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RESUMEN

El presente proyecto tuvo como finalidad la realizacion de un estudio
técnico — econdmico para la instalacion de una planta destinada a la
fabricacion de leche de almendra en el estado Anzoategui. Inicialmente se
establecieron los motivos que promovieron el desarrollo del proyecto,
realizando una estimacién de la demanda para determinar la existencia de
una necesidad insatisfecha en el mercado y presentar una alternativa de la
satisfaccion de la misma la cual constituye la base para las etapas
posteriores de los estudios. Luego el estudio de especificaciones técnicas,
donde se determind la capacidad del sistema productivo y establecid la
localizacion y distribucion en planta asignando el personal necesario para el
funcionamiento de la misma. Se llevé a cabo el analisis econémico donde se
establecieron los costos relacionados con la puesta en marcha y operacion
de la planta, asimismo los ingresos a obtener por concepto de venta para
determinar asi el flujo de caja correspondiente al proyecto. Para culminar se
realizd la evaluacion econdmica, se presento un andlisis final de la
rentabilidad del proyecto, determinando si la inversion propuesta es

econdmicamente lucrativa bajo las condiciones y el tiempo establecido.
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INTRODUCCION

La leche representa uno de los componentes mas importante de la
alimentacion del ser humano porque aporta ingredientes nutricionales
fundamentales para el crecimiento de nifios y nifias, ademas se recomienda
su consumo hasta la edad adulta. Sabiendo que existen personas que
presentan intolerancia a la lactosa o estan bajo régimen alimenticio por
motivos de salud, existen en el mercado productos que sustituyen este
alimento, tal es el caso de los producidos a base de soya. En nuestro Pais
estos productos son importados para poder cubrir esa demanda, sin
embargo dada la importancia de este complemento en la alimentacion de los
nifios, nifas y jovenes se dio inicio a la produccién de un alimento a base de
soya, el mismo se produce en una planta ubicada en el sur del estado
Anzoategui, su produccion es distribuida en forma gratuita en las escuelas y
liceos bolivarianos con el propdsito que a futuro se comercialice el producto.
Cabe destacar que en los paises Europeos existe otro producto con
nutrientes semejantes a los que presenta la leche de origen animal e incluso
contiene complementos nutricionales que superan algunos de éstos, tal es el
caso de la leche de almendra que es producida y comercializada en esos
paises y representa un alimento muy apreciado en su alimentacion, ademas
es utilizado en clinicas y hospitales para suministrarselo a las personas de

salud.

Entendiendo que el consumo de leche en nuestro Pais se incrementa
cada vez mas y que la produccién nacional es insuficiente, por lo cual el
producto es importado, se requiere buscar otras alternativas de productos
que puedan sustituir este alimento, de alli la propuesta que representa este
proyecto el cual se basa en disefar una planta procesadora de un alimento a

base de almendra, pare ello se realizé un analisis sobre la vialidad de la

XXIV



instalacion de ésta. De esta manera se realiza un estudio de mercado que se
desglosa en el capitulo 4, posteriormente en el capitulo 5 se hace un estudio
técnico para establecer lo relacionado a la tecnologia y los recursos que se
requeriran para la puesta en marcha de esta planta, luego en el capitulo 6 y
7, se realizara el estudio econémico y evaluacion econdmica

respectivamente para determinar la rentabilidad de la misma.
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CAPITULO |

EL PROBLEMA

1.1.Generalidades

En este capitulo se desglosara el planteamiento del problema, el
objetivo general y los especificos que formaran el esquema de trabajo de

esta propuesta, su justificacion y alcance.

1.2. Planteamiento del problema

Las tendencias mundiales de la alimentacion en los ultimos afos
indican un interés acentuado de los consumidores hacia ciertos alimentos,
que ademas del valor nutritivo aporten beneficios a las funciones fisiolégicas
del organismo humano. Estas variaciones en los patrones de alimentacion
han originado un marcado desarrollo en el area de la ciencia de los alimentos

y de la nutricién.

En la humanidad el tema de la buena alimentacién ya es comun y para
otros es motivo de preocupacion cuando se presentan casos de obesidad en
nifos y adolescentes debido a los malos habitos alimenticios. De alli que
actualmente el expendio de alimentos ricos en fibras y proteinas es notorio
en los establecimientos propios del ramo, de igual forma las empresas
encargadas de producir o procesar alimentos se han visto en la necesidad de

satisfacer esta demanda para dichos consumidores.

Una dieta nutritivamente balanceada puede mejorar el estado animico

de las personas, al respecto Swanson (2001) sostiene, “ademas de ayudarlo
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a bajar de peso, comer diversos alimentos le proporciona energia y una
sensacion de bienestar general. Los alimentos nutritivos, combinados con

una dieta saludable, son también su mejor apuesta para permanecer sano”.

Es asi como el tema de la nutricibn esta siendo abordado desde
diversos angulos: en los colegios, a través de los medios de comunicacion,
entre otros, y es un argumento de opinién y discusion entre los miembros de

una familia.

La leche y los derivados lacteos son considerados alimentos
insustituibles en la dieta diaria, sin embargo el consumo de granos debe ser
mayor que el de éstos, debido a que los lacteos contienen gran cantidad de

grasa y colesterol que resultan perjudiciales si su consumo es excesivo.

En nuestro Pais el consumo de leche de origen animal se ha
incrementado en la poblacién, sin embargo la produccion es insuficiente por

lo que ésta es importada y subsidiada por el gobierno nacional.

Entendiendo que el gobierno nacional estd en busqueda de
complementar la alimentacién de las clases mas necesitadas y que la leche
es un alimento necesario, se buscé una alternativa para complementar su
consumo, de alli que se considerd producir leche de soya, iniciandose con el
funcionamiento una planta procesadora, ésta se encuentra en la zona sur
del estado Anzoategui. Cabe sefalar que la produccion de esta planta es
utilizada para cumplir con el plan alimenticio de las escuelas Bolivarianas de
algunos estados del oriente del Pais y no se comercializa, por lo que
resuelve parcialmente el problema de desabastecimiento existente en este

rubro.
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Sabiendo que se puede diversificar la produccion de leche vegetal y se
debe ir en busqueda de solventar la demanda insatisfecha, se propone un
nuevo producto liquido a base de almendra, que posea caracteristicas
similares a la existente y con otras propiedades nutritivas, tal es el caso de la
leche de almendra endulzada con miel. Es de hacer notar que la almendra
tiene un alto contenido protéico y de fibra dietética. El otro componente de
este producto lo representa la miel, que posee propiedades tanto

terapéuticas como nutricionales.

Este proyecto por las razones expuestas consistio en el estudio técnico
— economico para la instalacion de una planta destinada a la fabricacion de
leche de almendra en el estado Anzoategui, analizando los mercados
potenciales ademas de definir las caracteristicas del producto, su proceso de
elaboracidn, el coste de las maquinarias y equipos, la localizacion de las
instalaciones, su distribucién interna y con ello analizar la viabilidad de la
propuesta; siendo ésta de gran importancia ya que representa una
innovadora alternativa para los consumidores y puede ser una competencia

directa o indirecta para los otros productos ya establecidos en el mercado.

Representa también una propuesta para diversificar la produccion
agricola al impulsar la siembra del almendrén de la India en el Pais, debido a
que esta es la almendra seleccionada para la elaboracion de la propuesta de

este proyecto, al igual que sucede actualmente con la soya.
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1.3.Objetivos

Obijetivo general

Determinar la factibilidad técnica — econdmica para la instalacion de una
plata destinada a la fabricacion de leche de almendra en el estado

Anzoategui.

Obijetivos especificos

1. Describir la situacion actual respecto al consumo de la leche.

2. Presentar el proceso para la elaboracion de la leche de almendra.

3. Realizar un estudio de mercado.

4. Disenar el plan de produccion para la elaboracion de leche de almendra.

5. Establecer la localizacion de las instalaciones.

6. Elaborar el dimensionamiento y distribucion de la planta.

7. Realizar un estudio econémico de la inversion asociada al proceso de

manutencion de leche de almendra.
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1.4. Justificacion

Una de las politicas del gobierno nacional es estimular el desarrollo
endégeno sustentable, esto consiste en impulsar la creacion de empresas
venezolanas por emprendedores venezolanos y que la materia prima sea
producida en nuestro Pais. Basandose en esta politica de estado se ha
considerado formular esta propuesta, entendiendo que para su ejecucion se
debe impulsar la siembra del almendrén de la India en la nacion. Cabe
destacar que esto generaria una fuente de empleo para los venezolanos y
debido a que este fruto es de mucha utilidad no sélo abasteceria la demanda
para realizar la leche de almendron, sino que también serviria para impulsar
otras lineas de comercializacion ya que este fruto posee propiedades
terapéuticas y medicinales; ademas se pueden considerar los desechos
sélidos que generaria la planta para procesarlos y utilizarlos en otros

campos.

Actualmente en el Pais existe un desabastecimiento de algunos
productos de la cesta basica y uno de ellos es la leche. Se han deducido
varias razones que originan este problema y una de ellas es el aumento de la
poblacion venezolana. Esto se debe a que a pesar de la suma de habitantes
ha sido muy poco el incremento de la produccién de lacteos, productos como
eéstos son de gran importancia para la poblacion en general y el consumo
mas generalizado proviene de la produccion animal. Esta situacion origind
buscar otra alternativa para diversificar la produccién y se presenta la
alternativa de la leche de origen vegetal, la leche de soya, que se produce en
la zona sur del estado Anzoategui, a pesar de esto aun no se ha logrado
abastecer la demanda ya que la produccién de la misma no esta destinada a

la comercializacion, aunque a futuro se tenga previsto no se lograria en corto
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o mediano plazo satisfacer la demanda, por esta razén existe la necesidad

de buscar nuevas alternativas que puedan solventar la problematica.

La leche de almendra es un producto con un alto contenido nutricional,
su ingrediente principal es el almendrén, fruto que posee un elevado
contenido proteico y de fibra dietética, asi como también se destaca por su
aporte de vitaminas, calcio, fosforo, hierro y potasio, es rica en proteinas y
por ello puede ser muy apreciada en las dietas vegetarianas, también es una
excelente alternativa para las personas que son intolerantes a la lactosa. Con
esta innovadora alternativa se busca ingresar al mercado nacional para

cubrir la demanda insatisfecha de la leche.

1.5.Alcance

El proyecto se basa en la obtencion de leche de almendra a través del
endocarpio del almendrén de la India, con el fin de ubicarlos en el mercado
para su comercializacion, dando a conocer las propiedades que posee el
producto y que puede representar otro sustitutivo e la leche de origen animal
como ya lo es la de soya. Cabe sefalar que debido a las propiedades que
contienen la corteza del almendrén se puede considerar el desecho sélido
que produciria la planta para crear otras lineas de comercializacién. Ademas
de plantear la instalaciéon de una planta industrial, que facilite el desarrollo y

procesamiento de la leche de almendra y su comercializacion.



CAPITULO Il

MARCO TEORICO

2.1.Generalidades

El siguiente capitulo consta de los antecedentes que corresponden a
investigaciones semejantes a la desarrollada en este trabajo, ademas de los
fundamentos tedricos que lo determinan. Se dara a conocer sobre la
existencia de la leche de almendra, las bondades de ésta y conocer sobre su
produccion y comercializacién. Para nuestro caso la almendra a utilizar para
obtener la leche es el llamado almendrén de la India, por lo que se realizara

una descripcion de éste, sus propiedades y algunos estudios realizados.

2.2. Antecedentes de la investigacion

El crecimiento de la poblacién es cada vez mas vertiginoso lo que trae
como consecuencia el incremento del consumo de alimentos. Esto obliga a
aumentar y diversificar la produccién para satisfacer dicha demanda. Es asi
que en el transcurrir del tiempo se ha hecho necesaria la creacion de plantas
de alimentos, las mismas deben tener una justificacion para su formacion.
Diversos han sido los casos sobre este tema, es asi como Bravo (1998),
demostrd que la industrializacion de una planta procesadora de jugo de limon
ofrece una respuesta a la necesidad de ubicar el producto en el mercado con
una ancha calidad en su elaboracién, la localizacion de la planta debe ser
cercana a los sembradios, distribuidores y de acopio a fin de minimizar los
costos en la elaboracion del producto. También se determiné la existencia de
una demanda potencial insatisfecha, pues para 1999 se encontré un déficit

de 5.753,94 toneladas, el cual podria ser incrementado en afos venideros,
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razon por la cual se establece la necesidad de la instalacion de la
planta.Comprobd la factibilidad econémica del proyecto, obteniendo una tasa
interna del retorno de 122,064% siendo este un indice alto, pudiéndose
obtener una relacién costo/beneficio con un valor de bolivares 5.386 por

cada un (1) bolivar invertido.

En otro caso particular se puede apreciar la necesidad de un
determinado producto por la existencia de una demanda insatisfecha de éste,
asi lo demostro Velasquez (2001), cuando realizé un estudio de mercado que
arrojo la necesidad de instalar una planta procesadora de camarones. Su
estudio fue tomado en cuenta para la realizacién de mejoras significativas en
la planta y segun el andlisis evaluativo se comprobd que resultaron

econdmicamente factible para la empresa en relacion beneficio — costo.

También se destaca la creacion de empresas de servicio que
representarian una alternativa para solventar la insuficiencia de
determinados productos, tal es el caso de Cova y Trias (2002), quienes
propusieron la creacion de una empresa de servicio al agro en el estado
Guarico para solventar la insuficiencia y deficiencia existentes de unidades
utilizadas para realizar las labores agricolas y de esta manera impulsar el
aumento de las actividades agricolas y mejorar los resultados de la misma,
servir de estimulo para que otras empresas asociadas al sector se
establezcan en la zona, generar fuentes de trabajo y aplicar nuevas

tecnologias en la siembra.

En otro orden de ideas, se puede determinar la demanda en la variedad
de productos ya existentes. Tal es el caso de Valor (2005), que determiné la
existencia de una demanda potencial insatisfecha aproximadamente de

161.316 litros de vinos al afio, y segun las encuestas realizadas existia un
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porcentaje considerable de personas que muestran su gusto por vinos
nuevos a producir, lo cual resulta favorable para llevar a cabo el proyecto,

estimando la posibilidad de penetracion del mercado.

Los estudios de mercado representan una informacién adecuada para
introducir modificaciones en la presentacién de un producto, tal es el caso de
Faneite y Rodriguez (2005), cuando segun los resultados obtenidos de las
fuentes primarias de informacién se observo la aceptacion por parte de los
consumidores de introducir un nuevo producto al mercado, no se observo
ningun tipo de rechazo a la implementacion de una botella de plastico PET
que sustituira a la botella de vidrio. El estudio del mercado determind que
existe una demanda potencial insatisfecha para el producto, lo cual resultara

favorable para el proyecto, estimando la posibilidad de penetracion.

Retomando las ideas iniciales sobre la necesidad de la creacion de
plantas segun la necesidad de diversificar la produccién encontramos la
investigacion realizada por Guzman (2006), que consiste en el estudio
Técnico-Econdmico para la Instalacion de una planta procesadora de merey
en el estado Anzoategui. En este proyecto se analiza la viabilidad para
instalar una empresa procesadora de la almendra del merey como producto
alimenticio, desde los puntos de vista de mercado, técnico y de rentabilidad
econdmica con la finalidad de implementar una industria mereyera en el pais
para promover el desarrollo del mismo como una actividad econdmica

rentable, generadora de empleos y captadora de recursos para la zona
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2.3.Fundamentos teoricos

2.31 Leche de almendra

La existencia de la leche de almendra se remonta a la edad media, era
el componente de muchas recetas de origen medieval, en particular como
alimento empleado en los platos de cuaresma. Histéricamente la leche de

almendras se denominaba con la forma latinizada: amygdalate.

Antiguamente los cultivadores de almendras elaboraban una bebida a
base de almendra molida mezclada con agua y azucar que, por el color
blanco que tenia, la denominaban leche de almendras. Actualmente este
nombre se conserva por tradicion popular. Desde entonces era una bebida
reconocida por sus valores nutritivos y se les suministraba a las madres

lactantes ya que les enriquecia la calidad de la leche materna.

Su comercializacion comienza en Espafia en 1995, con la primera leche
liquida de almendras, que dieron por nombre Almendrola. Desde entonces
viene elaborandose bajo inspiracién tradicional, si bien los procesos de
produccion incorporan criterios muy rigurosos y precisos que garantizan

todas las prerrogativas organolépticas de calidad y sabor.

La Almendrola es una fuente natural de energia. Esta bebida como
refresco o como complemento de otros productos favorece la digestiéon y
tiene siempre un efecto benéfico para el organismo. Es de mucha utilidad
cuando se requiere superar situaciones de sobreesfuerzo fisico o intelectual
0 en casos de lactancia o periodos pre o post operatorios. La Almendrola es

adecuada en casos de tratamientos con diuréticos, hipertension arterial,


http://es.wikipedia.org/wiki/Lat%C3%ADn
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cardiopatias, afecciones renales y hepaticas, dispepsias gastrointestinales,
alergias alimenticias, etc. Es muy util para los postoperatorios, cuando la
persona necesita alimentos que le nutran pero que sean de facil digestion.
La almendra es uno de los frutos secos mas ricos en potasio, un i6n
indispensable para el organismo por su papel en el cerebro, musculo, etc.
Ideal también para evitar la hiponutricion de esos enfermos ya que también

es rica en fibra y remineralizante.

Por contener poca cantidad de sodio pero ser rica en potasio, la leche
de almendra es adecuada en las situaciones donde hay pérdida de potasio.
A nivel digestivo es de gran ayuda en casos de dispepsias gastrointestinales,
gastritis y como regulador del peristaltismo intestinal. Tiene un alto porcentaje
de fibra soluble e insoluble con lo cual protege la pared intestinal, sobre todo

a nivel del colon y regula la velocidad de absorcion de azucares y colesterol.

Por la cantidad de proteinas que posee es iddnea para suplementar y
en ocasiones complementar las proteinas de origen animal. Aunque las
proteinas de la almendra no alcancen la calidad de las proteinas
consideradas nobles, que estan contenidas en la leche y los huevos, tienen
una composicion en aminoacidos esenciales muy equilibrada. Es adecuada
tanto para nifios como para ancianos, grupos de poblacion que consumen
con cierta frecuencia alimentos de alto valor calérico pero que aportan

pequenas proporciones de aminoacidos.

Hasta ahora se han sefalado las bondades de la almendra que se
cultiva en Europa y que utilizan para producir la almendrola, para elaborar
una planta que produzca leche de almendra se debe considerar que la
materia prima pueda ser producida en el Pais. Revisando los cultivos

existentes se encuentran almendras como el coco, el merey, el almendrén y
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la macadamia. Esta ultima se cultiva para satisfacer la demanda de
almendras para la elaboracion de dulces. Por sus propiedades nutricionales y

la facilidad del cultivo en nuestro Pais se selecciond el almendron.

El Almendron o Almendro de la India, pertenece a la familia de las
Conbretaceaes, su nombre botanico es Terminalia catappa Linn. Es un arbol
perenne muy frondoso oriundo de la Peninsula Malaya, en el sureste de
Asia. En nuestro Pais y en otros paises del tropico y subtrépico crece en
forma silvestre y se cultiva con fines ornamentales. Produce un fruto de
forma ovoidal alargado, con un tamafio entre 5 a 7 cm, primero verde y
después parduzco en su estado de madurez; contiene un hueso cuyo nucleo

(endocarpio) tiene una almendra comestible de sabor dulzoén.

Se puede destacar ademas que su fruto es comestible, tanto la pulpa
exterior como la almendra de la semilla, éste contiene propiedades nutritivas
que han sido motivo de estudios. De la planta también se aprovecha su

madera que es utilizada en la carpinteria y en la fabricacién de cajas.

Hasta hace poco los estudios realizados sobre esta planta se han
enfocado en las propiedades farmacolégicas, asi encontramos que tiene
efectos antioxidantes, hipoglicemiantes y antimutagénicos. (Gonzalez M y
otros, 2006).

Sin embargo otros estudios han permitido descubrir otras propiedades
de este fruto. Una investigacion realizada por Maureen Angel y otros (2003),
destaca, después de analizados los componentes quimicos presentes en la

hoja, la corteza y el fruto de esta planta, las siguientes consideraciones:
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= La Terminalia catappa L, al poseer una amplia gama de cualidades
beneficiosas para la salud, se convierte en una planta que constituye un
blanco importante como fuente natural para desarrollar formulaciones, las
cuales disminuyen la incidencia de enfermedades que contienen
implicados eventos oxidativos en su patogénesis.

% Las perspectivas que abre en el campo del estrés oxidativo, lo hace
objeto potencial de estudio en las baterias de ensayo del sistema de
evaluacion en el centro.

¥ De esta forma se podria contar en el futuro con un candidato
terapéutico de origen natural con aplicaciones valiosas en la medicina
tradicional y cuya materia prima es abundante y de facil acceso.
(Maureen, Ay otros. 2003).

Por otra parte Arrazola Guillermo (2008) hizo una evaluacion nutricional
de la semilla del almendro de la India en tres estados de madurez para
determinar el valor nutricional de la semilla como una alternativa de
suplemento en la alimentacion animal. En su investigacidon realiza analisis
fisico-quimicos y bromatolégicos, analisis cromatograficos en la Universidad
de Cordoba y en la Universidad Nacional de Colombia, respectivamente.

La composicion bromatolégica promedio obtenida de la semilla del
almendro de la India en diferentes estados de madurez se puede visualizar

en la tabla 1.1:
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Tabla 1.1 Valores promedios en la composicion de la semilla de

Terminalia Catappa (g/100g de muestra)

Composicion E1 E2 E3

Humedad 46,22 38,2 32,71
Cenizas 4.8 7,08 8,65
Grasa 41,43 | 53,99 | 51,28
Proteina 24,53 | 23,85 | 22,02
Fibra 9,36 14,1 15,41

E1: estado verde, E2: estado intermedio, E3: estado maduro.
Fuente: datos de analisis estadistico realizado por los autores.

En el analisis de la pulpa, ademas de la humedad se revisaron las
caracteristicas fisicoquimicas y se realiz6 en los dos ultimos estados de

madurez, en la tabla 1.2 refleja esos resultados:

Tabla 1.2 Valores promedios de las caracteristicas fisicoquimicas de la

pulpa
Composicion E2 E3

Humedad de la pulpa 90,61 88,21
(g/100g de muestra)

Acidez % Acido citrico 0,31 0,12
Solido (°Brix) 8,26 10,86
Ph 3,93 4,42
.M 27,62 85,09

E2: estado intermedio, E3: estado maduro.
Fuente: datos de analisis estadistico realizado por los autores.

En cuanto al perfil cromatografico para la semilla cuando estda madura
se obtuvo que los acidos grasos presentes en la semilla son fuentes de
energia y no presentan peligro alguno como ingrediente cal6rico en mezclas
0 concentrados para animales. Los niveles de toxicidad de estos acidos
grasos son nulos y como compuestos le ayudan a dar sabor y aroma a las

mezclas alimenticias.
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En esta investigacion se llegd a la conclusion de que teniendo en
cuenta la composicion nutricional de la semilla del almendro y su elevado
valor en proteina (24%), (54%) fibra (12%),

aprovechamiento para la industrializacién e inclusion en concentrados para la

grasa es posible su

alimentacion animal.

Gonzalez Miriam y otros (2006) realizaron una investigacion referida al
valor nutricional de la semilla del almendrén. Sostienen que el almendrén
podria representar una alternativa como fuente de energia, a futuro, por lo
que consideran que podria ser cultivado de manera intensiva y asi

aprovechar sus propiedades terapéuticas y su contenido nutricional.

Utilizando diversos métodos de analisis porcentual en la semilla del

almendrén, se obtuvieron los siguientes resultados mostrados en la tabla 1.3
y 1.4:

Tabla 1.3 Contenido porcentual de proteina cruda, grasa cruda y

calorias determinadas en la semilla del almendron de las regiones

occidentales y andinas del Pais

Nutriente

(g/100g) | Barquisimeto | Guanare Mérida Trujillo

, 14,12 14,83 16,32 14,01
Proteina +0235 +1.37 +1,03 +1,63
52,95 53,77 57,96 57,86

Grasas +8.08 +7.99 +387 +0,08
. 604,95 601,13 633,25 628,43
Calorias . 8301 68,64 +34 81 +3.79

N 4 5 8 5

Los resultados de proteinas y grasas se expresan en g/100g de muestra y las
calorias en Kcal/100g de muestra (Promedio D.E).

Fuente: datos provenientes del analisis proximal de las semillas del almendrén de las
regiones centro occidental y andina del Pais. (Gonzalez y otros, 2006)
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Tabla 1.4 Contenido porcentual de carbohidratos totales, fibra cruda y
humedad determinada en la semilla del almendrén de las regiones centro

occidental del Pais

Nutriente
(9/1009) Barquisimeto | Guanare Mérida Trujillo
. 2239a 1793 a 14.68 a 16,11 a
Carbohidratos T “*7" . 547 .7.07 +0,001
- 4412 3492 311a 321a
Fibra cruda £027 £0,14 +9,35 +6,36
Humedad 7382 8,58 a 5,98 a 6,75 a
+0,15 10,26 £0,2 £0.18

Los resultados se expresan en g/100g de muestra (promedio D.E).
Fuente: datos provenientes del analisis proximal de la semilla del almendrén de las

regiones centro occidentales y andina del Pais. (Gonzalez y otros, 2006)

Luego de revisados los resultados obtenidos de estos analisis se llego a
la conclusion de que la semilla del almendrén contiene cantidades de
nutrientes similares a lo establecido para otros frutos secos como avellanas,
mani y nueces, que la convierten en una alternativa nutricional, por lo que
podria considerarse la posibilidad de cultivarla en forma intensiva, para
sustituir parte de los alimentos de origen animal en la dieta. (Gonzalez, M y
otros. 2006)

Tomando en consideracién los resultados obtenidos de las
investigaciones realizadas en donde se pudo verificar el valor nutritivo del
almendrén de la India y considerando que se estima que para el afio 2010 la
poblacion mundial alcanzara la cifra de 8 mil millones de habitantes y que
éstos, en su mayoria, se concentran en paises en desarrollo en donde la
disponibilidad de alimentos es cada vez menor y el consumo de alimentos
basicos aumenta, que es la principal fuente de energia y de nutrientes,
decrece en relacion directa con el poder adquisitivo de la poblacion, aunado

a esto la crisis econdmica mundial que actualmente esta aconteciendo,
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obliga a buscar alternativas novedosas, practicas y econdmicas que permitan
ofrecer nuevas fuentes de calorias. Buscando soluciones a una problematica
latente, la propuesta de este proyecto consiste en elaborar una bebida que
pueda complementar el consumo de leche liquida de origen animal y que
sirva como fuente de energia, buscando con esto disminuir las tasas de
morbilidad y mortalidad. La leche del almendrén se elaborara a partir del
endocarpio de la semilla y su complemento nutricional lo constituira la miel la

cual servira para endulzar la mezcla.

2.3.2 Almendra

La almendra es el fruto del almendro. También se denomina almendra a
la semilla de cualquier fruto drupaceo como la almendra del melocotén. Las
almendras son unos frutos de 3-6cm de longitud en drupa con exocarpo y
mesocarpo correosos y endocarpo duro, oblongos, elipsoidales, con carne

seca, tomentosos, de color verde, dehiscentes. Tarda 9 meses en madurar.

2.3.3 El almendrén

Es una planta de raices perennes, se seca en invierno y florece cuando
llega el buen tiempo, es de tallo firme, frondoso, hasta algunas veces lefioso;
las hojas son de color blanquecino de ambos lados, debido a un vello canoso
que le sale a la planta. Las flores son de color amarillo de 3 a 5 mm de

didmetro y salen en los meses de julio a septiembre.

2.3.4 Miel

Es un fluido dulce y viscoso producido por las abejas a partir del

néctar de las flores o de secreciones de partes vivas de plantas o de


http://www.bedri.es/Libreta_de_apuntes/A/AL/Almendro.htm
http://www.bedri.es/Libreta_de_apuntes/D/DR/Drupa.htm
http://www.bedri.es/Libreta_de_apuntes/M/ME/Melocoton.htm
http://www.bedri.es/Libreta_de_apuntes/D/DR/Drupa.htm
http://es.wikipedia.org/wiki/Abeja
http://es.wikipedia.org/wiki/N%C3%A9ctar_%28bot%C3%A1nica%29
http://es.wikipedia.org/wiki/Flor
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excreciones de insectos chupadores de plantas. Las abejas lo recogen,
transforman y combinan con substancias propias y lo almacenan en los

panales donde madura.

2.3.5 Mercados

El mercado es el mecanismo que responde a las tres preguntas
fundamentales que se plantea todo sistema econdmico: ¢;qué producir?
icomo producir? jpara quién se produce?. (Diccionario Enciclopedia
SALVAT ,1970)

Es el area en que confluyen las fuerzas de la oferta y la demanda para
realizar las transacciones de bienes y servicios a precios determinados. Los
mercados son los consumidores reales y potenciales de nuestro producto.
Los mercados son creaciones humanas y, por lo tanto, perfectibles. En

consecuencia, se pueden modificar en funcién de sus fuerzas interiores.

Los mercados tienen reglas e incluso es posible para una empresa

adelantarse a algunos eventos y ser protagonista de ellos. (Baca, G 2006)

2.3.6 Oferta

Es el conjunto de bienes y servicios que un cierto numero de
productores esta dispuesto a poner en disposicion del mercado a un precio
determinado. Es la cantidad que esta dispuesta a ofrecer un productor, si
pudiera vender toda su produccion, a cada nivel de precio. La decision de la
oferta es una decision que toma la empresa para maximizar la rentabilidad

del negocio. La oferta total esta determinada por las ofertas individuales en


http://es.wikipedia.org/wiki/Panales_de_cera
http://www.monografias.com/trabajos11/teosis/teosis.shtml
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un plazo determinado de todas las empresas que intervienen en el mercado.
(Baca, G 2006)

2.3.7 Demanda

Es la cantidad de bienes y servicios que el mercado requiere o solicita
para buscar la satisfaccion de una necesidad especifica a un precio
determinado. La cantidad demandada de un bien o servicio (en unidades) es
la cantidad del mismo que un individuo compraria para diferentes niveles de
precios, en un plazo de tiempo determinado, si pudiera comprar todo lo que
quisiera dada su restriccion presupuestaria. La demanda total es la suma de
las demandas individuales de cada individuo que componen el mercado en

un periodo determinado. (Baca, G 2006)

2.3.8 Demanda potencial insatisfecha

Es la cantidad de bienes o servicios que es probable que el mercado
consuma en los afos futuros, sobre la cual se ha determinado que ningun
producto actual podra satisfacer si prevalecen las condiciones en las cuales

se hizo el calculo. (Baca, G 2006)

2.3.9 Estudio técnico

Pretende resolver las preguntas referentes a dénde, cuanto, cuando,
cdmo y con que producir lo que se desea, por lo que el aspecto técnico de un
proyecto comprende todo aquello que tenga que ver con el funcionamiento y
la operatividad de la instalacion industrial propuesta. Aportando dicha
informacion de forma cualitativa y cuantitativamente, de manera precisa y
especifica. (Baca, G 2006)
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2.3.10 Analisis de precios

Es la cantidad monetaria a la que los productores estan dispuestos a
vender, los consumidores a comprar un bien o servicio, cuando la oferta y la

demanda estan en equilibrio. (Baca, G 2006)

2.3.11 Tasa interna de retorno

Se define como aquella tasa de interés que hace equivalentes a un flujo
de ingresos con un flujo de costos. Es decir, aquella tasa de interés que hace

igual a cero el valor presente de ingreso menos los costos. (Baca, G 2006).

2.3.12 Evaluacion econdmica

La evaluacibn econdmica de proyectos tiene como objetivo la
demostracién, desde el punto de vista financiero, de que una opcion permite
recuperar la inversion en un corto plazo (de tiempo razonable) y que
producira ganancias a la empresa (rentabilidad). La principal razén para
llevar adelante proyectos de inversion es proteger o mejorar la capacidad

productiva de la empresa.

Para que un proyecto sea rentable debe recuperar durante su periodo
de vida la inversién y proporcionar ganancias que justifiquen el capital
invertido. La evaluacion de proyectos de inversidn relaciona una gran
cantidad de conceptos basicos, cuyo uso depende del método a utilizar en la
evaluacion, como son: interés simple, interés compuesto, costo de
oportunidad, costo de operacion, costo de capita, y riesgo, inversion y

depreciacion entre otros. (Baca, G. 2006).
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2.3.13 Rentabilidad

La rentabilidad no es otra cosa que "el resultado del proceso
productivo". Si este resultado es positivo, la empresa gana dinero (utilidad) y
ha cumplido su objetivo. Si este resultado es negativo, el producto en
cuestion esta dando pérdida por lo que es necesario revisar las estrategias y
en caso de que no se pueda implementar ningun correctivo, el producto debe

ser descontinuado.

Rentabilidad de un producto representa en pequena escala saber si la
empresa esta cumpliendo con los objetivos para los cuales ha sido creada:
generar utilidad para los accionistas. (Diccionario Enciclopedia SALVAT
1970).

Es la relacion existente entre los rendimientos netos obtenidos de la
inversion y un capital invertido, expresada dicha relacion en tanto por ciento.
(Baca, G. 2006).

2.3.14 Analisis de sensibilidad de la inversion

Es una técnica que examina a respuesta e un sistema a cambios en

varios parametros.

Determinacion de la sensibilidad de las estimaciones

Hay un procedimiento general que debe seguirse al efectuar un analisis

de sensibilidad. Los siguientes son los pasos de este procedimiento:


http://www.monografias.com/trabajos11/empre/empre.shtml
http://www.monografias.com/trabajos16/marx-y-dinero/marx-y-dinero.shtml
http://www.monografias.com/trabajos4/costo/costo.shtml
http://www.monografias.com/trabajos16/objetivos-educacion/objetivos-educacion.shtml
http://www.monografias.com/trabajos12/elproduc/elproduc.shtml
http://www.monografias.com/trabajos11/henrym/henrym.shtml
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= Determinar que factor (es) varia (n) mas facilmente del valor esperado.
% Seleccionar el intervalo e incremento probable de variacion para cada
factor.

¥ Seccionar un método de evaluacion, tal como valor presente, CAUE o
tasa de retorno, que se usara para evaluar la sensibilidad de cada factor.
% Calculary si se desea, hacer una gréafica de los resultados del método

de evaluacion seleccionado en el paso anterior. (Blank y Tarquin, 1992).

2.3.15 Demanda potencial

Volumen probable que alcanzaria la demanda real por el incremento
normal a futuro o bien si se modificaran ciertas condiciones del medio que la
limitan. (Baca. G 2006).

2.3.16 Manejo de materiales

El manejo de materiales puede definirse como el arte y la ciencia que
involucra el movimiento, empaque y almacenamiento de cualquier sustancia.
Esta definicibn toma en cuenta desde la particula mas pequeia que
imaginemos hasta la mayor unidad que pueda ser movida hacia cualquier

sitio por cualquier medio.

El manejo de materiales puede llegar a ser el problema de la
produccion ya que agrega poco valor al producto, consume una parte del
presupuesto de manufactura. Este manejo de materiales incluye
consideraciones de movimientos, lugar tiempo, espacio y cantidad. El manejo
de materiales debe asegurar que las partes, materias primas, material en
proceso, productos terminados y suministros se desplacen periddicamente

de un lugar a otro.
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Segun Goméz, E. (1993), el flujo de materiales debera analizarse en
funcidn de la secuencia de los materiales en movimiento (ya sean materias
primas, materiales en productos terminados) segun las etapas proceso y la
intensidad o magnitud de esos movimientos. Un flujo efectivo sera aquel que
lleve los materiales a través del proceso, siempre avanzando hacia su

acabado final, y sin detenciones o retrocesos excesivos.

2.3.17 Control de calidad

El control de calidad se ocupa de garantizar el logro de los objetivos de
calidad del trabajo respecto a la realizacién del nivel de calidad previsto para
la produccién y sobre la reduccion de los costos de la calidad. (Besterfield, D.
1995).

2.3.18 Diagrama de flujo de proceso

El diagrama de flujo de proceso ademas de registrar las operaciones e
inspecciones, muestra todo los movimientos de un articulo en su paso por la
planta. Es especialmente util para poner de manifiesto costos ocultos como
distancia recorridas, retrasos y almacenamientos temporales. Ademas
muestra los detalles de cdmo una persona ejecuta una secuencia de

operaciones. (Niebel, B. 2001).

2.3.19 Distribucion en planta

Es la disposicion fisica de los equipos e instalaciones industriales,

incluye los espacios necesarios para el movimiento del material y su
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almacenamiento, de la mano de obra directa y toda las demas actividades

auxiliares o de servicios. (Muther, R. 1997)

2.3.20 Diagrama de Gantt

Es una herramienta de “plantacion”, la cual especifica los tiempos de
inicio y terminacioén de cada actividad en una escala de tiempo horizontal. Es
un instrumento muy util para la planificacion de muchos proyectos que
surgen en una industria, desde la instalacion de una simple maquina hasta
los planes de mayor renovacion, esta proyectado para mostrar el tiempo
necesario para las diversas actividades necesarias para completar el
proyecto. (Taha, H. 1995).



CAPITULO llI

MARCO METODOLOGICO

3.1.Generalidades

En este capitulo se consideran los aspectos metodoldgicos y las
etapas a seguir para el cumplimiento de los objetivos trazados. Tiene como
finalidad plantear la metodologia que se utilizé para obtener el conocimiento

del proceso investigativo que se desarrollo.

3.2.Tipo de investigacion

Segun la naturaleza del estudio, el proyecto se enmarca en una
investigacion documental, ya que se fundamenta de la informaciéon que se
recopila de material de indole permanente que representa la fuente de
informacion. Se enmarca ademas en una investigacion de campo porque
utiliza aportes de informaciones provenientes del medio ambiente exterior,

como la entrevista, encuesta y observaciones.

Segun la extension del estudio es una investigacion de caso debido a

que se basa en la aplicacion de encuestas.

De acuerdo a la intension y el analisis de la informacién, se enmarcé
dentro de una investigacion descriptiva dado que el objetivo de la misma es
hacer una propuesta técnico econdémica para la instalacion de una planta

procesadora de leche de almendra en el estado Anzoategui.
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3.3.Diseno de la investigaciéon

El disefio de la investigacion utilizado en el proyecto es el llamado
disefio de campo no experimental de tipo longitudinal porque la propuesta se
apoyo en un trabajo de campo cuya estrategia es sensibilizarse con el
ambiente o el lugar, identificar informantes que aporten datos adicionales al
proyecto, adentrarse y compenetrarse con la situacion de investigacion,

ademas de verificar la realizacion del estudio.

El disefio de investigacion tiene otras denominaciones, estas son:
plan, protocolo, disefio o proyecto de investigacion, entre otras; estos
términos son semejantes en cuanto a que se refiere al plan de trabajo. Los
objetivos del plan de investigacion son: definir el contexto ambiental del
objeto de estudio, precisar el objeto de estudio, definir y delimitar el problema
de investigacion y los aspectos que intervienen, seleccionar el método y las
técnicas adecuadas al estudio, organizar y sistematizar las acciones por
desarrollar, describir los recursos necesarios, verificar la posibilidad del

estudio entre otros.

3.4.Poblacion y marco muestral

La poblacion estudiada de demandantes estuvo constituida por el total
de familias que habitan los municipios Sotillo, Guanta, Simén Bolivar y

Urbaneja del estado Anzoategui para el afio 2008.

La informacion referida al niumero de familias consumidoras, la
cantidad de habitantes proyectadas para el afio 2008 y el numero promedio
de miembros por familias, se obtuvieron del Instituto Nacional de Estadisticas
(INE).
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Para calcular la poblacién demandante se utilizé el dato relacionado
con el total de la poblacién esta cifra es de 744.240, se divide entre el
numero promedio de miembros por familias que representan 4,5 personas y
se obtuvo un total de 165.387 familias para la zona norte del estado

Anzoategui. Ver tabla 3.1.

Tabla 3.1 Poblacion demandante

Poblacién N° Promedio de Miembros N° Total de Familias
General por Familias Demandantes
744.240 4,5 165.387

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica (INE)

3.41 Muestra
Para determinar el tamano de la muestra extraida de una poblacién
finita N= 165.387, donde el muestreo se realizé sin reposicion, el nivel de
confianza establecido es de un 95% y el error maximo muestral aceptable de

10%.

La ecuacioén para determinar la muestra es:

N*Z** (p™q)

E2* (N-1)+ %" (p*)
Ecuacion 3.1
Donde:

n: tamano de la muestra

N: tamano de la poblacién
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Z: numero de unidades de desviacion estandar en la distribucidon
normal, el cual define el nivel de confianza.

p: poblacién de éxito

q: probabilidad de fracaso

E: error maximo permitido

Sustituyendo en la ecuacién 3.1 se obtuvo una muestra de 96 familias

demandantes, estos calculos se muestran en el apéndice A.1.

3.5.Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

L Técnica de revision bibliografica

Esta se basa especificamente en la busqueda, seleccion y consulta de
material bibliografico, tales como libros, internet y tesis de grado, con la
finalidad de obtener informacién para la realizacién del proyecto. La técnica
incluyo la obtencion del conocimiento relativo a conceptos relacionados con
la ingenieria industrial, de acuerdo a los diferentes estudios a analizar dentro
del proyecto, como son: de mercado, técnico, econdmico, analisis de riesgos,

entre otros.
» Técnica de observacion directa
En donde participa directamente el investigador, realizando estudios de

mercado, técnico y econémico para determinar la realizacién del proyecto en

la zona; lo cual permitié trabajar con la realidad del entorno.
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L Técnica de entrevista

Consistid en realizar preguntas a personas que estén relacionadas
con el tema, de manera de obtener la informacion util para la ejecucion del
proyecto. Esta técnica se aplico en la etapa de la evaluacién de la situacion

actual.

» Técnicas de investigacion de campo

Esta técnica consiste en la recoleccién 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, se obtiene la

informacion sin alterar las condiciones existentes.

3.5.1 Técnicas de analisis de datos

Entre las técnicas de analisis de datos mas comunmente utilizadas para

este tipo de proyectos estan:

. Grafico circular

Los graficos circulares consisten en un circulo en el que se representan
sectores (o0 porciones) con areas proporcionales a las frecuencias de cada
una de las clases. Para este se construyo tomando angulos proporcionales a
las frecuencias para cada una de las clases. Permiten ver la distribucién
interna de los datos que representan un hecho, en forma de porcentajes
sobre un total. Se separo el sector correspondiente al mayor o menor valor,

segun lo que se desee destacar y pueden ser en dos o tres dimensiones.
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L Diagrama de flujo de procesos

Es una representacion grafica de la secuencia de todas las
operaciones, los transportes, las inspecciones, las esperas y Ilos
almacenamientos que ocurren durante el proceso. Incluye, ademas, la
informacion que se considera deseable para el analisis, por ejemplo el
tiempo necesario y la distancia recorrida. Sirvid para las secuencias de la
manufactura del producto. Esta técnica se aplico en la etapa del estudio

técnico de la investigacion.

® Organigrama

Es una representacion grafica que expresa en términos concretos y
accesibles la estructura, jerarquia e interrelacion de las distintas areas que
componen una empresa u organizacion. Se utilizé para proporcionar
informacion sobre la cadena de mando de la instalacion y la estructura de la

planta, se aplico en la etapa del estudio técnico de la investigacion.

¥ Método de ponderacion por puntos

Es una técnica cuantitativa en donde se asignan valores numéricos
(puntos) a cada elemento de la localizacion y se obtiene un valor total por la
suma de valores numéricos. Esto derivd una comparacion cuantitativa de
diferentes sitios. EI método logré ponderar factores de preferencia para el
investigador al tomar la decision. Método que fundamenté la localizacién de
la unidad productiva. Esta técnica se aplica en la etapa de la ingenieria de

proyecto.
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= Método de S.L.P. (Systematic Layout Planning)

Patrén de procedimiento que se sirve como guia para realizar la
distribucion de los espacios en la planta. Este método nos ayudara a
fundamentar la distribucion de la planta con base a la conveniencia de
cercania entre los departamentos. Esta técnica se aplicara en la etapa de la

ingenieria de proyecto.

¥  Técnicas estadisticas

Se utilizé para estimar cambios futuros de la demanda, oferta y precio
del producto, como la regresion lineal multiple y los minimos cuadrados, que
permitan determinar la existencia de una demanda insatisfecha que es la
base para establecer el programa de produccion y la capacidad productiva

de la instalacién. Esta técnica se aplica en la etapa del estudio de mercado.

% Diagrama de flujos de efectivos

Es el estado financiero basico que muestra el efectivo generado y
utiizado en las actividades de operacion, inversion y financiacion, y
determina la utilidad neta y los flujos netos de efectivo del proyecto,
representando el beneficio real del funcionamiento de la planta. Esta técnica

se aplica en la etapa del estudio econémico.
¥ Punto de equilibrio
Es una representacion grafica y algebraica de las relaciones entre

volumen, costo e ingresos de una organizacién, este método permite analizar

las relaciones existentes entre el costo fijo, el costo variable y las utilidades.
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Representa el volumen de ventas al cual los costos totales son iguales a los
ingresos totales, es decir, el punto en que las utilidades son cero, con este
método se determina si el proyecto genera ganancias o pérdidas. Esta

técnica se emplea en la etapa del estudio econdmico.

% Método del valor presente neto (VPN)

Por medio de este método se trasladan las cantidades futuras al
presente utilizando para ello una tasa de descuento fijada para los anos
proyectados. Si el valor presente neto es mayor que cero el proyecto se
considera econdmicamente factible. Método aplicado en la evaluacion

econdmica para conocer la factibilidad del proyecto.

# Método de la tasa interna de retorno (TIR)

Es aquella tasa de interés que hace igual a cero el valor presente. Se
utiliza para decidir sobre la aceptacion o rechazo de un proyecto de

inversion, método aplicado en la evaluacion econdmica del proyecto.

3.6.Etapas de desarrollo del proyecto

Etapa |. Descripcion de la situacion actual respecto al consumo de la
leche

En esta etapa se investigd el comportamiento del consumidor y la
posicion de la competencia para determinar la demanda insatisfecha
presente en el mercado, también se establecieron los precios y canales de
comercializacion mediante internet, textos, revistas, trabajos de grados
asociados, entre otros, en el cual se presentd el estudio de las condiciones

alimenticias y de produccion presentes en el estado Anzoategui.
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Etapa Il. Presentacion del proceso productivo

En esta etapa se realizd un andlisis de la tecnologia y los
procedimientos requeridos por el proceso productivo, a fin de establecer un
plan de produccion de leche de almendra que satisfaga la demanda existente
en el mercado. Asimismo se determind la ubicacibn mas idénea para la

elaboracion del proyecto.

Etapa lll. Estudio de mercado

Se determind el comportamiento del consumidor y la posicion de la
competencia para determinar la demanda insatisfecha presente en un
mercado, con el objeto de definir una hipotesis de participacién en dicho
mercado ademas de la cantidad de recursos econdmicos necesarios para la
realizacion del proyecto, es decir, la inversién inicial. Ademas se evalud la
rentabilidad econdmica de la propuesta para determinar si resulta rentable o

no, y determinar el retorno de la inversion inicial.

Etapa IV. Diseio del plan de producciéon

Se establecid la programaciéon de la produccion para la planta,
considerando las cantidades que se van a producir tomando en cuenta el
numero de empleados necesarios para cubrir la produccién también se tomé
en cuenta la cantidad de turnos y horas laborales durante su produccion,
ademas se analizo también la disponibilidad de la materia prima y los

equipos necesarios.
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Etapa V. Dimensionamiento de las instalaciones

Se determiné el tamafio de la planta el cual depende de la
disponibilidad de la materia prima, de los equipos utilizados para la

fabricacion del producto y su financiamiento.

Etapa VI. Localizacion y distribucion de las areas

Se determind el sitio donde va a estar ubicada la planta para la

fabricacion del producto y la distribucion de las areas de acuerdo al proceso.

Etapa VIl Realizar estudio econémico de la inversion

Se obtuvo el costo final de inversion necesario para la activacion de la
planta, determinandose también la rentabilidad econdémica y hacer un
analisis final de factibilidad del proyecto para prescribir si la inversion de la
propuesta es rentable. Ademas se realiz6 el estudio de viabilidad econdmica
tomando en cuenta algunos aspectos importantes como son: inversiones a

realizar, aplicacion de fondos y valoracion de la rentabilidad del proyecto.

Etapa VIl Redaccion de la monografia del proyecto.

Es la culminacion del proyecto, en ella se redacté la informacion
obtenida durante el desarrollo de la investigacion presentando
organizadamente un documento que resume el trabajo realizado, formulando

las conclusiones y recomendaciones mas importantes.



CAPITULO IV

ESTUDIO DE MERCADO

4.1.Generalidades

En esta parte se procedera a describir la situacion sobre la produccion y
consumo de la leche en Venezuela, la produccion de leche cruda obtenida en
el estado Anzoategui en los ultimos afnos, la alternativa de la leche de soya
que se produce en el estado y la propuesta innovadora de la leche de
almendra que representa este proyecto. Posteriormente se procedera a
investigar el comportamiento del consumidor y la posicién de la competencia
para determinar si existe o no una demanda insatisfecha en un mercado, con
el objeto de definir una hipotesis de participacion en dicho mercado y
establecer un plan de ventas de mediano y largo plazo que defina el

respectivo nivel operativo del proyecto analizado.

Para llevar a cabo la investigacion se realizé un estudio de mercado, el
cual determinara los posibles consumidores de los productos y el
comportamiento de la demanda y la oferta de productos similares, a fin de
verificar la vialidad real de penetracién del producto en la region oriental del

Pais; especificamente en el estado Anzoategui.

4.2, Situacion de la leche en Venezuela

En nuestro Pais el consumo de leche de origen animal se ha
incrementado, a pesar de la baja produccién, lo que ha obligado a que sea
importada y subsidiada por el gobierno nacional. Segun lo sefalan las cifras

de la Camara Venezolana de la Industria Lactea (Cavilac) el consumo de
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leche se incrementé en un 10,2% entre 2003 y 2006, al pasar de 71,3
litros/afno por persona a 78,6 litros/afio en el 2006. (El Nacional, 07.08.07,
M/4). Por su parte, el Ministro del Poder Popular para la Agricultura y Tierras
(MPPAT), Elias Jaua dijo que en 1997, el mercado ofertaba solamente 70
litros de leche por habitante/ano. Esta cifra refleja que el 40% de la poblacion
estaba excluida en el acceso de la leche. Sefial6 ademas que “...para el afio
2007 el promedio logrado elevo la oferta a 92 litros por habitante y existe el
compromiso de trabajar aceleradamente para que en los proximos 4 anos, el

”

pueblo tenga 120 litros por habitante/ano...” indic6 ademas que para este
proposito se requiere incrementar los 1.700 millones de litros que se
producen hoy en dia y llegar a producir 4 mil millones de litros al afio. (Marzo,

2008)

Son diversas las razones por la cual se presenta el desabastecimiento
lacteo, por una parte la produccion nacional ha mermado sustancialmente,
13,3% de 1996 a 2006 segun Cavilac. En el 2002 se produjeron 1.389
millones de litros anuales e importaron 89.648 toneladas (Tm) y en 2004 fue
el afo de menor produccién nacional pero de masiva importacion (157.977
Tm). Roger Figueroa, Presidente de la Camara Venezolana de la Industria
Lactea (CAVILAC), en octubre de 2007; acotaba que “especificamente el
tema lacteo es complicado porque la produccidén interna es insuficiente,
estamos produciendo sélo 50% de lo que consumimos, porcentaje con
tendencia a la baja pero no porque se produzca menos sino porque el

consumo sigue aumentando”.

Conocida la situacién el gobierno nacional en estos ultimos afios, ha
realizado un acuerdo con Argentina para abastecer el mercado en los
proximos 12 afos. Cabe sefalar que en la reciente escasez de leche, en

febrero 2008, hubo la necesidad de importar leche de Bielorrusia. A nivel
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nacional se realizd el lanzamiento de la Empresa Nacional Lacteos Los
Andes (ENLANDES), que tiene como meta abarcar el 37% de la capacidad
de produccion lechera del Pais; asi mismo se credé el Fondo Nacional de

Produccion Lechera (Fonaprole).

Por el Ministro de Economia Comunal, Pedro Morejon, sefialé se aspira
sumar 12 nuevas plantas de leche, impulsando las Empresas de Produccion
Social, aunque existen otros proyectos del Gobierno en relacion a plantas de
este rubro en el MPPAT. (Marzo, 2008). También se destacan los nuevos
incentivos a los productores, con el pago de BsF. 0,15 por litro en leche
mantenida en cadena de frio, y otros BsF. 0,15 por litro por la calidad
bacterioldgica del producto, entregados en las plantas pasteurizadoras de

leche.

4.3.Produccion de leche cruda en el estado Anzoategui

Anzoategui se ha caracterizado por ser un productor de leche de
ganado vacuno, existiendo en el mismo una planta procesadora que es
receptora de la produccidn que se genera, ésta se encuentra ubicada en
Aragua de Barcelona. En la tabla que se presenta a continuacion podemos
apreciar la produccién de leche cruda desde el afio 2003 hasta el primer

semestre del ano 2008, datos que fueron suministrados por el MPPAT.



Tabla 4.1 Produccion de leche cruda en el estado Anzoategui

Aino Litros
2003 18.253.443
2004 21.523.065
2005 18.829.018
2006 24.033.830
2007 25.329.537
2008 (1°' Semestre) (10.774.444,78
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Fuente: Ministerio del Poder Popular para la Agricultura y Tierras (MPPAT)

Se puede apreciar que la produccion en el 2004 es superior que la

obtenida en el 2003 pero baja en el 2005, en los afos siguientes se ha ido

incrementando aunque en el primer semestre del 2008 no alcanzaba aun la

mitad de la produccién del afio anterior.

La proxima tabla muestra el comportamiento del crecimiento de la

poblacion en el estado, en ésta notamos un incremento progresivo que no ha

coincidido con el descenso de la produccién lechera, lo que supone que ha

sido insuficiente la produccién para satisfacer la demanda.

Tabla 4.2 Proyecciones de la poblacién del estado Anzoategui

Ano Poblaciéon
2003 1.377.527
2004 1.403.141
2005 1.428.269
2006 1.453.274
2007 1.477.926
2008 1.502.197

Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas (INE)
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4.4.Leche de soya en el estado Anzoategui

En busqueda de obtener un complemento alimenticio para la poblacion
escolar, entendiendo que la produccion de leche de origen vacuno resulta
insuficiente para cubrir la demanda, el Gobierno Nacional promueve el
consumo de la leche de soya, por ello se instala una planta procesadora de
bebidas saborizadas de soya en el Municipio Simén Rodriguez del estado
Anzoategui, esta lleva por nombre “Eulalia Ramos Sanchez”, fue creada en
marzo de 2007 con la finalidad de surtir y distribuir el producto a las Escuelas
Bolivarianas, la misma representara un complemento alimenticio para los
estudiantes de dichas Escuelas no sélo del estado Anzoategui, sino también
de entidades vecinas como Miranda, Bolivar, Sucre y Monagas. Por esta
razon su produccidn, hasta el presente, no es utilizada para ser

comercializada.

La planta de leche de soya fue disefiada para desarrollarse en dos
etapas. La primera es la que se lleva a cabo actualmente, en una jornada de
8 horas laborables (de Ilunes a viernes: produccion y sabado:
mantenimiento), con una capacidad de produccién de 16 mil litros por dia
(aprox. 320.000 litros/mes), equivalentes a 64 mil unidades/dia (1.280.000
unidades/mes) de envases de 250ml., beneficiando a igual cantidad de
poblacién infantil del oriente del Pais. La segunda etapa se desarrollara
préximamente con la adquisicion de dos envasadoras asépticas. Con esta
tecnologia se proyecta incrementar a tres turnos de 8 horas la jornada
laboral, lo que permitird una produccion diaria de 96 mil litros (1.920.000
litros/mes) que beneficiaran a 384 mil consumidores (7.680.000 unidades por
mes). Es importante destacar que aunque la principal poblacion a atender es
a los infantes de las Escuelas Bolivarianas, también se estima a futuro que

este producto pueda ser distribuido al Plan Escolar de Alimentacion y a la red
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Mercal. De esta manera incursionara en el mercado de producto de consumo

masivo.

Cabe senalar la existencia de leche de soya en casas comerciales, la
misma es importada y su presentacion es en polvo. Este producto permite
satisfacer la demanda de los consumidores que son intolerantes a la leche

de origen animal y la de aquellos que se someten a regimenes alimenticios.

4.5. Definicion del producto

La leche de almendras es una bebida con un alto contenido nutritivo y
con un sabor muy agradable, ya sea consumida de manera fria o caliente.
Esta leche es ideal para personas con intolerancia a la lactosa y celiacos.
Los componentes principales de esta leche son la almendra y la miel lo que
la hace mas enriquecida ya que no tiene edulcorantes quimicos y es muy
energética, aportando gran cantidad de calorias y azucares de rapida

absorcion.
4.6.Presentacion del producto
El producto sera distribuido en una presentacion, esta sera de un litro

en recipientes de carton. Buscando asi satisfacer las necesidades de los

consumidores.
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4.7.Proceso de elaboracion de leche de almendra

4.71 Descripcion del proceso productivo

Recepcidn de materia prima: la almendra es recibida en una
tolva y por medio de una banda transportadora es enviada al almacén
(silo).

Pesado: a través de una banda transportadora la almendra es
trasladada al peso donde en este se indicara la cantidad necesaria para
realizar la proporcion deseada de leche.

Lavado: luego de pesada la almendra, esta se vaciara en una
tolva con dos salidas donde cada una de ellas va a dirigir en bandas
transportadoras la materia prima a la licuadora que le corresponda,
durante este traslado se efectuara el proceso de lavado ya que por
encima de las bandas transportadoras se encontrara un sistema de
tuberias que se encargaran de rociar de agua caliente a la almendra.

Licuado: luego de lavadas las almendras estas continuaran
desplazandose por las bandas trasportadoras hasta las licuadoras donde
se realizara este proceso.

Filtrado: el liquido obtenido en el proceso de licuado pasara
por medio de un sistema de tuberias a los filtros, de aqui se obtiene un
rendimiento promedio de 250 gramos de almendrén un litro de leche.

Mezclado: posteriormente al filtrado el liquido es enviado a la
mezcladora por medio de conductos, en ella se le agregara la cantidad de
miel correspondiente a la leche que se desea obtener.

Pasteurizado: la leche obtenida por medio de una tuberia es
trasladada a la pasteurizadora, en este equipo se realizara este proceso.

A una temperatura de 73 °C.
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1]

Envasado: luego de que la leche ha pasado por el proceso de
pasteurizado es enviada a la envasadora donde se obtendra el producto

final que posteriormente sera trasladado a su respectivo almacén.

En la figura 4.1 se muestra el diagrama de proceso para la elaboracién

de la leche de almendra.



Miel Agua Almendra

|:> Traslado (5)

Inspeccion (1)

Proceso (6)

V Almacenado (1)

Jopo080g080008

Figura 4.1 Diagrama de proceso para la

almendra

Fuente: elaboracién propia

Traslado al peso 0,5 min.

Se pesan 150 Kg. 0,5 min.

Traslado y lavado de
almendras 1 min.

Licuado 1 min.

Traslado a los
filtros 0,5 min.

Filtrado 0,5 min.

Traslado a la
mezcladora 0,5 min.

Mezclado 1 min.

Traslado a
pasteurizadora 0,5 min.

Proceso de
pasteurizacién 1 min.

Traslado a envasadora
0,5 min.

Envasado 1,5 min.

Almacenado 1 min.
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elaboracion de la leche de
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Todo este proceso descrito anteriormente sera automatizado y dirigido
por programadores logicos controlables (PLC), proporcionados por Diteth
S.A. y el software sera adquirido a través de la empresa BLC. Los PLC
protagonizaran todas las acciones y decisiones que este proceso implique,
debido a que el mismo sera el que ordene abrir o cerrar una valvula, girar o
no el recipiente del peso, encender o apagar una banda transportadora,

licuadoras, mezcladora o pasteurizadora.

Los PLC constaran con pantallas indicadoras de variables, estas seran
medidas por sus respectivos sensores, esto simplificara el trabajo de los
operadores porque no solo contaran con indicadores en la planta (bombillos,
alarmas, etc.), sino también con un cuarto de proceso donde se apreciara la
simulacién en tiempo real y a su vez se podran modificar las variables del
proceso (concentracion de la leche), dando como resultado el completo

dominio de la elaboracion de la leche de almendra.

4.8. ldentificacion de los consumidores

Dentro de los habitos alimenticios del venezolano el consumo de
lacteos, especialmente la leche, ocupa un lugar muy importante, desde la
infancia hasta la edad adulta se recomienda su consumo, de alli la
preferencia de la poblacion hacia este alimento. Los consumidores
potenciales del producto son todos todas aquellas personas que en su dieta
alimentaria incluyen la leche, por lo tanto nuestro producto estara dirigido a la

poblacién en general.
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4.9. Clasificacion del proyecto

El proyecto se ubica en el sector secundario de la economia, también
llamado sector industrial o manufacturero, por tratarse de trasformacion de

materia prima en productos terminados.

4.10. Analisis de la demanda

El objetivo principal de este analisis es medir la demanda del producto,
los distintos precios, si existe la necesidad real del producto, las variables
que afectan su comportamiento dentro del mercado, asi como la posibilidad

de participacién del producto en el mercado.

La demanda de un producto se ve afectada por los siguientes factores:
el precio, el ingreso per capita, precio del bien sustitutivo o complementario,

poblacion, gusto, habitos y costumbres.

4.10.1 Analisis de la demanda de fuentes primarias

El tamafo de la muestra necesaria para aplicar la encuesta es de 96
familias demandantes, con un nivel de confianza de 95% y un error de 10%,
considerando el estado Anzoategui como area de estudio, como se demostro

en el capitulo anterior.

La encuesta es para determinar la aceptacién del producto, basado
fundamentalmente en los aportes nutricionales que ofrece la leche de

almendra.
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4.10.2 Analisis de los resultados de las encuestas

Las preguntas de la encuesta se enfocaron en determinar el consumo
familiar de leche y la aceptacién de la leche de almendra como un producto

futuro de consumo.

El numero de familias consumidoras por ingreso representa la cantidad
de familias que pudieran aceptar la adquisicién del producto que se esta
ofreciendo para cada estrato segun el ingreso familiar y el porcentaje que
este representa, para la poblacion de los municipios Diego Bautista
Urbaneja, Simén Bolivar, Sotillo y Guanta que es de 165.387 familias. Los

resultados obtenidos se reflejan en la siguiente tabla 4.3.

Tabla 4.3 Tabulacién de los resultados de la encuesta

N° Totales % De -
o o
Ingreso % De Ryt de Aceptacion N Fam_lllas
o de ™ - Consumidoras
Familiar Ingresos o Familiares Familias
Familias por Ingreso
por Ingreso | por Ingreso
<a 800 20,8 165.387 34.400 50 17.200
800 a 1500 14,5 165.387 23.981 35,7 8.561
1500 a 2000 19,7 165.387 32.581 52,5 17.105
> a 2000 447 165.387 73.928 55,8 41.252
Total 84.118

Fuente: elaboracién propia

El total que se obtiene de la tabla 4.3 con respecto al numero de
familias consumidoras del producto es de 84.118 familias, estos calculos se
muestran en el apéndice A; ahora multiplicando por el numero promedio de
miembros por familias que es 4,5; se obtiene un total de 378.531 miembros o
consumidores en promedio, que representan un 50,86% de la poblacion en
general que esta dispuesta a consumir la leche de almendra. Datos

mostrados resumidamente en la tabla 4.4.
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Tabla 4.4 Porcentaje de aceptacion del consumo de Leche de

Almendra
o o
L T'o.tal de . b N° Total de % de la
RS LB (907 Consumidores | Poblacion
Consumidoras Familias
84.118 4,5 378.531 50,80%

Fuente: elaboracién propia

Es de hacer notar que el resto del porcentaje de la poblacion
encuestada (49,2%), manifestd que probablemente incluirian el producto en
su dieta diaria, dependiendo de su aceptacién al gusto y precio de venta al

publico.

4.10.3 Comportamiento histérico de la demanda

Debido a que el producto es nuevo en el mercado, no se obtienen datos
histéricos de su demanda, sin embargo de acuerdo a los diferentes tipos de
leche que se distribuyen actualmente, ésta entra en el renglon de leche
liquida, por tal motivo se estudiaran datos sobre el consumo de dicho rubro

para un mejor analisis del comportamiento de este producto.

En la tabla 4.5 se muestra el comportamiento histérico de la demanda
de leche liquida para el estado Anzoategui, segun datos suministrados por el

Instituto Nacional de Estadisticas (INE).
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Tabla 4.5 Demanda histérica de la leche liquida (2003 - 2008)

. s L de Leche
Poblacion Consumo de Liquida
Ano del Estado | Leche Liquida Por Cons?.umi da al
Anzoategui Persona (L/afho) Af
no
2003 1.377.527 21,83 30.071.414,41
2004 1.403.141 22,71 31.865.332,11
2005 1.428.269 24,6 35.135.417,40
2006 1.453.274 27,98 40.662.606,52
2007 1.477.926 30 44.337.780,00
2008 (1°' Semestre) [ 1.502.197 16,28 24.455.767,16

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica (INE)

La tabla muestra cual ha sido el comportamiento del consumo de leche
liguida anualmente en el estado Anzoategui. Cabe destacar que a partir del
afo 2006 el dato suministrado del consumo por afio incluye la leche liquida

completa y la leche liquida descremada.

4104 Proyeccion de la demanda

Para argumentar el futuro comportamiento de la demanda, se
consider6 el método estadistico de Regresion Lineal Multiple, este permitira
determinar la funcién de la demanda, utilizando como variables el tiempo y
los datos histéricos del consumo de la leche liquida anual, dicha informacién
permitira tomarla como referencia para el analisis del comportamiento del
consumo de la leche de almendra, considerando como factores de decision

la tasa de inflacion y el Producto Interno Bruto (PIB).

Obteniendo la siguiente expresion:

Y = 37.536.947,09 + 631.539,89*X — 212.730,44*Z
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Donde Xi: valores en afo, Zi: tasa de inflaciéon y Yi: demanda esperada,

estos calculos se muestran en el apéndice A.2.

El coeficiente de correlacion es r = 0.62 (Ver apéndice A.3)

4.10.5 Proyeccion base de la demanda

Tomando en cuenta que el producto va dirigido a super mercados,
panaderias, farmacias y abastos, se establecid un escenario promedio,
basado en una estimacidn (base), para determinar el programa de
produccion donde la tasa de inflacion se tom6é como factor de decision,
porque influye directamente sobre el producto en la relacién de su ingreso-
egreso dentro del mercado. La estimacion del escenario, se realizé sobre la
base de proyecciones realizadas por el Banco Central de Venezuela, segun

la cual se presentan lo siguiente:

Tabla 4.6 Escenarios de la tasa de inflacién

Ano
Escenarios 1 2 3 4 5
Base 285131530285 | 27,2

Fuente: proyecciones del Banco Central de Venezuela, estimaciones propias

Tomando en cuenta lo antes expuesto se presenta la demanda
proyectada bajo el escenario base tabla 4.7. Bajo una estimacion de la

produccion total para los afos futuros.
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Tabla 4.7 Escenarios de la demanda proyectada (L/ano)

Ano
Escenario 1 2 3 4 5
Base 32.105.669,44 | 32.099.016,23 | 33.049.653,56 | 34.000.289,11| 34.908.378,48

Fuente: estimaciones propias

4.11. Analisis de la oferta

La oferta es la cantidad de bienes y servicios que un cierto numero de
oferentes (productores) esta dispuesto a poner a disposicion del mercado a

un precio y lugar determinado.

4111  Oferta proyectada

Para determinar el comportamiento de la oferta, se utilizé el método
estadistico de Regresion Lineal Multiple, utilizado anteriormente para calcular
la proyeccion de la demanda, en este caso las variables seran el tiempo y los
datos historicos de la produccion de la leche liquida en el estado Anzoategui.

Obteniendo la siguiente expresion:

Y =20.879.062,85 + 294.602,72*X — 37.688,76*Z
Donde Xi: valores en afio, Zi: tasa de inflacién y Yi: produccion

esperada, estos calculos se muestran en el apéndice A.4.

El coeficiente de correlacion es r = 0.44 (Ver apéndice A.5)

Tabla 4.8 Escenarios de la produccion proyectada (L/afno)
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Ano
Escenario 1 2 3 4 5
Base 20.099.535,91 20.281.072,35|21.725.182,24 | 20.983.344,07 | 21.326.942,17

Fuente: estimaciones propias

4.12. Demanda insatisfecha

Estos datos son obtenidos de la diferencia de las proyecciones de la

demanda y la produccion.

En este caso, la demanda potencial insatisfecha es igual a la demanda
esperada. Considerando la condicion actual de pertenecer al grupo de

productores que satisfacen el mercado oriental.

Tabla 4.9 Demanda insatisfecha proyectada (L/afo)

Ano

1 2 3 4 5

Demanda 12.006.133,53 | 11.817.943.88 | 11.324.471,32 | 13.016.945,04 | 13.581.436,31
Insatisfecha

Fuente: estimaciones propias

4.13. Analisis de los precios

El precio de la leche liquida y en polvo de origen animal ha sido
regulada en los ultimos afios por el gobierno nacional, sin embargo debido a
la situacion que presenta actualmente el Pais, este se ha visto en la
obligacion de realizar aumentos tanto a este como a otros productos que
forman parte de la cesta basica del venezolano. Para este analisis solo se
tomara en cuenta la leche liquida que se distribuye actualmente en el

mercado nacional.
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En el afo 2003 el precio de la leche pasteurizada de 900cc se
encontraba a 0,95 BsF, para el ano 2008 sufrié un aumento ubicandose en
2,40 BsF y en afio 2009 se increment6 a 3,20 BsF, esto segun fuentes

obtenidas por Indepavis.

Por otro lado en el mercado actualmente existe la distribucion de leche
de soya, ésta es importada y su presentacion es en sobres de 1 kilogramo,
otra nueva alternativa es la leche liquida deslactosada, viene en una sola
presentacion (1 litro) y al igual que la de soya no se produce en el Pais sino
en Colombia. Es distribuida por empresas Alpina C.A., su valor en el
mercado es de 4,8 Bs.F y representaria nuestra principal competencia
debido a que presenta caracteristicas similares a nuestro producto
(presentacion), asi como también su principal consumidor son las personas

que presentan intolerancia a la lactosa.

4.14. Canales de comercializacién y distribucion del producto

La comercializacion es un aspecto vital para el funcionamiento de
cualquier empresa, es la actividad que permite al productor hacer llegar un
bien o servicio al consumidor con los beneficios de tiempo y lugar. Por esta
razon, es necesario establecer los canales de comercializacion mas
adecuados para la empresa, que le permita minimizar los recursos
empleados para comercializar sus productos (tiempo y costo), pero a su vez,

el cliente obtenga plena satisfaccion en sus requerimientos y necesidades.

4141 Descripcion de los canales de comercializaciéon
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Los canales de comercializacién son las rutas que toman un producto
para pasar del productor a los consumidores finales en las actividades
apropiadas, en el momento oportuno, a los precios mas convenientes para
ambos. Para la etapa inicial de comercializacion de los productos, la empresa

utilizara los siguientes canales de distribucion:

[T [ (o [T

Figura 4.2 Canales de distribucion
Fuente: elaboracién propia

Ventajas:

¥ Permite darle una cobertura adecuada al mercado ya que se tiene
acceso a una mayor cantidad de consumidores finales.

¥ Aumentan los precios finales de los productos por el hecho de contar
con intermediarios.

¥ El control del producto se puede efectuar adecuadamente con una

debida organizacion.

Desventaja:
¥ Aumento en el precio de los productos finales.
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CAPITULO V

ESTUDIO TECNICO

5.1.Generalidades

El estudio técnico que se presenta a continuacion, tiene como finalidad
determinar la tecnologia y los recursos necesarios que se van utilizar en la
instalacion y puesta en marcha del proyecto a fin de satisfacer la demanda

establecida en el programa de produccion.

5.2.Programa de produccion

Siendo la leche un producto de consumo masivo y esperando que la
leche de almendra pueda satisfacer las necesidades de la poblacion,
especialmente las personas con intolerancia a la lactosa, se tomara como
produccion el 70% los valores arrojados en la Tabla 4.9. También tomaremos
en cuenta la cantidad y los lotes de produccion necesarios para considerar el
tamafo y las dimensiones de las instalaciones en la cual se desarrollara

dicha empresa.

Tabla 5.1 Plan de produccién

1 2 3 4 5

Plan de
produccion | 8.467.200,00 | 8.467.200,00 | 8.467.200,00 | 8.467.200,00 | 8.467.200,00
(L/aho)

Fuente: estimaciones propias

El programa de produccion se implementara una vez que la empresa

este en capacidad para operar, es decir, cuando se culmine el periodo de
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instalacion de los equipos y acondicionamiento de la planta. Para la

elaboracién del programa de produccion se establecio lo siguiente:

a. Se implementara como jornada de trabajo dos tipos de turnos. Uno
para los operarios y otro para el personal administrativa. Para los
operarios se implementaran los siguientes horarios: de 6:00am a
2:00pm, con un intermedio de 11:30am a 12:00m y el segundo horario
que sera de 2:00pm a 10:00pm, con un intermedio de 6:00pm a
6:30pm. El horario para el personal administrativo que sera de 8:00am
a 5:00pm con un intermedio de 12:00m a 1:00pm. EIl horario de trabajo
se segmentara en promedio de 1 hora de limpieza de maquinarias,
arranques de equipos, etc.; y las restantes horas para la produccién
neta de la planta.

b. Se tomara en promedio 21 dias de produccion considerando los dias
habiles por mes, lo cual estipula aproximadamente 252 dias de
produccion al ano.

c. Los dias sabados se destinaran para realizar el mantenimiento
correspondiente de los equipos utilizados en la produccién.

d. La empresa tendra un total de 27 empleados, de los cuales 14 son
operarios.

e. Se estima producir 600L de leche por corrida, cada una de ella tendra
una duracidon 10min y 5min se dispondran para el descanso las
maquinas, por lo tanto se realizaran 4 corridas por hora obteniendo un
total de 2.400L/Hora y 33.600 L/Dia.

f. Se considerara un 90% de utilizacion reservando un 10% a
imprevistos de los trabajadores, asociados con: faltas, permisos,
incapacidades, entrenamientos entre otros.

Por lo tanto:
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-

Cantidad de empleados que necesitara el proyecto: 27
% Operarios: 14

= Se implementaran 2 turnos de trabajo de 8 horas diarias cada uno.
¥ Se trabajara un promedio de 252 dias al afio:

14 Hombre x 14 horas/dia = 196 HH/dia

14 hr/ dia x 252 dias/afo = 3.528 hr/Afo

14 Hombres x 3.528 hr/Ano = 49.392 HH/aho

Considerando un 10% de no utilizaciéon se obtiene: 44.452,8 HH/afo.

5.21 Estructura organizacional

La estructura organizativa de una empresa supone la delimitacion de

responsabilidades entre los departamentos que la conforman, la misma esta

dada en funcién al tipo de produccion y dimensién de la empresa.

5.2.1.1. Breve descripcion de cada cargo

&

Gerente general: tendra la responsabilidad de dirigir, administrar,
representar a todos los departamentos de la empresa, guiar las
estrategias y politicas, tomar decisiones junto con los demas
departamentos para la administracion de los recursos.

Supervisor SHA/Calidad: supervisar y verificar las actividades que se
realicen en la empresa, notificando si ocurre alguna eventualidad;
garantizando de esta manera el buen funcionamiento de la planta.
Supervisor de produccion y empaque: tendra la responsabilidad de
garantizar que la produccion cumpla con la demanda requerida. Ademas
participara directamente en el proceso productivo hasta que el producto

esté elaborado y empacado.
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Operarios: personal encargado de activar el proceso productivo de la
organizacion, observando y velando para que se lleve a cabo la corrida tal
como se tiene programado. Ellos también tendran bajo su responsabilidad
realizar el mantenimiento preventivo a los equipos utilizados en la planta.
Supervisor de almacén: se encargara de mantener el orden del
almaceén, controlando de ésta manera la recepcion y salida del producto
terminado, llevando ademas el inventario diario de ésta operacion.
Almacenista: su funcion ser& empacar y trasladar al almacén el
producto terminado asi como llevar el mismo hacia los camiones que se
encargaran de distribuirlo.

Chofer: son los responsables de distribuir los productos terminados.
Administrador: sera el encargado de administrar los recursos
economicos de la empresa y llevar los controles de tipo contable sobre las
diferentes operaciones que se ejecutan.

Secretaria: se encargara de llevar los registros del manejo diario de las
instalaciones de la planta, realizara funciones secretariales de los
departamentos de gerencia, administracion y produccion.

Vigilante: su funcién es velar y vigilar las instalaciones de la planta
ademas de controlar la entrada y salida de vehiculos.

Personal de limpieza: tendra la responsabilidad de mantener el orden y

la limpieza de las instalaciones.

En la figura 5.1, se muestra un organigrama de jerarquizacion vertical

para representar la estructura organizativa de la empresa, este evolucionara

de acuerdo a las politicas y planes futuros de la misma.
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Gerente

General
______ Asesor
Legal

Supervisor BUparvisor de Supervisor de
Produccion $iik
SHA/ Calidad Rensiail y Al aER Administrador
Técnico de
Mantenimientofl ~~ """ """ 777
Operadores ' [{ Chofer ] { Almacenista ]] [ Secretaria ]

= &

Figura 5.1 Organigrama de la empresa

Fuente: elaboracion propia

5.3.Localizacién de la planta

El propdsito de este estudio es encontrar la ubicacidn mas ventajosa
para el proyecto, cubriendo las exigencias o requerimiento del mismo,

contribuyendo a la minimizacion de los costos.

Para la localizacion de la planta, se considerd el estado Anzoategui,
debido a que nuestros principales proveedores y los consumidores que se

sometieron al estudio se encuentran en el mismo.
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5.31 Método utilizado para la localizacién

En la determinacion del sitio mas adecuado para localizar la planta se
utilizara el método cualitativo por puntos. El objetivo de este método es elegir
aquella opcion que permita las mayores ganancias entre las alternativas que

se consideran mas adecuadas.
5.3.2 Factores considerados para la localizaciéon de la planta
En la tabla 5.2 mostrada a continuacion, se presentan los factores
seleccionados para el andlisis de la localizacion y los pesos asignados a

cada uno de ellos:

Tabla 5.2 Ponderacion de los factores considerados para la localizacion

Factores Peso
Disponibilidad de materia prima 0,20
Servicios generales 0,13
Cercania del mercado con el consumo 0,20
Parques industriales 0,10
Vias de acceso 0,12
Disponibilidad de la instalacién 0,12
Disponibilidad de la mano de obra 0,13

Total 1

Fuente: elaboracioén propia.

5.3.3 Descripcion de los factores a considerar para Ila

localizacién de la planta

% Disponibilidad de la materia prima: el abastecimiento suficiente en
calidad de materia prima, asi como la localizacion de las areas de
produccion de las misas es un aspecto vital a la hora de localizar la

planta. En nuestro caso la materia prima es la almendra y por la facilidad
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del cultivo en nuestro Pais se utilizara el almendrén. Otro ingrediente a
emplear para la elaboracién de la leche de almendra es la miel, ambos
materiales seran obtenidos por productores ubicados en el estado
Anzoategui, especificamente en San José de Guanipa.

Servicios generales: el lugar que se disponga para la instalacion de la
planta debe tener los servicios generales disponibles, ya que se necesitan
de ellos para el funcionamiento de la misma.

Cercania del mercado con el consumo: este factor es uno de los mas
importantes debido a que la planta debe ubicarse preferiblemente en
zonas cercanas al mercado que se desea abarcar, para facilitar la
distribucion del producto final.

Parques industriales: la cercania a parques industriales nos garantizaria
que la zona ofrece condiciones para que se lleven a cabo este tipo de
proyectos, por ello este factor es el mas importante.

Vias de acceso: el lugar donde se establezca la empresa debe contar
con una vialidad apta que permita el ingreso de los proveedores
necesarios para la produccion, la salida del producto terminado y el
desplazamiento del personal.

Disponibilidad de la instalacion: es importante que en la zona se
encuentre una instalacion con las dimensiones necesarias para el
funcionamiento adecuado de la planta.

Disponibilidad de la mano de obra: existencia de mano de obra
capacitada, esta puede estar integrada por los miembros de los mismos

pobladores.
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534 Evaluacion de la localizacion
Al establecer los factores a considerar y sus respectivas ponderaciones
se debe realizar una evaluacion de la localizacién para elegir la mas
indicada.

En la tabla 5.3 se muestra la calificacién ponderada.

Tabla 5.3 Evaluacion de la localizacion

Calificacion Calificacion ponderada

Factor | Peso | simén San José Simén San José
Bolivar (OEED G de. Bolivar (OEED de.

uanipa Guanipa
1 0,20 6 8 9 1,20 1,16 1,80
2 0,13 9 8 5 1,17 1,04 0,65
3 0,20 9 8 6 1,80 1,60 1,20
4 0,10 8 9 5 0,80 0,90 0,50
5 0,12 8 10 7 0,96 1,20 0,80
6 0,12 8 10 6 0,96 1,20 0,70
7 0,13 7 9 6 0,92 1,17 0,78
Total 1 7,81 8,27 6,43

Fuente: elaboracion propia.

De acuerdo con la tabla anterior el municipio Anaco es el mas indicado
para la ubicacion de la planta, debido a que obtuvo mejor calificacion y seria
un punto intermedio entre la materia prima y el mercado que se desea

abarcar.

5.3.5 Microlocalizacion del terreno

La planta se encontrara ubicada en la Avenida José Antonio
Anzoategui, entrada a Viento Fresco, Zona Industrial Anaco estado

Anzoategui.
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5.4. Tecnologia y equipos

Las maquinarias y equipos son los recursos tecnolégicos necesarios
para efectuar las actividades relacionadas con el proceso productivo de la
planta, es por ello que al seleccionarlos conoceremos la dimension total del

area de produccién y de que manera va a estar distribuida.

La tabla 5.4, muestra los equipos su tamafo fisico y la cantidad

necesaria para llevar a cabo el proceso de produccion.

Tabla 5.4 Equipos requeridos para el proceso

Equipo Unidades Dimensiones
5m de diametro

Tolva principal

Primera banda transportadora 0,5x20m
Silo con capacidad de 200 toneladas 20m de diametro
Segunda banda trasportadora 0,5x21m

1m de ancho
1m de longitud
2m de diametro
0,5x12m
7m de diametro
2" de diametro
2m de longitud
1,5m de ancho
1,5m de longitud
2" de diametro
6m de longitud
Mezcladora con capacidad de 600L 1 15m de diametro
3" de diametro
2m de longitud
1m de ancho
2m de longitud
3" de diametro
3m de ancho
2m de longitud
3m de ancho
3m de longitud
1m de diametro
1m de diametro
1m de diametro

Peso

Tolva multiple
Tercera banda transportadora
Licuadoras con capacidad de 300L c/u

N IN=_= (A

Primer sistema de tuberias

N

Sistema de filtrado

Segundo sistema de tuberias

Tercer sistema de tuberia 1

Pasteurizadora 2.500L/H 1

—_

Cuarto sistema de tuberia
Envasadora 2.500L/H

—_

Tanque de agua con capacidad de 27.000L

Tanque hidroneumético con 2 bombas
Resistencia industrial

Sistema de suministro de miel
Fuente: elaboracién propia.

Sl N
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Tabla 5.4 Equipos requeridos para el proceso (continuacion)

Equipo Unidades Dimensiones
Tanque hidroneumatico con una bomba 1 1m de diametro
Tuberia que conecta el sistema de y 2" de diametro
suministro de miel con la mezcladora 1m de longitud
: - - 1m de diametro
Sistema de limpieza en sitio 1
cada tanque

Fuente: elaboracion propia.

En el apéndice C.4 se muestra la ubicacidon de cada uno de estos

equipos en el area de produccién y almacenaje de materia prima.

5.5. Distribucién de la planta

Para realizar la distribucién de la planta se utilizé6 el método de
Distribucién Sistematica de las Instalaciones de la Planta o SLP (Systematic
Layout Planning), mediante este se considerara la conveniencia entre areas.
La matriz de relaciones y las simbologias con las que se construyo se

muestran en el apéndice C.1, C.2y C.3.

5.5.1 Divisién de la planta

Las areas consideradas en la planta cumplen diferentes funciones e
involucran actividades que van mucho mas alla del proceso de produccién,
abarcando actividades administrativas y comerciales de la empresa. Las

areas especificas que la conformaran son:

¥ Punto de control para la recepcion de materia prima: lugar donde

mantendra el control de la entrada de materia prima.
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Zona de descarga de materia prima: en esta area se realizara la
descarga de los camiones y la almendra sera trasladada por medio de
bandas transportadoras hacia el silo.

Almacén de materia prima (silo): espacio donde se almacenara la
almendra.

Area de produccién: se encuentra ubicada la linea de produccién con
todos los equipos y maquinarias que lo conforman. Esta area sera
dimensionada de acuerdo a la altura, ancho y largo de cada uno de los
mismos.

Area de limpieza de filtros: espacio destinado para la limpieza de los
filtros.

Sanitarios 1: cumple esencialmente la funcion de satisfacer las
necesidades fisiolégicas de las personas que laboran dentro de la
empresa. Ademas constara de casilleros para que los empleados
guarden sus pertenencias.

Comedor: area destinada para el descanso de los obreros en sus horas
libres y para consumir alimentos en el horario destinado al almuerzo.
Oficinas: esta area servira de soporte al proceso productivo, aqui se
ubicara al gerente general, al administrador y al asistente administrativo.
Cada uno de ellos en espacios establecidos.

Estacionamiento: lugar destinado para estacionar los vehiculos del
personal de la empresa, clientes y visitantes de una manera organizada.
Almacén de productos terminados: constara de tres cavas cuarto y en
ellas sera ubicado el producto terminado, estos se ordenaran de forma
horizontal y vertical para ganar espacio.

Zona de carga de productos terminados: esta area sera destinada para
recibir los camiones que se encargaran de la distribucion del producto

terminado.
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Punto de control para el despacho de productos terminados: lugar
donde se mantendra el control de la salida del producto terminado.
Vigilancia: en esta area se controla la entrada y salida de vehiculos,
personas, ademas de brindar la proteccion necesaria tanto para la
instalacion, como al personal que labora dentro de la misma.

Almacén de insumos: esta area constara de dos divisiones, en una de
ellas se almacenara la miel utilizada para endulzar la leche y en la otra se
almacenaran las cajas y los recipientes donde sera envasado el producto
terminado.

Almacén de herramientas y equipos de mantenimiento: area
destinada para la ubicacion de las herramientas y equipos de
mantenimiento.

Cuarto de proceso: en esta area se encontraran los PLC y alli se
controlara el proceso productivo para la realizacion de la leche.

Area de mantenimiento: area destinada al mantenimiento de los equipos
del proceso productivo y sus respectivas reparaciones.

Sanitarios 2: cumple esencialmente la funcion de satisfacer las
necesidades fisiologicas de las personas que laboran dentro de la
empresa. Estos de encontraran ubicados cercanos al area de produccion.
Almacén de articulos de limpieza: esta area esta destinada a guardar
los utensilios y equipos de limpieza.

Areas verdes y recreacién: representa el equilibrio y armonia con el

ambiente.

5.5.2 Dimensiones de las areas de la planta

Para satisfacer los requerimientos de cada area de la empresa, y

conociendo las dimensiones de los equipos, a continuacién se presenta el

espacio estimado para cada area.
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Tabla 5.5 Dimensionamiento de cada area

Descripcion Area (m?)

Punto de control para la recepcién de materia prima 9
Zona de descarga de materia prima 368
Almacén de materia prima (Silo) 460
Area de produccién 1.454
Area de limpieza de filtros 3
Sanitarios 1 36
Comedor 24
Oficinas 18
Estacionamiento 100
Almacén de productos terminados 60
Zona de carga de productos terminados 30
Punto de control de productos terminados 9
Vigilancia 4
Area de mantenimiento 119,75
Almaceén de herramientas y equipos de mantenimiento 51
Cuarto de proceso 12
Almacén de insumos 119,75
Sanitarios 2 21
Almacén de articulos de limpieza 4,5
Areas verdes y recreacion 127,5

Fuente: elaboracion propia.

Tamano definitivo de la planta
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En esta parte se presentaran los diferentes planos estructurales

relacionados con la infraestructura de la planta, la misma estara definida por

su capacidad fisica o real de produccién de bienes o servicios. Segun las

dimensiones de cada area establecidas en la tabla 5.5, a estos se les realizd

el respectivo analisis de las relaciones de area con la metodologia SLP vy

diagrama de relaciones, como se puede apreciar en el apéndice C.



CAPITULO VI
ESTUDIO ECONOMICO

6.1. Generalidades

El analisis econdmico tiene por finalidad determinar el monto de los
recursos econdmicos necesarios para la realizacion del proyecto. Primero
determinar los ingresos y egresos totales, asi como la inversion inicial, que
se basa en los estudios de ingenieria, dado que tanto los costos como la
inversion inicial dependen de la tecnologia a usar, luego se determinara la

depreciacion y amortizacion de todos los activos de capital.

6.2.Inversion inicial

Para el inicio de las operaciones de la planta se debe contar con los
activos fijos y diferidos necesarios, exceptuando el capital de trabajo. A
continuacién en la tabla 6.1 se describen los activos fijos y diferidos que
comprende la inversion inicial.

Tabla 6.1 Costo de maquinarias y equipos

Precio
unitario Precio total
Descripcion Cant. (Bs.F) (Bs.F)

Maquinarias y Equipos
Tolva Sencilla 1 17.500 17.500
Tolva Multiple 1 23.300 23.300
Bandas transportadoras con motor
giratorio 80ML 1.700 136.000
Bandas transportadora con motor
giratorio tipo malla 48ML 1.850 88.800
Peso 1 2.800 2.800
Licuadora para 300 litros 2 24.300 48.600

Fuente: elaboracion propia
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Tabla 6.1 Costo de maquinarias y equipos (continuacion)

Precio
unitario Precio total

Descripcién Cant. (Bs.F) (Bs.F)
Maquinarias y Equipos
Mezcladora para 600 litros 1 39.807 39.807
Pasteurizadora 1 3.000 3.000
Envasadora — tapadora -etiquetadora
— codificadora 1 112.050 112.050
Tanque de 27m3 1 10.100 10.100
Tanque hidroneumatico con 2
bombas 1 23.000 23.000
Tanque hidroneumatico con 1 bomba 1 14.640 14.640
Resistencia industrial 1 7.400 7.400
SUB-TOTAL 281.447 526.997
Sensor de nivel capacitivo 1 10.550 10.550
Sensor de temperatura 2 3.600 7.200
Valvulas 9 890 8.010
Silo de acero inoxidable 1 76.800 76.800
Cava cuarto 2 18.500 37.000
Camion cava 2 150.000 300.000
Sistema de limpieza en sitio 1 125.000 125.000
(3 tanques c/u de 1500Lts)
SUB - TOTAL 385.340 564.560
Mobiliario y Equipos auxiliares
Extintores 2 350 700
Luces de emergencia 10 145 1.450
Aire acondicionados 5 1.500 7.500
Mobiliario - 7.000 7.000
Computadora + Impresora 4 4.100 16.400
SUB-TOTAL 13.095 33.050
Equipos y Herramientas - 5.000 5.000
SUB-TOTAL 5.000 5.000

TOTAL 684.882 1.129.607
Fuente: elaboracién propia
6.2.1 Activos fijos de produccién

Los activos fijos tratan todo lo referente a aquellas inversiones a realizar
en bienes tangibles. La inversion mas significativa que tienen las empresas

de produccién se encuentra en la adquisicion de activos fijos, ya que sin ellos
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el funcionamiento de esta seria virtualmente imposible; son propiedad de la
empresa y estan constituida por: local, equipo, mobiliarios y auxiliares,
vehiculos, maquinarias y todo aquello que interviene en el proceso de

transformacién de la materia prima en el producto final.

6.2.2 Activos diferidos de produccion

Comprende todos los activos intangibles de la empresa, que estan
definidos por las leyes impositivas y hacendarias. Para la empresa y en la
etapa inicial, los activos diferidos son: imprevistos, el cual se calcula con el
2% de la inversion que suma los costos iniciales de galpon, maquinarias,
mobiliarios de oficina y equipos auxiliares. Los gastos legales, que
comprende los tramites de registro de la empresa, papeles y documentos,

etc., el cual se calcula como 1% del costo total de los activos fijos.

En la tabla 6.2, se muestran los activos fijos y diferidos de la inversion

inicial.

Tabla 6.2. Descripcion de los activos fijos y diferidos

Descripcién | Inversién (BsF.)
Activo fijo
Galpén 550.000,00
Acondicionamiento 27.000,00
Magquinarias y equipos 1.091.557,00
Mobiliarios y equipos auxiliares 33.050,00
Equipos y Herramientas 5.000,00
Total de activos fijos 1.706.607,00
Activos diferidos

Imprevistos (2 % Activos fijos) 34.132,14
Gastos legales (1% activos fijos) 17.006,07
Total de activos diferidos 51.198,21
Total de inversion inicial 1.757.805,21

Fuente: elaboracién propia
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Es el conjunto de recursos necesarios en forma de activo circulante que

se requieren para que la empresa comience a funcionar y que se incluye al

financiamiento de la primera produccion antes de percibir ingresos, éstos se

emplearan para pagar la mano de obra directa que la transforme, generar las

ventas y contar con una determinada cantidad de efectivo para sufragar los

gastos diarios de la empresa (Activo Circulante).

En la tabla 6.3, se muestra el costo de capital de trabajo.

Tabla 6.3 Costo del capital de trabajo

Bs.F Bs.F
Descripcion Mensual Bimestral
Materia prima y materiales directos 919.200,00 | 1.838.400,00
Mano de obra directa 191.085,60 382.171,20
Mano de obra indirecta 27.192,00 54.384,00
Costos administrativos 130.398,00 260.796,00
Totales 1.267.875,60 | 2.535.751,20

Fuente: elaboracién propia

6.4. Costos de produccion

En estos se consideran los costos en los que se incurren para la

produccion y elaboracion de la planta de leche de almendra. Dichos costos

se calcularon para los siguientes afios con la finalidad de anticipar los

resultados econdmicos que producira el proyecto. Para los calculos de cada

periodo anual se considero la tasa de inflacion proyectada.
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6.4.1 Costo de materia prima y costo de materiales indirectos

Los materiales a utilizar para elaborar la leche de almendra se muestran

a continuacién en la siguiente tabla 6.4.

Tabla 6.4 Disponibilidad de materia prima

Materiales Proveedor Direccion
Almendrén | Fundo El Saman | 1@ Los Melones, Sector los Loros.
Municipio Guanipa
Miel Fundo Las Princesitas Consejo Comunal San José de la Florida,

Sector los Melones, Municipio Guanipa

Fuente: elaboracion propia

En la tabla 6.5, se observan los costos de materia prima y de materiales
indirectos utilizados para la realizacion del producto.

Tabla 6.5 Costo de Materia Prima y materiales indirectos

Costo de materia prima y materiales indirectos
Total litros de leche de almendra para preparar 33.600 L/dia

Material Cantidad Costo unitario Costo en Costo en Bs.F
Bs.F mensual acumulado
Almendrén | 8.400,00 Kg/dia 3,5 Bs.flkg 588.000,00 588.000,00
Miel 340 Kg 14,12 Bs.flkg 96.000,00 684.000,00
Envases 33.600,00 Envase| 0,35 Bs.f/envase 235.200,00 919.200,00

Fuente: elaboracién propia

6.4.2 Costo de servicios basicos

En la tabla 6.6, se observan los costos de servicios basicos para que la

planta funcione de la mejor manera.
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Costo de servicios basicos
Descripcion | Costo en Bs.F mensual | Costo en Bs.F anual
Electricidad 400 4.800,00
Agua 150 1.800,00
Teléfono 200 2.400,00
Internet 140 1.680,00
Total 10.680,00

Fuente: elaboracién propia

6.4.3 Costo de mano de obra directa

La mano de obra directa se refiere al personal que interviene
directamente en el proceso de produccion, como los operarios. En la

siguiente tabla 6.7 se muestran los costos de mano de obra directa.

Tabla 6.7 Costo de mano de obra directa

Costo de mano de obra directa

Descripcion Cantidad Salario Sueldor::sBs.F l Total anual en Bs.F
Operarios 14 890 12.460,00 149.520,00
Total 149.520,00

Fuente: elaboracién propia

6.4.4 Costo de mano de obra indirecta
La mano de obra indirecta estda conformada por el personal que no
interviene directamente en la produccién, pero influyen en los costos de

operacion. En la tabla 6.8, se muestran los costos de mano de obra indirecta.




98

Tabla 6.8 Costo de mano de obra indirecta

Costo de mano de obra indirecta

Sueldo en | Total anual
Descripcién Cantidad | Salario | Bs.Falmes | enBs.F
Sup. SHA/Calidad 1 1.200,00 1.200,00 | 14.400,00
Sup. Produccién y
empague 1 900,00 1.800,00 | 21.600,00
Almacenista 2 1100 1.100,00 | 13.200,00
Sup. Almacén 1 1.100,00 1.100,00 | 13.200,00

Total | 62.400,00

Fuente: elaboracién propia

6.4.5 Costos administrativos

En la siguiente tabla 6.9, se muestran los costos administrativos que

involucran el personal de la planta.

Tabla 6.9 Costos administrativos

Costos administrativos

Sueldo
en Bs.F al | Total anual

Descripcién Cantidad | Salario mes en Bs.F

Gerente general 1 2.800,00 | 2.800,00| 33.600,00
Administrador 1 2.300,00 | 2.300,00| 27.600,00
Secretaria 1 1.000,00 | 1.000,00| 12.000,00
Vigilante 2 890 1.780,00 | 21.360,00
Personal de limpieza 1 890 890| 10.680,00
Chofer 2 890 1.780,00 | 21.360,00

Total | 126.600,00

Fuente: elaboracién propia

6.4.5.1. Obligaciones legales

En la tabla 6.10, se muestran las obligaciones legales que tiene la

empresa para con sus empleados.
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Tabla 6.10 Obligaciones legales (Bs.F)

SSO LPH LPF P.S. TOTAL
CARGOS | N° | SALARIO | TS, | (Bl ko) ANUAL
8% 2% 1% 25% TRIMESTRAL
Mano de obra directa
Operarios | 14 | 890 | 12.460,00 | 149.520,00 [ 996,8 | 249,2 [ 124,6 [ 3.115,00 |  50.836,80 | 1.848.067,20
Total directo | 1.848.067,20
Mano de indirecta
Sup. Prod y
empague 1 1.200,00 1.200,00 | 14.400,00 96 24 12 300 4.896,00 | 177.984,00
Almacenista 2 900 1.800,00 | 21.600,00 | 144 36 18 450 7.344,00 | 266.976,00
Sup. SHA 1 1.100,00 1.100,00 | 13.200,00 88 22 11 275 4.488,00 | 163.152,00
Sup.
Almacén 1 1.100,00 1.100,00 | 13.200,00 88 22 11 275 4.488,00 | 163.152,00
Mano de indirecta
Total indirecto | 771.264,00
Administrativos
Gerente
general 1 2.800,00 2.800,00 | 33.600,00| 224 56 28 700 11.424,00 | 415.296,00
Administrador | 1 2.300,00 2.300,00 | 27.600,00| 184 46 23 575 9.384,00 | 341.136,00
Secretaria 1 1.000,00 1.000,00 | 12.000,00 80 20 10 250 4.080,00 | 148.320,00
Vigilante 2 890 1.780,00 | 21.360,00 | 142,4| 356]| 17,8 445 7.262,40 | 264.009,60
Pers. de
limpieza 1 890 890 | 10.680,00| 71,2| 17,8 8,9 222,5 3.631,20 | 132.004,80
Chofer 2 890 1.780,00 | 21.360,00 | 142,4| 356| 17,8 445 7.262,40 | 264.009,60
Total administrativo | 1.564.776,00

Fuente: elaboracién propia

6.4.6 Costos de mantenimiento y seguro
Estos costos de mantenimiento se estimaron a un 3% del costo de
adquisicion de maquinarias y equipos; y los costos del seguro se estimaron

con un 4% de los mismos.

En la siguiente tabla 6.11, se muestran los costos mantenimiento y

seguro de la planta.

Tabla 6.11 Costos de mantenimiento y seguros

Costo de mantenimiento y seguro
Descripcién Costo Bs.F/aio
Mantenimiento 34.448,00
Seguro 45.984,28
Total 80.432,28

Fuente: elaboracion propia
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En la tabla 6.12, se muestran los costos de los materiales directos e

indirectos, y el total para cada uno de los afios préximos.

Tabla 6.12 Costos totales de produccion

Costos directos

Concepto 1 2 3 4 5
Costo de Materia Prima
y materiales indirectos 919.200,00 | 1.067.191,20 1.195.254,14 1.336.294,13 1.471.259,84
Costo de Mano de
Obra Directa 2.293.027,20 | 2.522.329,92 2.774.562,91 3.052.019,20 3.357.221,12
Costo Administrativos 1.564.776,00 | 1.721.253,60 1.893.378,96 2.082.716,86 2.290.988,54
Costo de
Mantenimiento y
Seguros 80.432,28 93.381,88 104.587,70 116.929,05 128.738,89
Total de costos
directos 4.857.435,48 5.404.156,60 5.967.783,72 6.587.959,24 7.248.208,39

Costos indirectos

Concepto 1 2 3 4 5
Costo de Mano de
Obra Indirecta 326.304,00 358.934,40 394.827,84 434.310,62 477.741,69
Costos de servicios
basicos 10.680,00 12.399,48 13.887,42 15.526,13 17.094,27
Total de costos
indirectos 336.984,00 371.333,88 408.715,26 449.836,76 494.835,96
Total de produccién 5.194.419,48 5.775.490,48 6.376.498,98 7.037.796,00 7.743.044,35

Fuente: elaboracién propia

Se considera un 10% de aumento de salario para la mano de obra

directa e indirecta y administrativos para cada afo, para los demas rubros se

consider¢ la tasa de inflacion anual correspondiente.

6.5. Depreciacion

La depreciacion se define como la pérdida de valor que experimenta un

activo fijo, a excepcion del terreno por el uso. Para calcular la depreciacion
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de los activos fijos de la empresa se utilizé el método de linea recta, que

viene dado por la siguiente ecuacion:

Donde:

D

_Cl-VS
N

Ecuacion 6.1

D: monto anual de Depreciacion

CI: costo Inicial

VS: valor de Salvamento

N: vida util

Tabla 6.13 Depreciaciones de los activos

. . Tasa de Valor de Valor de L.
. Costo inicial | Vida L Depreciacion
Activo (Bs.F) atil Depreciacion | salvamento | salvamento en anual (Bs.F)
. (%) (Bs.F) el aiio cero (0) .
'E"aq.“'”a”as y 1.091.557,00 | 15 10 109.155,70 26.131,01 71.028,00
quipos
Mobiliarioy ~ 33.050,00| 5 8 2.644,00 1.799,46 6.250,00
Equipos Auxiliares
Equipos y 5.000,00| 5 8 400,00 272,23 946,00
herramientas
Acondicionamiento 27.000,00 | 10 10 2.700,00 1.040,97 2.596,00
de galpén
Total de activos 114.899,70 29.243,67 80.820,00

Fuente: elaboracién propia

6.6. Recursos econdmicos necesarios

Los recursos econdmicos necesarios para la instalaciéon y puesta en

marcha del proyecto, esta compuesto por la inversion inicial y el capital de

trabajo para dos meses de produccion. En la tabla 6.14, se muestran los

recursos econémicos necesarios.



Tabla 6.14 Recursos econdmicos necesarios

Recursos econémicos
necesarios Bs.F
Inversion inicial 1.757.805,21
Capital de trabajo 2.972.220,00
Total | 4.293.556,41

Fuente: elaboracién propia
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Estos recursos pueden obtenerse de dos fuentes: accionistas (capital

privado) y una institucion de crédito (capital publico), que para este proyecto

se ha seleccionado a la institucion financiera BANFOANDES.

6.7.Financiamiento del proyecto

Este proyecto sera financiado mediante el crédito de banfoindustria, ya

que estos brindan un capital maximo de 5.000.000,00 Bs.F, con el cual se

puede satisfacer los recursos econdmicos necesarios para el arranque del

proyecto. Esta institucion maneja los siguientes plazos de pago: para 3 afios

(6 meses de gracia) abarca: capital de trabajo, materia prima, mano de obra

directa, gastos de fabricacion; y para 5 anos (1 ano de gracia) comprende:

adquisicion de maquinaria y equipos, construccion, instalacion, ampliacién y

reactivacion de industrias y/o plantas industriales.

6.8.0rganismo financiero del estado

En la tabla 6.15, se muestran los organismos financieros del estado

Tabla 6.15 Organismo financiero del estado

Entidad | Monto maximo Periodo de Plazo maximo de Tasa de
financiera (Bs.F) gracia (afos) | cancelacion (afos) interés
Banfoandes 5.000.000,00 1 5 19%

Fuente: elaboracioén propia
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6.9.Determinacion de la tasa de pago de la deuda con Banfoandes

En la tabla 6.16, se presentara de manera detallada el pago de la deuda

en cuanto al capital de trabajo con 6 meses de gracia donde su anualidad

sera de:

Donde:

A: anualidad
p (BANFOANDES): 240.896,36 BsF

I: interés: 19%

N: 6 semestres

i(L+)"
L+i) -]

Ecuacion 6.2

*

A= 660.401,96 Bs.F

Tabla 6.16 Pago de la deuda con BANFOANDES

Pago de capital de trabajo
Deuda a Pago a
principio de Pago a final de Deuda final del

Semestre | periodo (Bs.F) Interés principal | semestre | periodo (Bs.F)

1 2.535.751,20 | 240.896,36 0] 240.896,36 2.535.751,20

2 2.535.751,20 | 240.896,36 | 419.505,59 | 660.401,96 2.116.245,61

3 2.116.245,61| 201.043,33 | 459.358,63 | 660.401,96 1.656.886,98

4 1.656.886,98 | 157.404,26 | 502.997,69 | 660.401,96 1.153.889,29

5 1.153.889,29 | 109.619,48 | 550.782,48 | 660.401,96 603.106,81

6 603.106,81 | 57.295,15| 603.106,81 | 660.401,96 -

Fuente: elaboracién propia
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Al igual que con la tabla 6.17, se utilizaron 12 meses de gracia tomando

en cuenta la adquisicion de materiales y equipos, reflejando la anualidad d la

misma.
H *\ N
_ o 1(1+1)
(1+i)" —i
Ecuacion 6.2
Donde:
A: anualidad

p (BANFOANDES): 166.991,49 BsF
I interés: 19%
N: 10 semestres

A= 323.516,33 Bs.F

Tabla 6.17 Pago de la deuda con BANFOANDES

Pago de adquisicién de materiales y equipos
Pelfd.a a Pago a final | Deuda a final
Semestre | Prncipio = Interés P_a goa ’ de de periodo
periodo principal semestre (B.sF)
(Bs.F)

1 1.757.805,21| 166.991,49 - 166.991,49| 1.757.805,21
2 1.757.805,21| 166.991,49 - 166.991,49| 1.757.805,21
3 1.757.805,21| 166.991,49|156.524,83| 323.516,33| 1.601.280,38
4 1.601.280,38 | 152.121,64 [171.394,69| 323.516,33| 1.429.885,68
5 1.429.885,68| 135.839,14|187.677,19| 323.516,33| 1.242.208,49
6 1.242.208,49| 118.009,81|205.506,52| 323.516,33| 1.036.701,97
7 1.036.701,97 98.486,69 | 225.029,64 | 323.516,33 811.672,33
8 811.672,33 77.108,87 | 246.407,46 | 323.516,33 565.264,87
9 565.264,87 53.700,16 | 269.816,17 | 323.516,33 295.448,70
10 295.448,70 28.067,63 |295.448,70 | 323.516,33 -

Fuente: elaboracién propia
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La anualidad se realiz6 en base a la tasa semestral, por lo que
inicialmente la tabla se refleja en semestres (por el periodo de gracia). La

secuencia se realiz6 igual para los semestres siguientes.

6.10. Determinacion de la tasa minima atractiva de retorno
(TMAR)

La TMAR representa el rendimiento minimo que debera ganar la
empresa para recuperar la inversion sobre el monto invertido y sujeto al
préstamo solicitado, que posteriormente sera comparada con la tasa interna

de retorno (TIR), a fin de determinar la rentabilidad del proyecto.

Para fines de este proyecto se considerd para el calculo de la TMAR,
la tasa de interés la institucion financiera banfoandes y una tasa de retorno
por encima del costo de proyecto de un 10%, este se determin6 mediante la
siguiente expresion:

TMAR=i+f+i*f
Ecuacion 6.3
Donde:
i= tasa de retorno por encima del costo (10%)

f=tasa de interés de BANFOANDES (19%)

TMAR= 10% + 19% + 10% * 19%= 30,90%
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6.11. Ingresos brutos por ventas

La determinacién de los ingresos del proyecto para los proximos cinco
anos, requiere que se tome en consideracion la programacion de ventas
anual y la proyeccion de los precios. Los ingresos brutos por ventas se
muestran en la tabla 6.18.

Tabla 6.18. Ingresos brutos por ventas

Pronostico de Ingreso por
venta (litros de Precio estimado | ventas al aiio
Anos | leche de almendra) Bs.F Bs.F
1 8.064.000,00 25 20.160.000,00
2 8.064.000,00 2,90 23.405.760,00
3 8.064.000,00 3,25 26.214.451,20
4 8.064.000,00 3,63 29.307.756,44
5 8.064.000,00 4,00 32.267.839,84

Fuente: elaboracion propia

6.12. Determinacion del punto de equilibrio
El punto de equilibrio es el punto donde se igualan los ingresos totales
(costos variables mas costos fijos). Es la produccién minima econdémica a la
que se debe operarse la unidad de produccion para no incurrir en perdidas.

La produccion minima se determina a traveés de la siguiente ecuacion:

P.M.E. = Produccién Programada * Costo Fijo

Ingresos Programados-Costo Variable

Ecuacion 6.4



Donde:

P.M.E: produccién minima econdmica.

En la siguiente tabla 6.19,

determinacién de la P.M.E
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se sefialan los costos para de la

Tabla 6.19 Costos para la determinaciéon de la produccion minima

economica
Costos variables Bs.F
Descripcion 1 2 3 4 5

Materia prima y materiales

indirectos 919.200,00 [1.067.191,20 | 1.195.254,14 | 1.336.294,13 | 1.471.259,84
Servicios basicos 10.680,00 12.399,48 13.887,42 15.526,13 17.094,27
Total de costos variables | 929.880,00 | 1.079.590,68 | 1.209.141,56 | 1.351.820,27 | 1.488.354,11

Costos fijos Bs.F

Mano de obra directa 2.293.027,20 | 2.522.329,92 | 2.774.562,91 | 3.052.019,20 | 3.357.221,12
Mano de obra indirecta 326.304,00 | 358.934,40 | 394.827,84 | 434.310,62 | 477.741,69
Mantenimiento y seguro 80.432,28 93.381,88 104.587,70 | 116.929,05 | 128.738,89
Costos administrativos 1.564.776,00 | 1.721.253,60 | 1.893.378,96 | 2.082.716,86 | 2.290.988,54
Depreciacion 80.819,96 80.819,96 80.819,96 80.819,96 80.819,96
Total de costos fijos 4.345.359,44 | 4.776.719,76 | 5.248.177,38 | 5.766.795,70 | 6.335.510,20

Fuente: elaboracién propia

En la siguiente tabla 6.20, se muestra la produccion minima economica.

Tabla 6.20 Producciéon minima econdmica

Ingresos por Costos Produccién Produccién
ventas al ano variables Costos fijos programada minima
Ano (Bs.F) (Bs.F) (Bs.F) (litros) econdémica

1 32.256.000,00 929.880,00 | 4.345.359,44| 8.064.000,00| 1.118.586,62
2 37.449.216,00| 1.079.590,68| 4.776.719,76| 8.064.000,00| 1.059.110,94
3 41.943.121,92| 1.209.141,56| 5.248.177,38| 8.064.000,00| 1.038.968,01
4 46.892.410,31| 1.351.820,27| 5.766.795,70| 8.064.000,00| 1.021.142,69
5 51.628.543,75| 1.488.354,11| 6.335.510,20| 8.064.000,00| 1.018.934,20
Fuente: elaboracién propia
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El flujo neto de caja representa el calculo de la utilidad neta y de los

flujos netos de efectivo del proyecto, los cuales se obtienen restando a los

ingresos todos los costos en que incurra la misma y los impuestos que deban

pagar los cuales se muestran en la siguiente tabla 6.21.

Tabla 6.21 Flujo neto efectivo

ANOS
CONCEPTO
0 1 2 3 4 5
(+)INGRESOS POR VENTA 20.160.000,00 | 23.405.760,00 | 26.214.451,20 | 29.307.756,44 | 32.267.839,84
()COSTOS DE
PRODUCCION 5.194.419,48 | 577549048 | 6.376.498,98 | 7.037.796,00 | 7.743.044,35
(1) COSTOS FINANCIEROS ] i
CAPITAL DE TRABAJO 660.401,96 | 1.320.803,92 | 1.320.803,92
(-) COSTOS FINANCIEROS _
INVERSION INCIAL 647.032,66 | 647.032,66 | 647.032,66 | 647.032,66
(-) DEPRECIACION 80.819,96 80.819,96 80.819,96 80.819,96 80.819,96
(%) UTILIDAD GRAVABLE 14.224.358,60 | 15.581.612,98 | 17.789.295,69 | 21.542.107,82 | 23.796.942,87
(1) COSTOS
ADMINISTRATIVOS 1.564.776,00 | 1.721.253,60 | 1.893.378,96 | 2.082.716,86 | 2.290.988,54
(=) UTILIDAD ANTES DEL
IMPUESTO 12.659.582,60 | 13.860.359,38 | 15.895.916,73 | 19.459.390,96 | 21.505.954,33
() 1.S.RL (34%) 4.304.258,08 | 4.712.522,19 | 540461169 | 6.616.192,93| 7.312.024,47
(%) UTILIDAD NETA 8.355.324.51 | 9.147.837.19 | 10.491.305,04 | 12.843.198,04 | 14.193.929,86
(+) DEPRECIACION 80.819,96 80.819,96 80.819,96 80.819,96 80.819,96
INVERSION INICIAL 1.757.805,21
TOTAL DE FLUJOS NETOS 1.757.805.21
DE EFECTIVO 75780521 | g 436 144,48 | 9.228.657,16 | 10.572.125,00 | 12.924.018,00 | 14.274.749,82

Fuente: elaboracién propia




CAPITULO VII

EVALUACION ECONOMICA
7.1.Generalidades

La evaluacion econdémica es la determinacién de la rentabilidad
econdmica del proyecto. Su objetivo principal es determinar se la inversion
propuesta es rentable.

Los métodos para la evaluacion econdmica son varios, para este

proyecto se utiliza el valor presente neto (VPN) y la tasa de retorno (TIR).
7.2.Calculo del valor presente neto (VPN)

El procedimiento general utilizado para realizar un calculo de tasa

interna de retorno por el valor presente, es el siguiente:

¥ Se dibuja el diagrama de flujo de caja

¥ Se establece la ecuacion de la tasa de retorno; esto significa igualar el
valor presente de los desembolsos con los valores presentes de los
ingresos

Se seleccionan los valores de i* por ensayo y error hasta que se
balancee la ecuaciéon. Probablemente sea necesario encontrar a i* con

una interpolacion lineal.
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7.21 Elaboracion del diagrama de flujo neto

Los flujos de cajas se representaran de la manera siguiente los flujos
positivos o ganancias anuales con una flecha hacia arriba y los flujos

negativos o desembolsos con flecha hacia abajo.

14.274.749,82

12.924.018,00
10.572.125,00

9.228.657,16

8.436.144,48

0 1 2 3 4 5

1.757.805,21

Figura 7.1 Elaboracion del diagrama de flujo de caja neto

Fuente: elaboracion propia

7.2.2 Valor presente neto

El valor presente neto es el valor monetario que resulta de una

inversion inicial a la suma de los flujos descontados.

La factibilidad econémica del proyecto dependera de las siguientes
condiciones:

Si VPN < 0 inversion financieramente no rentable.
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Si VPN > 0 inversioén financieramente rentable.

El calculo del VPN se realizara utilizando la ecuacion 7.1.

FNE1 FNE2 FNE3 FNE4+(FNE5+VS)

VPN =-p+ — + — + =t 2 5
@+ @+ @+ @+ @+

Ecuacion 7.1

Donde:

P: inversion

N: 3 anos (afios proyectados)

FNE;j: flujo de neto efectivo para el periodo j=1, 2, 3, 4
i 30,90 %

Vs: Valor de salvamento

Sustituyendo en la ecuacion 7.1, obtenemos que el valor presente neto
es Bs.F 20.396.604,96.

Este resultado prueba que las ganancias son mayores a los
desembolsos. Por lo tanto VPN > 0 y se concluye que el proyecto resulta

financieramente viable, aceptando asi la inversion.
7.3.Calculo de la tasa interna de retorno (TIR)

La TIR es una tasa que iguala la suma de los flujos descontados a la
inversion inicial. Es la tasa arrojada por el proyecto sobre el saldo no
recuperado de la inversion. El método establece que para aceptar un
proyecto la TIR debera ser mayor que la TMAR.
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De la ecuacion 7.2, por ensayo y error se obtiene que la tasa interna de
retorno es de 206,8705%.

FNE1 FNE2 FNE3 FNE4+(FNE5+VS)

VPN:O:_p+ -l+ .2+ -3+ \4 \5
@+ @+ @+ (@+1i) @+

Ecuacion 7.2

Tabla 7.1 Tasa interna de retorno

TIR VPN
45,00% 14.550.300,70
80,00% 7.046.991,58
90,00% 5.817.133,55
110,00% 3.974.768,34
150,00% 1.712.307,40
200,00% 154.230,73
207,00% -2.806,18
206,90% -639,56

206,8705% 0,01

Fuente: elaboracién propia.

Debido a que la tasa interna de retorno (206,8705%) es mayor que la
tasa minima atractiva de retorno (30,90 %), el proyecto es econémicamente

rentable.
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CONCLUSIONES

La leche, por sus propiedades nutritivas, es considerada uno de
los productos de primera necesidad en la alimentacién de los
venezolanos, de alli la importancia de mantener una produccién
que satisfaga la demanda del mismo; entendiendo que la
produccion de este rubro en el estado Anzoategui en
insuficiente, el gobierno nacional ha buscado una alternativa
para complementar la alimentaciéon de la poblacion escolar
instalando una planta procesadora de leche de soya en la zona

sur de este estado.

La leche de almendras es un producto cuyo proceso de
elaboracién cumple con las siguientes etapas: pesado, lavado,
licuado, filtrado, mezclado, pasteurizacion y envasado, los

mismos garantizan la calidad del producto.

El estudio de mercado arrojé que existe una demanda potencial
insatisfecha de 12.006.133,53 para la proyeccion del primer
afio evaluado, asi como también las condiciones socio-
econdmicas adecuadas para la incursion de productos como la

leche de almendra en el mercado nacional.

La planta procesadora de leche de almendra estima producir
8.467.200 litros al ano, esto representa el 70% de la demanda
insatisfecha, de esta manera satisfacer las necesidades de la
poblacion especialmente las personal que son intolerantes a la

lactosa.
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La localizacion de la planta se establecié en el municipio Anaco,
debido a los siguientes factores: disponibilidad de materia
prima, servicios generales, cercania del mercado con el
consumo, parques industriales, vias de acceso, disponibilidad

de las instalaciones y de la mano de obra.

La planta contara de una dimensién total de 4.249,75 m?, en
ella se distribuiran las diferentes areas que conformaran dicha
instalacion.

De acuerdo a los resultados obtenidos en la evaluaciéon
econdmica se considera rentable la realizacibn de este

proyecto, ya que asi lo demuestran los siguientes resultados:

Inversion inicial = 1.757.805,21 Bs.F.
El VPN = 20.396.604,96 Bs.F. VPN > 0.
TIR = 206,8705 % > TMAR = 30,90 %
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RECOMENDACIONES

Realizar un analisis de sensibilidad a los resultados obtenidos
en los costos del proyecto con el fin de evaluar si ocurren
cambios en el escenario o costos actuales y si el proyecto es

viable.

Evaluar la posibilidad de diversificar las lineas de produccion,
debido a que del almendrén no solo se puede utilizar el
endocarpio (almendra), sino también la corteza asi como la hoja

de la planta por su contenido de propiedades terapéuticas.

Realizar un balance a la linea de produccién para evaluar si
existe alguna operacion cuello de botella en el proceso de

elaboracion de leche de almendra.

Capacitar al personal con todo lo referente a las buenas
practicas de manufactura (BPM) para asi cumplir con las

normativas minimas de higiene.

Realizar un estudio de la seguridad industrial y analisis de los
riesgos ocupacionales que puedan estar inherentes a cada

cargo dentro de las instalaciones.

El proyecto realizado es de tipo investigativo, debido a que
actualmente no se dispone con la cantidad de materia prima
requerida para la produccion que se estimd. Sin embargo en
nuestro Pais las condiciones climaticas favorecen la cosecha

de este fruto (Almendrén) durante todo el afio, es por ello que
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se recomienda impulsar la siembra de esta planta para generar

la materia prima necesaria para la realizacion de este proyecto.
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APENDICE A

MUESTRA DE CALCULOS

A.1 Calculo de la muestra

N*Z** (p*q)

E2* (N-1) + Z2* (p*q)

Donde:

N = 165.387

Z = 1,96 segun tabla de distribucién normal con un a igual a 95%
p=0,5

q=0,5

E=10%

165.387 * 1,96 2* (0,5 * 0,5)
0,12*(165.387 — 1) + 1,96 2* (0,5 * 0,5)

n =

n =96

A.2 Analisis de regresion lineal multiple. Tendencia histérica de la

demanda.



Tabla A.1.- Histérico de la demanda vy la inflacion

Demanda Inflacién

Ano (L/ano) (Yi) (Zi)

2003 30.071.414,41 27,5

2004 31.865.332,11 19,2

2005 35.135.417,40 144

2006 40.662.606,52 17

2007 44.337.780,00 22,5

Fuente: elaboracion propia

S X=25 S Y =182.072.550,4 S Z=100,6
X=5 Y = 36.414.510, 09 Z=20,12
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Tabla A.2.- Muestra de calculo de coeficiente de la demanda

Xi| zi | zi=(zi2) Yi*zi ziz | xi=(xi-X) | xiz | xizi | yi=(Yi-Y) xityi

0| 275 7,38 221.927.038,30 | 54,4644 -5 25 | -36,9 | -6.343.095,68 | 31.715.478,40
1 | 19,2 -0,92 -29.316.105,54 | 0,8464 4 16 | 3,68 | -4.549.177,98 | 18.196.711,92
2 | 144 5,72 -200.974.587,50 | 32,7184 -3 17,16 | -1.279.092,69 | 3.837.279,07
3| 17 -3,12 -126.867.332,30 | 9,7344 2 4 | 624 | 4.248.006,43 | -8.496.192,86
4 | 225 2,38 105.523.916,40 | 5,6644 1 1 | -2,38 ] 7.923.269,91 | -7.923.269,91
10 | 100,6 0 -29.707.070,64 | 103,428 15 55 | 122 -0,01 37.330.005,62

Fuente: elaboracion propia

Calculo de las pendientes
Y=za+B*Xi+y*Zi
a=Y = 36.414.510, 09

T xi*yi = B Ixi® + y Exi*zi

T yi*zi = B Exi*zi + y Zzi?
37.330.005,62 = 55 *B + (-12,2)* y
-29.707.070,64 = (-12,2) * B + 103,428 * y

Realizando los calculos respectivos se obtienen los siguientes valores:
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Y =-212.730,44 B =631.539,89

Al sustituir estos valores en la ecuacion original se obtiene la

educacion de proyeccion de la demanda:

Y = 36.414.510,09 + 631.539,89 (X-5) — 212.730,44 (Z-20,12)
Y = 37.536.947,09 + 631.539,89*X — 212.730,44*Z

A.3 Calculo del coeficiente de correlacion de la demanda.

D xi*yi 37.330.005,62
ryX — - = = = 0,63
\/Z Xi>*yi>  +/55*6,382x10%

D yi*ii —29.707.070,67

=-0,36
" \/Zy12*2| ~ /6,382x10° *103,428

r.? =0,1296

ZXI*ZI ~12,2
\/Z Xi2 * zi? J55*103,428

=-0,16

r,” =0,03

r—(r,*r,)  063-(~036%-016)

\/( Ch-r, ) J(1-0,03)1-0,1296)

=0,62
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A.4 Analisis de regresion lineal multiple. Tendencia histérica de la

produccion.
Tabla A.3.- Historico de la produccion y la inflacion
Produccion | Inflacion
Afo (L/aio) (Yi) (Zi)
2003 18.253.443,00 27,5
2004 21.523.065,00 19,2
2005 [18.829.018,00 14,4
2006 24.033.830,00 17
2007 [25.329.537,00 22,5
Fuente; elaboracién propia
> X=25 > Y=107.968.893 > Z=100,6
X=5 Y = 21.593.778,6 Z=20,12

Tabla A.4.- Muestra de calculo de coeficiente de la produccion

Xi | zi |zi=(zi-2) Yi*zi zi2 | xi=(Xi-X) | xiz | xitzi | yi=(¥i-v) xityi

0| 275 7,38 134.710.409,30 | 54,4644 -5 25 | -36,9 | -3.340.335,60 | 16.701.678,00
1 ] 192 | -092 -19.801.219,80 | 0,8464 4 16 | 368 | -70.713,60 282.854,40
2 | 144 | 572 | -107.710.982,90 | 32,7184 -3 9 | 17,16 | -2.764.760,60 | 8.294.281,80
3| 17 -3,12 -74.985.549.60 | 9,7344 2 4 | 624 | 2.440.051,40 | -4.880.102,80
4 | 225 2,38 60.284.298,06 | 56644 1 1 | 2,38 | 3.735.758,40 | -3.735.758,40
10 | 100,6 0 -7.494.044,94 | 103,428 15 55 | 12,2 0 16.662.953

Fuente: elaboracion propia

Calculo de las pendientes
Y=za+B*Xi+y*Zi

a=Y =21.593.778,6

T xi*yi = B Ixi® + y Exi*zi

T yi*zi = B Ixi*zi + y Zzi’
16.662.953 = 55 *B + (-12,2)* y
-7.494.044,94 = (-12,2) * B + 103,428 * y
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Realizando los calculos respectivos se obtienen los siguientes valores:

Yy =-37.688,79 B =294.602,72

Al sustituir estos valores en la ecuacion original se obtiene la educacion de

proyeccion de la demanda:

Y =21.593.778,6 + 294.602,72 (X-5) — 37.688,76 (Z-20,12)
Y =20.879.062,85 + 294.602,72*X — 37.688,76*Z

A.5 Calculo del coeficiente de correlacion de la produccion.

D xi*yi 16.662 .953
My = -2 2 13 =036
> xi?*yi?  /55*3871x10
I *zi
- Dy 1464557424
VD yit*zi?  [3,871x10" *103,428
2
r,” =0,05
Xi * zi —
o2 12,2 ~0,16

rxz - = =
D xi?*zi?  /55*103,428

r,’=0,03

r—(r.*r,)  036-(023%-016)

ye = \/(1_ rxzle_ rYZZ) - \/(1—0,16)(1—0,05) )

r 0,44




A.6 Tabulacion de los resultados de la encuesta

Familias con ingresos < a 800 Bs.F
N = 165.387 (N° total de familias)
% = 20,8

n = 34.400

Familias con ingresos entre 800 a 1500 Bs.F
N = 165.387 (N° total de familias)

% = 14,5

n =23.981

Familias con ingresos entre1500 a 2000 Bs.F
N = 165.387 (N° total de familias)

% =19,7

n = 32.581

Familias con ingresos > a 2000 Bs.F
N = 165.387 (N° total de familias)

% = 44,7

n=73.928

Total de familias que aceptaron el producto de acuerdo a su ingreso

Familias con ingresos < a 800 Bs.F
N = 34.400

% =50

ni=17.200
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Familias con ingresos entre 800 a 1500 Bs.F
N = 23.981

% = 35,7

ny = 8.561

Familias con ingresos entre1500 a 2000 Bs.F
N = 32.581

% =52,5

n; =17.105

Familias con ingresos > a 2000 Bs.F
N =73.928

% = 55,8

ng = 41.252

n{+no +n3+ng = 84.118 familias
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APENDICE B
RESULTADOS DE LA ENCUESTA

1. Nivel de ingreso familiar.

% de Personas

= 20,80%
O <800 BsF

m 800 a 1500 BsF
00 1500 a 2000 BsF
O > a 2000 BsF

00 44,80% c

m 14,50%

019,70%
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2. Total de personas que conforman su grupo familiar.

% de Personas

0,
m 25% 0520% 14 50% B 2 Miembros
m 3 Miembros
04 Miembros
025% O 5 Miembros
00 30,20% m 6 Miembros

3. ¢Qué tipo de leche liquida consume y con que frecuencia la

incluye semanalmente en su menu?

Litros por Semana

m 29 @ Leche Completa
m 59 m Leche semi-descremada

O Leche Descremada
o10

o19

O Leche de Soya
m Otras




129

4. ;En su grupo familiar existe alguna persona intolerante a la

lactosa?

% de Familias

= 14,50%

o Si
m No

m 85,40%

5. ¢Sabia usted que la leche de almendra posee propiedades

nutricionales similares a las de la leche de origen animal?

% de Personas

= 5,20%

oSi
m No

m 94,80%
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6. ¢Le gustaria que existiera en el mercado un producto a base de

almendra que sea mas saludable que la leche de vaca?

% de Personas

= 0%

o Si
m No

= 100%

7. ¢lIncluiria este producto en su dieta diaria?

% de Personas

049% @S|
m No
10
’ [ 51% O Probablemente

= 0%




8. ¢Donde desea usted que se venda este producto?

% de Personas

0 64,60%
= 100%

0 25%

m 69%

O Super Mercados
m Panaderias

O Farmacias

0O Abastos
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APENDICE C

DIAGRAMAS Y PLANOS EMPLEADOS
EN LA DISTRIBUCION DE AREAS

C.1 Simbologia y cédigos de la matriz de relaciones

Tabla C.1.- Simbologia del método SLP

Letra | Orden de Proximidad Valor en linea

A Absolutamente necesaria

| Importante

O |Ordinario o normal

U No necesario

Fuente: elaboracién propia

Tabla C.2.- Cédigo de razén

Numero | Razén

1 Por control

2 Por higiene

3 Por proceso

4 Por conveniencia

5 Por seguridad

Fuente: elaboracién propia
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C.2 Diagrama de relaciones de las instalaciones de la planta de leche de

almendra.
1 Control de entrada de MP 5
2 | Z6nade descarga T
3 | Almacén MP % ;\f,/‘: -
4 Area de produccién W 0
5 Area de limpieza de filtros ﬁ\ﬁ,ﬂ’/ﬁ :J\iu<l; ~
6 Sanitarios 1 :, f : ] : li ZNU/SU\E/U
7 Comedor :L’:‘i:’;f\;}f/‘iu‘iu
8 | Oficinas D e P e e
9 | Estacionamiento <O ”\:/f\ﬁ/f z/Yf B
10 Almacén de PT /:\2/3\1' :, . :, lzj\gu/IJ 3 :\ : ?Aﬁ\:;/: X u
11 Zona de carga ,3‘3‘:;5[,?;‘2]:3:\5/1\2/; ;/334
12 | Control de salida de PT e P e D e e e
13 | Vigilancia S AT T T T
14 | Area de mantenimiento i f Z 0 : 0 3/12\3/:1 : s ?
15 | Equipos y herramientas Z - :, " wa/\;},/}: g
16 Cuarto de proceso ; 2 :\9:/[’%\}
17 | Almacén de insumos A <o lz, u
18 | Sanitarios 2 m : .
19 | Articulos de limpieza s
20 Areas verdes y recreacion $

Figura C.1: diagrama de relaciones de las instalaciones de la planta de leche

de almendra
Fuente: Muther, R. 1997. Adaptacion por autores 2009.
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C.3. Diagrama de los hilos

_______________ — @
> 7TA

— 7 \

[ AP

/ --...__ 2 X § é 7 ) ;1\/ =\ y v \l S . - :
/ / A ": ¢ ,/ ' A W "“":' | )

S A Pl X R

1*'// //// X ,i\\\a\b&/‘ A 7/

8 == 7
T NAATZ “

Figura C.2: Diagrama de hilos
Fuente: Muther, R. 1997. Adaptacion por autores 2009.
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C.5 Vista de plants
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Dilslones reprasentaias

PLANTA PROCESADORA DE LECHE DEALMENDRA
{VISTA DE PLANTA)

Disefio o2 pama Fadiola Rangel
Diouante T.Nuflex
Area Total de la Plama 424975m°

Escala 1:1
Escals Ploteo 11035

C.5 Vista de planta
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J B
LEvendo de tuberios g llj
Teaipckn |

Color
Fdan_Frin :
o colkmis
e \\m

AChkies
Ta=at

C.6 Distribucion de tuberias de la panta
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PLANTA PROCESADORA DE LECHE DE ALMENDRA
C.7 Fachada (VISTA DE LATERAL DERECHA)
Dizefio de planta Fabiola Rangel
Dibujante T. Nufiez
- . 7 Area Total de la Planta 424875
Escala 1:1
;J: Escala Ploteo 1:0,30
o, 3 ¥
545 26

C.7. Vista de lateral derecha de la planta



C.7 Fachada

LATERAL DERECHA)

PLANTAPROCESADORADE LECHE DE ALMENDRA(MSTADE

Lisefio de planta Fabols Rangsl
Dibwjante T. Nufiez
Area Total d Iz Plnts 424975 mE

Escala 1:1
Escala Ploteo 1:0,20

C.7. Vista de frente y posterior de la planta
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FLANTA PROCESADORADE LECHE DE ALMENDRA
(VISTA DE LATERAL IZQUIERDA) C.7 Fachada
Dizafo g2 planta Fanbla Range!
Doujante T Nuflez
Area Total gela Pams 424375 ,“E
Escala 1:1
Escals Ploteo 1:0,2
= 5
B " 2
73 p
e o i B = o o o
=r—1 P O o 1 P n
o S| S
il
=

C.7. Vista lateral izquierda de la planta.
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METADATOS PARA TRABAJOS DE GRADO, TESIS Y ASCENSO:

“DETERMINACION DE LA FACTIBILIDAD TECNICA —

TITULO ECONOMICA PARA LA INSTALACION DE UNA PLANTA
DESTINADA A LA FABRICACION DE LECHE DE ALMENDRA EN
EL ESTADO ANZOATEGUI.”
SUBTITULO
AUTOR (ES):

APELLIDOS Y NOMBRES

CODIGO CULAC / E MAIL

Rangel Borrego, Fabiola Josefina

CVLAC: 17.262.725
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