








FOB Precio en puerto de embarque

C1FCIF Costo seguro y flete

GAC Gravamen Aduanero Consolidado

En el cuadro , se puede apreciar la disminuciondisminución de la importacionimportación legal , esto puede

deberse al costo elevado del producto , o puede ser que la gente no esta acostumbrada a

consumir el maizmaíz amarillo (ZeaZea( Zea mays var . Saccharata)SaccharataSaccharata ) .

Cuadro 3 . Precios de productos importados .

Año Mercado Capacidad (g)g( ) Precio (BsBs( Bs )

2001 lCNorteIC Norte 200 6.5.

2001 La pampa 245 5.0.

En el cuadro anterior puede apreciarse , que el precio del producto es elevado , lo cual

reduce la demanda .

3.3. Posibilidades de mercado .

Teniendo en cuenta que el maizmaíz enlatado , es un producto conocido y consumido ,

no seraserá dificildiCcil ingresar al mercado local , pero es necesario respaldarse con publicidad ,

a travestravés de medios de comunicacioncomunicación tales como : periodicosperiódicos radio televisiontelevisión etc ., , ,

Este proyecto pretende conquistar primeramente el mercado local , posteriormcnieposteriormente

incursionar a nivel nacional y por ultimoúltimo el mercado internacional
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Cuadro 4 . ProgramsPrograma de produccionproducción dcde la conscrvaconserva de los granos dcde choclo . .

Descripcion/CantidadDescripcionCantidadDescripción/CantidadDescripción/ AfioAño 1 AnoAño 2 AnoAño 3 AnoAño 4-848-

TamanoTamaño 1 20000 30000 40000 40000

TamanoTamaño 2 20000 30000 40000 40000

Total 14000040000 60000 800000 800000

Para hacer este programa de produccionproducción se tuvo en cuenta las importaciones

legales .

TamanoTamaño 1 , es el envase vidrio de 210cc , cuyo peso neto es 226g y el tamanotamaño 2 , es

el envase mediano de vidrio de 350cc cuyo peso neto es 361 g .

Cuadro 5 . Programa de funcionamicntofuncionamiento de la cmprcsaempresa .

AAñono Capacidad ( if% )

1 50

2 75

3 100

Cuadro 6 . EstimacionEstimación de ingresos porpop-poppopconcepto- conccptoconcepto de vcntasventas

Producto PrccioPrecio unitario ( us)us) AnoAño 1 AnoAño 2 AnoAño 3 AnoAño 4-848-

Conserva 1 0.61. 12200 18300 24400 24400

Conserva 2 0.77077077-

Ano

. 15400 23100 30800 30800

Total ( us)usus)27600) - 27600 41400 55200 55200



El precio es asequible es asi que la conserva pequenapequeña cuesta en Bs 3.94. , y la

otra cuesta Bs 4.97. , en comparacioncomparación con el precio del producto importado es barato . El

precio del productoproducto en los proximospróximos afiosaños bajarabajará , si es que se mantienen los costos de

la materia prima e insumos .

Cuadro 7 . EstimacionEstimación de los costos de ventas y distribuciondistribución .

DcscripcionDescripción Costo total ( us)usus )

Costos de ventas 500

Total ( us)us) 500

En los costos de ventas esta incluida la propaganda y la capacitacioncapacitación de

vendedores .

Para la distribuciondistribución de los productos es mejor contratar transportistas particulares ,

especialmente para las ventas a nivel departamental , para las ventas en el resto del paispaís

, se tendratendrá la participacionparticipación de comerciantes intermediariesintermediarios . De esta manera se ahorra

gastos .

IV . MATERIALES E INSUMOS .

4.1. Estado optimoóptimo de la niateriamateria prima .

La materia prima para la industrialindustrializaciónizacion debe tener 10 Brix , estar en un estado

lechoso . Para medir el estado adecuado de procesamiento existen muchas tecnicastécnicas una, ,

de ellas es ; tomando lecturas del cultivo desde la siembra para luego cosecharlas en la

semana 16-171617- , tambientambién contamos con muchos instrumentos que nos ayayiLiddaian, a

determinar el grado de madurez fisiologicafisiológica como por ejempioejemplo ; el



suculometrosuculómetro , refractometrorefractómetro , tiemometrotiernómetro , y por ultimoúltimo una prueba rutinaria , que

consiste en apretar el grano con la unauña del dedo pulgar y observar su temuraternura .

Cuadro 8 . Costos de comercializacioncomercialización ( chociochoclo ) .

Mes Cantidad (UnidadUnidad( Unidad )} Costo ( Bs )

Noviembre 25 20

Diciembre 25 13

Enero 25 10

Febrero 25 8

Marzo 25 5

Abril 25 8

Mayo 25 8

Promedio 25 10.2.

Cuadro 9 . Programa de abastccimientoabastecimiento .

DcscripcionDescripción Unidad AnoAño 1 AnoAño 2 AnoAño 3

Acido citricocítrico Kilogramo 20 30 40

Cloruro de sodio Kilogramo 10 15 20

AzucarAzúcar Kilogramo 100 150 200

Envases de vidrio de 210cc Unidad 20000 30000 40000

Envases de vidrio de 350cc Unidad 20000 30000 40000

Gas licuado Unidad 56 84 112

ChocioChoclo Unidad 147053 220580 294106



Cuadro 10 . EstimacionEstimación dcde los costos de produccionproducción . Materiales e insumo .

DescripcionDescripción PrccioPrecio unitario AnoAño 1 AnoAño 2 AnoAño 3

(pus)pus( us)us)

Acido citricocítrico 4.64. 92.8. 139.2. 185.6.

Cloruro de sodio 0.03. 0.3. 0.5. 0.6.

AzucarAzúcar 0.61. 61.0. 91.5. 122
. -

Envase de vidrio de210ccde 210cc 0.21. 4200 6300 84008400-

EnvaseEnvase de vidrio de 350cc 0.28. 5600 8400 1112001200

Gas licuado 3.8. 212.8. 319.2. 425.6.

ChocioChoclo 0.06006006-

Ano

. 8823.2. 13234.8. 17646.4.

Total (pus)pus(pus)1899008( us)us) -

- 18990.08. 28485.12. 37980.16.

V . LJBICACIONUBICACIÓN Y EMPLAZAMIENTO .

5.1 UbicacionUbicación_ . .

El emplazamiento de la nueva industria seraserá en la ciudad de Punata , ubicada a 45

Km . de la ciudad de Cochabamba se encuentra a una altura de 2700 msnm. . . . situado, ,

entre los paralelosl7 30730'30' y 17 40'40' sud , y los meridianos 68 50'50' longitud oeste ,

colindando al norte con la provincia Chapare , al este con la provincia Arani y TiraqueTiragLie ,

al oeste con la provincia JordanJordán , y al sudeste con la provincia Mizque .

La superflciesuperficie aproximada de la provincia de Punata es de 850Km2. , con una

densidad de 55.8. habitantes por km2 . La capital de la provincia , es el centrecentro poblado de

Punata , con una poblacionpoblación de 12.758. habitantes ( Censo , 19921992)1992) . La poblacionpoblación lolaltotal de

la provincia en 1992 fue , 47.402. habitantes , lo que representa un 4,27427, % con respcctorespecto

al total de la poblacionpoblación del departamento . (INEINE( INE1994. . . , 1994 )



5.2. Condiciones locales .

La ciudad de Punata cuenta con servicios de agua de riego y consume)consumeconsumo) . Su

economiaeconomía actual ,, se basa en las actividades agropecuarias en los rubros de : MaizMaíz , papa ,

frutales, lecherialechería y elaboracionelaboración de chicha , todo esto complementado con actividades de

comercio y servicio de transporte . Respecto a lo social , la gente es muy dinamicadinámica , los

jovenesjóvenes en su mayoriamayoría hablan el castellano .

El clima es templado-friotempladofriotemplado-FríoFrío- , la temperaluratemperatura media anual variavaría entre 12 a 1818C"C , dondcdmide laI1i

temperatura baja entre 2 a 5 C en los meses de abril ajulioa julio , empezando a ascender a partir del

mesenes de septiembre .

Cuadro 11 . EstimacionEstimación de los costos dcde inversioninversión : terreno

2DescripcionDescripción AreaArca(Arca( mm-

600

/' Costo unitario (Sus)Sus( us)us) Costo total (Sus)Sus( us )

Terreno 600600-

Costo

22-

Costo

1200

Otros gastosgastos50- - 50

TotalTotal1250- - 1250

El terreneterreno debe estar situado en un lugar donde cuente con energiaenergía electricaeléctrica , agua

potable todo el anoalto , tenga un facilfácil acceso a la fabricafábrica .

VI . INGENIERIA DEL PROYECTO .

6.1. TccnologiaTecnología del procesamiento dcde los granos de chociochoclo

a . ) LimpiczaLimpieza del material

Es imprescindible la limpieza y desinfecciondesinfección de todo el material a usarse

durante la elaboracionelaboración .



b . ) Cosecha

El maizmaíz estaestá en su mejor estado para ser destinado a la conserva , solo en un

periodo bastante limitado , que es cuando pasa deldei estado lechoso al almidonoso ; es

decir se harahará una evaluacionevaluación de la curva de maduracionmaduración mediante mediciones

periodicasperiódicas con un refractometrorefractómetro , en un punto de madurez fisiologicafisiológica . ( QuitonQuitón ,

1999)1999) .

Es conveniente que la cosecha se realrealiceice en las primeras horas de la mafianarnaRana ,

pues de esta manera existe menos peligro de allcracionalteración , y adcmasademás se consigucconsigue

mejor calidad .

c . ) RccepcionRecepción

Una vez cosechado el producto , se realizararealizará una previa clasificacionclasiticación , y se

almacena temporalmente en la sombra , de manera tal que la ventilacionventilación sea

adecuada .

d . ) Sclccci6nSelección

Se eligen los choclos aptos para la elaboracionelaboración de la conserva , es decir

aquellos que se encuentren en el estado lechoso .

e . ) PcladoPelado y deschalado .

De esta operaci6noperación se eliminan las bracteasbrácteas y el estigma

f. ) Lavado

Esta operaci6noperación es importante para eliminar la suciedad y sustancias extranasextrañas

que puedan estar adheridas al choclo .

g . ) Cortado

Se utilizarautilizará cuchillos filos para el corte de los granos .



10

h1h . ) Lavado

Esta operacionoperación se repite dos veces , ya que es muy dificild i ficil eliminar los est-igmasestigmasestigmas-

del chociochoclo ( barbabarba)barba) , y tambientambién eliminar otras sustancias extranasextrañas que han podido

pasar el primer lavado .

i . ) SeleccionSelección de los granos

Se descartan los granos matmal cortados , danadosdañados y ennegrecidos ( oxidados ) .

j . ) PrccoccionPrecocción a vapor

Los granos de chociochoclo limpios cuecen a vapor durante 35 minulosminutos a una

temperatura de 121 C , en una relacionrelación de : 5 kilogramo dcde . grano dcde chociochoclo y 0,505,

litros de agua .

k. ) PrcparacionPreparación del liquido dcde cobertiiracobertura .

Los ingredientes en preparacionpreparación del liquidolíquido de cobertura son : Agua potable ,

azucarazúcar, sal y acidoácido citricocítrico

1. ) Llenado dcde cnvascsenvases

Los envases escogidos deben estar limpios y esterilizados . Se rellena con 200g

de granos de chociochoclo para los envases de 210cc y 330g de grano de chociochoclo para

envases de 350cc . Por ultimoúltimo se agrega el liquido de cobertura preparado hasta

llegar a 5mm perpor debajo dcde la boca del frasco de vidrio .

m . ) PrccstcrilizacionPreesterilización .

Esta operacionoperación se lleva acabo con el fin de eliminar las burbujas de aire , que

existen en el envase lleno y para crear vaciovacío al cerrar . La temperatura y el tiempo

del liquido de cobertura durante la preesterilizacionpreesterilización , es 80 C durante 10 minutos .

n . ) SclladoSellado

Se cierran los frascos de vidrio hermeticamenteherméticamente .

o . ) EsterilizacionEsterilización

La esterilizacionesterilización se realiza en Autoclave durante 35 minutos a una,

temperatura de 12112 1 C .
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p . ) Enfriado .

El producto esterilizado debe enfriarse primeramenieprimeramente a temperaiuratemperatura ambiente

durante 3 minutos , para acelerar el enfriamiento se ayuda con chorros de agua con

el fin de evitar el excesivo cocimiento .

q . ) Etiquetado y cncajonadoencajonado

Una vez eniriadoenfriado el producto , se coloca la etiqueta, se acomoda en cajas para

un mejor transporte y una mejor comercializacioncomercialización .

6.2. Flujograma del procesamicntoprocesamiento de los granos de choclo .

Limpieza del material

Cosecha-CosechaCosecharecepcionCosecharecepción- recepcion-recepcionrecepción-recepciónrecepcionSeleccionrecepciónSelección- SeleccionSelección

Deschalado y desbai'badodesbaibadodesbarbado'

Lavado de las mazorcas

Cortado de los granos de chociochoclo

11

Lavado dcde los granos de chociochoclo

SeleccionSelección o eliminacioneliminación de granos en matmal estado (malmal( cortados ennegrecidos , dm'iadosdmiadosd uiados' ),

11

PrecoccionPrecocción a vapor
11

Llenado de envase

PreeslerlizacionPreesterlización

Sellado

EsteiilizacionEsterilización

b
Control de calidad y etiquetado

11

AhnacenatnientoAlmacenamietrto
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6.3. Equipo dcde produccionproducción .

Cuadro 12 . EstimacionEstimación dcde los costos de inversioninversión dcde : Equipos y matcrialcsmateriales dcde

laboratorio .

Item Cantidad Capacidad PrccioPrecio unitario PrccioPrecio total

( us)us) (Sus)Sus( us)us)
V

Autoclave 1 1000L1000 L 3000 3000

Balanza 1 2 Kg 232 232

Olla 3 20L 9.28. 27.84.

Cocina industrial 1 Unidad 17.02. 17.02.

Garrafa 4 lOKgOKgl 20 80

Cuchillo 4 Unidad 0.38. 1.52.

Balde 2 10LIOL 0.77. 1.54.

Jarra 2 1L1 L 0.5. 1

Pipeta 1 lOcc1Occ 1.23. 1.23.

TermometroTermómetro 1 Unidad 4.95. 4.95.

Mesa de azulejo 2 Unidad 500 1000

BanadorBañador 44-

Capacidad

40L40L-

Prccio

1010-

Prccio

40

Total ( Sus)SusSus)44071us ) - - - 4407.1.



6.4. DistribucionDistribución fisica del proyecto .

A D

e
C

0
O B

Donde :

A . Laboratorio de proccsamicntoprocesamiento

8 Mesa de azulejo

B Mesa de azulejo

0® Autoclave

0O Cocina industrial

B . HabitacionHabitación del sereno

C . AdministracionAdministración

D . AlmacenAlmacén

E . Garaje



6.5. Equipo para scrviciosservicios

Cuadro 13 EstimacionEstimación dcde costos dcde inversioninversión : MueblcsMuebles y cnscrcsenseres

DescripcionDescripción Cantidad Costo unitario ( usus)us) Costo total ( us)us)
Escritorio 1 77.39. 77.39.

Mesa 1 65.0.1. . 65.01.

Silla 2 18.57. 37.14.

Maquina de escribir 11-

Costo

74.3074307430-

Costo

. 74.30.

Total ( Sus)SusSus)25384us)us) - - 253.84.

6.6. Obras de ingenicnaingeniería civil .

Cuadro 14 . Costos dcde inversioninversión por obras civilcsciviles .

Concepto DimensionDimensión AreaArca Costo unitario Costo total

(m2)m2(in2)in2( ) ( us)us) ( us)us)
Laboratorio de procesamiento 1212x55 60 35 2100

AdministracionAdministración 44x44 16 35 560

AlmacenAlmacén 55x44 20 353 5 700

Sereno 33x444-

Area

1212-

Costo

3535-

Costo

420

Total ( Sus)SusSus)3780us)us) - - - 3780
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6.7. Mantenimiento dcde : Obras civilcsciviles , maquinaria y equipo .

Cuadro 15 . EstimacionEstimación de costos anualcsanuales dcde produccionproducción : Mantenimiento y

rcparacionreparación de las obras

Item Costo total ( us)usus )

Obras civiles 92.87.

Maquinaria , equipo y vehiculovehículo 100

Otros 30.95.

Total ( usus)usus)22382) 223.82.

- -
VII . ORGANIZACION DELAPLANTAYDE LA PLANTA Y GASTOS GENERALES .

7.1. OrganizacionOrganización dcde la planta .

La planta tiene una organizacionorganización de tipo privado . .

Cuadro 16 . EstimacionEstimación de los costos dcde produccionproducción : Gastos gcncralcsgenerales

DescripcionDescripción Cantidad Precio unitario Total

( us)us)
Electricidad Global 104.95. 104.95.

Agua potable . Global 200 200

TelefonoTeléfono 1 185.75. 185.75.

Otros . G . Grales . GlobalGlobal-

Precio

45.2452452-

Total

. 45.2.

Total ( usus5359) - - 535.9.
- - -

El presupuesto de agua potable , electricidad se refiere a los costos de consumo .
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Cuadro 17 . EstimacionEstimación dcde costos de produccionproducción : Depreciaciones .

DcscripcionDescripción Valor Tasa de Vida utilútil Valor residual DeprcciacionDepreciación

Inicial DeprcciacionDepreciación Anual

Terreno 1200120030Deprcciacion5- 30 12001200-

Obra

Anual3402-

Obra civil 3780 5 10 378 340.2.

Equipo 3356.86. 10 10 335.68. 302.11.

Herramienta 1050.24. 10 10 105.02. 94.52.

Muebles y enseres 253.842538425384-

Tasa

. 2020-

Vida

1010-

Valor

25.3825382538-

Deprcciacion

. 22.85.

Total ( us)usus ) iii- i
- i - i

- 759.68.

r\rr-
El

\
El terreno destinado a toda la planta tiene una superficiesuper-rciesuperrcie- de 600m600m2 ( 2 us por

metro cuadrado)cuadradocuadrado ) , el cual no estaestá sujeto a depreciaciondepreciación .

VIIIV111 . MANODEOBRAMANO DE OBRA .

Cuadro 18 . EstimacionEstimación de costos de produccionproducción : Mano de obra .

Cargo Cantidad SucldoSueldo SucldoSueldo BcncficioBeneficio Total

Mcs(McsMes ( us)usus ) ScmestralSemestral (SusSus( us)us) Social ( Sus)Susus)us) ( us)usus )

TecnicoTécnico 1 150 900 405 1305

Secretaria 1 77.39. 464.34. 208.95. 673.29.

Operarios 3 77.39. 1393.02. 626.85. 2019.87.

Sereno 1 130 780 351 1131

Total 6 434.78. 3537.36. 1591.81. 5129.17.

En este cuadro , no figura los costos de choferchofer , debido a que la fabricafábrica buscarabuscará a

transportistas que quieran trabajar como intermediarios en la comercializacioncomercialización del

producto , se trabajaratrabajará 6 mese/anomeseanomese/añoaño/ , ya que la materia prima es temporal . El beneHciobeneficio

social es . 45% del sueldo semestral .
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IX . PLAN1FICACIONPLANIFICACIÓN DE LA EJECUCIÓNEJECUCION DEL PROYECTO .

Cuadro 19 . Costos de inversioninversión prcviosprevios a la produccionproducción

DescripcionDescripción Costo total ( us )

Estudio de factibilidad 300

Entrenamiento personal 40

Gastos de organizacionorganización 154.79.

Transporte y seguro de maquinaria 200

InstalacionInstalación y montaje 77.39.

Puesta en marcha 30

Total ( us)us) 802.18.

Estudio dcde factibilidad .

El estudio de factibilidad es muy complejo , lo cual demora aproximadamenieaproximadamente un mes .

EntrcnamientoEntrenamiento personal .

Por la naturaleza simple del procesamiento del producto , seraserá necesario un dia .

TransportcTransporte y scgurosseguros dcde maquinaria .

El traslado de maquinaria y equipos , seraserá en tan solo un dia , ya que se constituyen

equipos portatilesportátiles .

InstalacionInstalación y montajcmontaje.

La instalacioninstalación y el montaje , debe realizarse en el masmás corto plazo posible y debe

realizarlo ,, un tecnicotécnico entendido en la materia .
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Puesta en marcha .

La puesta en marcha de la maquina instalada , la realizacionrealización de pruebas y analisisanálisis del

producto terminado deben ser realizados como maximomáximo en el plazo de un mes .

Cuadro 20 . Cronograma de actividades previas al funcionamiento de la planta .

ActividadActividadMcscs/1 McscsMeses 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Estudio de factibilidad *

BusquedaBúsqueda de financiamiento * *

ConstruccionConstrucción de obras civiles * * * *

Compra de maquinaria y equipo *

de muebles * *Compra y enseres

OrganizacionOrganización * *

InstalacionInstalación y montaje *

Puesta en marcha *

X . EVALUAC10NEVALUACIÓN FINANCIERA .

10.1. EvaluacionEvaluación economicaeconómica .

Se refiere a los costos de produccionproducción en general , capital de explotacionexplotación , estado de

ingresos netos , costos de inversioninversión inicial , total , etc . y otros aspectos que interesan al

inversionista .

10.1.1. . EstimacionEstimación dcde los costos anuales . .

Los costos de produccionproducción anual , consideran tambientambién la amortizacionamortización y pago de

intereses , derivado del prestamopréstamo .
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Cuadro 21 . AmortizacionAmortización y pago de intereses por conccptoconcepto de prcstamopréstamo .

Año Capital InteresInterés Amortizaci6nAmortización Total ( us )

0 8000 1040 0 1040

1 8000 1040 2000 3040

2 6000 780 2000 2780

3 4000 520 2000 2520

4 20002000-

Interes

260 2000 2260

TotalTotalus)(
-

usus)usus)3640) - 3640 8000 1164011640

El creditocrédito tiene un plazo de 4 anosaños , con 1 afiosaños de gracia , amortizacionamortización anual y un

interesinterés del 13 % anual en dolaresdólares americanos .

Cuadro 22 . EstimacionEstimación dcde los costos totales de produccionproducción anual .

DescripcionDescripción AnoAño 1 AnoAño 2 AnoAño 3 AnoAño 4 AnoAño 5s

ChocioChoclo
8823.2. 13234.8. 17646.4. 17646.4. 17646.36.

Otros materiales
154.1. 231.15. 308.2. 308.2. 308.2.

Material de embalaje
9800 14700 19600 19600 19600

Mano de obra
5129 5245 5364 5364 5364

Gas licuado
212.8. 319.2. 425.6. 425.6. 425.5.

Mantenimiento
223.82. 223.82. 223.82. 223.82. 223.82.

Gastos generales de fabricafábrica
535.9. 669.87. 803.85. 803.85. 803.85.

Costos de fabricafábrica 24878 34623 44372 44372 44372
Costos de ventas

500 500 500 500 500_ _
Costos de operacionoperación 25378.97. 35123 44872 44872 44872

Costos financieros 1040 780 520 260 0

Depreciaciones 759.68. 759.68. 759.68. 759.68. 759.68.

Total costos de produccionproducción 27178 36663 46151 45891 45631

Los costos de fabricacionfabricación incluyen costos de materia prima e insumos , mano de

obra, servicios , reparacionreparación , mantenimiento y gastos generatesgenerales de fabricafábrica . Los costos de
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operacionoperación , inckiyenincluyen ademasademás costos de ventas y de distribuciondistribución , finalmente los costos de

produccionproducción consideran los costos financieros y depreciaciones .

El costo unitario es la relacionrelación entre el costo de produccionproducción de un anoaño determinado y el

volumen total del anoaño que se desea calcular . El precio de venta anual es ajustado de acuerdo a

los costos de produccionproducción, y se estabilizan a partir del cuarto anoaño , por lo que las utilidades son

mayores en los siguientes anosaños . Estas utilidades netas , son reducidas a inicio , ya que la fabricafábrica

no se encuentra trabajando al 100 % de su capacidad .

10.1.2. . Capital de explotacionexplotación .

El capital de explotacionexplotación es la cantidad de dinero requerida para garantizar el

normal funcionamiento de la fabricafábrica, en el transcurso de un periodoperíodo de tiempo que

permita la rotacionrotación de este dinero .

Cuadro 23 . Costos dcde inversioninversión fijos .

DescripcionDescripción T(TTotal(otal ( us)usus )

Terreno 1250

Obras civiles 3780

Equipo 3356.86.

Materiales de laboratorio 1050.24.

Muebles y enseres 253.84.

Total ( usus)usus)969094) 9690.94.
-
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Cuadro 24 . Costos de inversioninversión inicial total .

DescripcioiiDescripción Total" ( us )

Costos de inversioninversión fijos iniciales 9690.94.

Gastos de capital previos a la produccionproducción 602.18.

Capital de explotacionexplotación a plena capacidad 3571.67.

Total 13864.8.

Cuadro 25 . Costos dcde inversioninversión total .

Descripci6nDescripción AnoOAño 0 AnoAño 1 AnoAño 2 AnoAño 3 AnoAño 4 AnoAño 5-858s-8s-
InversionInversión 9690.94. 0 0 0 0 0

fija

Gastos prev . 602.18. 0 0 0 0 0

produccionproducción

Capital de 0 2048 765 759 0 0

operacionoperación

Total (Sus)Sus( us ) 10293.12. 2047.68. 764.75. 759.23. 0 0

Cap . social 2318.12. 2047.68204768204768-

Ano

. 00-

Ano

00-

Ano

00-

Ano

00-

21

CreditoCrédito 8000 - - - - -
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Cuadro 26 . CalculoCálculo del capital de cxplotacionexplotación anual . ( us ) .

Dcscripcion/AnoDcscripcionAnoDescripción/AñoDescripciónAño/ BiasDías CocfCoef. de 1 2 3 4 5 6 7-878-

cobcrcober. renvreno .

Activos corricntescorrientes

Cuentas por cobrar 5 12 352 488 623 623 623 623 623

ExistcnciasExistencias

ChocioChoclo 15 12 368 551 735 735 735 735 735

Material de embalaje 14 24 381 572 762 762 762 762 762

Otros materiales 10 30 98 99 102 102 102 102 102

Gas licuado 5 45 259 388 517 517 517 517 1 517

Mantenimiento 180 2 112 112 112 112 112 112 112

Prod . de fabricafábrica 2 40 138 192 247 247 247 247 247

Pacabados. 7 24 484 673 863 863 863 863 863

Efectivo en caja 10 24 201241 206 206 199 191 191 191

Total activos - - 2229 3189 4074 4066 4059 3947 3947

corrientescorrientes-

2229

Pasivos corrientes

Cuentas a pagar 1010-

Cocf

1212-

1

251 376 502 502 502 502 502

Capital de explotacionexplotaciónexplotación2048- - 2048 2812 3572 3564 3557 3557 3445

Aumento al capital de - - 2048 765 759 0 0 0 0

explotacionexplotaciónexplotación-

2048

10.1.3. . IngrcsosIngresos netos .

Este proyecto muestra utilidades brutas , utilidades netas . La utilidad neta no

distribuible podrapodrá ser destmadadestinada , para realizar ampliaciones en el futuro , o para el pago

de dividendos a los socios . .
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Cuadro 27 . Estado de ingresos nctosnetos . ( us)usus ) .

DescripctonDescripción AiioAño 1 Ano2Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 Año 6 AiioAño 7? Año 8

IngrcsoIngreso por 27600 41400 55200 55200 55200 55200 55200 55200

ventas

CoslosCostos dcde 27178 36663 46151 45891 45631 45631 45631 45631

produccionproducción

UtilidadcsUtilidades brulasbrutas 421 4736 9048 9308 9568 9568 9568 9568

ImpucstosImpuestos 2208 3312 4416 4416 4416 4416 4416 4416

8% 22081786

UtilidadcsUtilidades netasnetas1786-17861786- 1424 4632 4892 5152 5152 5152 5152
17861786

UlilidadcsUtilidades no -17861786- 1424 4632 4892 5152 5152_ 5152 5152S 152

distribuidasdistribuidas-

1786

17861786 142436232

UldesUtdes . no dis . -17861786- 178636232-362.3236232- . 4269.9. 9162.2. 14314 19466 24619 29771

acuniulaladaacumulaladaacumulalada-

1786
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Cuadro 28 . CorricntesCorrientes de liquidez para planificacionplanificación financiera . ( susus )

i

Dcscripcion/DcscripcionDescripción/Descripción/ 0 1 2 3 4 5 6 7-878- Total

Año
DescripciónAño
DcscripcionEntr

_

(pus)pus( us)us)

Entr . En

efectivo

Cap . Social 2293.12. 2047.68. 0 0 0 0 0 0 4340

CreditoCrédito 8000 0 0 0 0 0 0 0 8000

Ventas 0 27600 41400 55200 55200 55200 55200 55200 400200

TotTotentrada. entrada 10293 29647 41400 55200 55200 55200 55200 55200 412540

Salidas

efectivo

Inv . Fija 9690.9. 0 0 0 0 0 0 0 9690.9.

G . prev prod . 602.18. 0 0 0 0 0 0 0 602.18.

Cap . Trabajo 0 2047.6. 764.75. 759.23. 0 0 0 0 3571.6.

Costos de - 25378.9. 35123.9. 44872 44872 44872 44872 44872 329734

operacionoperaciónoperación-

253789

AmortizacionAmortización 0 2000 2000 2000 2000 0 0 0 8000

Intereses 00-

10293

1040 780 520 260 0 0 0 2600

Impuestos - 2208 3312 4416 4416 4416 4416 4416 32016

(8 % ventas)ventasventas)-

2208

)

220832674

Dividendos -
.

-
. . 0 0 0 0 0 0 0

Total salidas 10293 32674 41980 52567 51548 49288 49288 49288 386215
3267430269 419805807

Exc/DeficitExcDeficitExc/DéficitDéficit. / . 0030269-3026.930269-302695807. -580.75807- . 2632 3651 5911 5911 5911 26325
3026930269 58073607 26329749

Saldo 0030269-3026.930269-302693607. -36073607-36079749-974.99749- . 2677.0. 8589 14501 20413 52650

acumulat.
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10.1.4. . Umbral de rentabilidad .

El umbral de rentabilidad representa el nivel de produccionproducción ( expresado en

porcentaje ) , al que es rentable la empresa , es decir a partir de que porcentaje de la

capacidad total de la planta se obtienen beneficios . No es conveniente que el umbral de

rentabilidad sea elevado , dado que ello hace a la empresa vulnerable a los cambios en

el nivel de produccionproducción (ventas)ventas( ventas ) .

El calculocálculo se realiza en el momento , en quoque la fabricafábrica trabaja al 100 % de su capacidad

,que es cuando los costos e ingresos se estabilizan .

El umbral de rentabilidad o punto de equilibrio se calcula a travestravés de la siguiente

relacionrelación :

UR f7(r-v)f7(rf7rv)vf1(r-v)f1(rf1r( - )

Donde :

UR Umbral de rentabilidad

f Costo fijo

r Total venta

v Costos variables

UR 21 % (pagandopagando( la deuda , cuarto anoaño)año)

URUR--URUR20-- 20 % (sinsin( pagarpagarlala dcudadeuda , quinto ano)anoaño)año)
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Cuadro 29 . Costos fijos y variables . ( us)usus ) .

DescripcionDescripción AnoAño 1 AnoAño 2 AnoAño 3 AnoAño 4 AnoAño 5s AnoAño 6-868-

Costos fijos
,

Gas licuado 212.8. 319.2. 425.6. 425.6. 425.6. 425.6.

Mano de obra 5129 5245 5364 5364 5364 5364

ReparacionReparación y mantemmientoinantenimiento 223.82. 223.82. 223.82. 223.82. 223.82. 223.82.

Costos financieros 1040 780 520 260 0 0

Depreciaciones 759.68. 759.68. 759.68. 759.68. 759.68. 759.68.

Gastos generales 535.9. 669.87. 803.85. 803.85. 803.85. 803.85.

Total costos fijos 9816.4. 7997 8096 7836 7576.95. 7576.9.

Costos variables

ChoclosClioclos 8823.2. 13234.8. 17646.4. 17646.4. 17646.4. 17646.4.

Otros materialesinateriales 154.1. 231.15. 308.2. 308.2. 308.2. 308.2.

Total costos variables 8977.3. 13465 17954 17954 17954 17954

*Tasa de cambio 6.46. Bolivianos

10.2. EvaluacionEvaluación financiera .

Toda entidad financiera ,, requiere de parametrosparámetros importantes , denominados

Coeficientes Globales o Integrales , que consideran los efectos y los cosloscostos totalcstotales , tales

parametrosparámetros se conocen como : la relacionrelación BeneficioBeneficioCosto/ Costo ( B/CBC/ ) , Valor de

actualizacionactualización neto (VANVAN( ) y Tasa interna de rendimiento ( TIR ) , son necesarias para la

aprobacionaprobación de cualquier creditocrédito .

10.2.2. . RclacionRelación bcncficio/bcncficiobeneficio/beneficiobcncficiocostobeneficiocosto/ costo .

Para el calculocálculo de la relacionrelación beneficiobeneficiocosto/ costo se ha considerado los datos de,

beneficios y costos actualizados al 14% respectivamente . La condicioncondición suficiente y

necesaria de esta relacionrelación , es que sea mayor a uno , para que el proyecto sea rentable .
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RelacionRelaciónRelacionDifercnciaBBC/ C DifercnciaDiferencia de bcncficiosbeneficiosbcncficiosDifercnciabeneficiosDiferencia/ DifercnciaDiferencia dcde costos variables .

RelacionRelaciónRelacion13800BBC/ C 1380013800763081380017630.8/ 7630.8. 1.80.

10.2.3. . Valor de actualizacionactualización neto (VANVAN( ) .

Este valor representa el valor actualizado del proyecto en relacionrelación a otra posible

inversioninversión , en este caso se consideroconsideró un coeflcientecoeficiente de actualizacionactualización del 14% que es lo

que gana un capital comuncomún al depositar al banco . Este VAN resulta de multiplicar las

corrientes de liquidez neto por factores de actualizacionactualización .

10.2.4. . Tasa interna dcde retorno (T1R)T1R(TIRTIR( ) .

El TIR , representa la rentabilidad del proyecto en terminostérminos de porcentaje , y se

calcula determinando el punto , en que la diferencia de beneHciosbeneficios netos actualizados

menos inversiones actualizadas es igual a cero ( VAN 0 ) .

VAN 8043.87. us ( sin financiamicntofinanciamiento cxternoexterno )

TIR 26.91.

VAN 10015.62. us ( con financiamiento extcrnoexterno )

TIR 43.36.



28

Cuadro 30 . Corrientes de liquidczliquidez y calculo del VAN para proycctoproyecto sinsin

financiamiento externo ( us)us)

DescripcionDescripción AnoOAño 0 AiiolAño 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5s Año 6 Año 7? Año 8

Entradas

VentasVentas27600- 27600 41400 55200 55200 55200 55200 55200 55200

RecuperacionesRecuperaciones0AnoO10293- 0 0 0 0 0 0 0 3571
. .

Total

Salidas

entradasentradas27600- 27600 41400 55200 55200 55200 55200 55200 58771

Inv . Total 10293 2047 764.7. 759.2. 0 0 0 0 0

C . de operacionoperación 0 25378 35123 44872 44872 44872 44872 44872 44872

ImpuestosImpuestos2208010293- 2208 3312 4416 4416 4416 4416 4416 4416

Total salidas 10293 29634 39200 50047 49288 49288 49288 49288 49288
1029310293 296342034

Corr . LiquidezLiquidez10293-1029310293- 102932034-20342034- 2199 5152 5911 5911 5911 5911 5911
1029310293 20341784

V actual (141410293% ) -1029310293- 102931784-17841784- 1692 3477 3500 3070 2693 2362 3324
1029310293 178412077 169210385 34776907 35003407 30703367

Corrientes Liq . -1029310293- 1029312077-1207712077- 1207710385-1038510385- 103856907-69076907-69073407-34073407-34073367-336.73367- . 2356 4719 8043

AcumuladaAcumulada-

10293



29

Cuadro 31 . CorricntcsCorrientes dcde liquidczliquidez y calculo del VAN para proycctoproyecto con

financiamicntofinanciamiento extcrnoexterno ( us)us) .

DescripcionDescripción AnoAño 00-

2293

AiiolAño 1 AnoAño 2 Año 3 AnoAño 4 AnoAño 5s AnoAño 6 AnoAño 7? AnoAño 8

Entradas

VentasVentas27600- 27600 41400 55200 55200 55200 55200 55200 55200

RecuperacionesRecuperaciones0- 0 0 0 0 0 0 0 3571

Total entradasentradas27600- 27600 41400 55200 55200 55200 55200 55200
.

5877158771

Salidas en

efectivo

Cap . Social 2293 2047 0 0 0 0 0 0 0

Amort ,. creditocréditocrédito0- 0 2000 2000 2000 2000 0 0 0

InteresInterésInterés1040- 1040 780 520 260 0 0 0 0

Costos de 22932293- 25378 35123 44872 44872 44872 44872 44872 4487244872

operacionoperacionoperacion-

25378

ImpuestoImpuesto2208- 2208 3312 4416 4416 4416 4416 4416 4416

Total salidas 2293 30674 41215 51808 51548 51288 49288 49288 49288
22932393 306743074

Corr . efectivoefectivo2393-23932393-23933074-30743074- 184.01. 3391 3651 3911 5911 5911 5911
23932393 30742697 A

VAN (16162393% ) -23932393-23932697-26972697- 141.59. 2289 2162 2031 2693 2362 3324
23932393 26974990 141594848 22892559 21623968

Valor actual -23932393-23934990-49904990-49904848-48484848-48482559-25592559-25593968-396.83968- . 1634 4328 6691 10015

acumuladaacumulada-

2393
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Foto 1 . Lavado del chociochoclo
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Foto 2 . Degustaci6nDegustación del producto



Foto 3 . Demostraci6nDemostración del procesamicntoprocesamiento y conservnci6nconservación de los granos de

chociochoclo en la comunidad de Tajamar (ProvProv( Prov . Punata ) .
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Foto 4 . Producto final
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CUADRO 1 . SupcrficicSuperficie , RendimicntoRendimiento y ProduccioiiProducción del cultivo dcde maizmaíz en
Bolivia .

Año 95-969596-
SuperfjcieSuperficie Rendimiento ProducdonProducció
(hashas( has . ) ( kg/ha)kgha)hakkha/haha/ ) (TM)TM( 'TMTM' )

284293 2027 576235
Año 96-979697-
SupcrficicSuperficie RcndinucntoRendimiento ProduccionProducción
( has . ) ( kg/ha)kgha)ha1í Illa/ ) (( TMhM )

294755 2040 601360
Fuente : InstituteInstituto Nacional de Estaditica

CUADRO 2 . SupcrllcieSuperficie , RendimicntoRendimiento y ProduccionProducción del cuitivocultivo dcde maiznutiz ene11

Cochabamba .

Año 95-969596-
SupcrficieSuperficie RcndimicntoRendimiento ProduccionProducciónl
( has . ) ( 11ha)l(halha( /ha)ha)ha/ ) (TM)TM( Tm )

_

34425 1270 43710
Año 96-979697-
SupcrfscicSuperficie RendimicntoRendimiento: ProduccionProducción
( has . ) ( kg/ba)kgba)bak g/hagha/ ) (TM)TM( rM. )

36860 1290 47560
Fuente : InstituteInstituto Nacional dcde EstadisticaEstadísticlt
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ImportacionImportación de BoliviaBoliviagestionBoliviagestión- gestiongestión 1998

DescripcionDescripción Kilos Valor FOB CIF
( us)us) FronlcraFrontera

( us)usus )

MaizMaíz duicedulce (ZeaZea( Zea mays var . Saccharata)Saccharata) 24,89524895, 20,84420844, 23,41623416,

Preparados o conservados

MaizMaíz duicedulce , aunque estenestén cocidos en 1,6601660, 1,3301330, 2,1912191,

agua o vapor , congelados

Fuente : CamaraCámara de Comercio de Cochaban-ibaCochabanibaCochabamba-

, 1998 .

ImportacionImportación de Cochabamba : MafzMaíz duicedulce conservados ( Exc . en vinagre ) .

Año Valor FOB CIF GAC
( us)us) Frontera Pagado

( us)us)
( us)usus )

1997 12,53112531, 14,04814048, 1,404.714047, .

1998 918.65. 1,190.89119089, . 119.10.

1999 2,415.51241551 2,896.72289672 289.95, . , . .

2000 767.43. 915.08. 91.45.

Fuente CamaraCámara de Comercio de Cochabamba .

FOB Precio en puerto de embarqueembargue

C1FCIF Costo seguro y flete

GAC Gravamen Aduaneroduanero Consolidado



TEST ORGANOLEPTTC-

A

ORGANOLEPTTCA-

1

ORGANOLFETTIC-

A

ORGANOLFETTICA-

l

-

1-1l-l1AlgunalAlguna. - Alguna vez ha consumido granos de chociochoclo en conscrvaconserva ?

Si 0 No

2-22Caracteristicas. - Caracteristicas del tratamicntotratamiento N CaUfiqucCalifique las signientessiguicntcs mueslrasmuestras marcando
las casillas de su calificaci6ncalificación rcspectivarespectiva .

a)a) Sabor
1 I DuiceDulce

Natural

1O.
.1 Acido

I 1 Poco ucidoacido
b)bh)h) Olor

LDJ AgradabicAgradable

1D1 No tiene olor

D' 1 Mal olor
c)c) Color_0 Bueno

EDD Regular

[ ]
Malo

d)d) Consistencia y textura

I I Firme

D Blanda

Q ElasticaElástica

1D Fibroso
e)e) Gusto Personal

IClI Gusta mucho

I I Gusta un poco

1D' Ni gusta , ni disgusta

a1

' Disgusta un poco

3-33Comentarios- Comentarios. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .



r
RESULTADOS DE LA PRUEBA ORGANOLEPTICA.

Sabor(SaborSat or(or( % )

Acido aceticoacético

DuiceDulce Natural Acido Poco acidoácido

46.25. 17.5. 10 26.25.

Acido citricocítrico

DuiceDulce Natural Acido Poco acidoácido

40 31.25. 5 23.75.

MetabisulfltoMetabisulfito de potasio

DuiceDulce Natural Acido Poco acidoácido

40 43.75. 6.25. 10

Olor ( % )

Acido aceticoacético

Agradable No tiene olor MatMal olor

71.25. 25 3.75.

Acido citricocítrico

Agradable No tiene olor Mal olor

75 22.5. 2.5.

MetabisulfltoMetabisulfto de potasio

Agradable No tiene olor Mal olor

75 17.5. 7.5.

Color ( % )

Acido aceticoacético

Bueno Regular Malo

71.25. 27.5. 1.25.

Acido citricocítrico

Bueno Regular MatoMalo

75 25 0

MetabisulfitoMetabisulfto de potasio

Bueno Regular Malo

61.25. 38.75. 0
'



Consistencia y textura ( % )

Acido aceticoacético

FinneFirille Blandaland a ElasticaElástica Fibroso

21.25. 67.5. 6.25. 5

Consistencia y textura ( % )

Acido citricocítrico

FinneFirme Blanda ElasticaElástica Fibroso

21.25. 67.5. 10 1.25.

Consistencia y textura ( %' )

MetabisulfitoMetabisulrto de potasio

FinneFirme Blanda ElasticaElástica Fibroso

23.75. 65
1 6.25. 5

Gusto personal ( % )}

Acido aceticoacético

Gusta mucho Gusta poco Ni gusta , ni disgusta Disgusta

41.25. 46.25. 7.5. 5

Gusto personal ( % )

Acido citricocítrico

Gusta mucho Gusta poco Ni gusta , ni disgusta Disgusta

56.25. 26.25. 7.5. 10

Gusto personal ( % )

MetabisulfitoMetabisul ito de potasio

Gusta mucho Gusta poco Ni gusta , ni disgusta Disgusta

42.5. 27.5. 12.5. 17.5.



ANEXO 7 .

UNIVERS1DADUNIVERSIDAD MAYOR DE SAN SIMON
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ANEXO l .

Color

Contraste GrndosGrados Chi-cuadradoChicuadrado- PrPi-PiPiChi- Chi

de libertad

AAIAA2 11 0.8584. 0.3542.

AAzACiAA2ACI
1 2.8349. 0.0922.

ACiAC2 1 0.4881. 0.4848.

ACzMKAC2MKI, 1 2.6702. 0.1022.

MKiMKzMKIMK2 1 3.3886. 0.0656.

AA - 1ll024460.2446 0.6209AA)AA2AiA2AAAA2AiA2I) AA2-AAA2A:
I A2 . .

- -- ----
AA2ACiAiA2: 11317461 --3.1746317463.174631746. 0.045100451.

ACAC2AiA2AC I, AC2A: , A2 1 6.1634. 0.0130.

AC2MKiAiA2AC2MKIAjA2: 0 4.3267. 0.0172.

MKiMlMKIMK2AIA22AiA2: 1 0.1524. 0.6963.

Olor .

Contraste Grados Chi-cuadradoChicuadrado- Pr Chi

dcde libcrtadlibertad

AAiAAzAAIAA2 1 0.0013. 0.9717.

AA2ACiAA2ACI
1 4.0413. 0.0327.

ACiACzAC I AC2 1 0.0013. 0.9717.

AC2MKi 1 0.0013. 0.9717.

MKiMKzMKIMK2 1 19.2458. 0.0001.



CousistcnciaCousistencia y textura .

ContrastcContraste GradesGrados Chi-cuadradoChicuadrado- PrPi-PiPiChi- Chi

de Hbertadlibertad

AAiAAzAAAAZ, 1 0.0045. 0.9464.

AA2AC , 1 0.6462. 0.4215.

ACiAC2 1 1.3567. 0.2441.

ACiMKiAC2MK, 1 0.6119. 0.4341.

MKiMKMKMKZ, 1 6.7583. 0.0093.

AAiAAAA , AA2 ':. AiAA , Az 1 0.0005. 0-982009820-

AA2ACiAiA2AAZAC , : A , A2 1 0.0003. 0.8679.

1 3.1692 0.0750oo7s0ACiAC2AiA2ACAC2AA2, : , . .

1 3.1245 0.0215AC2MKiAiA2AC2MKAA2, : , . .

1 0.4319 0.5111MKiMK2AiA2MKMK2AA2, : , . .

Sabor .

ContrastcContraste GradesGrados Chi-cuadradoChicuadrado- PrPi-PiPiChi- Chi

dcde libcrtadlibertad

AAiAA2AAAAZ, 1 2.6160. 0.1058.

AA2ACiAA2AC, 1 8.6491. 0.00330.003. 3

ACiACzACAC2, 1 0.0433. 0.8352.

ACzMKiAC2MK, 1 1.3931. 0.2379.

MKiMK2MKMK2, 1 0.2978. 0.5852.

1 2.6784 0.1017AAiAA2AiA2AAAA2AA2, : , . .

AA2ACiAiA2AA2AC , : AA2, 1 3.6573. 0.0032.

ACiAC2AiA2ACIAC2AA2: , 1 7.6458. 0.0057.

1 0.1235 0.5472AC2MKiAiA2AC2MKAA2, : , . .

- 1 0.8177 0.3658MKiMMKMK2AA2, 2---AiA22A-iA2- , . .

i



Gusto personal .

Contraste Grados Chi-cuadradoChicuadradoClii-cuadradoClii- PrPi-PiPiChi- Chi

de libertad

AAiAA2AAAA, 11 2.6160. 0.1058.,
AAzACiAA2AC, 1 8.6491. 0.0033.

ACAC2, 1 0.0433. 0.8352.

ACzMKiAC2MK, 1 1.3931. 0.2379.

MKiMKzMKMK2, 1 0.297802978. 0.585205852058521-

111

.

------ ------- - -- -

AAiAA2AiA21111 , A n2 ;: A , n 221--1-------111267842.67842678401017.
---0.1017010170.1017.

1 3.6573 0.0032AA2ACiAiA2AA2ACAA2, : , . .

- 1 7.6458 0-0057000570.0057ACiAC2A)A2ACiAC2AA2ACAC2-AAACAC2AA, :
), . -.

AC2MlAC2MKAA2iAA2, :
|,

1 0.1235. 0.5472.

MKiMK2AA2MKMK2AA2, : : ],
1 0.8177. 0.3658.


