5 Mobiliario 22.300 0,03
6 Vehiculos 104.400 0,16

Totales 649.916 1,00
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Del Bs 71.016.—(11 % sobre el total de inversiones programadas para activo fijo)
corresponde a la compra de maquinaria y equipos para el procesamiento de vino de mango. Bs
22.300, (0,3% sobre el total) serd empleado para la adquisicion de mobiliario y enseres de
trabajo y oficina. Y, finalmente, se adquirird un camion de carga de materia prima y producto
terminado cuyo costo asciende a Bs 104.400, que significa el 16 % del total de inversiones en

activo fijo que realizara la empresa.

7.1.2.  Inversiones para Capital de Trabajo
El Capital de Operaciones o capital de trabajo se refiere al monto de dinero en efectivo
necesario para garantizar las operaciones de la empresa, por un periodo minimo de tres meses.

Son recursos frescos que seran utilizados por la empresa para la puesta en marcha del proyecto.

Para el calculo del Capital de Operaciones fundamentalmente se tomaron en cuenta los
costos variables que, en el caso presente, comprende dos categorias de costos: Los costos de
produccion y los costos de publicidad, bajo el siguiente detalle:

Tabla 15

Fébrica de Elaboracion y Comercializacion de Vino de Mango

Capital de
Costo
N° Descripcion operaciones
total/afno
para 3 meses
1 Total, Costo de produccion Anual 718.749 179.687
2 Total, Costo de publicidad Anual 75.000 18.750

Totales 793.749 198.437
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Para el calculo del capital de trabajo se hizo la siguiente operacion: el costo total de
produccion anual de Bs 718.749, como se puede apreciar en los anexos 2, 3 y 4, se dividio entre
doce para obtener el capital de trabajo para un mes de operacion, que registra la cifra de Bs
59.896. -, el mismo que luego se multiplicé por 3 meses, lograndose la suma total de Bs
179.687. -, lo mismo se hizo con los costos de publicidad que arrojo la cifra de Bs 18.750.-,

haciendo un total de Bs 198.437.-.

7.1.3. Requerimiento Total para Inversiones

El requerimiento total para la instalacion de la fdbrica de produccioén y comercializacion
de vino de mango en Porvenir, asciende a la cifra de Bs 848.353.- (ochocientos cuarenta y ocho
mil trescientos cincuenta y tres 00/100 bolivianos), para cubrir los requerimientos monetarios
tanto de Capital de Inversion como de Operaciones, tal como puede apreciarse en el siguiente

cuadro:

Tabla 16

Empresa de Fabricacion y Comercializacion de Vino de Mango

Monto en Relacion
N° Descripcion
Bs %
1 Capital de Inversion 649.916 76 %
2 Capital de Operacion 198.437 23 %

Totales 848.353 100 %
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Como podra apreciarse en el cuadro precedente, el 76 % del total de las inversiones son
insumidas por el capital de inversion, donde el costo de la infraestructura constituye el 62 %

del mismo.

En cambio, el capital de operaciones que representa solamente el 23 % del total, esta
conformada por el costo operativo del negocio, el costo de publicidad que, en este caso, tendré

una participacion importante en las tareas de promocion de la nueva empresa.

7.2. Ingresos para el Primer Afio de Operacion del Proyecto
Los ingresos por las operaciones de la empresa de produccion y comercializacion de
vino de mango, provendran basicamente de la venta de botellas de vino de mango tanto en

Cobija como Porvenir.

Los ingresos estimados para el primer afio de operacion del proyecto alcanzan a Bs
1.360.440.-, provenientes de la venta de 34.011.-, botellas de vino de mango de 750 ml, a un
precio unitario de 40 Bs la unidad, como se puede apreciar en la tabla siguiente.

Tabla 17

Ventas Empresa de Fabricacion de Vino de Mango

N° Descripcion Unidad Cantidad  Precio Total

Unitario Ingresos

1 Botellas de 750 ml Botellas 34.011 40 1.360.440

Total ingresos -.- -.- -.- 1.360.440
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Los ingresos corresponden a la cobertura de la demanda insatisfecha potencial de un
10% para el primer afio de operacion del proyecto. Se prevé ademds un incremento anual del

5% por el horizonte del proyecto de cinco afios.

7.3. Estructura de Financiamiento

Tomando en cuenta los requerimientos de recursos financieros para la implementacion
de la empresa de fabricacion y comercializacion de vino de mango, primeramente, se cuantificd
el monto total requerido por el proyecto; el mismo asciende a Bs 848.353.—(OCHOCIENTOS

CUARENTA Y OCHO MIL TRESCIENTOS CINCENTA Y TRES 00/100 BOLIVIANOS).

Este monto sera financiado con aporte propio de dos socios aportantes y el concurso de

un crédito bancario, tal como se puede apreciar en la siguiente tabla:

Tabla 18

Inversiones Fabrica de Elaboracion y Comercializacion Vino de Mango

N° Inversiones Financiamiento
Propio Crédito Total
1 Capital de Inversion 162.716 487.200 649.916
2 Capital de Operaciones 198.437 -.- 198.437
Totales 361.153 487.200 848.353

Relacion % 43% 57% 100%
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La implementacion del proyecto prevé la participacion de un crédito bancario de Bs
487.200.-, equivalentes a 70.000 dolares americanos. La institucidon financiera que oferta las
mejores condiciones de financiamiento de acuerdo a los requerimientos del proyecto, es EL

Banco BISA con las siguientes condiciones:

=  Monto del crédito Bs 487.200.- (equivalente a 70.000 $us americanos)
= Plazo: Cinco afios
= Tasa de interés: 11,5% anual

= Garantia: Hipotecaria

El aporte propio de Bs 361.153.- sera cubierto con el aporte de tres socios capitalistas,

mediante un aporte igualitario de Bs 120.384.-

7.4. Ingresos y Costos del Proyecto

La empresa de fabricacion y comercializacién de vino de mango en Porvenir, una vez
en funcionamiento, generara ingresos y gastos propios del desenvolvimiento productivo y
comercial de la empresa. Los ingresos provendran de la venta de vino de mango en botellas de
750 ml y los costos por la adquisicion de materia prima e insumos y la contratacién de mano

de obra.

7.4.1. Costos para el Primer Aifio de Operacion del Proyecto
Los costos originados por el funcionamiento de la empresa de fabricacion y
comercializacion de vino de mango en Porvenir, basicamente se refieren a los costos de

operacion y administracion de la empresa.

En el cuadro que sigue se exhiben el detalle de los mismos:
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Tabla 19

Costos Empresa de Fabricacion de Vino de Mango

N° Descripcion Monto en Relacion
Bs %

1 Costos de Produccion 718.749 0,68
2 Costos de administracion 156.869 0,16
3 Costos de Publicidad y Promocion 75.000 0,07
4 Costo Financiero Anual 56.028 0,05
5 Costo de Depreciacion Anual 43.862 0,04
Totales 1.050.508 1,00

La tabla anterior indica que los costos de produccion registran la cifra de Bs 718.749.-
-, que tienen una participacion porcentual del 68 % sobre el total. Los costos de administracion,
por su parte, alcanzan a Bs 156.508.—(16 %), los costos de publicidad y promocion ascienden

a Bs 75.000.- (7 % sobre el total).

Tal como se indicd en el paragrafo anterior, el costo financiero para el primer afio de
operacion del proyecto, representa Bs 56.028.—(5 % sobre el total del costo total), monto que,
sin embargo, ird disminuyendo en la medida en que la empresa vaya repagando el crédito

bancario.

Finalmente, se tiene al costo de depreciacién anual que para el proyecto registra la suma

de Bs 43.862.- (4 % sobre total), que esta altamente influenciado por la depreciacion de las
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edificaciones que seran construidas por la empresa y la maquinaria y equipos a adquirirse para

el proceso productivo.

7.5. Utilidad Bruta y Neta - Primer Afio de Operacion del Proyecto

Los resultados de las operaciones de la empresa de produccién y comercializacion de
vino de mango en la localidad de Porvenir, se reflejan en la tabla 19. Del mismo se desprende
que, una vez descontados los costos totales a los ingresos totales, se tiene una utilidad bruta
antes de impuesto de Bs 309.932.-, que vienen a representar el 25 % del total de los ingresos

captados en el primer afio.

Seguidamente, la empresa para cumplir las obligaciones con el fisco debe cancelar el
Impuesto a la Utilidades de las Empresas (IUE), que para el primer afio de funcionamiento de
la empresa alcanza a Bs 84.963.-, que representa el 6 % del total de los ingresos cuantificados

para el primer afo.

Tabla 20

Utilidad Produccion y comercializacion de vino de mango

N° Descripcion Monto Relacion
En bs %
I Total ingresos 1.360.440 1,00
1 Costos de Produccion 718.749 0,52
2 Costo de Administracion 156.869 0,12

3 Costo de Publicidad y Promocion 75.000 0,06



N° Descripcion Monto Relacion
En bs %
4 Costo Financiero anual 56.028 0,04
5 Costo de Depreciacion Anual 43.862 0,03
11 Total costos 1.050.508 0,77
I Utilidad Bruta Antes de Impuestos 309.932 0,23
v Impuestos IUE 25% 77.483 0,06
A% Utilidad neta 232.449 0,17

términos porcentuales representa el 17% con relacion al total de ingresos del primer afio.

7.6. Proyeccion del Estado de Resultados - Periodo de Cinco Afios
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Finalmente, se tiene la Utilidad Neta que registra la cifra de Bs 232.449.—, que en

Para la proyeccion de las variables que conforman el estado de resultados (ingresos y

egresos) de la empresa de fabricacion de vino de mango, se consideraron algunos supuestos

importantes que afectaran a ambas variables durante los préximos cinco afios. Por un lado, se

asume el supuesto de que tanto ingresos como costos se incrementaran a una tasa anual del

10%, tomando en cuenta el incremento del indice de cobertura anual del mercado local en un

5% cada afio y el incremento en los precios en funcion de la inflacion anual y el crecimiento

poblacional, otros 5%, que sumados registra la cifra del 10% anual.

tiempo de cinco afios, que es el periodo de duracion del repago de la deuda.

La tabla 22, muestra el comportamiento de ambas variables durante el horizonte de
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Tabla 21

Proyeccion del Estado de Resultados Para Cinco Afios - en bolivianos

Aio Aio Aiio Afio Aino
1 2 3 4 5

I Total, ingresos 1.360.440 1.496.484 1.646.132 1.810.746 1.991.820
1 Produccion 718.749  790.624  869.686  956.655 1.052.320
2 Administracion  156.869 172.556 189.811 208.793  229.672
3 Publicidad 75.000 82.500 90.750 99.825 109.808
4 Financiero 56.028 44.822 33.617 22411 11.206

5 Depreciacion 43.862 37.400 32.146 27.858 24.343
II Total, costos 1.05.508 1.127.902 1.216.011 1.315.542 1.427.349

Detalle

IIT  Utilidad bruta ~ 309.932  368.582  430.122  495.204  564.471

IV Impuestos IUE 77.483 92.146 107.530 123.801 141.118
25%
V  Utilidad neta 232449  276.437  322.591 371.403  423.354

Los resultados proyectados para el horizonte de cinco afios, sefialan que la deuda
contraida con la banca sera cancelada dentro de los cinco afios previstos, lo que significa que

el emprendimiento es financieramente viable.

7.7. Flujo de Caja para Cinco Aiios
El Flujo de Caja es el instrumento que se utilizd para determinar los indicadores de
rentabilidad del proyecto; vale decir: el Valor Actual Neto (VAN), la Tasa Interna de Retorno

(TIR) y la relacion Beneficio/Costo (B/C).
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El horizonte de tiempo considerado para el presente caso fue de cinco afios tomando en
cuenta el periodo de repago de la deuda a contraerse con el banco BISA, en el equivalente a
70.000.—dolares americanos. En efecto, el Flujo de Caja y el Cuadro de Amortizaciones del

crédito consignan la cancelacion anual de Bs 97.440.--, hasta la cancelacion total del crédito.

Para la proyeccion de la variable ingresos se considerd un crecimiento anual del 10%,
considerando un crecimiento anual del 5% en la cobertura del mercado potencial de vino de
mango y considerando una tasa de crecimiento del producto Interno bruto y la inflacién en
otros 5%, lo que hace finalmente un incremento anual del 10%, para los cinco afios hasta la

cancelacion del crédito bancario.

Para la proyeccion de los costos de operacion y administrativo también se asume la
misma tasa de crecimiento del 10% anual, tomando en cuenta las mismas razones que las
aplicadas en el caso de los ingresos y la proyeccion del indice de crecimiento del Producto
Interno Bruto (PIB) y la inflacion que se situa alrededor del 5%, segun proyecciones del

Ministerio de Hacienda.

Para la proyeccion del costo de publicidad y promocidn, se contempla gastos del orden
de Bs 75.000.- para el primer afio y un crecimiento anual del 10% para el horizonte del

proyecto.

A continuacion, en la tabla que sigue se muestra el flujo para los préximos cinco anos
del proyecto. En ¢l se refleja el comportamiento de las variables financieras mostrando cifras
positivas para el periodo de cancelacion de la deuda, lo que estaria garantizando el éxito del

proyecto.



Tabla 22

Proyeccion del Flujo de Caja para Cinco Anios (Expresada en bolivianos)
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N° Descripcion Aiio Afio Afio Afio Afio Aifio
0 1 2 3 4 5

1 (-) Inversion -848.353 0 0 0 0 0

2 (+) Ingreso Total 0 1.360.440  1.496.484  1.646.132 1.810.746 1.991.820
3 (-) Costos variables 718.749 790.624 869.686 956.655 1.052.320
4 Margen Bruto -848.353 641.691 705.860 776.446 854.091 939.500
5 (-) Costos Fijos 231.869 255.056 280.561 308.618 339.479
6 (-) Intereses 56.028 44.822 33.617 22.411 11.206
7 (-) Depreciacion 43.862 37.400 32.146 27.858 24.343
8  Margen s/ impuestos ~ -848.353 309.932 368.582 430.122 495.204 564.471
9 (-) Impuesto IUE 77.483 92.146 107.530 123.801 141.118
10 Margen Neto -848.353 232.449 276.437 322.591 371.403 423.354
11 (+) Depreciacion 43.862 37.400 32.146 27.858 24.343
12 (-) Amortizacion 97.440 97.440 97.440 97.440 97.440
13 FLUJO DE CAJA 178.871 216.397 257.297 301.821 350.257

Del andlisis de la tabla anterior, podemos afirmar que los flujos anuales son positivos

para todos los afios, excepto para el ano cero donde esta consignado la inversion que realizara

la empresa en la construccion de una infraestructura adecuada, la adquisicién de maquinarias

y equipos y la contratacion de recursos humanos e insumos para la puesta en marcha del

proyecto.

La inversion de Bs 848.353, -- es relativamente importante para la consolidacion del

proyecto, motivo por el que durante los primeros cuatro afos el flujo financiero es negativo

hasta la cobertura total del mismo, hecho que sucede en el cuarto afio. A partir de entonces, el

flujo arroja cifras positivas que garantizan la factibilidad financiera del proyecto.
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En la tabla siguiente se muestra el comportamiento del flujo de caja normal y el flujo

de caja acumulado:

Tabla 23

Flujo de caja normal y acumulada en bolivianos

Afo Flujo de caja Flujo de caja acumulado
0 -848.353 -848.353
1 178.871 -669.482
2 216.397 -453.035
3 257.297 -195.788
4 301.821 106.033
5 350.257 456.289

La comparacion del Flujo de Caja corriente y el acumulado, nos permite concluir que
la deuda contraida con el Banco BISA, seria cancelada en su totalidad en el tercer y cuarto afio

de operacion del proyecto.

7.8. Factibilidad Financiera de la Empresa
La Factibilidad financiera de la empresa serd analizada a partir del comportamiento de

los indicadores de Rentabilidad, como son:

e El Valor Actual Neto (VAN).
e La Tasa Interna de Retorno (TIR).

e La Relacion Beneficio Costo (B/C).
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Los indicadores de rentabilidad para la empresa de elaboracion y comercializacion de
vino de mango en Porvenir, hacen presumir el éxito del emprendimiento, toda vez que los
mismos arrojan resultados satisfactorios desde el punto de vista de la evaluacion privada del

proyecto.

En los tres casos, las cifras son positivas, lo que nos permite concluir que el proyecto

es financieramente viable.
7.8.1. Valor Actual Neto (VAN)

También conocido como valor actualizado neto o valor presente neto, es un indicador
que permite calcular el valor presente de un determinado nimero de flujos de caja futuros,
originados por la inversion. La metodologia consiste en descontar al momento actual (es decir,
actualizar mediante una tasa) todos los flujos de caja futuros y compararlos con la inversion a
realizar. Si el valor obtenido es mayor a cero, el proyecto es rentable, considerandose el valor

minimo del rendimiento para la inversion.

La formula utilizada para el calcular el VAN, es el siguiente:

VAN =30, —i__ 1
(1+k)
Donde: VAN = Valor Actual Neto
I = Inversioén
k = Tasa de Descuento

t = Tiempo
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En el caso presente, el Valor Actual Neto para una tasa de descuento del 7 % anual
(Tasa Pasiva mas alta sobre DPF del BCB), para un periodo de cinco afios es de Bs 197.842.--
, Osea mayor que 0. Por tanto, la inversion es rentable.

7.8.2. Tasa Interna de Retorno

La Tasa Interna de Retorno (TIR) de una inversion o proyecto es la tasa efectiva anual
compuesto de retorno o tasa de descuento que hace que el Valor Actual Neto de todos los flujos
de efectivo (Tanto positivos como negativos) de una determinada inversion sea igual a cero.
En términos especificos, la TIR de la inversion es la tasa de interés a la que el valor actual neto

de los costos de la inversion es igual al valor presente neto de los beneficios de la inversion.

Las tasas internas de retorno se utilizan habitualmente para evaluar la conveniencia de
las inversiones o proyectos. Cuanto mayor sea la tasa interna de retorno de un proyecto, mas

deseable sera llevar a cabo el proyecto.

La formula utilizada para calcular el TIR, es la siguiente:

TIR = Zn: Ch Cl =0
B L (1+TIR) B

Donde: CFt= Flujo de efectivo en cada periodo
TIR = Tasa Interna de Retorno (la incognita que se busca)
t = Periodo de tiempo

CI = Inversiodn inicial



109

Para el caso especifico de la empresa de fabricacion y comercializacion de vino de
mango, una vez hechos los calculos, la tasa Interna de Retorno es del 14 %, que supera al costo
de oportunidad de mantener dinero en un banco que en este caso varia de 6 a 7 % anual. En
consecuencia, se puede afirmar que el proyecto es financieramente viable.

7.8.3. Razon Beneficio Costo

La relacion beneficio/costo toma los ingresos y egresos presentes netos del estado de
resultados, para determinar cuéles son los beneficios por cada peso que se sacrifica en el
proyecto. Si el resultado es mayor que 1, significa que los ingresos netos son superiores a los
egresos netos. En otras palabras, los beneficios (ingresos) son mayores a los sacrificios
(egresos) y, en consecuencia, el proyecto generard riqueza a una comunidad. Si el proyecto

genera riqueza con seguridad traerd consigo un beneficio social.

r =Y INGRESOS/(1+i )t
Y COSTOS/(1+i) t

Doénde: r = Relacion Beneficio/Costo

> ING = Sumatoria de Ingresos actualizados

> COS = Sumatoria de costos actualizados

1 = Tasa de descuento

t = Tiempo
En el caso presente, la razon Beneficio/Costo es igual a 1,15. Este aspecto viene a

corroborar que el proyecto es financieramente factible.
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Capitulo 8. Conclusiones y Recomendaciones

8.1. Conclusiones

Los volumenes de produccion de materia prima (manga comun) en Porvenir y
comunidades aledafas, en la cantidad de 102.033 kilogramos, son requeridas para el primer
afio de operacion del proyecto, seran cubiertas por los productores locales y productores de los
municipios de Puerto Rico y Filadelfia. Se prevé que treinta productores locales proveeran la
cantidad de 75.000 kilogramos y los restantes 27.033 kilogramos por productores de

municipios aledafios a Porvenir.

La demanda potencial insatisfecha de vino de mango en el area de influencia del
proyecto sera cubierta progresivamente. Para el primer afio del proyecto se pretende acceder al
10% del mercado potencial de vino de mango (34.011 botellas de 750 ml de vino de mango),

con un incremento del 5% anual durante el horizonte del proyecto.

El estudio técnico establece que el tamafio, la localizacion, proceso productivo,
infraestructura y el equipamiento del proyecto son viables tomando en cuenta las caracteristicas

propuestas en el estudio.

Los indicadores de evaluacion financiera calculados a partir del Flujo de caja
proyectado para un horizonte del proyecto de cinco afios, muestran resultados satisfactorios. El
Valor Actual Neto (VAN): Bs 197.842.--, Tasa Interna de Retorno (TIR): 14% y, finalmente,
la relacion Beneficio/Costo (B/C): de 1,15 garantizan la factibilidad financiera y econdémica

del proyecto.
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8.2. Recomendaciones

En funcion a las conclusiones finales expuestas en el numeral anterior, se recomienda
a las autoridades competentes: Nacionales, Departamentales Municipales y bancarias de la
Ciudad de Cobija y Porvenir, prestar toda la colaboracioén necesaria para la implementacion de
la empresa de elaboracion y comercializacioén del vino de mango en Porvenir, cuya finalidad
es la de coadyuvar a la solucion de la problemadtica de los excedentes anuales de materia prima

no utilizados y la generacion de empleos directos e indirectos en el municipio de Porvenir.
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ANEXOS



CUESTIONARIO
(Consumidor)
Municipio: ......c.coovveeiiiieeiie e, Distrito: ..........occovveviiieee,
1. ;(Consume usted vino?

ANEXO 1

UNIVERSIDAD AMAZONICA DE PANDO

st [} No [ ]
(Qué clase de vino consume usted generalmente?

Blanco I:I Tinto I:I Otro |:|

Si su respuesta fue Otro, favor especificar: ............coeviiiiiiiiiiiiiiiinnn.n..

(En qué ocasiones consume usted vino?

Nunca I:I

En fiestas sociales I:I

En navidad y afio nuevo I:I

[]

En las comidas como aperitivo

Otro I:I Si es 0tro, eSpecificar: .......ooevviuiiiiiii i

(Conoce usted sobre los beneficios que tiene el vino para la salud?
s [) No []
(Por qué razones consume Usted vino?

Por su valor nutricional |:|

[]

Por su sabor y contenido
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10.
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Por los beneficios para la salud |:|
Otro |:| Sies otro especificar: ........o.vvuiiiiii i

(Le gustaria consumir vino de mango producido en Pando?

st [ ] NO []

(En qué presentacion le gustaria comprar vino de mango?

En botellas de plastico de 750 ml. |:|
En botellas de vidrio de 750 ml. I:I

(Qué cantidad de vino de mango estaria dispuesto a consumir por mes o por afio?

Botella(s) de 750ml/mes. Botella(s) de 750 ml al aiio.

(Qué precio estaria usted dispuesto a pagar por una botella de vino de mango de 750 ml?
30Bs | ] 35Bs [ | 50Bs [ ]

O (cuanto?.......ccccveeennnne Bs

(Por qué medio le gustaria enterarse sobre la comercializacion del vino de mango?

Radio |:| TV |:| Redes Sociales I:I

Gracias por su colaboracion
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UNIVERSIDAD AMAZONICA DE PANDO

CUESTIONARIO
(Productor)

Nombre del lugar o estancia:

1. ;A qué actividad productiva se dedica usted normalmente?
Produccion agricola |:| Artesanias [ | Otro |:|

Si su respuesta fue otro, eSpecifiCar: ..........vvuiiiiiiii i e

2. (Con que plantas frutales cuenta usted en su lugar o chaco?
Naranjas |:| Copoazu |:| Platanos I:I Mango|:| Otros|:|

S1€S Otr0, {CUALES? ..\ttt e e e e e e

3. (Con cuantas plantas de manga cuenta su chaco?
.................. Plantas

4. (Cuantos kilos de mango produce anualmente?
.................. Kilogramos

5. ¢(Dénde los vende y a qué precio el kilogramo?
........................................................................... Bs/Kilo.

6. (Cree usted que el mango es una buena alternativa de cultivo?
SiC] - NO[]

7. (Si se instalara una planta procesadora de vino de mango en Porvenir, usted estaria
dispuesto a proveer de mango a dicha empresa?

si] o[ ]
8. (En qué lugar le gustaria entregar el producto a la empresa?
En el chaco |:| En la planta |:|

Gracias por su colaboracion



ANEXO 2

RESULTADOS DE LA ENCUESTA

Figura 1

¢ Usted consume vino?

Figura 2

;Qué clase de vino consume usted normalmente?
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Figura 3

JEn qué ocasiones consume usted vino?

Otro
1%

Munca
3%

Figura 4

¢ Conoce Usted los beneficios para la salud el consumo del vino?
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Figura §

¢ Por qué razones consume usted vino?

Valor

Figura 6

¢ Le gustaria consumir vino producido en Pando?

1204

1004

E

% ACEPTACION

E

3

03a

NO

B Sériel 10084 0%

122



123

Figura 8

JEn qué presentacion le gustaria comprar vino de mango?

stico 750 ml
200

Figura 9

/Qué precio estaria dispuesto a pagar por una botella de vino de 750 ml?
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Figura 10

JPorque medio le gustaria enterarse sobre el vino de mango?

Radio
3%
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ANEXO 3
MANUAL DE FUNCIONES
Nombre del cargo: Gerente
Dependencia: -.-
Reporta a: -.-
Contar con titulo a nivel licenciatura en Economia,
Administracion de Empresas, Ingenieria Industrial,
Requisitos:

Ingenieria Comercial y ramas afines.
Tener como minimo cinco afios de experiencia laboral.
Tener conocimientos sobre el proceso de produccion y

comercializacion de vinos.

Funciones especificas:

Es el encargado de planear, controlar, organizar, dirigir y
supervisar las actividades de la empresa.

Ejercer la representacion legal de la empresa, por tanto,
de firma documentos, realiza pago de sueldos y salarios y
delega funciones a los funcionarios y dependientes.
Encargado de dirigir y supervisar el funcionamiento
integral de la fabrica de produccion y comercializacion
del vino de mango.

Controlar las funciones administrativas, productivas y
financieras de la empresa.

Disefiar y ejecutar estrategias para alcanzar altos niveles

de participacion en el mercado e incrementar las ventas.

Nombre del cargo:

Auxiliar administrativo

Dependencia:

Directa del gerente

Reporta a:

Gerente
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Requisitos:

Egresado del area de ciencias econdmicas y financieras.
Contar con una experiencia laboral de por lo menos tres
anos.

Tener conocimientos de contabilidad y computacion.

Funciones especificas:

Es el encargado de registrar, procesar y distribuir las
solicitudes dirigidas a la empresa, sea de los clientes o
publico en general.

Es responsable en coordinacion con el encargado de
produccion y ventas, por la adquisiciéon de materia prima,
insumos y materiales para uso de la empresa.
Responsable de la custodia y archivo de la
documentacion de la empresa.

Colaborar al gerente en las funciones de monitoreo de las
actividades de produccion y comercializacion del vino de
mango.

Realizar los tramites externos de la empresa.

Controlar la asistencia de los funcionarios y trabajadores
de la empresa.

Realizar las cancelaciones por servicios basicos y otros
menesteres.

Encargado de manejar la caja chica de la empresa.
Desarrollar otras labores encomendadas por la gerencia.
Procesar y registrar informacion mediante archivos

informaticos y bases de datos.

Estar al cargo y responsabilidad de los sistemas de

clasificacion de documentacion importante.

Nombre del cargo:

Sereno

Dependencia:

Directa del gerente
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Reporta a: Auxiliar administrativo
Tener estudios a nivel secundario.
Requisitos: Tener como minimo tres afos de experiencia laboral.

Contar con conocimientos de seguridad y vigilancia.

Funciones especificas:

Cuidar las instalaciones, bienes, equipos y vehiculos de
la planta de produccion y comercializacion de vino de
mango.

Realizar las operaciones de ronda y patrullaje en general
de acuerdo a los requerimientos de seguridad de la
empresa.

Realizar la limpieza de los ambientes administrativos y

alrededores de la planta.

Nombre del cargo:

Contador

Dependencia: Directa del gerente
Reporta a: Profesional independiente — trabaja a destajo
Tener titulo en provision nacional de Contador General.
Requisitos: Contar con una experiencia laboral de por lo menos cinco

anos.

Funciones especificas:

Lleva la contabilidad de la empresa y las obligaciones
impositivas con Impuestos Internos, la HAM-Cobija y
otros.

Otras funciones inherentes al cargo.

Nombre del cargo:

Encargado de produccion

Dependencia: Directa del gerente
Reporta a: Gerente
Contar con titulo de técnico medio en procesos
Requisitos: industriales o egresado de la carrea de ingenieria

industrial, ingenieria de alimentos.
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Tener especialidad en procesos industriales de vinos.

Tener como minimo cinco anos de experiencia laboral.

Funciones especificas:

Suplir las ausencias temporales del gerente, supervisar
las funciones operativas relacionadas con el proceso
productivo.

Participar conjuntamente al gerente en la correcta toma
de decisiones para la empresa.

Prestar un adecuado soporte a los trabajadores a su cargo,
para el correcto funcionamiento de las actividades de la
empresa.

Verificar el funcionamiento, operacion y utilizacion de
los equipos y herramientas y la observacion de los
procedimientos respectivos.

Responder conjuntamente con los obreros de la planta
por la produccioén y calidad de los productos ofrecidos en
la empresa.

Recibir y atender a los clientes de la empresa, asi como a
las solicitudes de despacho a los puntos de venta.
Organizar y coordinar las diferentes etapas del proceso
productivo.

Colaborar con la realizacion de los presupuestos y plan
estratégico de la empresa.

Coordinar y supervisar las labores de limpieza de cada
area de trabajo de los obreros.

Coordinar y supervisar el buen funcionamiento y el
mantenimiento permanente de la maquinaria y equipos

de la planta de produccion.

Nombre del cargo:

Obrero [

Dependencia:

Directa del Encargado de produccion
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Reporta a: Encargado de produccion y gerente
Tener titulo de Técnico Medio en procesos industriales o
. egresado de Ingenieria Industrial
Requisitos: & g

Tener como minimo tres afios de experiencia laboral en

elaboracion de vinos de fruta.

Funciones especificas:

Preparar y controlar las materias primas para iniciar el
proceso de elaboracion, siguiendo las pautas establecidas
en el manual de procedimiento y en las instrucciones de
trabajo.

Realiza un seguimiento de las materias primas antes de
su entrada en la bodega, con el fin de controlar su estado
de madurez y las condiciones de sanidad e higiene.

En el proceso de seleccion de las materias primas y de
otras frutas, se controla la correcta separacion de restos
vegetales, granos alterados y otros elementos para su
eliminacion.

Realiza la toma de muestra y los ensayos inmediatos, en
las condiciones establecidas en los manuales de
procedimientos.

Preparar y mantener en uso los equipos y medios
auxiliares para la elaboracion de productos fermentados,
seguin los manuales de procedimiento y las instrucciones
de utilizacion, con el fin de garantizar la produccion.
Los equipos de seleccion-lavado, bombeo-transporte,
despalillado-estrujado, seleccion-lavado y prensado, asi
como las condiciones de operacion, se regulan y
seleccionan, en funcion de las caracteristicas de las
materias primas y del producto a obtener, siguiendo las

pautas marcadas en las instrucciones de trabajo.
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Al terminar o iniciar cada jornada, turno o lote, se
comprueba que la limpieza de los equipos de produccion,
sistemas de transporte y otros auxiliares, se realiza
siguiendo las pautas establecidas en las instrucciones y
que los mismos se encuentran listos para su uso.

Se llevan a cabo las operaciones de mantenimiento de
primer nivel en la forma y con la periodicidad indicada
en los manuales de utilizacion.

Realizar otras actividades por encargo del encargado de

produccion.

Nombre del cargo:

Obrero 11

Dependencia: Directa del Encargado de produccion
Reporta a: Encargado de produccion y Obrero I
Tener titulo bachiller en humanidades.
Requisitos: Tener como minimo tres afios de experiencia laboral en

elaboracion de vinos de fruta.

Funciones especificas:

Obtener los mostos de mango en las condiciones y con
las caracteristicas de calidad e higiene requeridas para su
posterior fermentacion, asegurando los niveles de
produccion.

Controlar que las fermentaciones de los mostos de mango
transcurran de acuerdo con los requerimientos de cada
elaboracion, establecidos en los manuales de
procedimiento e instrucciones de trabajo.

Aplicar los tratamientos fisico-quimicos establecidos en
los manuales de procedimiento para estabilizar y
conservar los productos, garantizando su calidad e

higiene.
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Efectuar el acabado y la crianza de los vinos para
alcanzar las caracteristicas singulares y comerciales del
producto, garantizando su calidad e higiene.

Realizar las operaciones de recogida, depuracion y
vertido de los residuos, respetando las normas de
proteccion del medio ambiente.

Realizar otras actividades por encargo del Encargado de

Produccién y Obrero 1

Nombre del cargo:

Obrero II1

Dependencia: Directa del Encargado de Produccion
Reporta a: Encargado de Produccion y Obrero |
Tener titulo bachiller en humanidades.
Requisitos: Tener como minimo tres afios de experiencia laboral en

elaboracion de vinos de fruta.

Funciones especificas:

Tratar el vino base controlando las mezclas, preparando y
afiadiendo licor de tiraje y expedicion, para la obtencion
de vinos espumosos y la adicidon de dioxido de carbono
en la produccion de vinos de aguja y gasificados.
Controlar la adicion de ingredientes, asegurando la
proporcion de estos, seglin lo establecido para la
obtencion de aperitivos y derivados vinicos.

Controlar la adicion de vino, alcohol y productos
azucarados, segun lo establecido para la obtencion de
vinos dulces, licorosos y mistelas.

Efectuar la crianza oxidativa y/o bioldgica en los vinos

generosos obtenidos para tal fin.




132

Realizar el tratamiento del vino, controlando la
fermentacion acética y adicionando clarificantes, segiin
la formula especifica, con objeto de obtener vinagres.
Otras actividades por encargo del Encargado de

Produccién y Obrero 1

Nombre del cargo:

Encargado de Ventas

Dependencia: Directa del gerente
Reporta a: Gerente
Tener titulo de Ingeniero Comercial o técnico superior en
.. mercadotecnia o ramas afines
Requisitos:

Tener como minimo tres aflos de experiencia laboral en

situaciones similares.

Funciones especificas:

Elaborar el esquema de ventas, basandose en el plan
anual/semestral de mercadeo.

Difundir los resultados de venta semanal o mensual a
cada uno de los supervisores.

Realizar reuniones de coordinacion con los encargados
de las tiendas de expendio de vino de mango en Cobija y
Porvenir.

Controlar el presupuesto de ventas, en comparacion a la
venta real.

Atender y resolver cada una de las quejas expuestas por
cada Cliente.

Realizar las verificaciones de las entregas de los
productos vendidos en el tiempo indicado acorde a lo
prometido al Cliente.

Controlar y aprobar las comisiones a la fuerza de ventas.
Verificar la factibilidad de venta de los nuevos productos

y documentar dicha informacion.
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Elaborar los reportes mensuales de resultados y de quejas

atendidas.

Nombre del cargo:

Chofer

Dependencia: Directa del gerente
Reporta a: Encargado de Ventas y Gerente
Tener Titulo de bachiller en humanidades.
.. Tener como minimo cinco afnos de experiencia laboral.
Requisitos:

Tener licencia de conducir vehiculos de cuatro ruedas,

categoria C.

Funciones especificas:

Transportar la materia prima, insumos y materiales y
otros enseres necesarios para la produccion de vino de
mango.

Asistir en la entrega y distribucion de productos
terminados en los lugares de expendio.

Cumplir con los requisitos de la empresa en cuanto a
documentacion y reportes del vehiculo.

Encargarse de la limpieza externa e interna del vehiculo
asignado.

Realizar el mantenimiento periddico del vehiculo.
Solicitar a la administracién de la empresa para el
aprovisionamiento oportuno del combustible y demas
insumos para el vehiculo.

Realizar otras funciones por encargo de la gerencia de la

cmpresa.




