














Cuadro 4. Programa de produccién de Ia conserva de los granos de choclo..

Descripcion/Cantidad | Afio 1| Afio 2| Afio 3 | Afto 4-8
Tamafio 1 2000030000 40000 | 40000
Tamafio 2 20000130000( 40000 | 46000
Total 40000160000 | 800000 | 800000

Para hacer este programa de produccion se tuvo en cuenfa las importaciones

legales.

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

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

Cuadro 5. Programa de funcionamiento de la empresa.

Aito | Capacidad (% )
50
75
100

] bdj i

Cuadro 6. Estimacidon de ingresos por concepto de ventas

Producto [Precio unitario ($Sus)jAnol1}Ano2|Aiio 3| Afio 4-8
Conserva 1 0.61 12200 18300124400 24400
Conserva 2 0.77 154001:23100{30800] 30800
Total (Sus) . 27600 41400[55200| 55200




El precio es asequible es asi que la conserva pequefia cuesta en Bs 3.94) y la
otra cuesta Bs 4.97, en comparacion con ¢l precio del producto importado es barato. El

precio del producto en los proximos afios bajara, st es que se mantienen los costos de

la materia prima e (nsumos.

Cuadro 7. Estimacion de los costos de ventas y distribucidn.

Descripeion Costo total ($us )|
Costos de ventas 500
Total ( Sus ) 500

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

vendedores.

Para la distribucion de los productos es mejor contratar transportistas particulares,
especialmente para las ventas a nivel departamental, para las ventas en el resto del pais

, se tendra la participacion de comerciantes intermediarios. De esta manera se ahorra

gastos.
IV. MATERIALES E INSUMOS.

4.1 Estado oOptimo de la materia prima.

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

lechoso. Para medir el estado adecuado de procesamiento, existen muchas técnicas, una
de ellas es; tomando lecturas del cultivo desde la siembra para luego cosecharlas en la

semana 16-17, también contamos con muchos instrumentos que nos ayudan a

determinar el grado de madurez fisiolégica como por ejemplo; el



suculémetro, refractometro, tierndémetro, vy por uGltumo una prueba rutinaria, que

consiste en apretar el grano con la ufia del dedo pulgar y observar su temura.

Cuadro 8. Costos de comercializacién ( choclo ).

Mes Cantidad ( Unidad )| Costo ( Bs)
Noﬁembre 25 20
Diciembre | 25 13
Enero - 25 10
Febrero 25 &
Marzo 25 5
Abril 25 8
I\7Iay0 25 8
Promedio 25 10.2

Cuadro 9. Programa de abastecimiento.

Descripeion Unidad | Afiol | Afio2 | Afio3
Acido citrico Kilogramoj 20 30 40
Cloruro de sodio Kilogramo|{ 10 1S 20
Azicar | Kilogramo!| 100 150 200
Envases de vidrio de 210cc} Unidad | 20000 | 30000 | 40000
Envases de vidrio de 350cc| Unidad | 20000 { 30000 | 40000

Gas hicuado Unidad 56 84 112
Choclo Unidad |147053 (2205801294106




Cuadro 10. Esfimacion de los costos de produccion. Materiales e insumo.

Descripcion Precio unitario| Aol Afio2 | Afo3
(Sus)

Acido citrico 4.64 92.8 139.2 185.6
Cloruro de sodio 0.03 0.3 0.5 0.6
Azicar 0.61 61.0 1.5 122
Envase de vidrio de 210cc 021 4200 | 6300 | 8400
Envase de vidrio de 350cc 038 15600 8400 | 1200
Gas hicuado 3.8 212.8 319.2 425.6
Choclo 0.06 88232 | 132348 | 176464
Total (Sus) - 18990.08 | 28485.1237980.16

V. UBICACION Y EMPLAZAMIENTO.

5.1 Ubicacidn.

Il emplazamiento de la nueva industiria sera en la ciudad de Punata, ubicada a 45

Km. de la ciudad de Cochabamba, se encuenfra a una altura de 2700 m.s.n.m., situado

entre los paralelosl7°30°

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

al oeste con la provincia Jordan, vy al sudeste con la provincia Mizque.

La superficie aproximada de la provincia de Punata es de 850Km®, con una

densidad de 55.8 habitantes por km*. La capital de la provincia, es el centro poblado de
Punata, con una poblacién de 12.758 habitantes ( Censo, 1992 ) . La poblacién lotal de

la provincia en 1992 fue, 47.402 habitantes, lo que representa un 4.27% con respecfo

al total de la poblacidn del departamento. ( ILN.E.; 1994 )

y 17°40° sud, y los meridianos 68°50° longitud oeste,




5.2 Condiciones locales.

La ciudad de Punata cuenta con servicios de agua de riego y consumo. Su
economia actual, se basa en las actividades agropecuarias en los rubros de: Maiz, papa,
frutales, lecheria y elaboracion de chicha, todo esto complementado con actividades de

comercio y servicio de fransporte. Respecto a lo social, la gente es muy dinamica, los

jOvenes en su mayoria hablan el castellano.

El clima es templado-{tio, la temperatura media anual varia entre 12 a 18°C , dondc la

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

mes de septiembre.

Cuadro 11. Estimacidon de los costos de inversion: terreno

Descripcién { Area ( m”’ | Costo unitario ($us )| Costo total (Sus )
Terreno 600 2 1200
Otros gastos - - 50 )
Total - - 1250

El terreno debe estar situado en un lugar donde cuente con energia eléctrica, agua

potable todo el afio, tenga un facil acceso a la fabrica.

VI. INGENIERIA DEL PROYECTO.

6.1 Tecnologia del procesamiento de los granos de choclo

a. ) Limpieza del material

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

durante la elaboracion.



b.) Cosecha

El maiz esta en su mejor estado para ser destinado a la conserva, solo en un
periodo bastante limitado, que es cuando pasa del estado lechoso al almidonoso; es

decir se harda una evaluacién de la curva de maduracion mediante mediciones

periddicas con un refractémetro, en un punto de madurez fisiologica. ( Quitdn,
1999).

Es conveniente que la cosecha se realice en las primeras horas de la mafiana,

pues de esta manera existe menos peligro de alteracion, y ademas se consigue

mejor calidad.

¢.) Recepcion
Una vez cosechado el producto, se realizard una previa clasificacién, y se

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

adecuada.

d.) Scleccion

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

aquellos que se encuentren en el estado lechoso.

e. ) Pelado y deschalado.

De esta operacion se eliminan las bracteas y el estigma

f.) Lavado

Esta operacion es umportante para eliminar la suciedad y sustancias extrafias

que puedan estar adheridas al choclo.

g. ) Cortado

Se utilizara cuchillos filos para ¢l corte de los granos.
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h.) Lavado

pr—1

Esta operacion se repite dos veces , ya que es muy difictl eliminar los estigmas

del choclo ( barba ) , y también eliminar otras sustancias extrafias que han podido

pasar el primer lavado.
i. } Seleccion de los granos
Se descartan los granos mal cortados, dafiados y ennegrecidos ( oxidados ).

j.) Precoccidon a vapor

Los granos de choclo limpios cuecen a vapor durante 35 minutos a una

temperatura de 121°C, en una relaciéon de: 5 ktlogramo de. grano de choclo y 0,5

litros de agua.
k.) Preparacion del liquido de cobertura.

Los ingredientes en preparacion del liquido de cobertura son: Agua potable,
azucar, sal y acido citriéo
L) Llenadoldc Cnvascs

Los envases escogidos deben estar iimpios y esteritlizados. Se rellena con 200g
de granos de choclo para los envases de 210cc y 330g de grano de choclo para

envases de 350cc. Por ltimo se agrega el liquido de cobertura preparado hasta
llegar a Smm pof debajo de 1a boca del frasco de vidrio.
m. )- Preesterilizacién.

Esta operacidn se lleva acabo con el fin de eliminar las burbujas de aire, que
existen en el envase lleno y para crear vacio al cerrar. La temperatura y el tiempo
del liquidol de cobertura durante la preesterilizacion, es 80°C duranie 10 minutos.
n.) Sellado

Se cierran }os frascos de vidrio herméticamente.

0.) KEsterilizacion

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

temperatura de 121°C.
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p. ) Enfriado.
El producto esterilizado debe enfriarse primeramenie a temperalura ambicnle

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

el fin de evitar el excesivo cocimiento.
q.) Etiquetado y encajonado

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

un mejor transporte y una mejor comerctalizacion.

6.2 Tlujograma del procesamiento de los granos de choclo.

Linpieza del maternal

4

Cosecha- recepcidn- Seleccidn
4

Deschalado y desbarbado
4
L.avado de las mazorcas

U

Cortado de los granos de choclo
!

Lavado de los granos de choclo
8§

Seleccion o eliminacion de granos en mal estado (mal cortados enneprecidos, daiiados )
§
Precoccién a vapor
8
Llenado de envase
§
Preesterhzacidn
{
Sellado
0
Esterthzacion

3

Control de calidad y etiquetado
¢

Alimacenatniento
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6.3 Equipo de produccion.

Cuadro 12. Estimacion de los costos de inversion de: Equipos y materiales de

laboratorio.
Item Cantidad | Capacidad | Precio unitario | Precio total
(Sus) (Sus )
Autoclave ! 1000 L 3000 | 3000
Balanza ] 2 Kg ) 232 232
Olia - 3 20L 9.28 277.84
Cocina industrial ] Unidad 17.02 17.02
Garrafa 4 10Kg 20 80
Cuchillo 4 | Unidad 0.38 1.52
Balde 2 0L 0.77 1.54
Jarra 2 1L 0.5 ]
Pipeta 1 10cc 123 1.23
Termometro i Unidad 4 .95 4.95
Mesa de azulejo 2 Unidad 500 1000
Bafiador 4 40L, 10 40
‘Total (Sus ) - o - 4407.1




6.4 Distribucién fisica del proyecto.

A

@

Donde:

A. Laboratorio de procesamiento

Mesa de azulejo

Mesa de azulejo

@ Autoclave

& Cocina industrial

B. Habitaciéon del sereno
C. Administracion
D. Almacén

E. Garaje
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6.5 Equipo para servicios

Cuadro 13 Estimacion de costos de inversion: Muebles y enseres

Descripcién Cantidad | Costo unitario ( $us )| Costo total ( $us)ﬁ
Escritorio ] 77.39 77.39

Mesa 1 65.0.1 65.01

Silla 2 18.57 37.14
Maquina de escribir 1 74.30 74.30

Total ($us) - 253.84

6.6 Obras de ingenieria civil.

Cuadro 14. Costos de inversion por ebras civiles.

Concepto Dimension | Area | Costo unitario | Costo total
(m*) (Sus) (Sus)
Laboratorio de procesamiento 12x5 60 35 2100
Administracién 4x4 16 35 560
Almacén 5x4 20 35 700
Sereno 3x4 12 35 420
Total ( $us) - - - 3780
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6.7 Mantenimiento de: Obras civiles, maquinaria y equipo. -

Cuadro 15. Estimacion de costos anuales de produccion: Mantenimiento y

reparacion de las obras

Item Costo total (Sus)
Obras ctviles 92.87
Magquinaria , equipo y vehiculo ' 100

Otros 30.95

Total ($us ) 223.82

VII. ORGANIZACION DE LA PLANTAY GASTOS GENERALES.
7.1 Organizacion de la planta.
I.a planta tiene una organizacion de tipo privado..

Cuadro 16. Estimacion de los costos de produccion: Gastos generales

Descripeion Cantidad | Precio unitario | Total
( Sus)
Electricidad Global 104.95 104.95
Agua potable. | Global 200 200
Teléfono 1 185.75 185.75
Otros. G. Grales. | Global 452 45.2
Total ( $us ) - - 535.9

El presupuesto de agua potable, electricidad se refiere a los costos de consumo.



Cuadro 17. Estimacion de costos de produccion: Depreciaciones.

16

Descripcion Valor Tasa de | Vida atil | Valor residual | Depreciacion
Inicial | Depreciacion Anual
Terreno 1200 - 30 1200 -
Obra civil 3780 5 10 378 340.2
Equipo 3356.86 10 10 335.68 30211
Herramienta 1050.24 10 10 105.02 94.52
Muebles y enseres | 253.84 20 10 25.38 22 85
Total { Sus ) - . - - 759.68

El terreno destinado a toda la planta tiene una superficie de 600m” (2 $us por

metro cuadrado ), el cual no esta sujeto a depreciaciédn.

Vi, MANO DE OBRA.

Cuadro 18. Estimacion de costos de produccion: Mano de obra.

Cargo

Cantidad

Sucldo Sueldo Beneficio Total

Mes ( $us ) | Semestral (Sus ) | Social ( $us )| ( Sus )

Técnico | | 150 900 405 1305
Secretaria 1 77.39 464.34 208.95 67329
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 chofer, debido a que la fabrica buscara a

transportistas que quieran trabajar como mtermediarios en la comercializacion del

producto, se trabajara 6 mese/afio, ya que la materia prima es temporal. El beneficio

social es. 45% del sueldo semestral.
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IX. PLANIFICACION DE LA EJECUCION DEL PROYECTO.

Cuadro 19. Costos de inversion previos a la produccion

Descripcion Costo fotal ( $us)
Estudio de factibilidad 300
Entrenamiento personal 40

Gastos de organizacion 154.79
Transporte y seguro de maquinaria 200
Instalaci6n y montaje 717.39
Puesta en marcha 30

Total ($us ) 802.18

Estudio de factibilidad.

El estudio de tactibilidad es muy compilejo, 1o cual demora aproximadamente un mes.

Entrenamiento personal.

Por 1a naturaleza simple del procesamiento del producto, sera necesario un dia.

Transporte y seguros de maquinaria.

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

equipos portatiies.

Instalacién y montaje.

La instalacién y el montaje, debe realizarse en el mas corto plazo posible y debe

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

La puesta en marcha de la maquina instalada, la reahzacién de pruebas y analisis del

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

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

Actividad / Meses 1121314151617]18(9110

Estudio de factibilidad ¥

Busqueda de financiamiento | *| ¥

Construccidén de obras civiles k| K| k| %

Compra de maquinaria y equipo *

Compra de muebles y enseres * 1K

Organizacion | | ¥

Instalacion y montaje *

Puesta en marcha *

X. EVALUACION FINANCIERA.

10.1 Evaluacidon econdmica.

Se refiere a los costos de produccidn en general, capital de explotacion, estado de

Ingresos netos, costos de nversion nicial, total, ele. y otros aspectos que interesan al

inversionista.

-10.1.1 Estimacion de los costos anuales..

Los costos de produccidon anual, consideran también la amortizaciéon y pago de

intereses, derivado del préstamo.
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Cuadro 21. Amortizacién y pago de intereses por concepto de préstamo.

Afio Capital | Interés | Amortizacion | Total ( $us )
0 8000 | 1040 0 1040
1 - 8000 | 1040 2000 3040
2 6000 780 2000 2780
3 4000 520 2000 2520
4 172000 | 260 2000 2260
Total ($us)| - 3640 8000 11640

El crédito tiene un plazo de 4 afos, con | afios de gracia, amortizacion anual y un

interes del 13% anual en dolares americanos.

Cuadro 22. Estimacion de los costos totales de produccién anual.

Descripcion Ano 1 Afio 2 Aito 3 Ano 4 ATto S
Choclo 8823.2 | 132348 | 176464 | 17646.4 | 17646.36
Otros materiaies 154 1 231.15 3082 308.2 308.2
Matenal de embalaje 9800 14700 19600 19600 19600
Mano de obra 5129 5245 5364 5364 2364
(3as licuado 2128 3192 475 & 425.6 425.5
Mantenimiento 223.82 | 22382 | 22382 | 22382 | 223.82
Gastos generales de fabrica 5359 6569 87 803 85 803 .85 803 .85
Costos de fabrica 24878 34623 44372 44372 | 44372
Costos de ventas 500 500 500 500 500
Costos de operacion 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 producciéon 27178 36663 46151 45891 45631

Los costos de fabricacién inciuyen costos de materia prima e insumos, mano de

-obra, servicios, reparacion, mantenimiento y gastos generales de fabrica. Los costos de
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operacidn, incluyen ademads costos de ventas y de distribucton, finalmente los costos de

produccion consideran los costos financieros y depreclaciones.

E! costo unitario es la relacion entre el costo de produccion de un afio determinado y el
volumen total del afio que se desea calcular. El precio de venta anual es ajustado de acuerdo a
tos costos de produccidn, y se estabilizan a partir del cuarto afio, por lo que las utilidades son
mayores en los siguientes afios. Estas utilidades netas, son reducidas a mnicto, ya que la tabrica

no se encuentra trabajando al 100% de su capacidad.

10.1.2 Capital de explotacion.

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

normal funcionamiento de la fabrica, en el transcurso de un periodo de tiempo que

permifa la rotacion de este dinero.

Cuadro 23. Costos de inversion fijos.

Descripcion Total ( $us)
Terreno | 1250
Obras civiles 3780
Equipo 3356.86

Materiales de laboratorio| 1050.24

Muebles y enseres 253.84
Total ($us ) 9690.94




Cuadro 24. Costos de inversion inicial total.
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Descripcién Total ( Sus)

Costos de mversion {ijos iniciales 9690.94

Gastos de capital previos a 1a produccién| 602.18

Capital de explotacidon a plena capacidad | 3571.67

Total 13864.8
Cuadro 25. Costos de inversion total.
Descripeion] Ao 0 Aﬁﬁ I |ABo2 Ao 3 Ano 4 Aifio 5-8
Inversién 9690.94 | 0 0 0 0 0
fija
Gastos prev.| 602.18 0 0 0 0 0
produccion
Capital de 0 2048 765 759 0 0
operacién
Total (Sus) | 10293.12 | 2047.68 |764.75 759.23 0 0

| Cap. social | 231812 | 2047.68 0 0 0 0

Credito 8000 - - - _ -




Cuadro 26. Calculo del capital de explotacion anual. ($us ).
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Descripeién/Aidio Dias Cocef. de|1 2 3 4 S 6 |7-8
cober. |renv.

Activos corrientes

Cuentas por cobrar 5 12 352 1488 1623 623 623 |623 623
Existencias

Choclo 15 12 368 1551 1735 |735 {735 735 1735
Material de embalaje 14 24 |38l 572 762 762 762 |762 {762
Otros materiales 10 30 (98 199 102 1102 1102 {102 (102
Gas licuado 5 45 259 {388 {517 {517 |517 {517 [517
Mantenimiento 180 2 112 1112 [112 (112 112 (112 |12
Prod. de fabrica 2 40 138 | 192 (247 247 247 247 (247
P. acabados 7 24 1484 (673 {863 [863 863 863 {863
Efectivo en caja 10 24 201 1206 {206 199 191 1191 {191
Total activos - - 22291318914074 1406640593947 3947
corrientes

Pasivos corrientes

Cuentas a pagar 10 12 251 376 1502 1502 1502 SIOZ 502
Capital dé explotacion - - 2048|2812 1357213564 |355713557|3445
Aumento al capital de - - 20481765 | 7591 O 0 0 | O
explotacion

10.1.3 Ingresos netos.

FEste proyecto muestra utilidades brutas,

utilidades netas. La utilidad neta no

distribuible podra ser destinada, para realizar ampliaciones en el futuro, o para el pago

de dividendos a los socios..




Cuadro 27. Estado de ingresos netos.(Sus ).
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Descripcion Aiio § Aiio 2 Aflo 3 Aiio 4 Afio 5 Afio 6 Ao 7 Ao 8§
Ingreso por 27600 41400 55200 55200 55200 55200 55200 55200
ventias |

Costos de 27178 36663 46151 45891 4563] 45631 45631 45631
produccion

Utilidades brutas | . 421 4736 9048 9308 9568 9568 9568 9568
[mpucstos 2208 | 3312 3416 4416 YTY: 1416 2416 3406
8% :

Ulilidades netas ~1786 1424 4632 4892 5152 5152 5152 5152
Utilidades no -1786 1424 4632 4892 5152 5152 5152 5152
distribuidas |

Utdes. no dis. -1786 362.32 4269.9 9162.2 143 14 19466 24619 20771

acumulalada




Cuadro 28. Corrientes de liquidez para planificacion financiera. ( $us)
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Descripceion/ 0 1 2 3 4 S 0 7-8 1} Total
Ajio (Sus)
Entr. En

eféctivo

Cap. Social |2293.12|2047.68| 0 0 0 | 0 | 0 | 0 | 4340
Crédito 8000 | O 0 0 0 0 | 0 | 0 | 8000
Ventas 0 27600 | 41400 {55200 155200 |55200155200155200 400200-
Tot. entrada | 10293 | 29647 | 41400 | 55200 | 55200 | 55200|55200,55200(412540
Salidas |
efectivo |

[nv. Fija | 96909 | 0 0 0 0 0 | 0 | 0 |96909
G. prev prod. | 602.18 0 0 O 0 0 0 0 (60218
Cap. Trabajo 0 20476 1764775 1759231 O 0 0 0 135716
Costos de - 25378.9135123.9| 44872 | 44872 144872144872 1448721329734
operacion

Amortizacidn 0 2000 2000 | 2000 } 2000 O 0 0 3000
Intereses 0 1040 780 520 | 260 0 0 0 2600
Impuestos - 2208 3312 | 4416 | 4416 | 4416 | 4416 | 4416 | 32016
(8% ventas)

Dividendos - - 0 0 | O 0 0 0 0
Total salidas | 10293 | 32674 | 41980 [ 52567 | 51548 [49288149288 (492881386215
Exc./Déficit. 0 -3026.91 -580.7 | 2632 | 3651 | 5911 ] 5911 | 5911 | 26325
Saldo 0  |-3026.9| -3607 |-974.9|2677.0] 8589 | 1450120413 | 52650
acumulat.
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10.1.4 Umbral de rentabilidad. |

El umbral de rentabilidad representa el nivel de produccion ( 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 produccién ( ventas ).

Izl cdiculo se realiza en el momento, cn que la fabrica trabaja al 100% dc su capacidad

,que es cuando los costos e ingresos se estabilizan.

El umbral de rentabilidad o punfo de equulibrio se calcula a traves de la siguiente

relacion:

| UR=1/(r-v)
Donde:

UR = Umbral de rentabilidad
f = Costo {10
r = Total venla

v = Costos variables

UR=21% (pagando la deuda, cuarto aiio )
UR=20% {(sin pagar la deuda, quinto afio )



Cuadro 29. Costos fijos y variables. (Sus ).

Ano |

| Descripeion Afo2 | Afio3 | Afiod | Afio5 |Aiio 6-8
Costos fijos |

Gas licuado | 212.8 | 319.2 | 4256 | 4256 | 4256 | 4256
Mano de obra 5129 | 5245 5364 53064 5364 5364
Reparacion y mantenimiento | 223.82 223.82 | 223.82 | 223.82 | 223.82 | 223.82
Costos financieros 1040 780 520 200 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 | B03.85 | 803 .85
Total costos fijos 981641 7997 8096 7836 [T7576.95| 7576.9
Costos variables

Choclos 882321 13234.8 | 176464 | 176464 | 176464 | 17646.4
Otros matenales 1541 { 231.15 | 308.2 | 3082 | 3082 | 308.2
Total costos variables 807731 13465 | 17954 } 17954 § 17954 | 17954

*Tasa de cambio = 6.46 Bolivianos

10.2

Toda entidad financiera, requicre de parametros umportantes, denominados
Cocficientes Globales o Integrales, que consideran los efectos y los costos totales, Llales
parametros se conocen como: la relacidon Beneficio / Costo ( B/C ), Valor de

actualizacion neto (VAN ) y Tasa interna de rendimiento ( TIR ), son necesarias para la

aprobacion de cualquier crédito

Evaluacion financiera.

10.2.2 Relacién beneficio/ costo.

- Para el célculo de la relacion beneficio / costo, se ha considerado los datos de

beneficios y costos actualizados al 14% respectivamente. La condicion suficiente y
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necesaria de esta relacion, €s que sea mayor a uno, para que el proyecto sea rentable.
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Relacién B/ C = Diferencia de beneficios / Diferencia de costos variables.

Relacién B/ C =13800/7630.8 = 1.80

10.2.3 Valor de actualizacién neto (VAN).

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

inversion, en este caso se considerd un coeficiente de actualizacidn del 14% que es lo

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

corrientes de liquidez neto por {actores de actualizacion.

10.2.4 Tasa interna de retorno (TIR ).

El TIR, representa la rentabilidad del proyecto en términos de porcentaje, y se
calcula determinando el punto, en que la diferencia de benefictos netos actualizados

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

YAN = 8043.87 $us ( sin {inanciamiento externo )
TIR= 26.91

VAN =10015.62 Sus { con financiamiento externo )
TIR =43.36
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Cuadro 30. Corrientes de liquidez y calculo del VAN para proyecto sin

financiamiento externo ($us)

Descripcion Afioc 0 (Aol |Afo2 |Afo3 |Afo4 |AnoS [Ato 6 [Afio7 {AfioB
‘Entradas |

Ventas - 27600 141400 155200 (55200 {55200 |55200 [55200 {55200
Recuperaciones |- 0 0 0 0 0 0 0 3571

Total entradas |- 27600 |41400 [55200 {55200 |55200 {55200 {55200 |58771
Salidas

Inv. Total 10293 {2047 [764.7 17592 |0 0 0 0 10

C. de operacién |0 25378 |35123 144872 144872 44872 | 44872 |44872 |44872
Impuestos - 2208 3312 14416 4416 4416 4416 14410 14410

Total salidas | 10293 |29634 |39200 |50047 [49288 49288 |49288 149288 |49288
Corr. Liquidez |-10293|-2034 {2199 {5152 [5911 [5911 |5911 {5911 |591!

V actual (14%) |-102931-1784 11692 (3477 [3500 [3070 2693 [2362 (3324

Corrientes Liqg.|-10293 |-12077 |-10385{-6907 {-3407 {-336.7 {2356 [4719 |8043

Acumulada
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Cuadro 31. Corrientes de liquidez y calculo del VAN para proyecto con

financiamiento externo (Sus).

Descripcién

Aifio 0

Afio 1

acumulada

Afto2 1Ano3 |Afio4 [AfioS |Ano6 [Afio7 |Afo 8
Entradas
Ventas - 27600 141400 55200 55200 (55200 55200 155200 {55200
Recuperaciones |- 0 0 0 0 0 0 0 3571
Total entradas |- 27600 {41400 [55200 [55200 55200 [55200 |55200 | 58771
Salidas en
efectivo
Cap. Social 2293 12047 |0 0 0 0 0 0 0
-Amort. crédito |- 0 2000 2000 2000 2000 0 0 0
Interés - 104G {780 520 260 0 0 0 0
Costos de |- 25378 | 35123 |44872 |44872 144872 44872 |44872 | 44872
operacion
Impuesto - 2208 133172 4416 4416 4416 4416 (4416 {4416
Total salidas 2293 130674 141215 151808 {51548 |51288 {49288 |49288 {49288
Corr. efectivo  |-2393 }-3074 [184.01 |3391 3651 3911 5911 {591t |53911
VAN (16%) -2393 |-2697 114159 |2289 2162 2031 2693|2362 {3324
Valor actual [-2393 |-4990 }-4848 -2559 -396.8 1634 4328 (6691 100.1 5
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Foto 3. Demostracién del procesamiento y conservacion de los granos de

choclo en la comunidad de Tajamar ( Prov. Punata ).
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Foto 4. Producto final
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ANLEXQO 3.

CUADRO 1. Superficie, Rendimicnto y Produccion del cultivo de maiz en

Bolivia.
Aftg 95-96
Superficie | Rendimiento | Produccién
(has.) |{(kg/ha) (TM)
284293 2027 576235
Afio 96-97
Saperficic | Rendimicnto | Produccion
( has.) ( keg/ha) (' T™M )
294755 12040 1601360

Fuente: Instituto Nacional de Estaditica

CUADRO 2. Superficie, Rendimiento y Produccion del cultivo de maiz en

Cochabamba.

Ao 95-96

Superficic | Rendimiento | Produccion
( has. ) ( kg/ha) (TM)
34425 12790 43710

Aifio 96-97

Superficic | Rendimicento | Produccion
( has. ) ( kg/ha) (TM)
36860 1290 47560

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica



 ANEXO 4.
Importacion de Bolivia — gestion 1998 |

Descripcion Kilos {Valor FOB| CIK
' ($us) |Frontera
($us)

Maiz dulce ( Zea mays var. Saccharata) 24;895 20,844 23416

Preparados o conservados

Maiz dulce, aunque estén cocidos en 1,660 1,330 2.191

agua o vapor, congelados

Fuente: Camara de Comercio de Cochabamba, 1998,

Importacion de Cochabamba: Maiz dulce conservados ( ILxc. en vinagre ).

Aio |Valor FOB| CIF (GAC
($us) Frontera
(Sus) Pagado

( $us)

1997 112,531 14,048 11,4047

19981918.65 1,190.89 1119.10

199912,415.51 2,896.72 |289.95

20001767.43  [915.08 [91.45

Fuente Camara de Comercio de Cochabamba.

FOB = Precio en puerto de embarque

CIF = Costo seguro y flete

GAC = QGravamen Aduanero Consohdado



b)

d)

3 -

Alguna vez ha consumido granos de choclo en conscrva?

| | No

| ] s

TEST ORGANOLEPTICA -

Caracteristicas del tratamiento N°

Sabor

L

]

Olor

Color

]

Dulce
Natural
Acido
Poco icido.
Agradable

No tiene olor

Mal olor

- Bueno

Regular

Malo

Consistencia y textura

Gusto Personal

Firime

Blanda

Elastica

Fibroso

Gusta mucho

Gusta un poco

Ni gusta, ni disgusla

Dispusta un poco

Califique las siguienies muestras marcando
las casillas de su calificacion respectiva.

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

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



RESULTADOS DE LA PRUEBA ORGANOLEPTICA

—

- L

Sabor ( % )

Acido acético

Dulce Natural Acido |Poco écido
46.25 17.3 10 26.25
Acido citrico

Dulce Natural Acido | Poco 4cido
40 31.25 'S 23,75
Metabisulfito de potasio

Dulce Natural Acido | Poco écido
4() 4375 6.25 10

Olor { % ) *

Actdo acético

Agradable | No tiene olor | Mal olor

71.25 25 3.75

Acido citrico

Agradable | No tiene olor | Mal olor

75 22.5 2.5

Metabisulfito de potasio

Agradable { No fiene olor | Mal olor

73 175 75

Color { %)

Acido acético

Bueno Regular Malo

71.25 275 1.25

Acido citrico

Bueno Regular Malo

75 25 0

Metabisulfito de potasio

Bueno Regular 1 Malo

61.25 38.75 0

ANEXO 6.




Consistencia y textura ( %)

Acido acetlico

Firme Blanda Elastica Fibroso
21.25 67.5 6.25 5
Consistencia y textura ( % )

Acido citrico

Firme Blanda Flastica Fibroso
21.25 67.5 10 1.25
Consistencia y textura ( % )

Metabisuifito de potasio

Firme Blanda Elastica Fibroso
23775 65 6.25 5

Gusto personal ( % )

Acido acetico

Gusta mucho | Gusta poco | Ni gusta, ni disgusta | Disgusta
41.25 46.25 7.5 5

Gusto personal { % )

Acido citrico
'Gusta mucho { Gusta poco | Ni gusta, ni disgusta | Disgusla
56.25 26.25 7.5 10
Gusto personal (% )

Metabisulfito de potasio

Gusta mucho { Gusta poco | N1 gusta, n1 disgusta | Disgusta
42.5 27.5 12.5 17.5




Dependencias:

Medicina Velerinaria
tscuela Teécnica Supetior
-oreslal ETSFOR

Centro de Invesligacién
en Forrajes Cil-

Oficinna de Educacidn

I
Departamentos:

Ingenieria
Fllolecnia
Zoolecnia
Dasarrolio Rural

Tecnologia Agroindustdal

Proyeclos Especiales:

AGRUCO
CIFEMA
CISTEL
CLCOTERRBA
MEJOCUY
ORSTOM
PEIRAV
SEFFO
PROLADE

Bilxlloleca Especializada

Produccion y Campo

L.ochoria

(tunvantlos Mayores y Monoros
Maostranza

Servicios Laboralorios:

Suelos y Aguas
Nutricion Animat -
Blotecnologia

Diagnosis de Protoccion Vegelal
Fundos Universilarios:

“l.a Tamborada”
“L.a Violeta"
"‘Callajchulipa”
Vaite del Sacla
"Chilijety”

ANEXO 7.
UNIVERSIDAD MAYOR DE SAN SIMON '

FACULTAD DE CIENCIAS AGRICOLAS Y PECUARIAS

“MARTIN CARDENAS”
CONDECORADA CON EL “CONDOR DE LOS ANDES"

LABORATORIO DE NUTRICION ANIMAL
BROMATOLOGIA
ANALISIS QUIMICO

Interesado o BAFL Procedencin: Cochabamba
Mucestira . Conserva Granos de Choclo
N° AR, 00-349 T M
Jdul‘lil’fi{.’l(,iun -Ch{)(‘]f) chn ' )
LUIIE}L]V;I
9% Humedad $2.01
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Y Cemza 2.07 _
‘.’.-‘6 Fixtrocto Tldreo 2.7
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% Iixt fibre de Mitrdpeno | 74.27 )
Y Miirdgeno Total e i R
2o _Fosloro
Yo Calero i —
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e PPoliasio
i -’ELI\IILHLHHJ ) L L - | - i
Descuento del 10%g0
Coslo : Bs-  86.26  (Son Ochentay Seis 26 /100
olivianos)

Cochabamba, 29 de Noviembre 2000

it

e LAR RHGHLTQ[ (AT A Sk
Far, ATRONOMWIA LLACLS A,

ce.. Archivo

Direccién: Av. Pelrolera Km. 5 Casilla: 4894 Teldfonos: 35402 - 53284

Fax: NO591 - 042 - 34199




AMIALLIS TS MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS ANEXO 8

a—

Consignatarlo EAFT
Hueslra Nﬁ [ T]_..:l Fechal 13 - 09 _ OO

Tipo de Allmento 1 MATZ ENVAGSADU

1

Lh muesbtro cumple con los requlslitos de 1a btomo de muesirs y prescrva--
cion.

ST 5. NO oo NO SE SADBE o4

PARAMETROS MICROQBIOLOGICOS CUALITATIVOS ANMALIZADOS

DARAMETRO HMEIODO  CONCENTRACTION NORMA
gr/ml
Rec. Col. Azrob. Menof. Ve 1
Coliformes Tolales TM-NMP—-RP O
Collformes Fecales TM-HNMHP - RP O
Staphylococcus nureus R.P,~Conf, biC—'Cin 0
. - 5
Mohos y Levaduras R.Poe IX10
Rec. de Anacrobios R.P, | 80

PARAMETROS CUALITATIYOS ANALIZADOS

P S iy ey

Detecclon de Salmonella sp. Posltivo .»..s Megatlvo o & o

Detecclon de Shlgella sp. Positlvo ... Negativm';?{..

CONCLUSIOHES

OUOLRVACTOHL O

..-‘-""H--_
Ca:fﬂf'f”?’ S ‘!> % '
————Rhalls ta Jefe de @JQ_QLBL rlo Fecho

e

¢=3y  UNIVERSIDAD MAYOR DE SAN SWORT.
"{ N FACULTAD DE KEDICH
/ \ ~ LADORATORIOS DE
(/ e | INVESTIGACION MEDICA
(. \‘E' ILABIMICD

-_-.:"__.. CGuchahamhay - Botivia
- et




Color
Contraste Grados Chi-cuadrado| Pr > Chi
de libertad

AAAA, 1 0.8584 0.3542
AALAC, ] 2 8349 0.0922
AC,AC, 1 0.4881 0.4848
AC,MK, 1 2.6702 0.1022
MK MK, | 33886 0.0656
AAAA,ALA, | 0.2446 0.6209
AMACAA, | 1 31746 0.0451
AC,AC,ALA; 1 6.1634 0.0130
AC,MK A A, 0 4.3267 0.0172
MK, MK;:A; A, I 0.1524 0.6963
Olor.
Contraste | Grados Chi-cuadrado | Pr > Chi

de libertad
AAAA, 1 0.0013 0.9717
AALAC, 1 4.0413 0.0327
AC,AC, 1 0.0013 09717
AC,MK, 1 00013 | 0.9717
MK MK 1 19.2458 | 0.0001

ANEXO 9.



Counsistencia y fextura.

Contraste Grados | Chi-cuadrado|Pr> Chi
de libertad

AALAA, 1 0.0045 0.9464
AAAC, 1 0.6462 0.4215
ACAC, 1 1.3567 0.2441
AC,MK, 1 0.6119 0.4341
MK, MK, 1 6.7583 0.0093
AAAA;AA, | t 0.0005 0-9820
AAACAA, ! 0.0003 0.8679
ACIACyAA, 1 3.1692 0.0750
AC,MK | A A, 1 3.1245 0.0215
MK MK, A A, 1 0.4319 0.5111
Sabor.

Contraste Gradﬁs Chi-caadrado | Pr> Chi

de hibertad

AA AN, | 2.6160 0.1058
AALAC, 1 8.649]1 0.0033
AC{AC, 1 0.0433 0.8352
AC, MK, 1 1.393] 0.2379
MK MK, 1 0.2978 | 0.5852
AALAA;A A, 1 2.6784 0.1017
AA,ACTA A, 1 3.6573 0.0032
AC,AC, AAs l 76458 | 0.0057
AC,MK A A, 1 0.1235 0.5472
MK MK A A, 1 0.8177 0.3658




(Gusto personal.

Contraste

Grados Chi-cuadrado i Pr > Chi

de libertad
AAAA, 1 2.6160 0.1058 -
AA,AC, 1 8.6491 0.0033
AC,AC; 1 0.0433 0.8352
AC,MK, 1 1.3931 0.2379
MK, MG, 1 02978 0.5852
AAAA; A A, L | 26784 | 0.1017
AALAC A A, [ 3.6573 0.0032
ACAC A A, 1 7.6458 0.0057
AC,MK 1A A, 1 0.1235 05472
MK MKy A A | 1 0.8177 0.3658




