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RESUMEN

Las harinas compuestas han surgido como una idea alimentaria
innovadora gracias de sus aportes nutricionales y versatilidad de
consumo, por lo que su desarrollo y comercializacién son una
alternativa para los consumidores. La presente investigacion tiene
como objetivo “Estudiar la factibilidad para la instalacién de una
microempresa procesadora de harina compuesta para panificacion a
base de frijol (Vigha unguiculata L. walp) y arroz (Oriza sativa), en la
parroquia Alto los Godos, municipio Maturin del estado Monagas”. La
metodologia aplicada fue investigacion de campo, del tipo descriptiva;
primeramente, se establecieron los aspectos organizacionales como:
mision, vision y valores de la microempresa. Para la determinacién de la
demanda se empled el uso de la encuesta como técnica de recopilacion
de datos como instrumento el cuestionario. La poblacion fue de 97
establecimientos, de los cuales 78 de estos fueron tomados como
muestra y solo un 85% (63 comercios) estan dispuestos a comercializar
la harina compuesta, lo que permitié determinar una producciéon de 127
kg diarios. Mediante un plan de inversién se determiné el precio de
venta de producto con un valor de 53,43 Bs. (2,77%) y un punto de
equilibrio se debe mantener ventas iguales o superiores a 67.586,66 Bs
para no obtener pérdidas. Por otro lado, con la aplicacion de los
indicadores financieros se determiné que el Valor actual Neto de la
microempresa es de 3.152.454,26 Bs. (163.593,89%) lo cual es mayor a
cero lo que indica un excedente de ganancias, en cuanto a la Tasa
Interna de Retorno se obtuvo un 13,49% mayor a la tasa de interés del
Banco Central de Venezuela por lo que hace el proyecto factible para su
ejecucion.

Palabras claves: Harinas compuestas, Factibilidad, Estudio de mercado.
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INTRODUCCION

El término de harinas compuestas fue creado cuando se reconocio la
necesidad de buscar solucion al problema alimentario enfrentado a los
paises que no producen trigo, en 1964 por la Organizacion de las Naciones
Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO). Las harinas compuestas
no son mas que mezclas de harinas de cereales o leguminosas o de harinas
procedentes de otros cereales eliminando el trigo de su composicién. Las
harinas compuestas basicamente tienen dos funciones diferentes: funciones
econOmicas y alimentarias, ya que se puede reducir el uso de trigo, por
sustitutos de forma parcial o total, y también se pueden utilizar harinas
compuestas para cambiar las caracteristicas nutritivas del producto (Dendy y
Dobraszczyk, 2004).

Dentro de los rubros de harinas compuestas se incluyen el frijol y arroz,
tanto el arroz como el frijol, son cultivados y consumido por la humanidad
desde la antigiiedad y en la actualidad son producidos en la mayoria de los
paises, estos rubros son de gran importancia debido a sus aportaciones
nutricionales y econdémicas en el mundo, y se consideran como
complementos esenciales para el régimen alimenticio. Por ello se considera
en este proyecto la leguminosa (frijol) y el cereal (arroz) para surgir como una
alternativa libre de gluten y suplir necesidades nutricionales en el mercado,
para la elaboracion de este producto se realiza un amplio estudio de
mercado para la comercializacion de harinas compuestas a base de frijol y

arroz.

Para la instalacion de la microempresa se deben evaluar aspectos

como organizacionales, econémicos y contextuales, para valorar su potencial



de accion, ademéas de su sostenibilidad. El estudio de ello, resulta del
perfeccionamiento de alguna de las etapas anteriores mediante un estudio
del mercado, de recursos o0 necesidades para la toma de decisiones del
alcance del proyecto, esto es posible mediante las aplicaciones de técnicas
de recopilacién de datos durante un estudio amplio que permitan hallar todas
las incégnitas que se necesitan para llevar a cabo un proyecto de un nuevo
producto. Su estudio minimiza la incertidumbre sobre posibles riesgos de
inversiones o en su defecto aumentar su probabilidad de alcanzar los

objetivos propuestos de la idea de negocio del producto.

La harina compuesta a base de frijol (Vigna unguiculata L. Walp) y arroz
(Oriza sativa) es un producto con grandes aportes nutricionales, funcionales
y tecnologicas y no requieren de gran capital para su elaboracion, resulta
ideal para el emprendimiento de una microempresa en un pais que se
encuentra en crisis econémica, aunado la crisis nutricional que presenta la
sociedad en Venezuela. Por lo tanto, las microempresas representan una
estrategia de sobrevivencia, demostrar la capacidad que tienen para producir
puestos de trabajo sin requerir una gran cantidad de capital. Por lo que este
proyecto tiene como obijetivo el estudio de factibilidad para la instalacion de
microempresa elaboradora de harina compuesta a base de frijol (Vigha
unguiculata L. Walp) y arroz (Oriza sativa), en la parroquia “Alto los Godos,

municipio Maturin del Estado Monagas.



OBJETIVOS

GENERAL

e Estudiar la factibilidad para la instalacibn de una microempresa
procesadora de harina compuesta a base de frijol (Vigna unguiculata L.
Walp) y arroz (Oriza sativa), en la parroquia Alto los Godos, municipio

Maturin del estado Monagas.

ESPECIFICOS

¢ Definir aspectos funcionales como mision, vision, valores y principios de
la microempresa.

e Determinar la demanda potencial de la harina compuesta de frijol (Vigna
unguiculata L. Walp) y arroz (Oriza sativa) en la parroquia Alto los
Godos, municipio Maturin del Estado Monagas.

e Diseflar el empaque y etiquetado del producto elaborado por la
microempresa.

e Elaborar un estudio técnico-econémico para la instalacion de la
microempresa.

e Calcular los indicadores de viabilidad financiera (VAN y TIR) para la

instalacién de la microempresa.



REVISION DE LITERATURA

EMPRESA

Para Marin (1997) una empresa es una entidad econémica destinada a

producir bienes, venderlos y obtener un beneficio. Las empresas son el

principal factor dindmico de la economia de una nacién y constituyen a la vez

un medio de distribucion que influye directamente en la vida privada de sus

habitantes.

De acuerdo a Bueno (1996), algunas caracteristicas basicas de las

empresas son.

Tienen derechos y obligaciones regidas por la ley.
Es una entidad econdmica.
Tiene una accidén mercantil.

A través de su administracion puede tener pérdidas o ganancias

Clasificacion de las empresas

Segun el sector de actividad

Empresas del sector primario: también denominado extractivo, ya que
el elemento basico de la actividad se obtiene directamente de la
naturaleza: agricultura, ganaderia, caza, pesca, extraccion de aridos,
agua, minerales, petréleo, energia edlica, etc.

Empresas del sector secundario o industrial: se refiere a aquellas

gue realizan algun proceso de transformacién de la materia prima.



Abarca actividades tan diversas como la construccion, la Optica, la
maderera, la textil, etc.

- Empresas del Sector Terciario o de Servicios: Incluye a las
empresas cuyo principal elemento es la capacidad humana para
realizar trabajos fisicos o intelectuales. Comprende también una gran
variedad de empresas, como las de transporte, bancos, comercio,

seguros, hoteleria, asesorias, educacion, restaurantes, etc.

Segun la Propiedad del Capital

Se refiere a: si el capital estd en poder de los particulares, de
organismos publicos o de ambos. En ese sentido, se clasifican en:

- Empresa Privada: La propiedad del capital estd en manos privadas.

- Empresa Puablica: Es el tipo de empresa en la que el capital le
pertenece al Estado, que puede ser Nacional, Provincial o Municipal.

- Empresa Mixta: Es el tipo de empresa en la que la propiedad del

capital es compartida entre el Estado y los particulares.

Segun el Tamafio

Existen diferentes criterios que se utilizan para determinar el tamafio de
las empresas, como el nimero de empleados, el tipo de industria, el sector
de actividad, el valor anual de ventas. Sin embargo, e indistintamente el

criterio que se utilice, las empresas se clasifican segin su tamafio en:

- Grandes Empresas: Se caracterizan por manejar capitales y
financiamientos grandes, por lo general tienen instalaciones propias,

sus ventas son de varios millones de dodlares, tienen miles de



empleados de confianza y sindicalizados, cuentan con un sistema de
administracion y operacion muy avanzado y pueden obtener lineas de
crédito y préstamos importantes con instituciones financieras nacionales
e internacionales.

- Medianas Empresas: En este tipo de empresas intervienen varios
cientos de personas y en algunos casos hasta miles, generalmente
tienen sindicato, hay é&reas bien definidas con responsabilidades y
funciones, tienen sistemas y procedimientos automatizados.

- Pequefias Empresas: En términos generales, las pequefias empresas
son entidades independientes, creadas para ser rentables, que no
predominan en la industria a la que pertenecen, cuya venta anual en
valores no excede un determinado tope y el niumero de personas que
las conforman no excede un determinado limite.

- Microempresas: Por lo general, la empresa y la propiedad son de
propiedad individual, los sistemas de fabricacion son practicamente
artesanales, la maquinaria y el equipo son elementales y reducidos, los
asuntos relacionados con la administracién, produccion, ventas y
finanzas son elementales y reducidos y el director o propietario puede

atenderlos personalmente (Zuani 2003).

PRINCIPIOS Y VALORES DE UNA EMPRESA O MICROEMPRESA

Misidn

Es la razén de ser de una empresa; es la que define una identidad
corporativa clara y determinada que ayuda a establecer la personalidad y el
caracter de la organizacion, de tal manera, que todos los miembros de la
misma la identifiquen y respeten en cada una de sus acciones (Restrepo,

2014). Para Bueno (1996), la Mision manifiesta la finalidad y la funcién de



conceptualizacion de la organizacion. Es la forma de concretar la vision de lo
gue se quiere ser y hacer y en qué negocios se esta 0 se quiere estar. Sirve
de guia o referencia de valores, responsabilidades y actividades reconocidas
y compartidas por personas que integran una organizacion. Establecer la
mision permite orientar las decisiones y acciones de todos los miembros de
una empresa en funcion de ésta; es decir, permite lograr que se establezcan
objetivos, formulen estrategias y ejecuten tareas, logrando asi coherencia y
organizacion (Kojima, 2014).

Vision

Segun Pose et al. (2001), una vision debe definir como serd el futuro de
la organizacién, y unir el estilo y el corazén de la gente, ya que es lo que le
da razon de ser a la organizacion. Por otra parte, Quigley (1993) la define
como el liderazgo que implica comprender qué ha ocurrido en la historia y
que esta sucediendo en el presente, para poder planificar hacia donde debe
dirigirse la organizacion. La visibn es una ruta para el futuro que se ha

disenado.

Valores

Los valores son aquellos juicios éticos sobre situaciones imaginarias o
reales a los cuales nos sentimos mas inclinados por su grado de utilidad
personal y social (Santandreu, 2008). Los valores de la empresa son los
pilares mas importantes de cualquier organizacién. Con ellos en realidad se
define a si misma, porque los valores de una organizacién son los valores de
sus miembros, y especialmente los de sus dirigentes. Los empresarios deben
desarrollar virtudes como la templanza, la prudencia, la justicia y la fortaleza

para ser transmisores de un verdadero liderazgo (Valbuena et al. 2000).



Luego de plantearse la idea de los principios para la creacion de algun
tipo de negocio. Es fundamental aplicar estudios estadisticos y financieros

determinantes de la factibilidad del plan de negocio.

FACTIBILIDAD

Se refiere a la disponibilidad de los recursos necesarios para llevar a
cabo los objetivos 0 metas sefalados y se apoya basicamente en aspectos
operativos, técnicos y economicos. El éxito de un proyecto esta determinado
por el grado de factibilidad que se presente en cada uno de los tres aspectos

anteriores (Nachar y Egaiiez, 2013).

Estudio de la factibilidad

Un estudio de factibilidad es un andlisis estructurado disefiado para
determinar si una idea de negocio especifica tiene el potencial de tener éxito
cuando se consideran todos los factores relevantes. Este estudio pronostica
con mayor certeza el rumbo de éxito o fracaso de una idea de negocio, si se
lo realiza dentro de parametros de alta calidad, de exigencia de
emprendedores e inversores sobre ellos mismos y el equipo encargado de
hacer el trabajo en materia de la investigacibn necesaria a cumplir para
lograr informacién seria y creible sobre el proyecto de inversién. Asi pues,
responsabilidad y profesionalismo, conjugados en compromiso con la
calidad, es el primer gran ingrediente requerido para hacer un estudio de
factibilidad altamente confiable (Ramirez y Cajigas, 2004). Para ello es
necesario analizar y observa un sector en concreto en el que la empresa
quiere entrar a través de la produccion de un bien o de la prestacion de un

servicio, y necesita de conclusiones precisas acerca del entorno en el que se



quiere desenvolver y el resultado que tendria una entrada en él dadas las

caracteristicas del bien o servicio en el que se trabaja.

Toda la informacién obtenida supondré una prevision de la empresa, util

a la hora de plantear una inversion o la entrada a un mercado.

ESTIMACION DE LA DEMANDA

El estudio de mercado es una forma de investigar y responder las
preguntas sobre el comportamiento humano. Es la aplicacién del método
cientifico en la busqueda de la verdad acerca de los fenémenos de
comercializacion, las aplicaciones de los estudios incluyen la definiciéon de las
oportunidades y los problemas de comercializacion, generar y evaluar ideas
de marketing, monitorear el desempefio, y en general la comprensién del
proceso de comercializacion. Este proceso incluye la idea y desarrollo de la
teoria, la definicion del problema. La busqueda y recopilacion de informacién,
analisis y la comunicacion de los resultados y sus implicaciones (Alonso,
2018). Es una funcion que conecta al consumidor, al cliente y al publico con
el vendedor mediante la informacion, la cual se utiliza para identificar y definir
las oportunidades y los problemas del marketing; para generar perfeccionar y
evaluar las acciones de marketing; para monitorear el desempefio del
marketing y mejorar su comprension como un proceso. La investigacion de
mercados especifica la informacién que se requiere para analizar esos
temas, disefia las técnicas para recabar la informacion, dirige y aplica el
proceso de recopilacibn de datos, analiza los resultados, comunica los

hallazgos y sus implicaciones (Malhotra, 2008).
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Proceso del estudio de mercado

El proceso del estudio de mercado hace referencia a la secuencia
general de pasos a seguir para asi poder disefiar y llevar a cabo una
investigacion, dicho proceso se compone de seis pasos principales:
definicion del problema, enfoque del problema, formulacion del disefio del
estudio, trabajo de campo o recoleccion de los datos, andlisis y preparacion
de los datos, y, preparacién y presentacion del informe final (Rosendo, 2018).

Antes de iniciar con el proceso del estudio de mercado es importante
destacar que al ser un proceso en donde interviene el ser humano, esta
necesariamente sujeto a errores, no es perfecto, factor que se debe tomar en
cuenta al momento de llevar a cabo el estudio, al realizar los andlisis de los

datos y al presentar los resultados (Plaza, 2013).

Demanda

Es la cantidad de bienes y/o servicios que los compradores o
consumidores estan dispuestos a adquirir para satisfacer sus necesidades o
deseos, quienes, ademas, tienen la capacidad de pago para realizar la
transaccion a un precio determinado y en un lugar establecido (Sapag y
Sapag, 1989).

Demanda potencial

La demanda potencial es el volumen maximo de ventas que podria
estar disponible para todas las empresas de un mismo sector industrial
durante un periodo determinado, con un nivel de gasto en actividades de

Marketing concreto, y con unas condiciones del entorno especificas. La
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demanda potencial, también es aquella demanda maxima obtenida de la
demanda real, la cual se podria dar para uno o varios productos en un
mercado determinado y relaciona el esfuerzo comercial que se ha hecho con
los beneficios obtenidos y sus variables van desde la preferencia hasta el
precio (Kotler y Keller, 2006).

Oferta

La oferta es determinar o medir las cantidades y las condiciones en que
una economia puede y quiere poner a disposicion del mercado un bien o un

servicio (Baca, 2013).

ESTUDIO TECNICO-ECONOMICO

El estudio técnico-econdémico recoge la informacion elaborada de los
estudios de mercado y técnico, lo que permite identificar elementos tales
como: costos de inversion, costos de operacion e ingresos (Nachar y
Egafiez, 2013).

El estudio técnico-econdmico de un proyecto se refiere a diferentes
conceptos, sin embargo, es un proceso que busca la obtencion de la mejor
alternativa utilizando criterios universales; es decir, la evaluacion la cual
implica asignar a un proyecto un determinado valor. Dicho de otra manera,
se trata de comparar los flujos positivos (ingresos) con flujos negativos
(costos) que genera el proyecto a través de su vida util, con el propdésito de
asignar optimamente los recursos financieros. El estudio econdémico es la
determinacion de los costos totales, asi como la inversion inicial en la que se

va a incurrir. Es aqui donde se busca determinar cudl es el monto total que
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se necesitara para que la ejecucion del proyecto se la realice sin ningun

problema (Echeverria, 2017).

DEFINICION DEL PRODUCTO

La definiciébn de un producto se establece como cualquier cosa que se
puede ofrecer a un mercado para su atencion, adquisicion, uso o consumo, y
que podria satisfacer un deseo o una necesidad (Kotler y Armstrong, 2012).
En este punto deberdn describirse las caracteristicas que definen el
producto: fisicas, quimicas o de otra indole mensurable si se tratara de un
bien, o intangibles si se tratara de un servicio; se debera especificar si es un
producto para consumo intermedio o final e informar sobre el tipo de usuario

al que esta destinado (Blanco, 2008).

Harinas compuestas

El uso de la tecnologia de harinas compuestas para demostrar el
procedimiento de mezclar harina de trigo con harina de cereales y
leguminosas para hacer panes, galletas y una variedad de productos. Sin
embargo, la mezcla de harinas de otros cereales, de raices y tubérculos, de
leguminosas u otras materias primas, puede también considerarse como una
tecnologia de harinas compuestas. (FAO, 2002) de los géneros de
leguminosas utilizados para este proposito destacan las especies de lentejas
(Lens culinaris Medik.), caraota (Phaseolus vulgaris L.) Frijol (Vigna

unguiculata L. Walp) y arroz (Oriza sativa).

La tecnologia para la preparacion de harinas compuestas precocidas
segun diferentes bibliografias consiste en someter el grano a un proceso de

coccion, deshidratacion y molienda. El producto asi obtenido esta listo para
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consumo después de cocinarse durante 10 a 15 minutos. Estas harinas
pueden combinarse con diferentes granos como el guandu (Cajanus cajan),
el frijol (Vigna unguiculata L. Walp) o arroz (Oriza sativa) ello cual ayuda a
reducir el precio del producto y crea interés por cultivar otras leguminosas en

determinados lugares.

La harina compuesta es muy beneficiosa por su alto valor nutricional y
porque no contiene gluten, de manera que establecen una fuente innovadora
para formular varios tipos de alimentos, dirigida a personas intolerantes a
este compuesto, y también ayudan a mantener el rendimiento fisico mental.
Por lo que se demuestra este producto puede ser factible y viable para su
produccién y comercializacion, ademas cuenta con estandares de calidad

gue pueden demostrar ser un excelente producto para el consumo humano.

Frijol

El frijol también es una buena fuente de fibra cuyo valor varia de 14-19
g/100 g del alimento crudo, del cual hasta la mitad puede ser de la forma
soluble. Los principales componentes quimicos de la fibra en el frijol son las
pectinas, pentosanos, hemicelulosa, celulosa y lignina que destacan como
propiedades tecnoldgicas del mismo. Las propiedades nutritivas que posee el
frijol estan relacionadas con su alto contenido proteico y en menor medida a
su aportacion de carbohidratos, vitaminas y minerales. (Ulloa et al. 2011). La
importancia de esta leguminosa para la alimentacion humana esta

relacionada con sus componentes nutricionales, y con su agradable sabor.

En Venezuela se han generado tecnologias para el uso de harinas de
frijol, fermentadas y cocidas, para la elaboracion de alimentos viscosos tales

como sopas, salsas, masas y productos horneados; también en productos
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emulsionadas como mayonesas, postres congelados y embutidos, asi como
en productos fritos como las empanadas, croquetas y donas. Al igual que
otras leguminosas de grano comestible, las semillas contienen factores
antinutricionales que se eliminan con el remojo en agua y la coccion (Granito
et al., 2010).

Composicion nutricional del frijol

Pocas veces se encuentran alimentos tan completos como es el caso
del frijol, lo que explica su capacidad para satisfacer el apetito y su escasez
de calorias, lo que resulta el suefio para quienes desean bajar de peso. La
composicién nutritiva de los frijoles tiene un alto contenido en proteinas y

fibra, siendo asi mismo una fuente excelente de minerales.

Cuadro 1. Composicion nutricional por cada 100 gramos de harina de

friiol

Humedad 10,0 -12,0

Carbohidratos 58,0 - 60,0

Proteina 21,0-23,0
Grasa 15-20
Fibra 4,0-5,0
Ceniza 3,0-35

Fuente: Brito y Marin (2010).

Con el proposito de incrementar la utilizacion de leguminosas se han
implementado un amplio rango de tecnologias de procesamiento, lo cual
presentan un potencial para incrementar la calidad nutritiva, entre estas

tecnologias esta la harina de frijol.
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Arroz

El arroz es el alimento basico mas protegido y subsidiado del mundo,
considerado como la base de la alimentacion para mas de la mitad de la
poblacion mundial, tiene gran impacto en la seguridad alimentaria como
principal fuente de calorias e ingresos econémicos para muchos paises en
vias de desarrollo y con déficit alimentario (CATO, 2007; FAO, 2002).

Segun FAO, el arroz proporciona el 20 por ciento del suministro de
energia alimentaria del mundo. Es también una buena fuente de tiamina,
riboflavina, niacina y fibra alimenticia, el contenido nutricional del arroz puede
mejorarse mediante el uso de técnicas tradicionales de fitomejoramiento
selectivo y de nuevas tecnologias, como la modificacién del codigo genético

de las plantas.

Composicién nutricional de arroz

La calidad nutricional de las proteinas de arroz es sélo inferior a la
avena y supera a la del trigo y maiz. Son hipoalergérnicas y poseen
propiedades anticancerigenas (Tang et al., 2003). Por lo que el arroz es
considerado un alimento funcional. El componente proteico mayoritario del
grano de arroz lo constituyen las glutelinas en proporcion de 75-90% con
respecto a la proteina total. Son las Unicas proteinas de cereales ricas en
glutelinas y pobres en prolaminas (Juliano, 1985)

La creciente demanda de alimentos saludables, mas convenientes y el
interés que se ha despertado por los productos étnicos. La industrializacion
del arroz ha permitido la obtencion de diferentes productos como la harina de

arroz.
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La harina de arroz constituye el polvo fino proveniente de la molturacion
y tamizado de granos secos, sanos Yy limpios de arroz. Libres de toda

sustancia extrafia 0 signos que puedan indicar alteracion, contaminacion o

deterioro.
Cuadro 2. Comiosicién nutricional del arroz ior cada 1OOcI) de harina
Proteina (g) 7.40
Agua (%) 12.10
Fibra (g) 0.20
Grasa (g) 0.60
Carbohidratos(g) 79
Hierro (mg) 0.83
Sodio (mg) 6.20
Vitamina B1 (mg) 0.05
Vitamina B2 (mg) 0.04mg
Calcio (mg) 14mg
Fosforo (mg) 150mg

Fuente: Tang et al. 2003

Propiedades tecnolégicas de las harinas compuestas.

Desde el punto de vista de la aplicacion alimenticia, las propiedades
como gelificacién, absorcion de agua y aceite, solubilidad capacidad de
rehidratacion, junto con las propiedades nutricionales han sido consideradas
importantes. Por lo tanto, para garantizar el uso exitoso de las harinas de las
leguminosas bajo estudio en la formulacién de alimentos se hace necesario
determinar sus propiedades funcionales. Por consiguiente (Miquilena et al.,
2016) sefnala que las proteinas, asi como los carbohidratos y la fibra dietética
presentes en las leguminosas y cereales determinan propiedades

funcionales hidrodinamicas importantes.
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Propiedades anti-nutricionales de la harina

En relacién a las sustancias “antinutrientes”, aunque no son toxicos,
generan efectos fisiolégicos adversos e interfieren con la digestibilidad de las
proteinas y la biodisponibilidad de algunos minerales, no obstante la mayoria
de estos antinutrientes son inestables al calor y, dado que las leguminosas
se consumen después de la coccion, no representan un riesgo para la salud
(Maphosa y Jideani, 2017). Sin embargo, el proceso de coccion afecta la

digestibilidad y la biodisponibilidad del almidén en los alimentos vegetales.

Los frijoles crudos contienen ciertas sustancias toxicas y
antinutricionales, que incluyen: polifenoles, fitatos, inhibidores enzimaticos,
fitohemaglutininas y glucésidos cianogénicos. Se ha reportado que estas
sustancias son generalmente eliminadas con el remojo, con la subsecuente
descarga de liquido y por el tratamiento con calor a temperaturas

relativamente altas (Ortiz, 2005).

Uso potencial de las harinas compuestas

Segun Vivas (2009), el uso de harinas compuestas ha estado dirigido
principalmente a la sustitucion parcial del trigo con harinas elaboradas a
partir de materias primas nacionales. Actualmente las harinas compuestas se
estan usando en la sustitucion de harinas de otros rubros que se producen a
nivel nacional, como por ejemplo el maiz. Con el uso de las harinas
compuestas no sélo se pretende mejorar la calidad nutricional del alimento
donde se usa (aporte de proteinas, fibra, etc.), sino que en algunas de sus

aplicaciones se intenta mejorar las caracteristicas de textura.
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Para la eleccién y comercializacion de un producto alimenticio es muy
importante mantener la promocion y presentacion del mismo, y para ello es
necesario y fundamental el empaque en el que viene, no solo para su
proteccion, sino que también a su a promocion, haciéndolo mas atractivo,

original y vendedor.

Empacado

Se considera empacado o envase aquel material protege al producto y
adicionalmente tiene fines comerciales generando un aspecto muy
interesante desde el punto de vista del marketing puesto a que coadyuva a la
funcion de la venta, siendo un objetivo primordial el de proteger el producto,
el envase o0 ambos y puede convertirse en promotor del articulo dentro del

canal de distribucion.

El envase o el empaque del producto es un elemento fundamental en la
experiencia del consumidor el cual parte desde la fabricacion, transporte,
almacenamiento, eleccion en el punto de ven, compra hasta su disposicion
final. Por tal motivo el éxito o fracaso de un producto depende de la imagen
que represente y el confort que el disefio ofrezca (Salguero y Gutiérrez,
2019).

Es de suma importancia recalcar que un producto alimenticio debe
contener toda la informacion, para ello se debe realizar el etiquetado del
mismo ya que es el principal medio de comunicacion entre los productores y
el consumidor, y permite conocer el alimento, su origen, su modo de

conservacion, los ingredientes que lo componen.

Etiquetado
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Desde el punto de vista comercial se ha mencionado la importancia de
la etiqueta, pero su funcion de comunicar la identidad de una marca o
informacion esencial de un producto en la etiqueta pueden estar registrados
los codigos de lotes, fecha de caducidad, cédigo de barras, informacion
nutricional, condiciones de uso y manejo, almacenamiento entre otros

combinando idiomas.

Actualmente las etiquetas han cobrado vida en otros aspectos, por
ejemplo, han fomentado el impulso de las compras mediante las
promociones, portando cupones, recetas u otros elementos atractivos para el
cliente, pero en ocasiones cobran funciones de calidad, por ejemplo, al ser
parte de un sello que garantiza inviolabilidad del producto (Salguero y
Gutiérrez, 2019).

Costos de inversion

Los costos de inversion, llamados también costos pre-operativos,
corresponden a aquellos que se incurren en la adquisicion de los activos
necesarios para poner el proyecto en funcionamiento, ponerlo "en marcha" u
operativo. Para decirlo de una forma sencilla son todos aquellos costos que
se dan desde la concepcién de la idea que da origen al proyecto hasta poco
antes de la produccién del primer producto o servicio. La etapa pre-operativa,
aguella en la que se generan los costos de inversion, comprende los
siguientes costos (con variaciones dependiendo del tipo de proyecto):
estudios de factibilidad, estudios definitivos (ingenieria conceptual, ingenieria
de detalle), planos y licencias, terrenos, edificios, instalaciones fijas, bienes
de capital (aquellos que sirven para la produccion de otros bienes, como

maquinarias y equipos); mobiliario, entre otros. Adicionalmente, en la etapa
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pre-operativa se debe de contar con el capital de trabajo, el fondo de
maniobra que sirve para costear los activos corrientes que haran posible el

inicio de la etapa operativa del proyecto (Landaure, 2016).

Costos de operacion

Los costos operativos son todos aquellos que se dan desde la puesta
en marcha del proyecto hasta el final de su vida util. Aqui se tienen los
siguientes: costos de produccion (sueldos y salarios del personal, insumos,
etc.), gastos de mercadotecnia, gastos administrativos y generales, gastos de
la gerencia del proyecto, gastos financieros, impuestos, entre otros. Un
componente muy importante de estos costos son los costos de
mantenimiento que requieren los bienes de capital. A diferencia de los costos
de inversion que se dan una sola vez (salvo los costos de reposicidn), los
costos operativos son periédicos. Su frecuencia es relativamente alta

(semanal, quincenal, mensual) (Landaure, 2016).

Indicador de capacidad de produccién

La capacidad de produccion esta asociada a la cantidad méaxima de
productos que una instalacion, maquina o proceso es capaz de producir en
un determinado periodo de tiempo, la capacidad en si mide la cantidad que
un proceso puede producir, y la productividad mide la cantidad que un
proceso puede producir en relacién con los recursos utilizados para ello. La
gestion de la capacidad de produccion es un elemento fundamental en la

gestion de un sistema productivo en su conjunto (Sufie et al., 2004).

Punto de equilibrio
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El punto de equilibrio, punto de ruptura o punto de quiebra es el punto
donde el importe de las ventas netas absorbe los costos variables y los
costos fijos, es decir, es el momento econdmico donde se produce un
equilibrio entre los ingresos y los costos totales, en ese punto se ha dejado
de tener perdida y no se ha empezado a tener beneficios (Bodie y Merton,
2003).

El andlisis del punto de equilibrio es un método de planeacion
financiera, que tiene por objetivo, proyectar el nivel de ventas netas que
necesita una empresa, para no perder y no ganar, en una economia con
estabilidad de precios, para tomar decisiones y alcanzar objetivos (Perdomo,
2001).

El andlisis del punto de equilibrio, conocido también como relacion
Costo- Volumen - Utilidad, da énfasis a las relaciones entre los diferentes
factores que afectan la utilidad. Se puede describir el punto de equilibrio
como aquel en el cual los ingresos son iguales a los egresos y por lo tanto no
se genera ni utilidad ni pérdida en la operacion. Cada unidad de producto
vendida, debe rendir un ingreso en exceso de su costo variable para
contribuir a cubrir los costos fijos y generar la utilidad (Yermanos et al. 2011).
El analisis puede describirse y representarse por distintos métodos, como lo

son: el método de la ecuacion y el método grafico:

- Método de la Ecuacion: esta técnica es la forma mas general de
analisis del punto de equilibrio, se puede adaptar a cualquier situacion
de Costo-Volumen-Utilidad concebible. Este método tiene raiz en un
modelo matematico muy sencillo (Mata, 1991).

- Método del Grafico: el punto de equilibrio puede representarse y

calcularse en forma grafica, teniendo en cuenta la informacién que
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suministra el problema. En el eje de las "x", se ubican las ventas en
unidades, y en el eje de las "y", las unidades monetarias, (costos e
ingresos). Se grafican los ingresos por ventas y los costos
operacionales. El punto de interseccion de las dos rectas, (ingresos
totales y costos totales), determina el punto de equilibrio. Este punto,
sefala el nivel de ventas en el cual los costos totales operacionales,
gue equivalen a la suma de los costos fijos y los costos variables de
operacion, son iguales a los ingresos o ventas. El area anterior o por
debajo del punto de interseccién o punto de equilibrio es el area de
perdidas, mientras que el area posterior o por arriba del punto de

equilibrio es el &rea de utilidades (Mata, 1991).

Los puntos clave a tener en cuenta para interpretar la grafica son:

El eje horizontal (X), representa las ventas en unidades.

El eje vertical (Y), representa los costos y las ventas en dinero.

Los costos fijos estan representados en una recta horizontal paralela al
eje (X), para un rango relevante.

Los ingresos se calculan para los diferentes niveles de ventas.

Los costos variables se calculan para los diferentes niveles.

Al sumar los costos fijos y los costos variables se obtiene el costo total.
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Figura 1. Gréafica del punto de equilibrio
Fuente: Urbina, 2010.

El punto de equilibrio se puede calcular en forma grafica o por la forma
matematica, tal como aparece en la figura 1, o bien en forma matematica.

Mediante una ecuacion matematica establecida por Keat y Young (2011).

0= CFT
P—-CVP

Donde:

Q= Punto de equilibrio

CFT= Costo fijo total

P= Precio

CV= Costo variable

Plan de inversion
Un plan de inversion es la adquisicion que lleva implicita la

inmovilizacién, durante un periodo de tiempo, de los recursos necesarios

para su puesta en funcionamiento. La inversion inicial indica la cuantia y la
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forma en que se estructura el capital para la puesta en marcha de la empresa
y el desarrollo de la actividad empresarial hasta alcanzar el umbral de
rentabilidad (Ollé et al. 1997).

INDICADORES FINANCIEROS DE RENTABILIDAD

La importancia del analisis de la rentabilidad viene dada porque, aun
partiendo de la multiplicidad de objetivos a que se enfrenta una empresa,
basados unos en la rentabilidad o beneficio, otros en el crecimiento, la
estabilidad e incluso en el servicio a la colectividad, en todo analisis
empresarial el centro de la discusion tiende a situarse en la polaridad entre
rentabilidad y seguridad o solvencia como variables fundamentales de toda
actividad econdmica (Sanchez, 2002). Los indicadores financieros se
encargan de evaluar la viabilidad financiera mediante indicadores como el

punto de equilibrio, VAN y TIR

Valor actual neto (VAN)

El valor actual neto se calcula con el objetivo de determinar si el
proyecto como minimo alcanza a compensar el costo de oportunidad
representado en una tasa de interés de oportunidad real y si a la vez genera
una ganancia monetaria para el inversionista. La regla de aceptacion de un
proyecto para el VAN, sea cual sea el tipo de proyecto, es VAN = 0. De ser

VAN < 0, el proyecto se rechaza (Pefia, 2009).

Tasa interna de retorno (TIR)

Se le llama tasa interna de rendimiento o tasa interna de retorno,

porque supone que el dinero que se gana afio con afo se reinvierte en su
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totalidad. Es decir, se trata de la tasa de rendimiento generada en su
totalidad en el interior de la empresa por medio de la reinversion (Urbina,
2010). El criterio de la tasa interna de retorno (T.l.R.) evalGa el proyecto en
funcion de una Unica tasa de rendimiento por periodo, con la cual la totalidad
de los beneficios actualizados son exactamente iguales a los desembolsos

expresados en moneda actual (Sapag y Sapag, 1989).



METODOLOGIA

Este proyecto se llevd a cabo mediante la modalidad de cursos
especiales de grado, y correspondid6 a un estudio de factibilidad de
instalacién para una microempresa elaboradora de harina compuesta a base
de frijol (Vigna unguiculata L. Walp) y arroz (Oriza sativa), ubicada en la

parroquia alto los godos, municipio Maturin del Estado Monagas.

TIPO DE INVESTIGACION

Este proyecto se llevd a cabo mediante un estudio de campo, de tal
manera que se aplicaron medidas técnicas para la obtencion de una
informacion real, de acuerdo con Arias (2012), la investigaciébn de campo es
aquella que consiste en la recoleccion de datos directamente de los sujetos
investigados, o de la realidad donde ocurren los hechos (datos primarios), sin
manipular o controlar variable alguna, es decir, el investigador obtiene la
informacion, pero no altera las condiciones existentes. Esta permite obtener
nuevos conocimientos en el campo de la realidad social, o bien estudiar una
situacién para diagnosticar necesidades y problemas a efectos de aplicar los

conocimientos con fines practicos.

NIVEL DE INVESTIGACION

El nivel de investigacion que se empled en este proyecto es de nivel
descriptivo, que segun Mufioz (2015), expresa que en este tipo de nivel los
investigadores realizan un proceso para descubrir las caracteristicas o
propiedades de determinados grupos, individuos o fendmenos, esto sin dar

una explicacién causal de los mismos, ejemplo de ello seria describir el
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comportamiento de una poblacibn humana, sus costumbres, ritos mitos y
tradiciones. EI nivel investigacion busca o pretende medir y recoger
informacion de manera independiente o conjunta sobre los conceptos o las
variables. Esto mediante las distintas técnicas que facilitan la recoleccién de

datos.

ASPECTOS FUNCIONALES DE LA MICROEMPRESA PROCESADORA
DE HARINA A BASE DE FRIJOL (Vigna Unguiculata L. Walp) Y ARROZ

(Oriza Sativa)

Misidn

Para establecer la mision de la microempresa, se basé por lo
establecido por Thompson y Strickland (1998), expresan que la mision es el
motivo, propdsito fin o razon de ser de la existencia de una empresa u

organizacion. Y se les dio respuestas a las preguntas propuestas:

- ¢Quiénes somos?
- ¢ Que se pretendemos cumplir?
- ¢ Que se pretende hacer?

- ¢Para quién se hace?

Visién

Para la identificacion de la visibn en la microempresa, se tomé en
consideracion la propuesta por Gonzélez et al. (2010), que establece que la
vision es el aspecto clave en la construccion de la idea con prospectiva de
futuro, puesto que posibilita la creatividad y, por tanto, se constituye en la

base para la consolidacion de la organizaciéon y su posterior desarrollo a
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través del tiempo. Este contexto, hace referencia a aquello que se quiere
construir, la imagen futura y proyectada de la empresa en el largo plazo.

Por ende, para el establecimiento de la vision se dieron respuestas a las
preguntas propuestas por Gonzalez et al. (2010):

- ¢Que tratamos de conseguir?
- ¢,Como produciremos los resultados?
- ¢Como nos enfrentaremos al cambio?

- ¢ Cbomo conseguiremos ser competitivos?

Valores y principios

Para lograr los objetivos de la microempresa es fundamental establecer
los valores y los principios que representan a la microempresa procesadora
de harina compuesta a base de frijol (Vigna unguiculata L. Walp) y arroz
(Oriza sativa), y para ellos se tomé en cuenta los valores y principios
establecido por Cedefio (2021) lo cual sirven de ayuda para construir una
buena imagen de la microempresa, y no solo eso, sino que también,
permitira orientar las pautas de accién y la conducta de las personas que
trabajaran dentro de la organizacién. Entre los esos valores y principios se

contemplan:

- Respeto laboral

- Responsabilidad

- Transparencia y honestidad

- La méxima calidad como meta
- Constancia

- Trabajo en equipo

- Orientacion al cliente
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DETERMINACION DE LA DEMANDA POTENCIAL DE LA HARINA
COMPUESTA DE FRIJOL (Vigha Unguiculata L. Walp) Y ARROZ (Oriza
sativa) EN LA PARROQUIA ALTO LOS GODOS, MUNICIPIO MATURIN
DEL ESTADO MONAGAS

Para la determinacion de la demanda potencial de la harina compuesta,

se llevaron a cabo los siguientes pasos:

- La recopilacion de informacion de los establecimientos procesadores y
expendedores de productos alimenticios localizados en la Parroquia alto
los Godos, municipio Maturin del Estado Monagas.

- Consecuentemente se hizo la aplicacion de las encuestas (ver
Apéndice 1) a los encargados y responsables de los establecimientos
comerciales de dicha parroquia, y se recopil6 la informacién del
mercado que ayudo a determinar la factibilidad del plan de negocio.

- Los datos obtenidos de las encuestas, fueron tabulados y graficados
mediante el uso del programa Excel 2016. Y posteriormente fueron

discutidos.

Para la determinacion de la demanda potencial de la harina compuesta
a base de frijol y arroz, también se realiz6 un estudio que permitié determinar
la aceptabilidad del producto ante los consumidores finales, mediante la
aplicacion de un cuestionario online (Apéndice 2) este fue realizado en la
plataforma Google Forms y difundido en diferentes redes sociales (
WhatsApp, Facebook e Instagram).
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TECNICAS DE RECOLECCION DE DATOS

Para el desarrollo de este proyecto investigacion se utilizaron métodos
cualitativos y cuantitativos, la recoleccion de la informacion se realizo

mediante el uso de revision documental y entrevistas estructuradas.

INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS

Segun Sabino (1992), los instrumentos de recoleccion de datos es en
principio cualquier recurso, dispositivo o formato (en papel o digital), que
pueda valerse el investigador y pueda utilizar para obtener, registrar o
almacenar informacion. De este modo el instrumento sintetiza en si toda la
labor previa de la investigacion, resume los aportes del marco tedrico al
seleccionar datos que corresponden a los indicadores y, por lo tanto, a las
variables o conceptos utilizados. Para la elaboracion de este proyecto se
aplicaron como instrumento de recoleccion de datos cuestionarios tanto para
los potenciales clientes que principalmente son los comerciantes de la zona
de la parroquia Alto los Godos, la encuesta fue aplicada de forma presencial.
La encuesta segun los autores Yuni y Urbano (2014), es una técnica de
obtencion de datos mediante la interrogacion a sujetos que aportan
informacion relativa al area de la realidad a estudiar. La importancia de este
método en la investigacion de mercados es que ayudara a obtener y ampliar
informacion de fuentes primarias, y permite analizarla desde distintas
perspectivas para tener un panorama mas completo de la misma (Thompson,
2015). Como instrumento se utilizé el cuestionario y se disefié a partir de
hipétesis, sin embargo, se tomaron en cuenta las caracteristicas de la
poblacion (nivel cultural, edad, y aspectos socioeconomicos), y para los
consumidores finales el método de encuesta fue via online, utilizando las

redes sociales como Facebook o Twitter, aplicaciones de celular como
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WhatsApp, para dar a conocer la encuesta online y se utilizé los Formularios
de Google como instrumento para la recoleccién de datos (ver Apéndice 1y
2).

POBLACION

La poblacion de este estudio esta representada por los comercios
expendedores de productos alimenticios que se encuentran ubicados en la
Parroquia de Alto los Godos del Municipio Maturin del estado Monagas. De
tal forma que se contabilizaron 97 establecimientos comprendidos en sector
delimitado los cuales fueron Los Godos I, Los Guaritos 1V, V y VI, la calle
principal de La Puente, ubicado en el Municipio Maturin del Estado Monagas.

MUESTRA

Es el grupo de individuos que realmente se estudiaran, es un
subconjunto de la poblacién. Para que se puedan generalizar a la poblacion
los resultados obtenidos en la muestra, ésta ha de ser «representativa» de
dicha poblacion. Para ello, se han de definir con claridad los criterios de
inclusion y exclusiéon y, sobre todo, se han de utilizar las técnicas de
muestreo apropiadas para garantizar dicha representatividad. Se refiere al
grupo de unidades extraidas de una poblacion, definida previamente, de
acuerdo con un plan de sondeo dado y sobre las cuales se realizaran las

observaciones previstas en la encuesta (Arias 2012).

Debido a que la muestra es una representacion de la poblacion, esta
fue constituida por una proporcion de 97 comercios expendedores de viveres
ubicados en la Parroquia de Alto los Godos del Municipio Maturin Estado

Monagas, en los sectores ya especificados. El tipo de muestreo aplicado fue
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intencional, ya que segun Arias (2012) son los elementos escogidos con

base a criterios o juicios preestablecidos por el investigador.

La determinacion del tamafio de la muestra se realiz6 mediante la

férmula propuesta por Fuentelsaz, (2004):

ZZ*P*Q*N
e?x(N—1)+ Z?2 xP*Q

n:

Donde:
- n =tamafo de la muestra
- N =92 Tamafo de la poblacion.
- Z =nivel de confianza.
- P = probabilidad de éxito.
- Q = probabilidad de fracaso
- D = error maximo de estimacion.

- e = Error muestral (0,05)

Los elementos de la muestra fueron de 78 establecimientos. Célculos

(apéndice 3).

DISENO DEL EMPACADO Y ETIQUETADO DE LA HARINA COMPUESTA
DE FRIJOL (Vigha Unguiculata L. Walp) Y ARROZ (Oriza Sativa)
ELABORADA POR LA MICROEMPRESA

Para la elaboracion y disefio del empaque y etiquetado, se realizaron
bajo las normativas generales de las Normas COVENIN (Comision
Venezolana de Normas Industriales) 2952:2001 esta para el etiquetado del

producto alimenticio, donde se exponen caracteristicas tales como: nombre



33

especifico, genérico, periodo de vida util, caducidad y tipo de alimento. En

cuanto a su empacado se tomaron en cuenta las caracteristicas propuestas

por la Norma Venezolana Fondonorma 3239:2004 (Materiales y Articulos

Plasticos a estar en contacto con alimentos).

ELABORACION DEL ESTUDIO TECNICO- ECONOMICO PARA LA
INSTALACION DE LA MICROEMPRESA.

Para la elaboracion del estudio Técnico-Econdmico para la instalacion

de la microempresa elaboradora de harina a base de arroz y frijol se

realizaron los siguientes pasos:

Se realizé un flujograma descriptivo y tecnolégico del producto, para su
elaboracion.

Se recopilé y analiz6 la informacién obtenida de la posible demanda del
producto, en base a ello se calculd el nivel de produccién de la
microempresa Yy la capacidad instalada de la misma. Se definieron las
areas de trabajo y equipos a utilizar, los turnos de trabajos y su
duracién. Y en funcion de dichos aspectos se determiné el tamafio
Optimo de la microempresa.

Consecuente se procedio a fijar la localizacién de la microempresa, la
cual esta dependié de ciertos factores tales como servicios basicos
(Electricidad, agua, aseo, internet y telefonia), la disponibilidad de la
mano de obra, transporte y fuente de la materia prima. El Tipo de
producto, presentacion y formulacién ayudaron a determinar los equipos
a utilizar. A lo igual que la distribucion de los espacios dentro de la
planta.

Se realizaron los célculos de los costos de inversion y de operacion,

estos costos fueron establecidos mediante una investigacion de precios
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de los servicios, maquinarias y materia prima. Dichos costos fueron
especificados y clasificados en cuadros y posteriormente analizados y
discutidos.

- Y finalmente se cotizo el costo de producto, cuyo costo dependi6 de la
suma total de los costos de inversion, costos de operacion y la
produccion total estimada de productos.

- También se determiné punto de equilibrio mediante la siguiente férmula
planteada por Keat y Young (2011):

_ CFT
Q= P—CVP

CALCULOS DE LOS INDICADORES DE FACTIBILIDAD FINANCIERA
(VAN Y TIR) PARA LA INSTALACION DE LA MICROEMPRESA.

Para los calculos de los indiciadores de la factibilidad financiera Valor
Neto Actual (VAN) y Tasa Interna de Retorno (TIR) se hizo uso de las

siguientes formulaciones:

Para calculos del VAN =

BN
VAN = Y71, :

(1+K)t 0

Donde:
- Vit= Son los flujos de caja en cada periodo “t”.
- lo= Es la cantidad de dinero inicial de la inversion.
- n=Indica el nimero de periodos que se consideran.

- K= Se refiere al tipo de interés definido
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También se tomaron en cuenta los criterios de decision para el VAN

segun Hamilton (2005):

VAN < 0, En este caso los ingresos son menores a los egresos,
guedando una proporcion pendiente de pago. Lo que significa que se
rechaza el proyecto

Cuando VAN = 0, Los ingresos y egresos del proyecto son iguales, no
existe ganancia ni perdida. Por ende, la decision sera “Indiferente”.

VAN > 0, Este resultado determina que los flujos de efectivo cubriran
los costos totales y la inversidn, y quedara un excedente. Y se procede

a Ejecutar el proyecto.

Y para los céalculos de TIR:

TIR = z": Fn 0
= —'n n
o a+0

Donde:
Fn= Es el flujo de caja en el periodo “n”.
n= Es el nimero de periodos.

i= Valor de la inversion inicial.

Los criterios que se tomaron en cuenta para la decision del TIR segun

Hamilton (2005) son:

- TIR = Tasa de actualizacién, cuando la TIR y la tasa de actualizacion

son iguales, la rentabilidad es igual a cero Indiferente
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- TIR <Tasa de actualizacion. En este caso la rentabilidad del
proyecto es inferior al costo de oportunidad de la inversion. por lo que
se procede a Rechazar el proyecto

- TIR > Tasa de actualizacion.  Este resultado significa que el proyecto
presenta una rentabilidad mayor al costo de oportunidad. Y es cuando

se procede a ejecutar el proyecto.

Los calculos fueron realizados mediante el uso del programa Microsoft
Excel 2016.



RESULTADOS Y DISCUSION

ASPECTOS FUNCIONALES DE LA MICROEMPRESA PROCESADORA
DE HARINA A BASE DE FRIJOL (Vigna unguiculata L. Walp) Y ARROZ
(Oriza sativa)

Harinas “LA DARI”, es una microempresa procesadora de harinas
compuestas con personalidad juridica propia en forma de compafiia anénima
que busca brindar a los consumidores harinas libres de gluten de excelente
calidad elaboradas con productos autdctonos de nuestra region.

Misidn

Para Thompson y Strickland (1998), establecer la mision de la
microempresa, se basa en determinar la razon de ser de la organizacién y se
obtiene a partir de las respuestas a interrogantes planteadas por estos los

autores:

Cuadro 3. Respuestas a las interrogantes planteadas por Thompson y
Strickland sobre larazén de ser de la microempresa procesadora de
harina compuesta a basa de frijol y arroz

Somos una microempresa innovadora de
¢ Quiénes somos? una harina saludable con una nueva

tendencia “libre de gluten”.

Buscamos cumplir con nuestros clientes

dando el mejor valor en harinas y brindarles

¢, Que se pretendemos cumplir? informacién necesaria para que realicen una
compra sensata.
¢,Que se pretende hacer? Elaborar productos de calidad, satisfaciendo
las necesidades nutricionales y econémicas
¢Para quién se hace? Para todo consumidor que quiera cuidar su
salud.

37
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Somos una microempresa innovadora de una harina saludable con una
nueva tendencia “libre de gluten”, buscamos cumplir con nuestros clientes
dando el mejor valor en harinas y brindarles informacién necesaria para que
realicen una compra sensata, elaborando productos de calidad, satisfaciendo
las necesidades nutricionales y econdémicas para todo consumidor que quiera

cuidar su salud.

Visién

Para la visibn de la microempresa Harinas “LA DARI’ se dieron

respuestas a las interrogantes propuestas por Gonzalez et al. (2010):

Cuadro 4. Establecimiento Respuestas a las interrogantes planteadas
Gonzélez et al. 2010 sobre larazdn de ser de la microempresa
procesadora de harina compuesta a basa de frijol y arroz

Nuestra  direccion es guiar la
¢Que tratamos de conseguir? microempresa harinas “LA DARI” a
mantener un crecimiento sustentable.

Fomentando el aprendizaje y desempefio
¢,Como produciremos los resultados? | cada dia para ofrecer un producto que
satisfagan sus deseos y necesidades

Siendo una empresa perseverante,

¢,Como nos enfrentaremos al cambio? | innovadora y adaptandonos a los cambios.

¢,Como conseguiremos ser Llevando al mercado un producto util y de

competitivos? calidad.

Nuestra direccion es guiar la microempresa de harinas “LA DARI’ a
mantener un crecimiento sustentable, fomentando el aprendizaje vy
desempefio cada dia para ofrecer un producto que satisfagan sus deseos y

necesidades del cliente, siendo una empresa perseverante, innovadora y
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adaptandonos a los cambios, llevando al mercado un producto util y de

calidad.

Valores y principios

e Optimismo: mantener actitudes positivas para impulsar a buscar
informacion y soluciones ante las adversidades del futuro.

e Compromiso: Demostrar una actitud responsable con el consumidor,
empleados y la empresa de manera voluntaria para asegurar que los
objetivos sean logrados.

e Perseverancia: esfuerzo continuo para lograr con satisfaccion el
proyecto empresarial con éxito.

e Calidad: cumplir con los pardmetros establecidos y prometidos para
satisfacer al consumidor con transparencia y franqueza.

e Trabajo en equipo: utilizar la tolerancia, el respeto, la admiracion y el

profesionalismo para el ambiente corporativo exitoso.

DETERMINACION DE LA DEMANDA POTENCIAL DE LA HARINA
COMPUESTA DE FRIJOL (Vigna unguiculata L. Walp) Y ARROZ (Oriza
sativa) EN LA PARROQUIA ALTO LOS GODOS, MUNICIPIO MATURIN
DEL ESTADO MONAGAS

A continuacion, se presentan los datos obtenidos de las 78 encuestas
aplicadas a los establecimientos expendedores de productos alimenticios,
ubicados en la Parroquia Alto los Godos del Municipio Maturin del Estado

Monagas:
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1. ¢Conoce usted las harinas compuestas?

LN

® No

Figura 2. Representaciéon porcentual del conocimiento de las harinas
compuestas.

Como se puede observar en la figura 2, el 70% que representa a 55
establecimientos encuestados, tienen conocimiento acerca de las harinas
compuesta lo cual es de gran ventaja para la propuesta de instalacion de la
microempresa. Por otro lado, solo el 30% desconocen las harinas
compuestas, lo cual puede relacionarse con existencia de habitos
alimenticios en el consumo de harinas tradicionales. El desconocimiento de
estas harinas puede relacionarse a que el consumo de estas, van dirigida a
un grupo muy reducido de consumidores, especificamente a personas con
dietas especiales por ser un alimento libre de gluten, en la que se engloban a
las personas celiacas, por la sensibilidad no-celiaca al gluten, alergia al trigo
y otro grupo de personas que eliminan el gluten por considerarlo una opcién

de alimentacion mas saludable (Estévez y Araya, 2016)

Segun Gallagher (2009), en distintos estudios se ha identificado que
alrededor del 3% de la poblacion mundial sufren de celiaca, de tal forma que

el desarrollo de productos libres de gluten, son necesarios para
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consumidores con regimenes especiales alimentarios. Por otro lado, el
desconocimiento o la baja comercializacion de las harinas compuestas en
Venezuela, puede estar aunada a que estas fueron realizadas con el fin de
suplir necesidades alimentarias en paises con baja produccion o poca
accesibilidad del trigo. Evaluando los porcentajes obtenidos, es visible que la
mayoria de los establecimientos encuestados tienen conocimiento acerca de
este tipo de harinas alternativas, a pesar de que por lo general estos
productos son dirigido a un grupo reducido de consumidores, lo cual es de
suma importancia ya que el mercado que se desea comprender tiene
conocimiento acerca de estos productos lo cual es informacién que puede
ser facilitadora a la entrada a un nuevo de mercado de productos de esta
indole.

2. ; Consumiria usted una harina compuesta a base de frijol y
arroz?

mSi

m No

Figura 3. Representaciéon porcentual de la disposicion del comerciante a
probar y consumir la harina compuesta a base de frijol y arroz para
comercializarla.
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Esta interrogante se realiz0 ya que los encargados o gerente de
compra-venta en los establecimientos encuestados argumentaban curiosidad
sobre las caracteristicas organolépticas del producto, en la figura 3, se
evidencian los porcentajes obtenidos de la aceptabilidad de consumo de una
harina compuesta a base de frijol y arroz, por lo que se observa que 78% de
los encuestados estarian dispuestos a probar el producto, lo haria con
intension de probar las caracteristicas organolépticas para asi comprar el
producto, este porcentaje esta representado por 61 encargados o gerente de
compra-venta en los establecimientos que respondidé nuestras preguntas
durante la encuesta de nuestra poblacion. La aceptacion de consumo del
producto se debe a que es un producto conocido, la mayoria de los
encuestados dio respuestas positivas al asesorarlos que es un producto libre
de gluten y ha mejorado la alimentacion diferentes partes del mundo,
también ya que las harinas es un producto de uso masivo, y que estan
disefiadas para mejorar el valor nutritivo de los alimentos, es por ello, que a
medida que pasan los afios se mantiene en constante actualizacion debido a
que las personas en las Ultimas décadas estdn optando por una
alimentacion que contenga una amplia fuente de macronutrientes y a su vez
no perjudiquen la salud del consumidor. Asimismo, la poblacién se mantiene
actualizada con los componentes nutricionales que consumen a diario, por su
cuenta eligen productos con dichas caracteristicas. Por otro lado, el 30%, lo
cual representa a 17 de los establecimientos encuestados, dando respuestas
negativas niega conocer sobre las harinas compuestas, ya que posiblemente
la mayoria de los productos que pueden llegar a ofrecer para sus ventas, no

sean productos actualizados.
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3. ¢(Estaria dispuesto a comprar la harina compuesta de arroz y
frijol para comercializaria?

E Si

= No

Figura 4. Representaciéon porcentual de los potenciales comerciantes
dispuestos a comercializar la harina compuesta.

En la figura 4, encontramos reflejados porcentualmente la disposicion
de compra de nuestro nuevo producto por parte de los establecimientos. Por
lo qgue encontramos que el 85% de los encuestados estarian dispuestos a
comercializar la harina a base de frijol y arroz lo cual esta representado por
63 de los establecimientos encuestados, este representa un indicativo de
interés por parte de los comercios, distribuir las harinas compuestas a base
de frijol y arroz, a pesar de ser un producto totalmente nuevo en el mercado,
el interés que se demostrd fue mas por la parte nutricional, lo cual los
comerciantes expusieron, que a mayor valor nutricional tenga el alimento,
mayor sera su precio de venta, esto aunado a las deficiencias alimentarias
que ha sufrido la poblacion venezolana en los dltimos afios, aumenta las
posibilidades de que Harinas “LA DARI” encuentre un posicionamiento en el

mercado.
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Por otro lado, un 15% (12 comercios) no estan dispuestos a la
comercializacion del producto, este porcentaje puede relacionar con el hecho
de que estos desconocen las propiedades sensoriales del producto a lo igual
que su aceptabilidad por parte de los consumidores, y la rotacion del mismo
en el mercado en el que se encuentran. Algunos expusieron que dado a que
es un producto que se desconoce en el mercado, temen realizar una
inversibn a la cual no verdn ganancias a corto plazo, a diferencia de la
comercializacion de las harinas de trigo tradicionales que tienen una
aceptabilidad por parte de los consumidores que ha prevalecido en

mercado por muchisimos afios.

4. ;Con que frecuencia podria adquirir la harina compuesta?

30% ‘
27“ ® Diana

® semanal
Mensual

Anual

37%

Figura 5. Representacion porcentual de la frecuencia de compra de los
potenciales clientes.

La figura 5, evidencia la frecuencia con que podria adquirir la harina
compuesta de arroz y frijol por bultos, la mayoria de los encuestados (37%),
correspondiendo 23 comercios esta dispuestos a adquirirlos mensualmente,

mientras que el 30% de los comercios su compra seria anual, una cifra de
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compra semanal seria 27% correspondiendo a 17 comercios y por ultimo 4
comercios su compra seria diariamente, acotando que dependeria del
numero de ventas que se obtenga. De acuerdo a la Encuesta Nacional de
Condiciones de Vida (2017), la harina de maiz, arroz y trigo representan 30

% del total de la compra semanal.

El porqué del alto porcentaje de compra semanalmente se basa
principalmente las harinas de maiz, arroz y trigo es un producto de fécil
acceso por la mayoria de los venezolanos, y que ha estado incluido en la
mesa de estos comensales desde hace mucho tiempo, culturalmente y
econdmica son las mas conocidas, por lo cual, la frecuencia de su compra y
de su consumo hace evidente la cotidianidad que puede tener en relacion de
una harina compuesta por ser un producto relativamente nuevo en los

comercios de la parroquia Alto los Godos.

5. ¢En que presentacion le gustaria adquirir la harina
compuesta?

3%

m 500g
=1Kg
®50Kg

Figura 6. Representacion porcentual de la presentacion ideal del
producto.
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La figura 6, indica que el 62% representado por 39 comercios
encuestados indican que la presentacion que le gustaria adquirir es de 1Kg
de la harina compuesta de arroz y frijol, mientras una poblacion de 22
comercios opina que su presentacion ideal es de 500grs y solo 2 comercios
representando el 3% de los encuestados le gustaria adquirirlo en saco de
50Kg. Segun Schiffman, y Lazar (2010) el comportamiento del consumidor a
la hora de decidir si comprar un producto esta directamente relacionado con
la necesidad, se puede contrastar con las repuestas de la figura 4,
dependiendo con la frecuencia que adquiriria el producto y la finalidad de su
uso, facilidad de uso, sostenibilidad, ya que utilizacion de empaques que
permitan ofertar productos en funcién a esta respuestas se puede concluir
que la presentacion de 1kg es mas factible segun la preferencia de los
comerciantes de la parroquia Alto los Godos, municipio Maturin del Estado

Monagas para la venta de la harina compuesta.

6. ¢Cuantos bultos (20 unidades) de la harina compuesta
estaria dispuesto a comprar?

® Un bulto
# Dos bultos

® Tres o mas bultos

Figura 7. Representacion porcentual de la disposicion de compra del
producto por parte de los comerciantes.
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La figura 7, representa la cantidad de bultos de harinas compuestas de
arroz y frijol que los 63 establecimientos encuestados estan dispuestos a
adquirir para su comercializacién, en el cual, el 49% que son 31 de los
establecimientos comprarian un (1) bulto, seguido del 41,% representando
por 26 establecimientos que prefieren adquirir al menos dos (2) bultos de 20
unidades, mientras que el 10%, siendo 6 establecimientos, adquiririan tres
(3) o mas bultos de la harina compuesta, El producto serd distribuido en
bultos de 20 unidades y la cantidad de cajas que va adquirir cada
comerciante sera segun el comportamiento del consumidor, por ende al ser
un nuevo producto que se incorpora al mercado, los comerciantes
inicialmente compran cantidades relativamente pequefias para conocer el

producto y decidir su aceptabilidad.

Encuestas aplicadas a los consumidores

Para la determinacibn de demanda potencial por parte de los
consumidores, como informacion de base de la aceptabilidad del producto,
se realiz6 un calculo de la poblacién en base una poblacion infinita, ya que la
encueta fue aplicada de forma online a través de Formularios de Google para
posteriormente aplicar el estudio de mercado a los consumidores en base a
un cuestionario (Apéndice 2), de 5 preguntas cerradas. Ya que el estudio de

mercado obtuvo una participacion de 449 respuestas.
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Encuesta aplicada a los consumidores

i

¢Enque
presentacon/P
dCaonsumiria "‘"'l‘f' recic
usted una presentacion le  dispondria pars
harin Bustaria adauiriria
sdquirir 2| harina

praducto? compuestaa
A.500gr B, 1kg base de frijol v

COMPpUSSTSs &

A.SI B.No Quincenal D

C.2kg arrz? A
Mansual

Opcitn 1 8

Opcion 2 ¢

=B 2 3,40% 17.60% 40,90%

C 14,70% 5,909 15,10%

D 6,40%

Figura 8. Gréaficos de la demanda de compra por parte de los
consumidores finales.

Una vez aplicada la encuesta online a una poblacién amplia de posibles
consumidores, fue exitosa con un total 449 respuestas obteniendo los
siguientes resultados, dando respuesta a la primera pregunta evidencio que
el 76,60% de los consumidores si conocen las harinas compuestas esto
corresponde a un namero significativo consumidores que puedan tener una
ventaja para la receptividad de la harina compuesta, dando respuesta a la
pregunta si consumiria una harina compuesta a base de frijol y arroz se
obtuvo respuestas positivas por parte del 82,40% de la poblacion encuestada
dispuesta a consumir el producto, lo cual nos brinda informacion sustentable
para el impulso del plan de negocio, en cuento a la frecuencia del consumo
de la harina de arroz y frijol se evidencio que el 38% de la poblacion la
adquiriria de forma diaria, mientras el 40,90% lo haria de forma semanal, por
otro lado el 14,70% de la poblacion encuesta lo compraria quincenalmente, y
una minoria de la poblacion eligié adquirirlo de forma mensual. En cuanto la

presentacion a adquirir el 75,90% de los encuestados tuvo preferencia por la
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presentacion de 1Kg que es la presentacion mas comun y a la que el publico
se encuentra mas familiarizado con estos tipos de productos, seguidamente
un 17,10% tomo como opcidn la presentacién de 500 gr y un 6,90% eligio la
presentacion de 2 kg la cual es una presentacion poco comun en el mercado.
En cuanto a la pregunta 5 que hace referencia al precio a pagar por el
producto, donde el 47,90% de encuestado tomo la opcién 2 donde el valor
del producto ronda desde 1$ hasta 1,75% segun su presentacion ya sea de
500gr, 1kg o 2kg.

DISENO DEL EMPACADO Y ETIQUETADO DE LA HARINA COMPUESTA
DE FRIJOL (Vigha Unguiculata L. Walp) Y ARROZ (Oriza Sativa)
ELABORADA POR LA MICROEMPRESA.

INDUSTHRIA

kg HARINA COMPUESTA venezolana

LA DARI"

O

« | Una vez ablerto

=

mantenor

sellado el

Bmpague

Para la elaboracion del etiquetado de la harina compuesta base de frijol
y arroz, se siguieron directrices e indicaciones dictadas por la Norma
COVENIN 2952:2001 que ostentan los rétulos o etiquetas que identifican
aguellos productos dirigidos para consumo humano. La cual se tomaron en
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cuenta ciertos criterios para su disefio tales como: la informacién del envase
clara, precisa, las tonalidades de colores claros que no opacaran la
informacion de producto e hiciera contraste con los otros elementos de la
etiqueta. Ademas, el texto y descripcion del producto se encuentra con texto
castellano, asi como los ingredientes y composicion que estan descritos con
su nombre especifico, también se coloco el valor nutricional del producto y su

contenido neto.

Otras directrices tomadas en cuenta fueron:

¢ Pais de origen del producto

e NuUmero de registro sanitario

¢ Identificacion del lote

¢ Durabilidad del producto (Fecha de vencimiento)
¢ Indicaciones de conservacion

e Forma de empleo o preparacion.

Para el empacado del alimento se contemplé como envase primario
bolsas plasticas de polietileno, ya que este tipo de bolsas es el mas utilizado
en el envasado de alimentos higroscépicos gracias a la proteccion que brinda
contra la humedad, ya que las harinas tienen bajos niveles de humedad, y si
estos niveles aumentan son propensas a crecimientos fungicos vy
bacterianos, el politileno es el mas apropiado para mantener las propiedades
del producto en Optimas condiciones. Ademas, que es un material que

cumple con ciertas cualidades tales como:

¢ Resistencia a figuracién, acidos abrasivos y solventes organicos.

e Material ligero
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e No permite migracién del producto
e Optima conservacion
e Bajo costo

e Menor impacto al medioambiente.

Como envase secundario se contemplé la idea de bolsas
termoencogibles del mismo material, que sirva de proteccion como embalaje

del producto.

ESTUDIO TECNICO-ECONOMICO PARA LA INSTALACION DE LA
MICROEMPRESA

Capacidad méxima de produccién instalada en la microempresa

El tamafio 6ptimo de la microempresa dependera de la maquinaria
instalada en la microempresa, harinas “LA DARI” esta disefiada para producir
1.800.000 kg diarios, si la microempresa trabajara 24 horas, es decir, 3
turnos laborares de 8 horas al dia.

Nivel de produccién

La microempresa procesadora de harina compuestas “LA DARI” cuenta
con un nivel 6ptimo de produccién de harinas compuestas en la cual se tomé
en cuenta los datos obtenidos mediante la aplicacion de una encuesta
dirigida directamente a los comerciantes (supermercados, bodegas,
minimarkets y panaderias) localizados principalmente en parroquia Alto los

Godos del municipio Maturin.
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Segun los datos recaudados mediante la aplicacion de las encuestas a
los distintos establecimientos se pudo determinar varias interrogantes
planteadas para la determinacion de la capacidad de produccién de la
microempresa procesadora de harinas compuestas “LA DARI”. En donde la
comercializacion de nuestro producto se basé en 78 comercios que se
manejaron como el tamafio de nuestra muestra, y se pudo determinar
mediante célculos que la muestra a manejar es 63 establecimientos los cual
representa el 85,13% de los comercios potenciales a comercializar nuestro

producto esto bajo distintos criterios.

Para la determinacion de la capacidad de produccion basado en lo
regido de la ley organica, los trabajadores y trabajadoras en los articulos 168,
173 y 176 (LOTT) se establecera un turno de trabajo con un horario
comprendido de 8:30 AM a 4:30 PM, cumpliendo con lo establecido dias
libres, horas de descanso (almuerzo). Ya que 127kg es la capacidad de
produccion requerida diariamente, por lo tanto se trabajara en base de un
turno de trabajo, segun los equipos utilizados se trabajaran 15,87 kg por

hora.

Cuadro 5. Capacidad de produccién de la microempresa.
- Diaria SEERE Mensual Anual ‘
Unidades 127 635 2.536 30.432

Gramos 127.000 635.000 2.536.000 30.432.000
Kg 127 635 2.536 30.432
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Localizacion de la microempresa

Macro-localizaciéon

El area selecta para desarrollar la microempresa procesadora de harina
compuesta de frijol y arroz, es localizada en el Estado Monagas del Municipio
Maturin, parroquia Alto Los Godos, ya que los autores de este proyecto son
habitantes de la ciudad, a sus alrededores existen cultivos de la materia
prima del producto asi que es mas rapida la obtencién de dicha materia
prima, la parroquia es una zona céntrica y muy amplia para el mercado,
también ofrece facilidades en cuanto a transporte por sus diferentes rutas, y
favorece a la microempresa harinas “LA DARI” ya que es cercano a los

posibles comercios distribuidores.

Micro-localizacién

La localizacion especifica para el desarrollo del proyecto de factibilidad
de la microempresa de harina compuesta a base de frijol y arroz se
encentrara situada en la parroquia Alto los Godos del Municipio Maturin,
sector Los Guaritos 6 especificamente, cuenta con servicios publicos y
privados disponibles, ademas cuenta con la disponibilidad de mano obra
puesto que es una zona donde reside un considerable nimero de personas y

es argonomico el local para una empresa procesadora de alimentos.
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Figura 9. Imagen satelital de los Guaritos, &rea contemplada para la
instalaciéon de la microempresa

Factores que justifican la localizacion

La parroquia Alto los Godos es considerado como una zona comercial,
lo cual favorece el crecimiento de un nuevo producto en el mercado. De tal
forma se consideraron los factores externos en cuanto a la obtencion de la
materia prima dado a la cercania de los diversos proveedores en dicha area,
por otro lado, se encuentra en un lugar céntrico en el cual existe la facilidad
de transporte y la cercania de los posibles operarios. Por otro lado, estan las
prestaciones de servicios publicos, como electricidad, agua, gas, aseo

urbano e internet, que se consideran moderadamente accesibles.

De esta manera, el objetivo para localizar la planta productiva es elegir
un lugar optimo para las instalaciones, la cual favorezcan el desarrollo de la
actividad en la empresa y se minimice el coste de produccién. Por otro lado,
cuenta con desague de aguas negras, en el cual se evita estancamientos de
plagas para mantener la higiene tanto externa como interna de la planta, los
suelos carecen de desniveles, cuenta con recursos financieros como

servicios bancarios y la existencia de inversores en la zona.
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Flujograma del proceso productivo de la harina compuesta a base

de frijol (Vigna unguiculata L. Walp) y arroz (Oriza sativa).

Estudio técnico-econdmico para la instalacién de la microempresa.

1
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materia prima Srnoe materia prima frijol
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Figura 10. Flujograma del proceso productivo de la harina compuesta a
base de frijol (Vigna unguiculata L. Walp) y arroz (Oriza sativa) para
productos “LA DARI".

Flujograma de la harina de arroz

1. Recepcién de materia prima
2. Limpieza: Se comienza a retirar las impurezas y elementos extrafos
existentes en los granos de arroz, para asi evitar que se altere la

calidad del producto ya que, debido a estas contaminaciones puede
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ocasionar una disminucion en el valor del grano de arroz y a su vez
traer complicaciones en su almacenado.

. Hidratacion: Este es un proceso en la que el grano absorbe
ligeramente agua en los primeros 50 minutos cuando llegue a los 60
minutos el grano disminuye su hidratacion, luego el grano se hincha
debido a que la absorcion es casi nula. ElI grano previamente a la
hidratacion tiene una humedad inicial de 13.5%, entre los 30 y 50
minutos se eleva su humedad a 26% a 41.03% aproximadamente.

. Tratamiento térmico: con este proceso se busca conseguir la pre-
gelatinizacion del grano y disminuir a un 13 a 14% de humedad para asi
evitar la propagacion de microorganismos y gorgojos. Este tratamiento
se lo realiza con una temperatura de 66° C con un tiempo de secado de
2 horas, para asi conseguir mejorar las propiedades tecnoldgicas del
producto.

. Molienda: Esta operacion de molienda se realiza en cuanto el grano se
ablande y dependiendo en la eficiencia de la molienda acorde al
aumento de la humedad del grano hasta un cierto limite, cuando se
alcanza una humedad mayor de 26% la eficiencia se va restando se
dificulta la molienda por la formacion de una masa viscosa que se va
incrementandose mas por el aumento del porcentaje de humedad.

. Tamizado: el proceso del tamizado se basa en separar la harina obtenida
del proceso anterior en particulas de diferentes tamanos, es decir, en esta
fase se pasa por un colador o malla el polvo fino de la harina. Este
proceso se busca una apropiada granulometria para su utilizacion en la
panificacion debe ser similar a la harina de trigo (0,25 micra o grano

medio),
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Flujograma para la obtencién de_la harina frijol

. Seleccion de la materia prima: se eliminaron los granos dafados y
otras materias extrafias que pudieran contaminar el producto.

. Lavado: se colocé el producto en un colador y se lavé con agua potable
a temperatura ambiente, hasta eliminar todas las impurezas o residuos
gue pudieron quedar después del proceso de seleccion.

. Remojo: se colocaron frijol en de agua potable a temperatura ambiente
y se le afladié 10 g de bicarbonato de sodio, se dejé reposar durante 24
horas.

. Lavado: se colocé el producto en un colador de acero inoxidable y se
lavé con agua potable a temperatura ambiente, para eliminar el agua de
remojo y el bicarbonato afiadido. una vez lavados, se dejo escurrir por
espacio de 5 min, para eliminar la mayor cantidad de agua posible.

. Secado: se introducen las bandejas en el horno tunel y se programa el
equipo a una temperatura de 105°C, durante 24 horas.

. Molienda: después de terminado el tiempo de deshidratacion y se
colocan los frijoles deshidratados en bolsas plasticas para evitar el
intercambio de humedad con el ambiente, luego se lleva el producto a
molienda seca en un molino para granos hasta obtener un producto
fino, que se paso por un tamiz (0,25 micra o grano medio) para eliminar
particulas de mayor tamario.

. Mezclado: una vez finalizados ambos procesos de molienda de cada
materia prima se procedera a verter de acuerdo a las proporciones
estipuladas de cada producto en la mezcladora para asi fusionar ambas
materias primas.

. Empaquetado y etiquetado: una vez pesado el producto final se

sometera a un proceso de empaquetado y sellado del mismo,
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acompafiado de un empaque que comprenda de una etiqgueta que

determine las especificaciones del producto.

10. Almacenado: una vez obtenida la harina se colocaran en bultos de 20

unidades cada uno, para ser colocados en el almacén de productos

terminados para luego ser distribuidos.

Maquinarias y equipos utilizados en el proceso productivo.

e Balanza: Instrumento de pesaje que se utiliza la accion de la gravedad
para determinar la masa de un objeto.

Balanza digital Romana industrial

Capacidad: 200kg

Vida util: 3 afios
Lavadora de granos: maquinaria apta para limpiar el grano del polvo,
hojas y las fracciones ligeras.

Capacidad: 50kg

Vida util: 10 afios
Horno tunel giratorio: Tunel industrial horno de secado y esterilizacion
de granos, seca a través de la conveccion, cuenta con un ventilador y
un sistema de escape que permita la libre circulacién del aire caliente
alrededor de los granos.

Capacidad: 160kg

Vida util: 20 afios
Molino: Herramienta que aporta facilidad en la tarea de triturar cereales,
0 granos y convertirlos en polvo o harina.

Capacidad de 10kg

Vida atil: 10 afios
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e Mezcladora: esta disefiada para mezclar amplia gama de materiales en
la industria alimentaria y esta garantiza la homogenizaciéon de los
componentes para la elaboracion de ,los productos.

Capacidad 200kg
Vida util: 10 afios

e Selladora o termoselladora: es una maquina que se utiliza para sellar
bolsas de plastico mediante la presion y el calor y es una herramienta
manual.

Vida util: 10 afios.

Distribucion de los espacios de la microempresa de harina

compuesta a base de frijol y arroz

Area de Recepcic&r! de materia
produccion prima
—
Area de
descans
o
BANOS

Area de almacenamiento
del producto terminado

Recepcion

Oficinas

Figura 11. Distribucion de las instalaciones de la microempresa
procesadora de Harina compuesta a base de Frijol (Vigna unguiculata L.
Walp) y arroz (Oriza sativa).
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Se puede observar la planta procesadora contara con ciertas areas de
trabajo bien definidas y ubicada a las cuales se les consideran como
importantes para su funcionamiento en las cuales encontramos: el area de
recepcion o desembarque de la materia prima inicial, luego contamos con el
area de produccion donde se estara transformando la materia prima inicial
para obtener el producto final terminado, donde finalmente sera ubicado en el
area de almacenamiento. También se cuenta con el area de recepcion y
atencion al cliente, oficinas donde se realizardn las gestiones de recursos
humanos y operaciones administrativas, y finalmente los bafios y area de

descanso de los operadores.

DETERMINACION DE LA VIABILIDAD ECONOMICA FINANCIERA PARA
LA INSTALACION DE LA MICROEMPRESA PROCESADORA DE HARINA
COMPUESTA A BASE DE FRIJOL Y ARROZ.

Plan de inversién

A continuacion, se presentan los calculos financieros para el plan de
inversién de la microempresa procesadora de harina compuesta a base de
frijol (Vigna unguiculata L. Walp) y arroz (Oriza sativa), lo cual los mismo
estan calculos en Bs y divisas a una tasa correspondiente al Banco Central
de Venezuela al momento del célculo. El siguiente cuadro 6 se puede

apreciar los costos de produccion.
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Cuadro 6. Costos de produccion de la microempresa procesadora de

Materia prima
Envases y
embalaje

Energia eléctrica

Combustible

Costos de némina

Control de calidad

Total

harina compuesta a base de frijol y arroz.

$(BCV) Bs. $(BCV)  Bs. $ (BCV)

134,94 | 2600,21 | 2833,65 54604,42 = 34003,79

4,55 87,08 95,21 1828,68 1142,51

8,05 155,10 169,03 | 3257,13 2028,31

1,45 28,00 29,06 560,00 348,73

25,78 496,75 773,35 | 14902,37 = 9280,15

11,90 229,40 250,00 @ 4817,50 3000,00

186,66 | 3596,54 | 4150,29 79970,10 @ 49803,49

Bs.

655253,10

21944,16

39085,56

6720,00

178828,40

57810,00

959641,22

En el cuadro 6, se observa la sumatoria de los calculos de todos los

costos parciales de materia prima, envases y embalajes, energia eléctrica,

combustible, costos de ndmina y control de calidad. Teniendo un total de
3.596,54 Bs diarios, un total de 79.970,10 Bs mensuales y 959.641,22 Bs

anuales en costos de produccién. Estos costos estan relacionados con una

produccion de 127 unidades de 1kg diario de harina compuesta a base de

frijol y arroz.

Posteriormente se muestra el cuadro 7, el cual corresponde a la

maquinaria, equipos y mobiliarios para la instalacién de la microempresa,

donde se detalla los precios y cantidades. Esta inversion esta en base al

periodo de vida util de los equipos.
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Cuadro 7. Costos de adquisicion de maquinaria, equipos y mobiliaria de la microempresa.

$ $ $ $ Bs.

(BCV) (BCV) (BCV) (BCV)
Mesas de trabajo de acero 2 19,00 366,13 38,00 732,26 5,00 96,35 43,00 828,61
inoxidable
Selladora 1 30,00 578,10 30,00 578,10 15,00 289,05 45,00 867,15
Molino 1 200,00 @ 3854,00 200,00 @ 3854,00 15,00 | 289,05 215,00 @ 4143,05
Lavadora 1 250,00 4817,50 250,00 4817,50 10,00 @ 481,75 260,00 5299,25
Mezcladora 1 2800,0 53956,0 2800,0 | 53956,00 | 10,00 | 192,70 @ 2810,0 @ 54148,70
0 0 0 0
Horno de tanel 1 2500,0 48175,0 2500,0 48175,00 0,00 0,00 2500,0 @ 48175,00
0 0 0 0
Escritorio 2 97,00 | 1869,19 | 194,00 3738,38 0,00 0,00 194,00 3738,38
Sillas 4 25,00 481,75 100,00 @ 1927,00 0,00 0,00 100,00 1927,00
Computadora 2 250,00 @ 4817,50 500,00 @ 9635,00 0,00 0,00 500,00 @ 9635,00
Balanza 2 35,00 674,45 70,00 1348,90 0,00 0,00 70,00 1348,90
Bandejas 4 7,00 134,89 28,00 539,56 0,00 0,00 28,00 539,56
Paletas 6 5,00 96,35 30,00 578,10 0,00 0,00 30,00 578,10
Aire acondicionado 2 360,00 @ 6937,20 | 720,00 @ 13874,40 0,00 0,00 720,00 | 13874,40
Colador 2 8,00 154,16 16,00 308,32 0,00 0,00 16,00 308,32
Calculadora 1 23,00 443,21 23,00 443,21 0,00 0,00 23,00 443,21

Total 7499,0 = 144505,7 @ 55,00 | 1348,9 7554,0 145854,6
0 3 0 0 3



63

Cuadro 8. Depreciacion y amortizacion

$ (BCV) Bs. (afios) $(BCV) Bs.
Mesas de trabajo de acero inoxidable 38,00 732,26 15 2,53 48,82
Selladora 30,00 578,10 10 3,00 57,81
Molino 200,00 3854,00 10 20,00 385,40
Lavadora 250,00 4817,50 10 25,00 481,75
Mezcladora 2800,00 53956,00 10 280,00 5395,60
Horno de tdnel 2500,00 48175,00 20 125,00 2408,75
Escritorio 194,00 3738,38 5 38,80 747,68
Sillas 100,00 1927,00 7 14,29 275,29
Computadora 500,00 9635,00 7 71,43 1376,43
Balanza 70,00 1348,90 3 23,33 449,63
Bandejas 28,00 539,56 4 7,00 134,89
Paletas 30,00 578,10 1 30,00 578,10
Aire acondicionado 720,00 13874,40 15 48,00 924,96
Colador 16,00 308,32 3 5,33 102,77
Calculadora 23,00 443,21 10 2,30 44,32
Total 696,01 13412,20

En el cuadro 8, se observan las depreciaciones y amortizacién, este cuadro consta 15 items entre

equipos, maquinarias y mobiliarios, lo cual da un total de 13.412,20 Bs.
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Continuando con el estudio en el cuadro 9 se puede apreciar los gastos de ndéminas, los cuales se
conocen como los costos fijos de tal manera que esto no va a variar segun la produccion de la microempresa.
En el cual se fijo un salario mensual 10.163,43 Bs, englobando todos Cargos/puestos para el funcionamiento
de la microempresa. Y manteniendo en cuenta los todos beneficios establecidos por la Ley Organica del
Trabajo para Trabajadores y Trabajadoras (LOTTT)

Cuadro 9. Gastos de ndmina de la microempresa procesadora de harina compuesta a base de frijol y
arroz.

$ Bs. $ Bs $ Bs. $ | Bs. $ Bs. $ Bs. $ Bs. $ Bs.
(BCV (BC . (BC (BC (BC (BC (BCV (BCV)
) V) V) V) V) V) )
Gerente 13, | 260 | 2,34 45, | 160, = 310 | 30,3 584 6,75 130, 26,9 | 520 182,0 3508, 2185, | 42105,2
Administrativo | 49 | ,00 00 92 | 0,9 3 ,40 00 8 ,00 8 77 01 0
Analista de 6,7 130 2,34 45, 160, 310 151 292 3,37 650 134 260 172,6 3327, 2072, 39928,0
RRHH 5 ,00 00 92 | 0,9 6 ,20 0 9 ,00 7 33 03 0
Analista de 6,7 | 130 2,34 | 45, | 160, 310 | 15,1 | 292 | 3,37 | 65,0 | 134 | 260 | 172,6 | 3327, | 2072, | 39928,0
compralventa 5 ,00 00 | 92 | 0,90 6 ,20 0 9 ,00 7 33 03 0
Total 527,4 10163 | 6329, | 1219

2 43 07 | 61,20
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En el cuadro 10, se demuestran los gastos operativos que
corresponden a la microempresa procesadora de harina compuesta a
base de frijol (Vigna unguiculata L. Walp) y arroz (Oriza sativa) dando una
sumatoria de costo al mes de 18.375,76 Bs, la cual corresponden a
gastos por contrataciones (asesoria legal, control de calidad, servicios
contables), servicios basicos (agua, luz, internet y telefonia) y gastos de

papeleria y articulos de oficina.

Cuadro 10. Gastos operativos de la microempresa

$ (BCV) Bs. $(BCV) Bs.

Contrataciones 795,00 15319,65 | 8820,00 | 169961,40
Servicios béasicos 89,64 1727,40 594,93 11464,32
Papeleriay articulos de oficina 68,95 1328,71 827,42 15944,46
Total 953,69  18375,76 @ 10242,35 197370,18

En el cuadro 11 se hace referencia a toda la estructura legal de la
microempresa, la cual son un conjunto de gastos en los diferentes
organismos estatales, y son esenciales para iniciar la actividades
productivas y econdémicas de la microempresa y que la instalacion de la
misma sea completamente legal. Estos requisitos tienen un costo de
22.181,64 Bs
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Cuadro 11. Gastos por constitucion ermisologia de la microempresa.

$ (BCV) Bs.
Conformidad de uso (bomberos) 10,00 192,70
Conformidad de uso (desarrollo urbano) 10,00 192,70
Inscripcién FAOV/BANAVIH 126,33 2434,42
Inscripcién INCES 126,33 2434,42
Inscripcién MPPPST 0,00 0,00
Licencia de actividad econémica 13,43 258,85
Reserva de nombre 60,00 1156,20
Registro 750,00 14452,50
Sellado de libros 55,00 1059,85
Total 1151,10 22181,64

El cuadro 12, cuenta con un resumen detallado de la inversion total inicial que se necesita para poner en
marcha el plan de negocio de instalacién de la microempresa procesadora de harina compuesta a base de frijol
y arroz, y su financiamiento. Se observa un costo de 145.854,63 Bs para las Inversiones fijas (Tangibles) que
corresponde a las maquinarias, equipos y mobiliarios, 46.859,85 Bs de inversiones diferidas la cual
corresponde a los gastos de Constituciones y permisologia e incluso de imprevistos de 24.678,21 Bs que
hacen referencia a gastos no contemplados para la instalacion de la microempresa. Y finalmente el capital de

trabajo de 325.527,87 Bs que hace referencia a los costos de produccién, gastos de ndmina y gastos
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operativos. La sumatoria de estos costos y gastos indican la inversion necesaria para la instalacion de la

microempresa.

Cuadro 12. Inversién total inicial y financiamiento de la microempresa.

$ (BCV)

‘ Maquinarias, equipos y mobiliarios

Constitucion y permisologia - 1151,10 22181,64
Imprevistos (5%) 1279,95 24678,21
[ CouldetEbb@mm=sy | s | ey
~ Costosdeproduccion | 12450,88 239910,30 |
Gastos de né6mina 1582,27 30490,30
Gastos operativos 2860,78 55127,27
Total de Inversion 26878,98 518242,35

En el cuadro 13 se muestra el servicio a la deuda con el ente crediticio conocido como el Instituto
Nacional de Desarrollo de la Pequefia y Mediana Industria (INAPMY) a la que se le va a solicitar el crédito
correspondiente a un monto de 518.242,35 Bs, la cual es el monto necesario para la instalacion de la
microempresa de harina compuesta a base de frijol (Vigna unguiculata L. Walp) y arroz (Oriza sativa). Se
observan las especificaciones para el pago del crédito la cual tiene un interés de crédito de 0,07 con un
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financiamiento de plazo para pagar de 8 afos la cual tiene un periodo de gracia de 0,5 que seria igual a 6

meses.

Cuadro 13. Servicio ala deuda

Ente crediticio INAPYMI
Interés del crédito 0,07
Plazo para pagar 8
Periodo de gracia 0,5
Monto del crédito 518242,35
Cuadro 14. Cuotas de pagos en funcion del periodo pago uesto por el ente crediticio.

$ (BCV) . $ (BCV) . $ (BCV) . $ (BCV) Bs.

- - - - - - 26893,74  518242,35
4503,83 86788,89 188256 36276,96 2621,27 50511,92 2427247 467730,42
4503,83 | 86788,89 1699,07 = 32741,13 @ 2804,76 54047,76 21467,70 413682,67
4503,83 86788,89 1502,74 28957,79 3001,09 57831,10 18466,61 35585157
4503,83 | 86788,89 1292,66 24909,61 3211,17 61879,28 1525544 293972,29
4503,83 86788,89 1067,88 20578,06 343595 66210,83 11819,48 22776147
4503,83 | 86788,89 827,36  15943,30 3676,47 7084558 814301 15691588
4503,83 86788,89 570,01  10984,11 3933,82 75804,77 4209,19 8111111
4503,83 86788,89 294,64  5677,78 | 4209,19 81111,11 0,00 0,00

o N o o A w N R O
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En concordancia al cuadro 13, en el cuadro 14 se observan las cuotas de pago del crédito solicitado, y se
muestra que desde el periodo 1 al 8 se debera pagar cuotas de 86788,89 Bs anuales lo cual se aprecia la

disminucion de los intereses a cancelar en funcidon al monto restante a cancelar.

Cuadro 15. Costos variables

$ (BCV) Bs. $(BCV) Bs.
Materia prima 2833,65 54604,42 1,06 20,47
Envases y embalaje 95,21 1828,68 0,04 0,69
Energia eléctrica 169,03 3257,13 0,06 1,22
Combustible 29,06 560,00 0,01 0,21
Costos de némina 773,35 14902,37 0,29 5,59
Control de calidad 250 4817,5 0,09 1,81
Total 4150,29 79970,10 1,56 29,99

En el cuadro 15, reflejan los costos variables contemplados para la instalacién de la microempresa, que
esto no son mas que aquellos costos que van a variar dependientemente de los bienes y servicio de la
microempresa, de tal formar dentro del cuadro se contemplan materia prima con Costo total de 54.604,42 Bs;
Envases y embalajes con 1.828,68 Bs; Energia eléctrica 3.257,13 Bs; combustible 560,00 Bs; Costo de nébmina
con 14.902,37 Bs y finalmente control de Calidad con un costo de 4.817,50 Bs. Lo cual nos da un total de
79.970,10 Bs en Costos Variables totales y 29,99 Bs. en costos unitarios, este valor se consideran

dependiendo del monto que va a invertir la microempresa para elaborar una unidad del producto.
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Cuadro 16. Costos fij

$ (BCV) . $ (BCV) Bs.

Depreciaciones y amortizaciones 58,00 1117,68 0,02 0,42
Gastos de ndmina 527,42 10163,43 0,20 3,81

Gastos por contrataciones 795,00 15319,65 0,30 5,74
Gastos de servicios béasicos 89,64 1727,40 0,03 0,65
Gastos de papeleriay articulos de oficina 68,95 1328,71 0,03 0,50
Total 1539,02 29656,87 0,58 11,12

En el cuadro 16, se logra apreciar los costos fijos planteados para la microempresa procesadora de
harina compuesta a base de frijol y arroz, estos costos fijjos se conocen como aquellos costos que deben
cancelarse independientemente de la produccién de la microempresa, estos tienen la particularidad de
mantenerse estable por un periodo de tiempo. De tal forma que los costos fijos evaluados para la

microempresa tienen un total de 29.656,87 Bs lo cual engloba cada uno de los items propuestos.
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Cuadro 17. Calculo del precio unitario de venta de la harina compuesta a base de frijol y arroz a los
consumidores.

$ (BCV) Bs.
Costo variable unitario 1,56 29,99
Costo fijo unitario 0,58 11,12
Margen ~ Margen de ganancia (30%) | ganancia (30%) 12,33
Precio de venta unitario 2,77 53,43

En el cuadro 17, presenta el calculo de estimacion del precio unitario de venta del producto dando como
cotizacion 53,43 Bs dicha cotizacion se realizd en base a los costos fijos unitarios y costos fijos variables de la
microemprensa. Cabe acotar que estos valores se les fueron sumados a un margen de ganancia del 30%

establecido en el articulo nimero 32 de la Ley Organica de precios justos del afio 2015.
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Punto de equilibrio

Punto de equilibrio
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0 500 1000 1500 2000 2500 3000

Figura 12. Estimacion del punto de equilibrio.

Se puede observar en la figura 12 el punto de equilibrio corresponde a se deben mantener una
produccion de 1265 unidades de harina compuesta a base de frijol (Vigna unguiculata L. Walp) y arroz (Oriza
sativa) y vender un total de 67.586,66 Bs. Para que la empresa encuentre su punto de equilibrio, es decir
donde esta no obtenga ganancias ni perdida. Por lo que en comparacion a la demanda del producto esta

representa un aspecto positivo para su instalacion.



$ (BCV)

0 -
26878,98
1 1303,66
2 2824,44
3 3646,43
4 4458,28
5 5287,04
6 6098,89
7 6910,74
8 7739,50
9 11298,69
10 12127,45

Bs.
5182_42,35
25165,36
54470,83
70310,69
85954,99
101925,22
117569,52
133213,83
149184,05
217769,58

233739,81

Cuadro 18. Flujo neto de efectivo de la microempresa.

$ (BCV)

2687-8,98
2557-5,32
2275-0,89
191(;4,45

14646,17
SISO ONIRS

-3260,24
3650,50
11389,99
22688,68

34816,13

Bs.

5182-42,35
4930-76,99
438666,16
3682;95,47
2823-40,48

180415,26
-62845,74

70368,09
219552,14
437321,72

671061,52
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El cuadro 18, se encuentra el flujo neto de efectivo de la microempresa

con un periodo de 10 afios, donde evidentemente este va en aumento de

manera progresiva. Con relacion a los valores del flujo neto de efectivo (FNE)

y flujo neto de ganancias actualizado (FNEA) en el periodo 0 no se observan

ganancias, mientras que a partir del periodo 1 se empieza a generar

ganancias en FNE, a diferencia de FNEA que en su 7 periodo empieza a

generar ganancias de la microempresa procesadora de harina compuesta a

base de frijol y arroz.
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Determinacion de los indicadores de factibilidad financiera (VAN Y

TIR) para lainstalacion de la microempresa.

Cuadro 19. FNE, FNEA, VAN vy TIR
ﬁ $ (BCV) Bs. $ (BCV) Bs.

0 - - - -
26878,98 | 518242,35  26878,98 | 51824235
1 1303,66  25165,36 - -
25575,32 | 493076,99
2 2824,44 | 54470,83 - -
22750,89 | 438606,16
3 3646,43  70310,69 - -
19104,45 = 368295,47
4 445828 = 85954,99 - -
14646,17 | 282340,48
5 5287,04 101925,22 -9359,13 -
180415,26
6 6098,80 | 117569,52  -3260,24 -62845,74
7 6910,74 133213,83 3650,50 70368,09
8 7739,50 | 149184,05 11389,99  219552,14
9 11298,69 217769,58 22688,68 437321,72
10 12127,45 233739,81  34816,13 671061,52
VAN 163593,9
TIR 13,49%

El Valor Actual Neto (VAN) de la microempresa procesadora de harina
compuesta a base de frijol y arroz fue 3.152.454,26 Bs (163.593,89%),
colocando un valor mayor a 0 por lo que segun lo propuesto por Hamilton
(2005) este resultado determina que los flujos de efectivos cubrirdn los
costos totales y la inversién y quedara un excedente de ganancia. Por tal
razon se procede a ejecutar el proyecto. En cuanto la Tasa Interna de
Retorno se obtuvo un valor de 13,49%, siendo mayor que la tasa de interés
de la banca (BCV) que tiene un valor de 8,30%, por lo que coloca el proyecto
como aceptable, puesto a que el TIR es mayor que la tasa de interés del
crédito a solicitar a INAPYMI.



CONCLUSIONES

Harinas “LA DARI” se establecié la vision y mision de la microempresa y
los valores establecidos en la organizacion de forma satisfactoria, para que
sirvan de guia en el cumplimento de los objetivos organizacionales
propuestos en la microempresa procesadora de harina compuesta a base de

frijol y arroz.

El estudio de la demanda potencial de la harina compuesta de frijol
(Vigna unguiculata L. Walp) y arroz (Oriza sativa), permiti6 conocer que el
85,13% de los encuestados estan dispuestos a comercializar el producto, por
otro lado la posible demanda por parte de los consumidores revelé que un

82,40% de estos estan dispuesto adquirir la harina a base de frijol y arroz.

El etiquetado se disefié bajo los criterios expuestos en las Normas
COVENIN (Comision Venezolana de Normas Industriales) 2952:200,
conteniendo la informacion necesaria del producto para el conocimiento de
los consumidores el empaque, se tomaron en cuenta las caracteristicas
propuestas por la Norma Venezolana Fondonorma 3239:2004 (Materiales y

Articulos Plasticos a estar en contacto con alimentos.

En el estudio técnico-econémico se concluy6 que la localizacién de la
microempresa que serd ubicada en la Av. principal de Los Guaritos,
parroquia Altos Los Godos, municipio Maturin del Edo. Monagas, aunado a
esto se determiné que la inversion necesaria para la instalacion de la
microempresa es de 518.242,35 Bs la cual sera tramitada mediante un
credito por el INAPYMI para una produccion mensual de 2.536 unidades.

75
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Se determiné la viabilidad financiera mediante valor actual neto (VAN)
que resulté un valor mayor a cero (163.593,89 $) y la tasa interna de retorno
(TIR), arrojo un valor mayor que la tasa de interés del crédito (13,49%), por lo
tanto, segun los indicadores de posibilidad financiera la instalacion de la
microempresa procesadora de harina compuesta a base de frijol (Vigha
unguiculata L. Walp) y arroz (Oriza sativa), en la parroquia Alto los Godos,

municipio Maturin del estado Monagas, es factible.
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Apéndice 1. Encuesta aplicada a los establecimientos expendedores de
viveres y alimentos panificados en la Parroquia Alto los Godos de

Maturin.

Universidad de Oriente
Nucleo de Monagas
Escuela de Zootecnia
Programa Tecnologia de Alimentos

Areas de Grado

INVESTIGACION DE MERCADOS
Ante todo, reciba un cordial saludo. A continuacion, se presenta una
encuesta realizada por los estudiantes de la Universidad de Oriente de
la carrera de Licenciatura en Tecnologia de los Alimentos. Por favor lea
las preguntas que se muestran a continuacién y marque una “X” la
respuesta, de antemano le damos las gracias por su buena disposicion

pararesponderlas.

Datos generales:

Nombre del establecimiento:

Ocupacion del encuestado:




1. ¢Conoce usted las harinas compuestas?

Si () No ()

2. ¢Consumiria usted una harina a base de Frijol y arroz?

Si () No ()

3. ¢Estarian dispuestos a comprar la harina compuesta de arroz y frijol

para comercializarla?

Si () No ()

4. ¢Con que frecuencia podrian adquirir el producto?

Diaria (_) Semanal (_) Mensual (_) Anual (_)

5. ¢En qué presentacion le gustaria adquirir harina compuesta de harina

de arroz y frijol?

500gr (L) 1kg (L) 50kg (L)

6. ¢Cuantos bultos (20 unidades) de harina compuesta estaria dispuesto

a comprar?

Un bulto (_) Dos bultos () Tres o mas (_)



Apéndice 2. Encuesta aplicada para los consumidores finales.

Universidad de Oriente
Nucleo de Monagas
Escuela de Zootecnia
Programa Tecnologia de Alimentos

Areas de Grado

INVESTIGACION DE MERCADOS

El presente cuestionario tiene por objetivo recaudar la informacion
necesaria para la comercializacion de un nuevo producto de harina
compuesta para productos panificados base de frijol (Vigna unguiculata L.
Walp) y arroz (Oriza sativa), de antemano agradecemos de su tiempo y

disponibilidad para dar respuestas a las siguientes preguntas.

1. ¢Conoce usted las harinas compuestas?

Si () No ()

2. ¢Consumiria usted una harina compuesta a base de frijol y arroz?

Si () No ()

3. ¢Con que frecuencia usted consume arroz y/o frijol?



Diario () Semanal ()

Quincenal () Mensual ()

. ¢En qué presentacién le gustaria adquirir el producto?

500 gr () 1Kg () 2kg (L)

¢En qué presentacion/precio dispondria para adquirir la harina

compuesta a base de frijol y arroz?

Opcion 1 () Opcién 2 () Opcién 3 ()
500 grx0,75$ 500grx1$ 500grx1,25$
lkgx1 $ 1kgx1,25% 1kgx1,50%
% kgx1,25$% % kgx1,50% % kg x 1,75
2kgx1,50% 2kgx1,75$ 2kgx2$




Apéndice 3. Capacidad de produccion de la microempresa procesadora

de harina compuesta a base de frijol y arroz.

Determinacion de la muestra

Poblacion
e Supermercados = 28
e Panaderias= 24
e Bodegas vy minimarkets= 45

Total, de tamafo de la poblacién = 97

Para la determinacién del tamafio de la muestra

1,962 %0,5%0,5%97 o
= = 77,63 = 78 Tamaiio de la muestra
(0,05)2%(97—-1)+ 1,962 %0,5%0,5

Determinacién del tamafio de presentacion del producto

» 500g/34,92% X 78 comercios = 27 comercios
» 1Kg/61,90% x 78 comercios
» 50Kg/3,17% x 78 comercios

48 comercios

3 comercios

Calculos de la cantidad de produccion de la harina

> 1bulto/ 20 und. 49,20% X 78 comercios = 38 comercios
> 2 bultos/40und. 41,26% X 78 comercios = 32 comercios
> 3 bultos/ 60 und. 9,52% X 78 comercios = 8

comercios



Unidades a producir de harinas “LA DARI C.A”

> 1 bultos/ 20und. X 38 comercios = 760 unidades
> 2 bultos/ 40 und. X 32 comercios
> 3 bultos/ 60und. X 8 comercios

1280 unidades
480 unidades

e Determinacion de la Frecuencia de compra de posibles compradores

Diaria 6,3% X 78 comercios= 5 comercios
Semanal 26,98% x 78 comercios= 21 comercios

Mensual 36,51% x 78 comercios = 28 comercios

A

Anual 30,15% x 78 comercios= 24 comercios
1.1. Diaria (6,3%)
1 bulto/ 20 und. x 3 comercios= 60 unidades
2 bultos/40 und. X 1 comercio= 40 unidades
3 bultos/60 und. X 1 comercio= 60 unidades
2.1. Semanal (26,98%)
1 bulto/ 20 und. x 11 comercios= 220 unidades

2 bultos/40 und. X 7 comercio= 280 unidades
3 bultos/60 und. X 3 comercio= 180 unidades



3.1. Mensual (36,51%)

1 bulto/ 20 und. 14 comercios= 280 unidades
2 bultos/40 und. X 9 comercios= 360 unidades
3 bultos/60 und. X 5 comercios= 300 unidades

X

4.1. Anual (30,15%)
1 bulto/ 20 und. X 14 comercios= 280 unidades
2 bultos/40 und. X 6 comercios= 240 unidades

3 bultos/60 und. X 4 comercios= 240 unidades

Total, de unidades/mensuales= 254 0 unidades/mensuales

1 mes — — — —— 4 semanas
2540 und — — — —— 4 semanas
X<————— 1 semana

und
X =635
semana
1 semana — ——— 7 dias laborales
635 und — — — —— 5dias
I<————-— 1dia
und
X =

diarias



Apéndice 4. Calculos para la poblacion finita de posibles consumidores

de la parroquia alto los godos

1,962 %0,5%0,5%¥139.257 .
n= = 367,66 habitantes
(0,005)?%(139.257—1)+ 1,962 x0,5%0,5

Tamaiio de la muestra 368 habitantes



Apéndice 5. Costos de materia prima

diaria . $(@BCV) Bs. $ (BCV) Bs. $ (BCV) Bs.
Arroz 25,4 1,10 21,20 27,94 538,48 586,82 11308,08 7041,88 135696,96
Frijol 101,6 1,00 19,27 101,60 | 1957,83 @ 2133,60 @ 41114,47  25603,20 | 493373,66
Agua potable 304,8 0,01 0,10 1,58 30,48 33,22 640,08 398,60 7680,96
Bicarbonato de sodio 1,27 3,00 57,81 3,81 73,42 80,01 1541,79 960,12 18501,51
Total 134,94 2600,21 2833,65 54604,42 34003,79 655253,10




Apéndice 6. Costos de envases y embalaje

diaria $(BCV) Bs. $(BCV) Bs. $ (BCV) Bs. $ (BCV) Bs.
Bolsas plastica 127 0,00 0,09 0,59 11,43 12,46 240,03 149,47 2880,36
Etiquetas 127 0,03 0,58 3,82 73,66 80,27 1546,86 963,28 18562,32
Bolsas termoencogibles 6,35 0,02 0,31 0,13 1,99 2,48 41,79 29,76 501,48
Total 4,55 87,08 95,21 1828,68 1142,51 21944,16

Apéndice 7. Costos de nomina

Bs.

(BC (BC (BC (BC (BC (BC (BC (BCV
V) V) V) V) V) V) V) )

Gerente de 13,4 | 260 2,34 | 45, 234, | 451 30,3 | 584 6,75 | 130, 26,9 520 | 255, 4920, 3064, | 59044,40
produccién 9 ,00 00 17 | 2,50 3 ,40 00 8 ,00 34 37 06

Operario 1 6,75 130 2,34 45, 160, 310 15,1 292 3,37 65,0 13,4 260 172, 3327, 2072, 39928,00
,00 00 92 | 0,90 6 ,20 0 9 ,00 67 33 03

Operario 2 6,75 130 | 2,34 | 45, | 160, 310 | 15,1 292 3,37 65,0 | 13,4 260 | 172, 3327, | 2072, 39928,00
,00 00 ' 92 | 0,90 6 ,20 0 9 ,00 67 33 03

Operario 3 6,75 130 2,34 45, 160, 310 15,1 292 3,37 65,0 13,4 260 172, 3327, 2072, 39928,00
,00 00 92 | 0,90 6 ,20 0 9 ,00 67 33 03

Total 773,35 14902 9280, | 17882

,37 15 8,40




Apéndice 8. Gastos por contrataciones

$ (BCV) Bs. $(BCV) Bs.
Asesoria legal 85,00 1637,95 1020,00 19655,40
Serv. Contable 360,00 6937,20 4320,00 83246,40
Serv. Transporte de Producto Terminado 75,00 1445,25 900,00 17343,00
Serv. Mercadtc. 35,00 674,45 420,00 8093,40
Alquiler 240,00 4624,80 2160,00 41623,20
Total 795,00 15319,65 8820,00 169961,40

Apéndice 9. Gastos de servicios

$ (BCV) $ (BCV) Bs.
Agua 17,38 335,00 208,61 4020,00
Energia eléctrica 42,26 814,30 26,32 507,12
Internet y telefonia 30,00 578,10 360,00 6937,20
Total 89,64 1727,40 594,93 11464,32




Apéndice 10. Gastos de papeleriay articulos de oficinas

$ (BCV) Bs. Bs.

'Redmadepapel | 150 5,00 96,35 7,50 144,53 90,00 1734,30

Lapiceros/ 12 unid 1,00 0,26 5,00 0,26 5,00 3,11 60,00
Carpetas 12,00 0,62 12,00 7,47 144,00 89,67 1728,00
Talonarios de facturas 12,00 2,00 38,54 24,00 462,48 288,00 5549,76
Toner 1,00 15,00 289,05 15,00 289,05 180,00 3468,60
Ganchos de carpetas/50 und 1,00 2,72 52,41 2,72 52,41 32,64 628,92
Sello hiimedo 1,00 12 231,24 12,00 231,24 144,00 2774,88
Total 68,95 1328,71 827,42 15944.,46

Apéndice 11. Estado de ganancias y pérdida
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