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RESUMEN

En el proyecto se plantea el disefio de una planta industrial para el proceso de
manufactura del cacao, en la empresa Procesadora y Distribuidora de Alimentos
B.V.S. C.A., dado que en la actualidad se ejecuta el proceso de produccion de
forma artesanal y con equipos alquilados, teniendo una capacidad de produccion
mensual de 60 Kg de cacao en grano, la cual para los directivos de la empresa
representa un bajo volumen de produccién. Esta investigacion se enmarco en un
proyecto factible, en el cual se tuvieron en cuenta los requerimientos técnicos de
capacidad, determinados por un estudio de mercado del que se obtuvo una
demanda potencial, y con el cual se pudieron seleccionar los equipos adecuados
para la obtencién de los productos finales, y con ellos determinar las necesidades
en cuanto al area requerida para la instalacion de los mismos y las necesidades
para ejecutar los procesos de manufactura de una forma efectiva, teniendo en
cuenta los ambitos organizacionales y ambientales, luego de este paso, se procedid
a efectuar todos los célculos econdmicos teniendo en cuenta los costos directos e
indirectos y asi, determinar la factibilidad econdmica del proyecto.

Descriptores: Planta Industriales, Proceso de Manufactura y Cacao.

Linea de Investigacién: Gestion Organizacional
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INTRODUCCION

La planta de cacao (Theobroma) es una planta que se da en climas tropicales en
zonas humedas y bajo sombra, la ubicacion geografica de nuestro pais lo hace una de
las regiones predilectas para el cultivo de esta planta, obteniendo un producto como
muy pocos, teniendo en sus variedades el cacao forastero, el cacao trinitario y una
especie autdctona de nuestro pais que es el cacao criollo, de esto se obtiene un producto
de calidad F1 siendo este el mas solicitado para la produccion de chocolates a nivel
mundial.

La historia econdmica venezolana identifica al cacao como el primer bien
agricola exportable, generador de considerables ingresos e impulsador de la actividad
econdmica de nuestro pais.

Sin embargo, es muy importante el proceso luego de haber cosechado la fruta
puesto que este le dara las caracteristicas ideales para producir un cacao Premium, entre
estos procesos esta el fermentado que facilita la descomposicion enzimatica de las
proteinas y los carbohidratos al interior del grano, permitiendo asi el desarrollo del
sabor. Los microbios intervienen en este proceso al crear el ambiente perfecto mediante
la fermentacion de la pulpa del cacao que rodea los granos, y el secado, en el cual se
Ileva el grano a un porcentaje de humedad 6ptimo para el almacenaje y posterior uso.

Luego viene el proceso de manufactura donde se transforma la materia prima
en diferentes tipos de chocolates, para esto es necesario una serie de herramientas y
equipos industriales los cuales facilitan este proceso, esta serie de equipos deben estar
disefiados y dispuestos dependiendo de las necesidades de la empresa, puesto que de
ello depende el nivel de produccion que pueden alcanzar. Desde este punto comienza
la investigacion para el desarrollo de un disefio de planta industrial que lleve a la
empresa Procesadora y Distribuidora de alimentos B.V.S., C.A. al logro de sus
objetivos a mediano plazo. Para dicho logro se requiere del desarrollo y aplicacion de
diversas técnicas, que seran presentadas en los capitulos siguientes:

El Capitulo I: EI Problema: se desarrolla en el planteamiento del problema, los



objetivos trazados por el investigador y la justificacion del porqué de la investigacion.

Capitulo 11: Marco Tedrico, se contemplan los antecedentes de la investigacion,
los aspectos relacionados a la realizacion del disefio de una planta industrial de la
empresa en estudio, donde incluya citas textuales que sirvan de soporte a la
investigacion y finaliza con la definicion de términos béasicos. Asimismo,

Capitulo I11: Marco Metodologico, se establecen en funcion al tipo y disefio de
investigacion y de las fases de la investigacién y el analisis empleado en este estudio
para alcanzar el objetivo general.

Capitulo IV: Resultados, este hace referencia a la presentacion de los resultados
del trabajo basandose en la metodologia segun fueron planteadas en el capitulo anterior
para el cumplimiento de los objetivos especificos. Finalmente se da paso a las

conclusiones y recomendaciones obtenidas en el estudio realizado.



CAPITULO I
EL PROBLEMA
1.1. Planteamiento del Problema

La evolucidn de la industria de los alimentos sin duda alguna ha tenido un gran
crecimiento en las Gltimas décadas, viendo con esto una expansion en la capacidad
productiva, esto motivado a la implementacion de nuevas maquinarias y tecnologias
que permiten producir en gran escala, de forma muy eficiente, siempre teniendo como
meta satisfacer la creciente demanda de los productos alimenticios.

El cacao venezolano es, sin duda alguna, uno de los mejores del mundo, es
usado para la fabricacion de una gran cantidad de productos de nivel alimenticio que
aportan nutrientes indispensables para el consumo humano, sin embargo, muy pocas
empresas aprovechan ese potencial para suministrar de forma masiva tanto a nivel
nacional como internacional.

La empresa Procesadora y Distribuidora de Alimentos B.V.S C.A. ubicada en
el estado Aragua se dedica a procesar el cacao para la produccion de pasta de cacao,
manteca de cacao, cacao en polvo, chocolate real, siendo estos los productos que
ofrecen al mercado, ejecutando un proceso de produccion de forma artesanal y con
equipos alquilados, lo que genera costos extras en los que se incurren para la realizacion
del proceso, que se trasladan al costo final del producto y ademas las restricciones de
baches mensuales, lo que limita la produccion por volumen.

En este caso la empresa cuenta con una gama de clientes, sin embargo, en la
actualidad se ha visto afectado el cumplimiento de las metas de produccion, en estos
momentos los indicadores de produccién se estan alcanzando aproximadamente en un
40% mensual de su capacidad total. A continuacién, se presenta la tabla 1, donde se

refleja los kilogramos de produccion mensual, durante el periodo en estudio.



Tabla 1: Indicadores de Productividad

MES-2021 PLANIFICADO Kg/mes | PRODUCCION Kg/mes | % INCUMPLIMIENTO
Septiembre 90 kilogramos 35 kilogramos 61%
Octubre 90 kilogramos 38 kilogramos 58%
Noviembre 90 kilogramos 32 kilogramos 64%
TOTAL 61%

Fuente: Empresa Procesadora y Distribuidora de Alimentos B.V.S C.A. (2021)

Ahora bien, se tiene que la productividad mensual fue de un promedio para el

afio 2021 del 39 %, aun cuando se habia planificado el 100 %. Esto ha traido como

consecuencia para la empresa un impacto negativo en las ventas.

Ademas de las

pérdidas de materia prima (Merma), lo que no es beneficioso, ya que se esta dejando

de producir kilogramos que son necesarias para cubrir la demanda del producto

requerido en el mercado.

Por otra parte, por tratarse de productos alimenticios, dentro del proceso de

produccidn de cada producto existen pérdidas de materia prima (merma). En la tabla 2

se presentan el comportamiento en cada uno de los productos.

Tabla 2 Comportamiento de Desperdicios 0 Mermas (Cacao)

SEPTIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE | TOTAL
PRODUCTOS % % % LOTES
MERMA MERMA MERMA

1 | Cacao (cascarilla) 7 8 5 2
2 | Pasta de cacao 1 1 1 1
3 | Manteca de cacao 0 0 0 1
4 | Cacao en polvo 0 0 0 2
5 | Chocolate oscuro 0 0 0 1
6 | Chocolate con leche 0 0 0 1
PROMEDIO 1.33% 1.5% 1% 8

Fuente: Empresa Procesadora y Distribuidora de Alimentos B.V.S C.A. (2021)

Es importante acotar que las mermas dentro de un proceso de produccién, pueden




ser perjudiciales para los beneficios econdmicos de la empresa Procesadora y
Distribuidora de Alimentos B.V.S, C.A, sumado a los costos involucrados en el alquiler
de las maquinarias, estan causando incrementos en el precio del producto final, el cual
tiene un impacto directo en los consumidores. Por esta razon la empresa Procesadora y
Distribuidora de alimentos B.V.S. C.A. se ve en la necesidad de evaluar opciones que
permitan mejorar las condiciones de trabajo y de los procesos, por ello se propone el
disefio de una planta industrial para el proceso de manufactura del cacao, que garantice
el logro de altos estandares de productividad y disminucion de los desperdicios en la
compafiia.
1.2. Formulacion del Problema
¢Cual seria el disefio de una planta industrial para el proceso de manufactura del
cacao, de manera de alcanzar altos niveles de productividad en la empresa Procesadora
y Distribuidora de Alimentos B.V.S. C.A.?
1.3. Objetivos de la Investigacion
1.3.1. Objetivo General
Propuesta del disefio de una planta industrial para el proceso de manufactura
del cacao, que garantice el logro de altos estandares de productividad, en la empresa
Procesadora y Distribuidora de Alimentos B.V.S. C.A.
1.3.2. Objetivos Especificos
e Diagnosticar la situacién actual en el proceso de manufactura del cacao.
e Determinar los requerimientos técnicos, organizacionales y ambientales
involucrados en las operaciones de la planta.
¢ Diseiar la planta industrial para el proceso de manufactura del cacao.
e Determinar desde el punto de vista econdmico la factibilidad de la instalacion
de la planta.
1.4. Justificacion de la Investigacion
La presente investigacion tiene como finalidad disefiar una planta industrial
para la manufactura del cacao, la cual aportard soluciones a la problematica que

presenta la empresa antes mencionada, no solo respecto a los costos involucrados en el



alquiler de las maquinarias, sino también, orientada a la disminucion de desperdicios y
al incremento de los indices de productividad.

Ademas, se busca solucionar la problematica en cuanto a la cantidad de materia
prima procesada mensualmente para la obtencion de producto terminado, el cual ronda
los 41.66 kilogramos de produccion mensual, y que estd muy por debajo de los
objetivos de la empresa, por lo tanto, se requiere un estudio de mercado que
proporcione los datos de demanda insatisfecha de los productos en cuestion y asi poder
determinar la capacidad requerida para el disefio de la planta industrial, lo que dara un
impulso a la oferta y posibilidad de ganar terreno en lo que a ventas se refiere por parte
de la empresa Procesadora y Distribuidora de Alimentos B.V.S. C.A.

La investigacidn, como estrategia para el desarrollo de las destrezas adquiridas
durante la formacion académica, refleja un beneficio de gran provecho, debido a que
promueve el enriquecimiento constante del valor investigativo y la necesidad de
mantenerse siempre al dia con los avances e informaciones que beneficien al
investigador; asi que la elaboracion del proyecto sera un conocimiento que podra
ponerse en practica y ademas formar parte de la experiencia, lo que ayudard a
desenvolverse con mayor naturalidad ante un problema a lo largo de la trayectoria
laboral.

Por dltimo, como valor agregado que genera este estudio a la empresa
procesadora, es que también le servird como antecedente bajo la linea de investigacion
de gestion organizacional, para cualquier profesional a egresar de la Universidad José
Antonio Paez, o de cualquier otro estudio tecnolégico o universitario, del area de
Ingenieria Industrial, que tenga la posibilidad de formar su perfil profesional basado en

procesos de industrializacion.

1.5. Alcance
Esta investigacion se realizo para la empresa Procesadora y Distribuidora de
Alimentos B.V.S. C.A. especificamente en el &rea de produccién donde a través del

disefio de una planta industrial para el proceso de manufactura del cacao se presentd



una propuesta que permita mejorar las condiciones de trabajo y de los procesos, el cual

es el fin Gltimo de este trabajo investigativo.



CAPITULO II
MARCO TEORICO

Segun Arias (2012), el marco teorico tiene el propdsito de dar a la investigacion
un sistema coordinado y coherente de conceptos y proposiciones que permitan abordar
el problema. Desde la Optica del autor resefiado: “Se trata de integrar la situacion
planteada dentro de un &mbito donde éste cobre sentido, incorporando los
conocimientos previos relativos al mismo y ordenandolos de modo tal que resulten util
a la tarea”. (p.36).

2.1. Antecedentes

De acuerdo a lo anterior, su racionalidad, estructura lI6gica y consistencia
interna, va a permitir el analisis de los hechos conocidos, asi como, orientar la busqueda
de otros datos relevantes. En consecuencia, cualquiera que sea el punto de partida, para
la delimitacion y el tratamiento del problema se requiere de la definicion conceptual y
la ubicacidn del contexto tedrico que orienta el sentido de la investigacion. Siguiendo
con el planteamiento se presentara algunas investigaciones vinculadas con el presente
proyecto, a continuacion, se mencionan:

Burgos (2014), en el trabajo denominado: ”Factibilidad técnico-econémica de
la creacion de una panificadora en el Municipio Carlos Arvelo del estado
Carabobo”, para obtener el titulo de Ingeniero Industrial, en la Universidad José
Antonio Péez, esta investigacion se considerd proyecto factible y sustentada, fue una
investigacion de campo, las fases correspondientes estan dirigidas, a la evaluacion del
mercadeo, donde se obtuvo que existe una demanda insatisfecha y la oportunidad de
negocios lo componen de estudio técnico determinando el tamafio, la localizacion y
capacidad del proyecto, se realiza la evaluacién econémica de factibilidad de la
instalacion de la panaderia, demostrando que es rentable mediante las herramientas de
confiabilidad.

Este trabajo se relaciona con la presente investigacion, porque ambos buscan el
disefio de una planta, a través de la evaluacion del mercadeo, asi como la factibilidad



técnico-econdmica para su creacion. Ademas, el estudio es de gran aporte a la presente
investigacion, ya que, por medio de ésta a través del marco teorico, se adquirieron los
conocimientos y puntos principales que se deben tomar en cuenta al elaborar del
estudio.

Robles (2015) por su parte en el trabajo de grado denominado: “Propuesta
técnica y economica para la creacion de una planta procesadora de
semielaborados de cacao en el cantdn la Troncal provincia del Cafar, afio 2014,
Realiza la investigacion para la elaboracién de una propuesta técnico econémica para
una planta procesadora de productos semielaborados a base de cacao, y se centra en el
diagnostico sobre el consumo de productos derivados del cacao, también el estudio
técnico para la creacion de la empresa entre las cuales se tiene, determinacion de
ubicacién y localizacion, disefio de la distribucion y organizacion técnica, ademas de
un estudio tanto econdmico como financiero.

Representa un apoyo de referencia para la presente investigacion ya que tiene
como fin similar la propuesta del disefio de una planta industrial, en este caso para el
proceso de manufactura del cacao, que garantice el logro de altos estandares de
productividad, en la empresa Procesadora y Distribuidora de Alimentos B.V.S. C.A.

Por ultimo, Ortufio (2019) en su trabajo titulado: “Plan De Negocios Técnico-
Econdmico en la Creacion de una Planta Productora de Aceite Vegetal Extraido
de la Coroba a Nivel Artesanal en Caicara Edo Bolivar”, se basa en la investigacion
para realizar un plan de negocios a una planta a nivel artesanal a través de un estudio
de métodos constituidos principalmente por el analisis de mercados, produccion y
también relevante a las condiciones de trabajo, con el fin de lograr un gran impacto en
la realizacion y lanzamiento de este producto. En el contenido se desarrollan estudios
de costos industriales, costos operacionales, plantas industriales entre otros.

Este antecedente representa un aporte comparativo para la presente investigacion,
ya que se desarrollé un Plan de Negocio técnico-econémico que busca la forma de
mejorar un proceso productivo artesanal a través de la aplicacién de metodos

sistematicos industriales, que permiten aumentar la capacidad de produccién. Para lo



cual se establecieron los factores que ayudan a identificar las deficiencias en la empresa
Procesadora y Distribuidora de Alimentos B.V.S. C.A., en cuanto a las condiciones de
trabajo y de los procesos, el cual es el fin ultimo de este trabajo investigativo.

2.2. Bases Tedricas

Segun Arias (2012), "Las bases tedricas indican el desarrollo amplio de los
conceptos y proposiciones que conforman el punto de vista o enfoque adoptado, para
sustentar o explicar el problema planteado™ (p.107).

Para una mejor comprensién de esta investigacion se expresan en esta seccion
diferentes teorias que complementan los aspectos técnicos que son imperativos para el
desarrollo del contenido, estos serviran de sustento para dicha investigacion.

2.2.1. Planta Industriales

Pérez y Gardey. (2011) exponen que “Las plantas industriales, representan
las fabricas donde se elaboran diversos productos”. (p.145). Se trata de aquellas
instalaciones que disponen de todos los medios necesarios para desarrollar un proceso
de fabricacién. Una planta industrial estd formada por el edificio en si mismo,
las instalaciones especificas y las maquinarias.

La funcion de las plantas industriales es combinar el trabajo humano con las
maquinas que se encuentran en sus instalaciones para transformar las materias primas
y la energia, siguiendo un proceso que se define previamente. Para que los equipos sean
aprovechados al méaximo, los operadores deben seguir ciertas reglas, que varian segun
el tipo de planta industrial y la organizacion; en la produccion masiva no hay espacio
para la improvisacion. Para los autores Pérez y Gardey (2011) la clasificacion de las
plantas industriales es:

e Clasificacion de plantas industriales

Segun la naturaleza del proceso que se lleva a cabo
* Proceso continuo: se caracterizan por trabajar las 24 horas del dia.

* Proceso repetitivo: la modalidad del tratamiento que se realiza sobre los productos

es por lotes.
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* Proceso intermitente: estas plantas organizan su trabajo para satisfacer las demandas
especificas de sus clientes de uno u otro producto o servicio.
e Segun el tipo de proceso que predomina
* Quimico: en las plantas industriales quimicas se extraen y procesan diversas materias
primas, ya sean sintéticas o naturales, y se transforman en otras sustancias, con
propiedades diferentes a las originales. Su propdsito es mejorar la calidad de vida de
las personas a traves de la satisfaccion de sus necesidades.
* Mecanico: se dedican a construir y mantener las maquinas que se utilizan en
empresas relacionadas con la ingenieria para llevar a cabo la transformacion de
materias primas en productos elaborados a nivel masivo. Las plantas industriales de
este tipo realizan una labor necesaria para la mayoria de las compafiias, especialmente
para las de transportes, las quimicas, las mineras y las de servicios publicos.
e De acuerdo con las materias primas que predominan en sus procesos
Dentro de este grupo, las plantas industriales mas comunes suelen ser la
maderera, la petrolera, la carboquimica y la petroquimica.
e Segun el tipo de productos que obtienen
Los principales tipos de plantas industriales desde este punto de vista son
la alimenticia, la textil, la farmacéutica y la del cemento.
2.2.2. Proceso de Manufactura
Pérez y Gardey (2011) “El proceso de manufactura es el conjunto de labores
que se llevan a cabo para poder transformar las materias primas y convertirlas en
productos manufacturados”. (p. 166). Asi mismo, cuando se genera un proceso de
manufactura es necesario realizar una serie de actividades que van desde la extraccion
de las materias primas, que luego son transformadas en productos finales que se
comercializan en el mercado. Los procesos de manufactura se pueden clasificar de la

siguiente forma:

1. Procesos primarios

Entre los métodos primarios se pueden encontrar:
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« Métodos de fundicion.
« Meétodos de moldeo.
e Meétodo de formado.
o Maétodo especial.
2. Procesos secundarios
Los procesos secundarios son:
e Mecanizados.
o Tratamientos térmicos.
3. Procesos terciarios
De los procesos terciarios encontramos:
e Uniones.
o Tratamientos superficiales.

Entonces el proceso de manufactura resulta de un proceso industrial que permite
realizar una transformacion de las materias primas, que siguiendo una serie de pasos
logra convertirlas en un producto terminado. El proceso de manufactura ha
evolucionado mucho después de que se produjera la revolucion industrial, facilitando
y haciendo mas eficientes este proceso.

2.2.3. Estudio de Mercado

Los estudios de mercado describen el tamafo, el poder de compra de los

consumidores, la disponibilidad de los distribuidores y perfiles del consumidor. De

acuerdo con Varela (2010):

El estudio de mercado es una herramienta de mercadeo que
permite y facilita la obtencion de datos, resultados que de una
u otra forma serdn analizados, procesados mediante
herramientas estadisticas y asi obtener como resultados la
aceptacion o no y sus complicaciones de un producto dentro
del mercado (p. 112).

El estudio y la determinacion del mercado es uno de los factores mas criticos para
el estudio de un proyecto, ya que mediante este estudio se definira la demanda, oferta

y demanda insatisfecha, ésta Ultima de vital importancia, debido a que es la que
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representa una gran oportunidad de posicionar a la empresa en el mercado, ademas los
datos obtenidos mediante este estudio permitiran el calculo de otros indicadores
econdémicos como los ingresos de operacidn, costos e inversiones implicitos. Para la
obtencion de informacion con suficiente confiabilidad es necesaria la realizacion de la
segmentacion del mercado, esta permitira que el estudio se enfoque en la poblacién que
realmente se quiere estudiar.

” La segmentacion de mercado consiste en: dividir un mercado en grupos
definidos con necesidades, caracteristicas 0 comportamientos distintos, los cuales
podrian requerir productos o mezclas de marketing distintos”. (Kother y Armstrong,
2008; 1650)

2.2.4. Tipos de Mercado

Existen diversas categorias para agrupar los tipos de mercado. Para aproximarse
a esta clasificacion se toma, en primer lugar, el criterio de Kotler (2008; 45) que divide
el mercado en cuanto a la posibilidad de captar a los clientes en:

e Mercado Potencial: Es el conjunto de consumidores que muestra interés por
un producto o servicio particular.

e Mercado Disponible: Es el conjunto de consumidores que tienen interes,
ingresos y acceso a un producto o servicio particular.

e Mercado Disponible Cualificado: Es el conjunto de consumidores que tienen
interés, ingresos, acceso y cualificacion para un producto o servicio particular.

e Mercado Objetivo: Se refiere a la parte del mercado disponible cualificado a
la que la compafiia decide dirigirse.

e Mercado Penetrado: Es el conjunto de consumidores que ya han comprado un
determinado producto o servicio.

En segundo lugar, Varela (2010:87-90) presentan una tipologia mas precisa y
enfocada hacia diversas areas, la cuales se describen seguidamente, segun el bien que
se comercializa, el mercado puede ser:

e Mercado de Productos de Consumo: Este va dirigido al consumidor final, por

lo general se conoce como empresa-cliente.
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Mercado de Productos Industriales: Es aquel constituido por empresas que
venden sus productos a otras empresas, se denomina empresa-empresa.
Mercado de Servicios: Cuando lo que se comercializa es intangible y es muy
dificil de vender; por ejemplo, servicio médico, de mensajeria, entre otros.

Segun la novedad del producto, el mercado puede agruparse en:

Mercados de Primera Mano: Son aquellos donde los bienes a ser adquiridos
provienen directamente del productor o fabricante.
Mercados de Segunda Mano: Son aquellos donde los bienes han sido

transferidos primeramente a unos compradores y de éstos a otros compradores.

2.2.5. Pasos en el Proceso de la Investigacion de Mercados

Segln Varela (2010): “el proceso formal de investigacion de mercados se puede

desarrollar en una seria de nueve pasos llamada de manera efectiva Proceso de

Investigacion™. (p.36) A continuacion detalles de dichos pasos.

Necesidades de informacion, en este paso el investigador debe comprender
detalladamente por que se requiere la informacion siendo el gerente responsable
de explicar la situacion que desea resolver y de establecer el tipo de informacion
que facilitara el proceso de toma de decisiones.

Obijetivos de informacidn, una vez establecida la necesidad de informacién de
investigacion, el investigador debe especificar los objetivos de la investigacion
propuesta y elaborar una lista de las necesidades especificas de informacion, es
decir el investigador debe estar claro en el porqué de la realizacion del proyecto
e identificar la informacion especifica que requiere para lograr los objetivos.
Fuentes de datos y disefio de la investigacion, luego de haber determinado los
objetivos y enumerado las necesidades, se empieza a disefiar el proyecto de
investigacion identificando las fuentes de datos apropiadas para el estudio. Las
fuentes de datos pueden ser internas o externas a la organizacion, las internas
contienen informaciones previas de investigacion y los antecedentes de la
compaiiia, por otro lado, las fuentes externas incluyen informes industriales,

comerciales, revistas de negocios, informes gubernamentales, entre otros.
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Si los datos no estan disponibles a través de fuentes internas o externas el
siguiente paso es recopilar informacion nueva por medios de instrumentos de
recoleccion de datos, tales como entrevistas, encuestas, bien sea personales, por
teléfono o correo electronico, asi como la observacion, simulacion
experimentacion, entre otros.

Procedimientos para la recoleccién de datos, el investigador debe establecer
un vinculo efectivo entre las necesidades de informacién y las preguntas u
observaciones que llevara a cabo. El éxito del estudio en gran parte se deberé a
la habilidad del investigador y de su creatividad para establecer dicho vinculo.
Disefio de la muestra, es necesario conocer qué o quién va a formar parte de
la muestra por lo que debe existir informacion precisa de la poblacion de la que
se va a extraer la muestra, luego se debe definir el método apropiado para
seleccionar la muestra, bien sea por método probabilistico o no probabilistico,
asi se arrojara un tamafio adecuado de muestra.

Recopilacion de datos, este paso involucra muchas veces la mayor parte del
presupuesto de la investigacion por lo tanto se torna de especial cuidado para el
investigador ya que datos errados o informacion inconclusa pueden llevar al
fracaso de la investigacion, por lo tanto, reclutar, capacitar y controlar a los
entrevistadores (si es el caso) es de vital importancia.

Procesamiento de los datos, a traves de las funciones de edicion y codificacion
se lleva a cabo esa etapa del proceso, la edicion comprende en la revision en
cuento a legibilidad, consistencia y totalidad. Por otra parte, la codificacion
implica el establecimiento de categorias para las respuestas o0 grupos de
respuestas de tal manera que se puedan utilizar datos cuantificables para las
categorias.

Anélisis de datos, es otra etapa de vital importancia para el éxito de la
investigacion, ya que se requiere la compatibilidad entre los datos procesados
y las necesidades de informacion para cumplir los objetivos de la investigacion.

Presentacion de los resultados, momento en al cual se presenta el informe
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escrito al gerente o plantilla ejecutiva y se ofrece una presentacién oral de los
resultados obtenidos. En este momento el investigador da sus opiniones y
recomendaciones.
2.2.6. Analisis de la demanda
Para Baca (2010) el anélisis de la demanda es:

El principal propdsito que se persigue con el analisis de la
demanda es determinar 'y medir cuales son las fuerzas que
afectan los requerimientos del mercado con respecto a un
bien o servicio, asi como a determinar la posibilidad de
participacion del producto del proyecto en la satisfaccion
de dicha demanda. La demanda es funcidon de una serie de
factores, como son: la necesidad que se tiene del bien o
servicio, su precio, el nivel de ingreso de la poblacion, y otros,
por lo que en el estudio habra que tomar en cuenta informacion
proveniente de fuentes primarias y secundarias, indicadores
econométricos, etcétera (p.41).
Se entiende por demanda al Ilamado consumo nacional aparente (CNA), que es
la cantidad de determinado bien o servicio que el mercado requiere. (Baca, 2010; 27)

lo expresa como:
DEMANDA = CNA= PRODUCCION NACIONAL + IMPORTACIONES —
EXPORTACIONES (Ecuacion No. 1)

Cuando existe informacion estadistica resulta facil conocer cual es el monto
y el comportamiento histérico de la demanda, y aqui la investigacion de campo serviria
para formar un criterio en relacion con los factores cualitativos de la demanda, esto es,
conocer un poco méas a fondo cuéles son las preferencias y gustos del consumidor.
Cuando no existen estadisticas, lo cual es frecuente en muchos productos, la
investigacion de campo queda como el unico recurso para la obtencion de datos y la
cuantificacion de la demanda.
2.2.6.1. Clasificacion de la Demanda:

Existen varios tipos de demanda que se pueden clasificar de la siguiente manera
(Baca, 2010; 58):
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En Relacién con su Oportunidad:

Demanda insatisfecha, en la que lo ofrecido o lo producido no alcanza a cubrir
los requerimientos del mercado.

Demanda satisfecha, en la que lo ofrecido al mercado es exactamente lo que
éste quiere. Se pueden reconocer dos tipos de demanda satisfecha:

Demanda saturada, la que ya no puede soportar una mayor cantidad del bien
0 servicio en el mercado, pues esta usado plenamente. Es muy dificil encontrar
esta situacion en el mercado real.

Demanda no saturada, que es la que se encuentra aparentemente satisfecha,
pero que se puede hacer crecer mediante el uso adecuado de herramientas de

mercadotecnia y la publicidad.

En relacion con su necesidad:

Demanda de bienes social y nacionalmente necesarios, son los que la
sociedad requiere para su desarrollo y crecimiento, y estan relacionados con la
alimentacion, el vestido, la vivienda y otros rubros.

Demanda de bienes no necesarios o de gustos, es practicamente el llamado
consumo suntuario, como la adquisicion de perfumes, ropa fina y otros bienes
de este tipo. En este caso la compra se realiza con la intencion de satisfacer un

gusto y no una necesidad.

En relacion con su temporalidad:

Demanda continua, es la que permanece durante largos periodos,
normalmente en crecimiento, como ocurre con los alimentos, cuyo consumo ira
en aumento mientras crezca la poblacion.

Demanda ciclica o estacional, son una serie de requerimientos que en alguna
forma se relaciona con los periodos del afio determinados por circunstancias
climatolégicas o comerciales, como regalos en la época navidefia, paraguas en
la época de lluvia, enfriadores de aire en épocas de calor, trajes de bafio en

vacaciones de verano, etcétera.

De acuerdo con su destino:
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e Demanda de bienes finales, que son los adquiridos directamente por el
consumidor para su uso o aprovechamiento.
e Demanda de bienes intermedios o industriales, que son los que requieren
algin procesamiento para ser bienes de consumo final.
2.2.7. Analisis de la Oferta
Segun Baca, (2010):

El proposito que se persigue mediante el analisis de la oferta es
determinar o medir las cantidades y las condiciones en que una
economia puede y quiere poner a disposicion del mercado un
bien o servicio. La oferta al igual que la demanda, es funcion
de una serie de factores, como lo son los precios en el mercado
del producto, los apoyos gubernamentales a la produccion,
etcétera. La investigacion de campo que se haga debera tomar
en cuenta todos estos factores junto con el entorno econémico
en el que se desarrollara el proyecto. (p.120)

2.2.7.1. Tipos de Oferta
A continuacion, de acuerdo a Baca (2010; 120) se presenta la clasificacion
de la oferta en relacion con el nimero de oferentes:

e Oferta Competitiva o de Libre Mercado: es en la que los productores
se encuentran en circunstancias de libre competencia, sobre todo debido
a que existe cierto numero de productores del mismo articulo, que la
participacion en el mercado esta determinada por la calidad, el precio y
el servicio que se ofrece al consumidor. También se caracteriza porque
en general ningdn productor domina el mercado.

e Oferta Oligopdlica: Se caracteriza porque el mercado se encuentra
dominado por sélo unos cuantos productores. El ejemplo clasico es el
mercado de automdviles nuevos. Ellos determinan la oferta, los precios y
normalmente tienen acaparada una gran cantidad de materia prima para
su industria. Tratar de penetrar en ese tipo de mercados no solo es

riesgoso sino en ocasiones imposible.
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cantidad.

Oferta Monopodlica: Es en la que existe un solo productor del bien o servicio
y por tal motivo, domina totalmente el mercado imponiendo calidad, precio y

productor domina o posee mas del 95% del mercado siempre impondra precios

y calidad.

2.2.8. Demanda Potencial Insatisfecha

probable que el mercado consuma en afios futuros, sobre la cual se ha determinado que

ningun productor actual podra satisfacer si prevalecen las condiciones en las cuales se

La demanda potencial insatisfecha es la cantidad de bienes o servicio que es

hizo el calculo. De acuerdo con Baca (2010):

Cuando se tiene los datos graficados tanto de oferta como de
demanda con sus respectivas proyecciones en el tiempo, ya sea
con dos o tres variables, la demanda potencial se obtiene con
una simple diferencia, afio con afio del balance oferta demanda
y con los datos proyectados se puede calcular la probable
demanda insatisfecha en el futuro. (p. 140).

2.2.9. Estudio técnico

el calculo de los montos de las inversiones y de los costos de operacion de la planta,

para determinar la viabilidad financiera del proyecto. Segun, Varela (2010) indican

que:

Una definicion acertada de este punto segln; Baca (2010):

Un estudio técnico permite proponer y analizar las diferentes
opciones tecnoldgicas para producir los bienes o servicios que
se requieren, lo que ademéas admite verificar la factibilidad
técnica de cada una de ellas. Este andlisis identifica los equipos,
la maquinaria, las materias primas y las instalaciones
necesarias para el proyecto y, por tanto, los costos de inversion
y de operacion requeridos, asi como el capital de trabajo que se
necesita. (p.115)

El estudio técnico de un proyecto tendra por objetivo obtener informacién para
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En particular, con el estudio técnico se determinaran los
requerimientos de equipos de fabrica para la operacion y el
monto de la inversién correspondiente. Del andlisis de las
caracteristicas y especificaciones técnicas de las maquinas se
precisara su disposicion en planta, la que a su vez permitira
hacer una dimension de las necesidades de espacio fisico para
su normal operacion, en consideracion con las normas y
principios de la administracion de la produccion. (p.25)

A partir de esto serd posible el calculo de mano de obra y la asignacion de
remuneraciones, dependiendo el grado de especializacion para el manejo de las
maquinarias, lo que a su vez permitird el calculo de los costos de operacion,
mantenimiento, reparaciones y hasta la reposicion de los equipos. Por otro lado, la
descripcion del proceso productivo permitira también conocer las materias primas y los
insumos restantes que éste demandard. Como ya se menciond, el proceso productivo
se elige por medio tanto del andlisis técnico, como del andlisis econémico de las
alternativas existentes.

En este orden de ideas, de acuerdo con Varela (2010). Las interrelaciones entre
decisiones de caracter técnico se complican al tener que combinarse con decisiones
derivadas de los estantes estudios particulares del proyecto. Por ejemplo, al describirse
qué tan perecedera es la materia prima o el producto terminado, no s6lo se proporciona
informacidn interna al estudio técnico, sino que se condicionan algunas decisiones de
mercado o financieras, como las relativas a distribucién del producto final, adquisicién
de la materia prima o inversion en existencias.

2.2.10. Factibilidad Teécnica

Es una evaluacion que demuestre que el negocio puede ponerse en marcha y
mantenerse, mostrando evidencias de que se ha planeado cuidadosamente,
contemplado los problemas que involucra y mantenerlo en funcionamiento. Algunos
aspectos que deben ponerse en claro son:

e Correcto funcionamiento del producto o servicio (namero de pruebas, fechas...)
e Lo que se ha hecho o se hara para mantenerse cerca de los consumidores.

e Escalas de produccion (es posible ampliar o reducir la produccion).
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e Proyectos complementarios para desarrollar el proyecto; ¢como se obtuvo o se
obtendré la tecnologia necesaria?; ;como se capacitara al personal de planta?,
¢Sl existen proveedores alternativos a los seleccionados?

La factibilidad técnica se refiere a los recursos necesarios como herramientas,
conocimientos, habilidades, experiencia, entre otros, que son necesarios para efectuar
las actividades o procesos que requiere el proyecto.

2.2.11. Distribucion de la Planta

Para determinar la distribucion del interior de una fabrica, existente o en proyecto,
es necesario disefiar un plan para colocar las maquinas y demas equipos de manera que
permita a los materiales avanzar con mayor facilidad, al costo mas bajo y con el minimo
de manipulacion, desde que se reciben las materias primas, hasta que se despachan los
productos terminados. (Burgos 2012; 324)

Los objetivos de un estudio de distribucion son segun (Burgos 2012; 125):

o Facilitar flexibilidad y expansiones futuras.

e Lograr eficacia en el recorrido de materia prima, mano de obra, etc.

e Utilizacién adecuada del espacio.

e Mejorar condiciones de seguridad y trabajo.

e Facilitar supervision y mantenimiento.

e Aprovechar las condiciones naturales de los edificios.

e Lograr armonia con la organizacion general de la empresa.

(Burgos 2012; 155); establece algunos métodos de enfoque de los proyectos de
distribucion en planta:

e Instinto/intuicion. Las distribuciones en planta pueden ser planificadas por
instinto e intuicién. Esto es, a menudo, rapido, directo y ahorra tiempo, pero
estd limitado a situaciones sencillas o de emergencia y cuando se tiene una
experiencia profunda y el antecedente de buenas decisiones en el pasado.

e Copiar otra distribucion. Articulos en las revistas, visitas a otras fabricas,
discusiones con planificadores de otras empresas, reuniones sociales, ferias

comerciales o reuniones profesionales pueden conducir a hallar una
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distribucion, de la que se habla con entusiasmo y que podria ser “justamente la
que buscamos”. Nuevas ideas y métodos son esenciales en estos dias de rapidos
cambios y ciertamente se bucaran; pero recordar que lo que es bueno para
alguien no es necesariamente conveniente para una situacion distinta y, por lo
menos sin algunas modificaciones, es verosimil que no lo sea.

Participacion total o enfoque de “contentar a todos”. Este enfoque implica
el proceso democratico: conseguir todas las ideas de cada uno, discutirlas y
convertirlas en una presentaciéon visual; luego llamar a todo el grupo para
comentar; hacer cambios; y otra vez solicitar el acuerdo del grupo. Esto da a
cada uno de los implicados la posibilidad de participar y, por tanto, de apoyar
el plan definitivo. Ademas, tiende a poner énfasis en la discusion y
visualizacion mas que en el andlisis del problema.

Flujo de materiales. Hace siglos los ingenieros descubrieron que moviendo el
material directamente de una operacion a la siguiente, se producia una
secuencia logica para el control y reducia el costo de manipulacion de los
materiales. Analizando la secuencia de los movimientos necesarios y ordenando
la distribucion conforme a ella, se obtenian ventajas. Este es el método en el
que se piensa con mas frecuencia. Es ideal para industrias de proceso, tales
como refinerias de petréleo o fabricas de harinas. Pero este método es limitado
a aquellas situaciones en las que es dominante el flujo de material, y para las
que no se aceptaran totalmente otras relaciones, aparte de las del flujo de
materiales, que pueden ser tantos 0 mas importantes.

Metodologia organizada sistematicamente. La planificacion sistematica de la
distribucion en planta es un método universalmente aplicable. Relne las
ventajas de los demas métodos y organiza el proceso de planificacién total de
manera racional. Estad generalmente aceptado como el més realista de los
métodos analiticos desarrollados. Como resultado, se consiguen planes mas
cuidadosos y se obtiene la aprobacion rapidamente. Aprender el método

requiere un tiempo y entrenamiento, pero una vez aprendido uno se interesa por
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la metodologia y se sustituye la mecéanica de la resolucion del problema por el
analisis inteligente y la sintesis creativa que han de acompafiar al
procedimiento.

2.2.12. Localizacion de Plantas

Burgos (2012). La eleccion de una localizacion es una decision compleja en la
mayoria de los casos tanto en si misma como por sus interrelaciones, aunque es cierto
que, para algunas empresas la localizacién viene determinada por un actor dominante
que restringe el nimero de alternativas, en general, la cantidad de factores involucrados
en el analisis es enorme.

Se parte del momento en que ha sido detectada la necesidad de localizar una
nueva instalacion o de relocalizar una ya existente, tras haber desechado otras posibles
soluciones. Determinadayy justificada la necesidad de iniciar un estudio de localizacion,
el primer paso sera la constitucién de un equipo multifuncional encargado de realizar
el estudio. En él tendran cabida representantes de las principales areas de la empresa,
ya que todas ellas se van a ver afectadas por la decisién (Operaciones, Ingenieria,
Personal, Marketing, Finanzas, etc.).

Cuando las alternativas potenciales se extienden a regiones o paises diferentes, la
decision se habra de sistematizar en niveles geograficos. En este sentido, suelen
distinguirse dos Macros localizaciones, o evaluacion de paises, regiones, comunidades
o ciudades, y Micro localizacion, o evaluacion de emplazamientos especificos. En
cualquiera de los niveles mencionados. El procedimiento de analisis de la localizacion
abarcaria las siguientes:

e Analisis preliminar. Se trataria aqui de estudiar las estrategias empresariales y
las politicas de las diversas areas (Operaciones, Marketing, etc.), para
traducirlas en requerimientos para la localizacion de las instalaciones. Dada la
gran cantidad de factores que afectan a la localizacion, cada empresa debera
determinar cuales son los criterios importantes en la evaluacion de las
alternativas: necesidades de transporte, suelo, suministros, personal,

infraestructuras, servicios, condiciones medioambientales, etc. El equipo de
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localizacion debera evaluar la importancia de cada factor, distinguiendo entre
los factores dominantes y los factores secundarios. Los primeros son
imprescindibles y los segundos son deseables.

e Busqueda de alternativas de localizacion. Se establecera un conjunto de
localizaciones candidatas para un analisis mas profundo, rechazandose aquéllas
que claramente no satisfagan los factores dominantes de la empresa (por
ejemplo: existencia de recursos, disponibilidad de mano de obra adecuada,
mercado potencial, clima politico estable, etc.).

e Evaluacion de alternativas (analisis detallado). En esta fase se recoge toda la
informacidn acerca de cada localizacion para medirla en funcion de cada uno
de los factores considerados.

e Seleccion de la localizacion. A través de analisis cuantitativos y/o cualitativos
se compararan entre si las diferentes alternativas para conseguir determinar una
0 varias localizaciones validas. Dado que, en general no habra una alternativa
gue sea mejor que todas las demas en todos los aspectos, el objetivo del estudio
no debe ser buscar una localiza éptima sino una o varias localizaciones
aceptables.

Para establecer si un factor debe considerarse en una determinada etapa de
analisis, éste debera ser a la vez diferenciado y significativo, esto es, sensible al nivel
de agregacion geografica que se analiza y con un impacto considerable sobre los costes,
los ingresos o la posicidn estratégica de la empresa.

2.2.13. Estudio legal

Es importante realizar un estudio que detalle las principales normativas o leyes
que estén relacionadas directamente con la actividad comercial de la planta a instalar,
esto con el fin de evitar inconvenientes o restricciones del tipo legal.

Segun Baca, (2010):

En toda nacién existe una constitucion o su equivalente que
rige los actos tanto del gobierno en el poder como de las
instituciones y los individuos. A esa norma se le siguen una
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serie de codigos de la mas diversa indole, como el fiscal,
sanitario, civil y penal; finalmente, existen una serie de
reglamentos de caracter local o regional, casi siempre sobre los
mismos aspectos. (p.103)

El estudio legal es de vital importancia al igual que el resto de los estudios que
se requieren para la instalacion de una planta, puesto que este influye de forma indirecta
en decisiones de organizacién y procesos administrativos, por lo que termina
produciendo cambios en los presupuestos de desembolsos del proyecto. Por otro lado,
los aspectos legales pueden establecer restricciones en cuanto a la localizacion de la

planta, lo que causara repercusion en los costos de transporte. Baca (2010) sefialan que:

Uno de los efectos mas directos de los factores legales y
reglamentarios se refiere a los aspectos tributarios.
Normalmente existen disposiciones que afectan de manera
diferente a los proyectos, dependiendo del bien o servicio que
produzcan. Esto se manifiesta en el otorgamiento de permisos
y patentes, en las tasas arancelarias diferenciadas para tipos
distintos de materias primas o productos terminados, o incluso
en la constitucion de la empresa que llevara a cabo el proyecto,
la cual tiene exigencias impositivas distintas segun sea el tipo
de organizacion que se seleccione. (p.244)

En resumidas cuentas, segin, Sapag y Sapag, (2008):

Ningun proyecto, por muy rentable que sea, podré llevarse a
cabo sino se encuadra en el marco legal de referencia en el que
se encuentran incorporadas las disposiciones particulares que
establecen lo que legalmente esta aceptado por la sociedad, es
decir, lo que se manda, prohibe o permite a su respecto (p.245).

2.2.14. Estudio Econdmico
Segun; Baca (2010):

La dltima etapa del analisis de viabilidad financiera de un
proyecto es el estudio econdmico. Los objetivos de esta etapa
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son ordenar y sistematizar la informacién de caracter monetario
que proporcionaron las etapas anteriores, elaborar los cuadros
analiticos y datos adicionales para la evaluacién del proyecto y
evaluar los antecedentes para determinar su rentabilidad
(p.254).

Es necesario sistematizar la informacion financiera, identificando y ordenando
todos los elementos que forman parte de la inversion, asi como también los costos e
ingresos que se hayan identificado en los estudios previos al econémico. No obstante,
en esta etapa se deberan definir otros elementos financieros que se generan de este
estudio. Las inversiones del proyecto pueden clasificarse, segun corresponda, en
terrenos, obras fisicas, equipamiento de fabrica y oficinas, capital de trabajo, puesta en
marcha y otros. Segun, Baca (2010):

Los ingresos de operacion se deducen de la informacion de
precios y demanda proyectada, calculados en el estudio de
mercado, de las condiciones de venta, de las estimaciones de
venta de residuos y del calculo de ingresos por venta de equipos
cuyo reemplazo esta previsto durante el periodo de evaluacion
del proyecto, seguin antecedentes que pudieran derivarse de los
estudios técnicos (para el equipo de fébrica), organizacional
(para el equipo de oficinas) y de mercado (para el equipo de
venta). (p.29)

En este orden de ideas, con la informacion de los estudios previos se hara el
calculo de los costos de operacidn, sin embargo, en esta etapa se debe calcular un
elemento de costos, el impuesto a las ganancias, ya que el mismo viene a ser
consecuencia directa de los resultados contables de la empresa. La evaluacion del
proyecto se realiza sobre la estimacién del flujo de caja de los costos y beneficios. La
existencia de algunas diferencias en ciertas posiciones conceptuales en cuanto a que la
rentabilidad del proyecto puede ser distinta de la rentabilidad para el inversionista, por
la incidencia del financiamiento, hace que mas adelante se dedique un analisis especial

al tema. De esta manera, conforme con Baca (2010):
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El resultado de la evaluacion se mide por medio de distintos
criterios que, mas que optativos, son complementarios entre si.
La improbabilidad de tener certeza de la ocurrencia de los
acontecimientos considerados en la preparacion del proyecto,
hace necesario considerar el riesgo de invertir en él. Se han
desarrollado muchos métodos para incluir el riesgo y la
incertidumbre de la ocurrencia de los beneficios que se esperan
del proyecto, algunos de los cuales incorporan directamente el
efecto del riesgo en los datos del proyecto, mientas que otros
determinan la variabilidad méxima que podrian experimentar
algunas de las variables para que el proyecto siga siendo
rentable. Este ultimo criterio corresponde al analisis de
sensibilidad. (p.30)

2.2.14.1. Factibilidad Econémica

Debe mostrarse que el proyecto es factible econdmicamente, lo que significa que
la inversidn que se esté realizando es justificada por la ganancia que se generara. Para
ello es necesario trabajar con un esquema que contemple los costos y los ingresos:

Costos de Operacion: Los costos de produccion y operacion se refiere a los

costos directos, indirectos y generales, relacionados con la operacion y la produccion”.

(Fernandez, 2010; 145) Los cuales estan integrados por los siguientes:

Para efectos préacticos, se supone que ocurren al final de cada afio, aunque

realmente puede ser mensual, trimestral, semestral. En forma general para cualquier

ano:

Ingresos Brutos: “Los ingresos brutos representan el producto de las ventas de

Materia prima y otros materiales

Personal (sueldos y salarios)

Servicios (agua, electricidad, teléfono, etc.)
Alquileres

Almacenamiento

Publicidad

Otros

COP= X (gastos de operacion)
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los bienes producidos y/o de los servicios prestados”. (Alvarado, 2013; 134)

En forma general para cualquier afio:

IB=pv*Q

Donde:

pv: precio de venta del bien producido

Q: volumen de ventas correspondiente al afio.

Ademas, se debe hacer uso de indicadores econémicos que me permitan
calcular la rentabilidad del proyecto, tales como:

Valor Actual Neto (VAN): El Valor Actual Neto expresa la rentabilidad de un
proyecto en forma de una cantidad de dinero en el presente, que es equivalente a los
flujos monetarios netos del proyecto a una determinada tasa minima de rendimiento
del proyecto. En otras palabras, el valor actual representa el beneficio o perdida
equivalente en el punto cero de la escala de tiempo en un proyecto dado. El valor actual
se calcula mediante la expresion:

" V,

VAN = — [+ ——F
“,;(Ha-)f

Donde

lo: Es el valor de la Inversion Inicial.

Vt: Representa el flujo de caja en un periodo t.

n: plazo de la inversién

k: es la tasa de interés

t: periodo en estudio

Tasa Minima Aceptable de Rendimiento (TMAR): expresa el beneficio por
recuperar al comienzo de cada afio.” Esta relacion de beneficio neto anual sobre la
inversion pendiente, se suele expresar en tanto por ciento y representa el interés anual

que genera la inversion”. (Guerra, 2009; 100)
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Tasa Interna de Retorno (TIR): La Tasa Interna de Retorno de un proyecto
expresa el beneficio neto anual que se obtiene en relacion con la inversion pendiente
por recuperar al comienzo de cada afio. Esta relacidn, beneficio neto anual sobre
inversion pendiente, se suele expresar en tanto por ciento y representa el interés anual

que genera la inversion. Mateméaticamente se expresa de la siguiente manera:

n Ft
qu_h‘r — — —— — I — |:|
; (1+ TIR)

Donde:

Ft: flujo de caja en el periodo n

n: numero de periodos

i: valor de la inversion inicial

Punto de Equilibrio (TP): “El Punto de Equilibrio es un modelo de evaluacién
que mide el tiempo en afios, necesario para que los flujos monetarios netos recuperen
la inversion inicial a una tasa minima de rendimiento igual a cero (Guerra, 2009; 112),

Andlisis de Sensibilidad: EI Analisis de Sensibilidad determina la influencia de
un parametro o variable en la medida de rendimiento econémico. Consiste en introducir
cambios o variaciones en la variable (inversion inicial, ingresos brutos, costos
operacionales, valor residual, vida o tasa minima de rendimiento) que se considera
critica dentro de un intervalo de interés, manteniendo el resto de las variables en su
valor mas probable o en su valor promedio, con el fin de observar el efecto que
producen tales cambios en la rentabilidad del proyecto de inversion.
2.2.15. Cacao (THEOBROMA CACAO)

Raffino (2020). El cacao es un arbol americano de origen amazonico, conocido
también como cacaotero, ya que por cacao se refiere normalmente al fruto que da dicho
arbol, o incluso al producto del secado y la fermentacidn de las semillas de dicho fruto.
Se trata de un arbol de hoja perenne, siempre en floracion, que requiere de climas
hdmedos y calurosos. Suele medir alrededor de 7 metros si es cultivado y por encima
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de 20 en la naturaleza.

El fruto del cacaotero, llamado “mazorca”, es una baya grande y ovalada,
carnosa, cuya coloracion tiende del amarillo a la parpura, y de unos 30 cm de largo.
Dentro de cada mazorca de cacao se encuentran entre 30 y 40 semillas, incrustadas en
una pulpa. El fruto puede pesar unos 450 gramos al madurar, cosa que empieza a ocurrir
a los cuatro o cinco afios de vida del arbol.

El cacao es natural de América y se da comunmente en los territorios de
Colombia, Venezuela, Brasil, Ecuador, Per(, Bolivia y Trinidad y Tobago, pero
también en las zonas calientes de México y en el continente africano, en Costa de
Marfil, Camerun, Nigeria, Togo, Republica de Congo y Ghana, asi como en la selva
asiatica de Malasia e Indonesia.

El producto mé&s comun que se elabora con el cacao es el chocolate (del ndhuatl
xocolétl), elaborado en una mezcla de azlcar, masa de cacao y manteca de cacao, a lo
que se le mezclan otros ingredientes a gusto del repostero (leche, frutos secos, etc.), ya
que esta preparacion es tradicionalmente dulce.

2.2.16. Chocolate

El chocolate (del nahuatl: xocolatl)1 es el alimento que se obtiene mezclando
azucar con dos productos que derivan de la manipulacion de las semillas del cacao: la
masa del cacao y la manteca de cacao. A partir de esta combinacion basica se elaboran
los distintos tipos de chocolate que dependen de la proporcion entre estos elementos y
de su mezcla, o no, con otros productos ya sea como leche, colorante, y/o frutos secos.
Trivifio (2013).

2.2.17. Diagramas

Al respecto, Burgos (2012), sefiala que “es una representacion grafica que
desglosa un proceso en cualquier tipo de actividad a desarrollarse tanto en empresas
industriales o de servicios y en sus departamentos, secciones u areas de su estructura
organizativa” (p.78). Los diagramas son representaciones graficas que retnen todos los
hechos necesarios relacionados con la operacion o el proceso en forma clara, a fin de

que se puedan examinar de modo critico y asi poder implantar el método mas practico,
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econémico y eficaz.

Tanto los diagramas de operaciones, de proceso y de recorrido, tienen
importancia en el proceso de mejoras. Su utilizacion correcta ayudard a enlizar el
problema, a resolverlo, a hacer que se acepte su solucion e implantar. Estos diagramas
son auxiliares-descriptivos e informativos valiosos para entender un proceso y sus
actividades relacionadas.

e Diagramas de proceso

Es una representacién grafica de los pasos que se siguen en toda una secuencia
de actividades, dentro de un proceso, identificAndolos mediante simbolos de acuerdo
con su naturaleza; incluye, ademas, toda la informacion que se considera necesaria para
el andlisis, tal como distancias recorridas, cantidad considerada y tiempo requerido.
Estas se conocen bajo los términos de operaciones, transporte, inspecciones, retrasos o

demoras y almacenajes. (Ver figura 1).

Actividad Definicion Simbolo

Ocurre cuando un objete estd siendo modificado
en sus caracteristicas, se estd creando o O

Operacién agregando algo o se estd preparando para ofra

operacidn, transporte, inspeccidn o almacenaje

Ocurre cuando un objeto o grupo de ellos son
Transporte movidos de un lugar a ofro, excepto cuando tales |:>
movimientos forman parte de una operacién
Ocurre cuando un objeto o grupo de ellos son
Inspecsidn examinados para su identificacién o para
e comprobar y verificar la calidad o cantidad de
cualesquiera de sus caracteristicas.
Ocurre cuando se interfiere en el flujo de un objeto
Demora o grupc de elles. Retrazsando el siguiente paso D
planeado.
Ocurre cuando un objeto o grupo de ellos son
Almacenaje retenidos y protegidos por movimientos o usos no V
autorizados.
Actividad

combinadas por el mismo operario en el mismo

Combinada punto de trabajo. L A

Cuandc se desea indicar actividades econjuntas r‘

Figura 1. Diagrama de procesos.
Fuente: http: //excelenciacalidad. blogspot.com /2010 _10_01_archive.html. (2021)

e Diagramas de recorrido
Es la representacion del diagrama de proceso en un plano, donde se indica el
recorrido y el descongestionamiento (si existe) durante el proceso de produccion,
ademas permite revisar la distribucion del equipo en la planta. Este diagrama representa
la distribucion de zonas y edificios, en donde se indica la localizacion de todas las
actividades.

Permite identificar cada actividad por simbolo y nimeros que corresponde a los
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que aparecen en el diagrama de flujo de proceso. El sentido del flujo debe indicarse
empleando pequefias flechas a lo largo de las lineas de recorrido. En el caso que se
requiera mostrar el recorrido de mas de una de las piezas, es posible emplear lineas de
colores diferentes. (Ver figura 2).

Figura 2. Ejemplo diagrama de recorrido.
Fuente: https://docplayer.es/docs-images /44/14721685/images/page_8.jpg. (2021)

2.3. Bases Legales

Es importante detallar las principales normativas o leyes que estén relacionadas
directamente con la actividad comercial de la planta a instalar, esto con el fin de evitar
inconvenientes o restricciones del tipo legal.
2.3.1. Constitucion de la Republica Bolivariana de Venezuela

Ordenando de manera jerarquica las normas o leyes relacionadas con la presente
investigacion, en primera instancia se tiene la constitucién de la republica, donde se

pueden verificar algunos articulos relevantes para el proyecto, tales como:
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Articulo 112: este articulo establece que cualquier persona puede dedicarse a
la actividad econdmica que prefiera, y que ademas el estado promovera la
iniciativa privada, para garantizar la creacion de riqueza y la produccion de
bienes y servicios que satisfagan las necesidades de la poblacion.

Articulo 114: las actividades ilicitas en el ambito econémico, seran penadas
severamente de acuerdo con la ley.

Articulo 115: aca se hace mencion de las garantias al derecho de propiedad,
beneficio por el cual se debe retribuir al estado, ademas de cumplir con algunas
restricciones establecidas por la ley, el incumplimiento de dichas obligaciones

puede ocasionar la expropiacion de cualquier bien.

2.3.2. Ley Organica de prevencion, condiciones y medio ambiente de trabajo
(LOPCYMAT).

Promulgada el 26 de julio de 2005 tras su publicacion en Gaceta Oficial N° 38.

236. “El objeto de dicha ley es establecer las instituciones, normas y lineamientos en

materia de seguridad y salud, regular derechos y deberes de trabajadores vy

empleadores, establecer sanciones por incumplimiento de esta normativa”.

Los articulos contenidos en esta ley estan vinculados con el presente proyecto, de

entre los cuales podemos recalcar algunos de importante relevancia.

Articulo 39: el presente articulo sentencia que los empleadores deben organizar
un servicio de seguridad y salud en el trabajo conformado de manera
multidisciplinaria, el cual debe ser de caracter preventivo, de acuerdo a lo
establecido en esta ley.

Articulo 59: este articulo establece las el ambiente y las condiciones adecuadas
en las cuales debe desarrollarse el trabajo, a los efectos de la proteccién de los
trabajadores.

Articulo 73: aca se dictamina que el empleador debe informar al Instituto
Nacional de Prevencion, Salud y Seguridad Laboral, al Comité de Seguridad y
Salud Laboral y al Sindicato la ocurrencia de cualquier accidente de trabajo de

forma inmediata.
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2.3.3. Reglamento General de Alimentos.

Promulgado el 16 de enero de 1959 tras su publicacion en Gaceta Oficial N°

25.864. “El objetivo de este reglamento consiste en establecer las normas higiénicas y

las buenas practicas de fabricacion que deben aplicarse durante la manipulacién de

alimentos. Aplicar pautas de desempefio, procedimientos operativos y exigencias de

higiene en la manufactura, expendio y manipulacion de alimentos.

Entre los articulos decretados en este reglamento, se puede mencionar algunos de

los més resaltantes relacionados con el procesamiento de alimentos.

Articulo 4: todo alimento debe ser de la naturaleza y calidad que solicita el
comprador u ofrezca el vendedor; y no podra ofrecerse a la venta cuando se
encuentre en malas condiciones, contravenga lo dispuesto en este Reglamento,
0 cuando por cualquier otro motivo pueda ser nocivo a la salud.

Articulo 11: quedan sujetos a las prescripciones de este Reglamento los
establecimientos destinados a la produccion y depdsito de alimentos, los
expendios fijos 0 ambulantes y los vehiculos destinados a su transporte, ya sean
de propiedad privada o perteneciente a cualquier entidad oficial.

Articulo 22: todas aquellas personas empleadas en la elaboracion, deposito,
expendio o transporte, y en general todas las que tengan contacto directo con
los alimentos, sin ser los consumidores de ellos, deberan estar provistos del
Certificado de Salud expedido por la autoridad sanitaria.

Articulo 44: los alimentos que se ofrezcan al consumo infringiendo las
disposiciones de este Reglamento seran decomisados sin ninguna
compensacion. Cuando las causas del comiso hayan sido subsanadas a
satisfaccion de la autoridad sanitaria y dentro del plazo por ella sefialado podra

ser levantado.

2.4. Definicion de Términos Basicos

Diagnostico: Hace referencia a aquellas actividades tendientes a conocer el estado

actual de una empresa y los obstaculos que impiden obtener los resultados deseados.
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Distribucion En Planta: implica la ordenacién de espacios necesarios para
movimiento de material, almacenamiento, equipos o lineas de produccion, equipos
industriales, administracion, servicios para el personal, etc.

Linea de produccion: es reconocida como la principal forma de producir grandes
cantidades de elementos normalizados a costos bajos.

Logistica: es la parte del proceso de gestion de la cadena de suministro encargada de
planificar, implementar y controlar de forma eficiente y efectiva el almacenaje y flujo
directo e inverso de los bienes, servicios y toda la informacion relacionada con estos,
entre el punto de origen y el punto de consumo con el propdsito de cumplir con las
expectativas del consumidor.

Mejorar: poner una cosa o situacién mejor de lo que estaba.

Produccidn: es un area de la ingenieria industrial de las mas importantes debido a que
es la encargada de generar valor agregado a las empresas y a la cadena de
abastecimiento; en esta area es en la que se producen y fabrican los productos.
Productividad: hace referencia a la cantidad de produccion de una unidad de producto
0 servicio por insumo de cada factor utilizado por unidad de tiempo.

Propuesta: proposicion o idea que se manifiesta y ofrece a uno para un fin.
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CAPITULO HI
MARCO METODOLOGICO

Toda investigacion se fundamenta en un marco metodolégico, el cual define el
uso de métodos, técnicas, instrumentos, estrategias y procedimientos a utilizar en el
estudio que se desarrolla, con el proposito de cumplir con el objetivo general de la
investigacion planteada que es proponer el disefio de una planta industrial para el
proceso de manufactura del cacao, que garantice el logro de altos estandares de
productividad, en la empresa Procesadora y Distribuidora de Alimentos B.V.S. C.A.,
para asi lograr un disefio acorde a lo requerido, que resulte rentable para la empresa.
3.1. Tipo de investigacion

Para el Manual de Trabajos de Grado de Especializacion y Maestria y Tesis del
UPEL (2016), se entiende por proyecto factible en: “la investigacion, elaboracion y
desarrollo de una propuesta de un modelo operativo viable para solucionar problemas
requerimientos o necesidades de organizaciones 0 grupos sociales, programas,
tecnologia, métodos o procesos”. (p.7)

La presente investigacion estard enmarcada bajo la modalidad de un proyecto
factible, ya que, como su nombre lo indica, tiene un propdsito de utilizacién inmediata,
debido a que el objetivo de este proyecto es proponer el disefio de una planta industrial
para el proceso de manufactura del cacao, que garantice el logro de altos estandares de
productividad, en la empresa Procesadora y Distribuidora de Alimentos B.V.S. C.A.,
el cual permitira aprovechar los beneficios y las oportunidades de crecimiento que
representa contar con una planta propia para el proceso de produccidn que se realiza en
la empresa.

3.2. Disefio de la investigacion
De acuerdo a Hernandez y Col. (2006) proponen sobre el disefio de la

investigacion:

Se refiere a los pasos, etapas y estrategias que se aplican
para el logro de los objetivos planteados, este consiste en
el planteamiento de una serie de actividades sucesivas,
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organizadas, adaptadas a los particulares de cada mévil de
investigacion, para indicar los pasos o pruebas a efectuar,
asi como las técnicas para recolectar y analizar datos.(p.
158)

Diferentes autores identifican los disefios de la investigacion por distintos
criterios: segun el tipo de datos a ser recolectados (Documentales, de campo,
siendo éstos experimentales o no experimentales, éstos ultimos puede ser
transversales y longitudinales, clasificAndose los primeros en descriptivos o
correlacionales).

De acuerdo a estos criterios de clasificacion, la investigacion llevé un
disefio mixto, tanto documental, debido a que requeria el estudio de
documentacidn bibliografica junto una investigacion de campo, ya que permitio
a través de la observacion directa, obtener datos directamente del proceso de
produccion en la empresa Procesadora y Distribuidora de Alimentos B.V.S.
C.A., y describirlo detalladamente para facilitar al investigador una absoluta
claridad de los inconvenientes que enfrenta la misma.

3.3. Nivel de la Investigacion

El nivel de la investigacion es pertinente de acuerdo al grado de
profundidad con que se afronta el objeto de estudio, conforme al nivel, la
investigacion se clasifica en descriptiva. Segun  Arias (2012), define Ila

investigacion descriptiva que:

Consiste en la caracterizacion de un hecho, fendmeno,
individuo o grupo, con el fin de establecer su estructura o
comportamiento. Los resultados de este tipo de investigacion
se ubican en un nivel intermedio en cuanto a la profundidad de
los conocimientos se refiere. (p.24)

El trabajo de grado actual clasifica como una investigacion descriptiva de acuerdo

a la definicion antes mencionada, ya que se narra el procedimiento actual del cacao en
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la empresa Procesadora y Distribuidora de Alimentos B.V.S. C.A., determinando las
debilidades para dar comienzo a un nuevo disefio de la planta industrial.
3.4. Poblacién y Muestra
3.4.1. Poblacién
Es importante establecer, a qué o quién, seran validas las conclusiones que se

obtengan de esta investigacion, en este sentido Arias (2012) define:

La poblacion, o en términos méas precisos poblacion objetivo,
es un conjunto finito o infinito de elementos con caracteristicas
comunes para los cuales seran extensivas las conclusiones de
la investigacion. Esta queda delimitada por el problema y por
los objetivos del estudio.

Partiendo de esta definicion, la poblacion del proyecto corresponde a los
habitantes del Estado Aragua; donde se encuentra ubicada la empresa Procesadora y
Distribuidora de Alimentos B.V.S. C.A., con 2.505.937 habitantes referidos al censo
del 2018.

3.4.2. Muestra

Para efecto de la investigacion se hizo necesaria la seleccion de muestra, para
tal caso Busot. (2002), la define como: “el subconjunto representativo y finito que se
extrae de la poblacion accesible y debe ser representativa de la misma”. (p.112), por lo
que debe considerarse la seleccion de una parte de la poblacion para que sea objeto de
estudio.

Como se dijo anteriormente, la poblacion para el estudio del presente proyecto de
investigacion habita en el Estado Aragua, lugar en el cual se propone instalar la planta,
para asi determinar una vision clara de las caracteristicas del producto que se quiere
introducir en el mercado en competencia. Esta poblacion estara representada por el
mercado objetivo, es decir, los clientes potenciales.

Existen diversas maneras para obtener el tamafio de una muestra dependiendo de los
datos con que se cuente, en este caso para obtener el tamario ideal de la muestra se hace
uso de la siguiente formula propuesta por Murray (2005) para una poblacion finita,
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Z%0%N
e?(N —1) + Z%a?

n =

Donde:

n = tamafo de la muestra poblacional a obtener.

N = tamafio de la poblacion total.

o = desviacion estandar de la poblacion.

Z = valor obtenido mediante niveles de confianza.

e = limite aceptable de error muestral.

En este trabajo se utilizaran los siguientes datos: N = 2.505.937 (cantidad de
habitantes del estado Aragua). Para el caso de la desviacion estandar poblacional, la
cual representa la dispersion de los datos, se desconoce este dato por lo que se utilizara
un valor cominmente usado, constante que equivale a 0.5, un nivel de significancia de
95%, considerado asi por la fiabilidad de la muestra, lo que define un valor de Z = 1.96
y un error maximo admisible de 10%. Dichos valores garantizan que se realice una
investigacion valida y completa.

~ (1,96)2(0,5)2(2.505.937 )
~ (0,10)2(2.505.937 — 1) + (1,96)%(0,5)2

Al sustituir los valores correspondientes y realizar el calculo se obtiene como

n

resultado un tamafio de muestra de n = 96,036 = 97.
3.5. Técnicas e instrumento de recoleccion de datos
Para Arias (2012) son “el proceso de obtencion de datos e informacion util para

el desarrollo del sistema y procedimientos a proponer” (p.114). En el presente proyecto
para obtener la informacion concerniente a la misma se aplicaran técnicas: Observacion
Directa, Encuesta y la Revision Documental.
3.5.1. Técnicas de recoleccion de datos
3.5.1.1. Observacion Directa

Segun Tamayo y Tamayo (2007) La observacion “es aquella en la cual el
investigador puede observar y recoger datos mediante su propia observacion”.
(p.122). Esta observacion tiene como objetivo indagar en el campo de trabajo

sobre el desarrollo del proceso de produccion actual en general, procedimientos
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utilizados y actuacion del personal en la empresa Procesadora y Distribuidora
de Alimentos B.V.S. C.A.
3.5.1.2. Encuesta
En este orden de ideas, la encuesta: “es una técnica para obtener informacion

de una muestra de individuos. La informacién es recogida usando procedimientos
estandarizados de manera que a cada individuo se les hace la misma pregunta en mas
0 menos la misma manera” (Tamayo y Tamayo, 2007; 65). Por lo tanto, la encuesta fue
utilizada con la finalidad de recopilar informacién directamente del mercado actual, la
cual se aplicé a los principales consumidores de la region.
3.5.1.3. Revision Documental

Segun el Manual para la elaboracion de Trabajo de Grado de la Universidad
Pedagogica Experimental Libertador (UPEL, 2016), “consiste en la etapa del modelo
cientifico a través de la cual, el investigador retne los antecedentes tedricos y las
investigaciones anteriores existentes sobre el tema dado” (p.123). Dentro de esta
perspectiva, dicha técnica se aplica por medio de la revision documental de los
materiales escritos que se consultaran y que son de interés para esta investigacion, que
permitieron darle soporte y mayor veracidad al estudio realizado y obtener nuevos
conocimientos del mismo.
3.5.2. Instrumentos Utilizados en la Recoleccion de Datos

Arias. (2012). Un instrumento de recoleccion de datos: “Es cualquier recurso,
dispositivo o formato (en papel o digital) que se utiliza para obtener registros o
almacenar informacion” (p.57).
3.5.2.1. Checklist

La lista de chequeo, es definida por Arias. (2012) como “un instrumento en el

que se indica la presencia o ausencia de un aspecto o conducta a ser observada” (p.70).
De tal modo, que la misma permite registrar los datos observados necesarios que
conllevan a la evaluacion de las condiciones de la empresa Procesadora y Distribuidora
de Alimentos B.V.S. C.A.

3.5.2.2. Cuestionario
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En la presente investigacion se hizo uso del cuestionario como instrumento de
recoleccion, definido por Arias (2012) como “una técnica de recogida de informacion
que supone un interrogatorio en el que las preguntas establecidas se plantean siempre
en el mismo orden y se formulan con los mismos términos™. (p.77). El cuestionario
consta con una serie de afirmaciones acerca de las cuales los encuestados expresaron

su acuerdo o desacuerdo.

3.5.2.3. Cuaderno de Notas

El cuaderno de notas es una herramienta que permitira registrar informacion de
todo tipo siendo almacenada, para luego ser analizada. Segun Arias. (2012) lo define
“Es un documento similar al diario. En el que se registra la informacion de los hechos,
eventos 0 acontecimientos en propio terreno, ayudarian a analizar la situacion al
momento de recoger el material” (p.77). Por lo tanto, el cuaderno fue la herramienta en
la cual se llevd el registro de los datos recopilados en la observacion, entrevista e
investigaciones realizadas.
3.6. Validacion del Instrumento

Hernandez, Fernandez y Baptista (2004) “La validez en términos generales, se
refiere al grado en que un instrumento realmente mide la variable que pretende medir”.
(p. 243). Entonces, la validez del instrumento de recoleccién de datos del presente
estudio, se realiza a través de la validez de contenido, es decir, se determina hasta donde
los items que contiene el instrumento son representativos del dominio o del universo
contenido en lo que se desea medir.

En este orden de ideas, la validacion del instrumento realizado, fue corregido a
fin de determinar la validez y funcionabilidad del mismo por dos 2 expertas que
actualmente laboran en la propia institucion, siendo estos Ing. Ana Avendario, docente
de la institucion, quien administra asignaturas de la carrera de Ingenieria Industrial y
coordinadora del area de nuevo ingreso y estudios basicos; por ultimo, la Dra. Milbeth
Rodriguez, también docente de dicha facultad. Ambas docentes, concluyeron que el

instrumento era valido y autorizaron su uso (ver anexo A, pag. 217). Adicionalmente,
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esta encuesta se realizd con la finalidad de determinar cudles son los productos
derivados del cacao con mayor consumo en la poblacion de la zona del estado Aragua
y definir los requerimientos de produccion en la empresa.

3.7. Técnicas de analisis de datos

Una vez empleada la técnica de la encuesta, los datos obtenidos seran agrupados
en una tabla de distribucion de frecuencias, graficados en diagramas circulares y
posteriormente analizados, utilizando para tal fin la técnica de estadistica descriptiva.
Tal como lo refieren Selltiz (2006: p. 430), “El proposito del analisis es resumir las
observaciones llevadas a cabo de forma tal que proporcionen respuestas a las
interrogantes de investigacion”. El analisis implica el establecimiento de categorias, la
ordenacion y manipulacion los datos para resumirlos y poder sacar algunos resultados
en funcion de la interrogante de la investigacion.

Ya realizado el cuestionario se procedié al analisis e interpretacion de los
procesos estadisticos para la construccién y valoracion de la premisa obtenida;
seguidamente se realizO el disefio a presentar como solucién de la problemaética
planteada. Por consiguiente, afirma Sabino (2008: p. 99), la técnica de analisis de datos
es: “cualquier recurso de que se vale el investigador para acercarse a los fenomenos y
extraer de ellos la informacion”. Por lo tanto, para el analisis e interpretacion de los
resultados, se procedera a tabularlos en cada uno de los items del instrumento
seleccionado y posteriormente a presentarlos en graficos, esto con el fin de exponer de
forma clara y sencilla dichos resultados. Partiendo de esta presentacion de resultados
se podra realizar un analisis e interpretacion individual a cada respuesta obtenida para
conectarla con las bases tedricas que sustentan la investigacion en correspondencia con
las variables que han sido establecidas.

3.8. Fases metodoldgicas

Para la elaboracion de la presente investigacion, se tomaron en consideracion

cuatro (04) fases metodologicas, las cuales se desarrollaron con a los objetivos

especificos base, planteados en el capitulo I, las cuales se detallan a continuacion:
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Fase I: Diagnostico de la situacion actual en el proceso de manufactura del cacao.

Esta fase de investigacion, tiene la finalidad de realizar un diagnostico de la
situacion actual en cuanto al proceso de manufactura del cacao en la empresa
Procesadora y Distribuidora de Alimentos B.V.S. C.A. con la finalidad de determinar
las debilidades existentes y poder establecer los lineamientos necesarios para solventar
la problemaética existente.

De igual forma, se realiz6 una investigacion de mercado basada en datos
historicos sobre el consumo per cépita de derivados del cacao y el censo poblacional
oficial mas actualizado para la zona en estudio con la finalidad de determinar la
demanda actual, también se investigd sobre los principales productores de derivados
del cacao en la zona de interés para conocer la oferta actual y calcular la demanda
potencial, ademas se realiz6 una encuesta a habitantes de la region de Aragua para
conocer los principales productos derivados del cacao que consumen y la frecuencia de
ese consumo. Con estos datos se procedio a la toma de decision sobre el plan de
produccién y la capacidad de produccion con la que la empresa lograra obtener
beneficios.

Fase Il: Determinacion de los requerimientos técnicos, organizacionales y
ambientales involucrados en las operaciones de la planta.

En esta fase se determinan los requerimientos técnicos, organizacionales y
ambientales involucrados en las operaciones de la planta. Para ello es indispensable
identificar tecnologias, maquinarias, equipos, insumos, proveedores, recursos
humanos, entre otros.

Fase I11: Disefio de la planta industrial para el proceso de manufactura del cacao.

Una vez desarrolladas las fases anteriores y analizadas los resultados obtenidos, se
elabora el disefio de una planta para el proceso de manufactura del cacao donde se
pueda realizar la transformacion de los granos de cacao en chocolate. A fin, de
contribuir a la mejora de los procesos realizados artesanalmente para la elaboracion del
producto final; proponiendo de esta forma una solucién a la problematica presentada

por la empresa Procesadora y Distribuidora de Alimentos B.V.S., C.A.
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Fase 1V: Determinacién desde el punto de vista econdmico la factibilidad de la
instalacion de la planta.

Se determina la factibilidad economica para el disefio de una planta industrial
tomando en cuenta todos los costos asociados con el fin de compararlos con los
beneficios tangibles e intangibles que esta genere como resultado de su aplicacion,

considerando el factor humano y los recursos materiales involucrados en este proyecto.
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CAPITULO IV
RESULTADOS
En este capitulo, se describen los resultados obtenidos durante el desarrollo de la

investigacion, dando asi cumplimiento a los objetivos trazados, los cuales fueron
estructurados mediante cuatro fases. En la primera de ellas se diagnostico la situacion
actual en el proceso de manufactura del cacao, ademas se realizo el estudio de mercado
para asi establecer la capacidad de produccion. En la segunda fase se detallan los
requerimientos técnicos. Posteriormente, en la tercera fase, se elabora el disefio de una
planta industrial para el proceso de manufactura del cacao en la empresa Procesadora
y Distribuidora de Alimentos B.V.S. C.A. Por ultimo, en la cuarta fase se evalla la
factibilidad econdmica del disefio propuesto.
Fase |
4.1. Diagnostico de la situacion actual en el proceso de manufactura del cacao.

El objetivo de esta fase es diagnosticar la situacion actual en el proceso de
manufactura del cacao de la empresa Procesadora y Distribuidora de Alimentos B.V.S.
C.A., ubicada en el estado Aragua, mediante la aplicacién de técnicas de recoleccién
de informacién, con la misma se espera conseguir una descripcion detallada de las
operaciones necesarias para el procesamiento, traslado y almacenamiento del cacao, a
fin de determinar las condiciones operativas de la planta. Luego de esto se determina
la demanda potencial mediante un estudio de mercado utilizando datos historicos del
consumo per capita de la poblacién en estudio para establecer la capacidad productiva
que se adapte a las necesidades de la empresa, ademas se utilizé el método de encuesta
para determinar los productos derivados del cacao que méas consume esta poblacion y

asi poder dar prioridad de produccion segun los resultados



4.1.1. El Producto: Generalidades del cacao
* Origen del cacao

Carl Von Linne, cientifico suizo del siglo 18, da el nombre Theobroma Cocoa como
denominacion cientifica del cacao. El significado etimoldgico de la palabra (Theo) dios
(broma) comida (“"comida de los dioses™) esta intimamente relacionado con los
origenes del fruto en centro América. Considerado por las tribus mesoamericanas como
un regalo de los Dioses, el fruto fue utilizado en numerosos rituales de diferentes
comunidades indigenas.

*El arbol.

El joven arbol de cacao es particularmente sensible al sol y al viento, y necesita
desarrollarse a la sombra de otros arboles llamados “madres del cacao” tales como el
banano, el algodonero, el caucho, etc. Mide cerca de 5 metros en 3 afios, y alcanza 8
metros hacia la edad de 10 afios, aunque en cultivo se forma como arbusto de 2 0 3 m
de altura. Un &rbol vive hasta los 30-40 afios.

*Flores.

El arbol de cacao produce flores casi a lo largo de todo el afio, sus pequefias flores
de color rosado y sus frutos crecen de forma inusual, directamente del tronco y de las
ramas mas antiguas. Las flores pequefias son polinizadas exclusivamente por mosquitas
gue prosperan en ese entorno.

*Frutos.

Los frutos del arbol del cacao reciben el nombre de pifias 0 mazorcas, tiene una gran
variedad de formas, desde alargadas hasta casi redondas, presenta surcos en su
superficie, la cual puede variar desde muy rugosa, hasta completamente lisa. El color
puede variar entre el blanco, varios tonos de verdes y rojos cuando son jovenes. Al
madurar la coloracion varia entre al amarillo, rojo naranja y rojo oscuro. EI nimero de
semillas por fruto varia segun las especies, desde 25/30 en los criollos, hasta 60 o 70
en algunos forasteros amazénicos, pesa aproximadamente 450 g cuando madura. Un

arbol comienza a rendir cuando tiene 4 o0 5 afios.
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*Variedades.

El cacao suele clasificarse en 3 grandes grupos de acuerdo a sus caracteristicas mas
evidentes (forma del fruto, color y tamafio del grano, cantidad de granos por fruto, etc.).

e Tipo Criollo.

Esta variedad representa los cacaos originales, cuyas plantaciones mas antiguas se
remontan al siglo XVII. Son los mas reconocidos entre la chocolateria fina. Su
caracteristica principal es su bajo amargor y suave perfume que permite desarrollar
gustos bien aromaticos, especialmente en chocolates negros. A pesar de sus
propiedades tan particulares y deseadas, menos del 5% de la produccion mundial es
destinada a este tipo de cacao, debido principalmente a la fragilidad frente a las pestes
y al bajo rendimiento de su planta. Asimismo, esta escasez resulta en un alto costo,
motivo por el cual los chocolates fabricados a partir de cacaos Criollo son sinénimo de
exclusividad en los mercados méas desarrollados, es considerado un cacao fino y de
aroma. Es cultivado principalmente en el Caribe, Venezuela, Nueva Guinea PapUa, las
Antillas, Sri Lanka, Timor Oriental y Java

e Tipo Forastero.

Este grupo es muy diversificado y representa especies mucho mas resistentes y
mucho mas productivas que Criollo, y es por eso que abarcan aproximadamente el 90%
de la produccién mundial. Es utilizado por las grandes multinacionales para producir
sus chocolates de consumo masivo. Su caracteristica principal es su fuerte amargor,
alta astringencia y falta de aroma. Se encuentra en Africa del Oeste y Brasil.

e Tipo Trinitario.

Son hibridos entre Criollos y Forasteros. Su origen se remonta al siglo XVIII, en la
isla de Trinidad (de ahi su nombre), donde las plantaciones originales de cacao Criollo
fueran devastadas por desastres naturales y luego reemplazadas por plantas de tipo
Forastero. Estas Gltimas terminaron por cruzarse con las sobrevivientes de cacao
Criollo dando origen al Trinitario, un cacao que conserva en alguna medida ambas

caracteristicas de sus ancestros: cultivo resistente y a la vez grano aromatico. Tanto los
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cacaos Criollo como Trinitario forman parte del grupo cominmente conocido como
"cacao fino" o0 "de aroma”. A los cacaos de tipo Forastero, dado su vasta disponibilidad,
se los agrupa dentro de lo que se conoce como "cacao ordinario™ o "masivo". Una
excepcion es el cacao ecuatoriano conocido como "Arriba", que técnicamente es un
Forastero, pero que dadas sus caracteristicas aromaticas forma parte del primer grupo
de cacaos finos. Es tal su diferencia con el resto de los Forasteros que suelen clasificarlo

en un grupo aparte, recibiendo el nombre de cacao tipo Nacional. (Ver Figura 3)

Cacao

forastero. Cacao

criollo.

Figura 3: Cacao forastero y criollo
Fuente: Raffino, M. (2020).

*Partes de la fruta.

El fruto del cacao estd compuesto por tres partes que son: la cascara de la mazorca,
la pulpa y la semilla o grano de cacao, siendo esta Gltima la mas reconocida y
comercializada para la elaboracién de chocolates.
*Semilla o grano.

El numero de semillas por fruto varia segin las especies, desde 25 a 30 en los
criollos, hasta 60 o 70 en algunos forasteros. Las semillas, llamadas también granos o
almendras de cacao, son las que aportan el verdadero valor al fruto, siendo éstas la

materia prima principal en la elaboracion del chocolate.
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*Usos del grano de caco
Del proceso de transformacion de las almendras se obtiene tres subproductos: licor
0 masa de cacao, manteca, pasta y polvo de cacao. El licor y la manteca de cacao

constituyen los ingredientes basicos para la elaboracion del chocolate. (Ver Cuadrol).

Cuadro 1. Usos de la semilla de cacao

Este producto es utilizado junto con
otros ingredientes para la produccién de

chocolates. El chocolate se considera un

Licor de ]
producto final, aunque puede ser
Cacao -
procesado adicionando otros
ingredientes para fabricar productos
como coberturas de chocolate.
Este producto también se usa para la
manufactura de chocolates. También es
Manteca

ampliamente  utilizada para la
de Cacao C ”
fabricacion de productos cosméticos

como cremas humectantes y jabones.

| Puede ser utilizado para la elaboracion

de golosinas, como dulces, bombones,

Cacao
etc.
PRODUCTOS Puede ser utilizado como ingrediente
para la produccion de cualquier
INTERMEDIOS
producto alimenticio. Por ejemplo, es
Cacao en utilizada para la manufactura de bebidas
Polvo sabor chocolate, postres sabor chocolate

como es el helado, salsa o crema sabor
chocolate, pasteles de chocolates y pan
sabor chocolate.

Es el alimento que se obtiene mezclando
azucar con dos productos intermedios

del cacao, la pasta de cacao y la manteca

de cacao. A partir de esta combinacion
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CHOCOLATE basica, se elaboran los distintos tipos de
chocolate, que dependen de la

proporcion entre estos elementos y de su

mezcla 0 no con otros productos tales
como leche y frutos secos

Autor: Rosales, V. (2021)

*Composicién quimica.

Es muy energético pues contiene grasas, hidratos de carbono y proteinas. La
almendra de cacao, seca y curada (haba), contiene un 50 % de grasa (manteca de cacao)
0 mas dependiendo de la variedad, un 10 % de almidones y proteinas, y el % restante
cientos de compuestos identificados, entre ellos cafeina y teobromina (metilxantinas o
alcaltoides que estimulan el sistema nervioso), serotonina y feniletilamina (hormonas
que ayudan al buen humor y animo).

Consumo Mundial de Cacao en Grano y Chocolate

Existen varios criterios para la medicidn del consumo de cacao, ya se trate del ambito
mundial o de un pais/region determinada. Destacan, entre ellos, el consumo primario
de cacao y el consumo final de chocolate (en términos per capita). Asi mismo, uno de
los indicadores mas utilizados para estimar la demanda mundial de cacao en grano es
el consumo primario, conocido como molienda o «grinding» (Ronald, 2012). Este
concepto indica el volumen de cacao que es procesado para elaborar subproductos,
tales como pasta o licor, manteca y polvo de cacao (Quintero, 2016). Por su parte, para
obtener una estimacion de la demanda de cacao en el caso venezolano, generalmente
se emplea como indicador el consumo final de chocolate y otros derivados disponibles
para consumo final (INN, varios afios).

En relacién con la primera, la molienda de cacao se lleva a cabo en los paises de
mayor desarrollo industrial (no productores de cacao), destacando la participacion de
Europa occidental con la actividad desarrollada en los Paises Bajos, Alemania, Reino

Unido, Francia e Italia. Estos son los principales paises consumidores de cacao, de

52


https://www.redalyc.org/journal/1992/199255867002/html/#redalyc_199255867002_ref84
https://www.redalyc.org/journal/1992/199255867002/html/#redalyc_199255867002_ref80
https://www.redalyc.org/journal/1992/199255867002/html/#redalyc_199255867002_ref54

acuerdo con el criterio del consumo primario o de la molienda. La segunda region
moledora mas importante es América, liderada por Estados Unidos, seguido a distancia
por Brasil. En Asia y Oceania destacan Malasia e Indonesia, en los que se refleja el
aumento del consumo en Asia derivado del crecimiento del ingreso en los paises
emergentes y los altos ingresos relativos que mantienen los paises del sudeste asiatico.
Por su parte, en Africa, los paises lideres son Costa de Marfil y Ghana.

No obstante, lo anterior, es importante subrayar que incrementos registrados en la
molienda no necesariamente significan la ocurrencia de aumento en el consumo final
en cada region, debido al comercio internacional de subproductos y bienes finales entre
paises. Asi, por ejemplo, al menos una parte de las moliendas de Europa occidental a
lo largo del periodo analizado fue utilizada para la fabricacion de chocolate, que mas
tarde fue exportado para su consumo final a Europa oriental y Rusia. Ademas, las
moliendas de cacao en algunos paises de Africa tienen como objetivo principal la
exportacion de subproductos, en los que se agrega valor a la materia prima, para su
posterior consumo intermedio en otras regiones del mundo.

De acuerdo con las estadisticas de la molienda de cacao en grano en el mundo
presentadas por la Organizacion Internacional del Cacao (ICCO, por sus siglas en
inglés), se observa una tendencia ascendente de esta variable, al pasar de 1.002 miles
de toneladas en 1960/61 a 4.365 miles de toneladas en 2013/14 (Grafico No 1). Esta
tendencia se vincula con el aumento de la demanda de manteca de cacao en los
mercados tradicionales de Europa y América del norte, mientras que la demanda de
polvo de cacao mostro debilidad debido a las existencias abundantes de este producto
en el mercado mundial (ICCO, 2014a). Un analisis sintético del citado Gréafico permite
concluir que, en cinco décadas, el consumo mundial del cacao se ha multiplicado por

cuatro.
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Gréfico 1: Consumo mundial primario/moliendas de cacao en grano, afios cacaoteros
seleccionados  del periodo  1960/61-2013/14 (en  miles de  toneladas)
Fuente: ICCO (2008, 2010a, 2010b, 2013, 20144, 2014b)

Observado mas en detalle, entre 2000/01 y 2009/10, el consumo primario de cacao
en grano (medido por el total mundial de moliendas del grano) continué con una
tendencia al alza, a una tasa media de crecimiento anual de 1,9%; esto significo un
aumento total de 600.000 toneladas durante el citado periodo. Asi mismo, es importante
mencionar el efecto dinamizador que tuvo la instalacion de nuevas plantas
procesadoras en algunos paises que realizan molienda, como por ejemplo Alemania y
Ghana (ICCO, 2010b).

El negocio del procesamiento de cacao ha sido muy rentable en los Gltimos afios, con
precios altos para la manteca de cacao hasta el afio cacaotero 2007/08. Las moliendas
mundiales han aumentado practicamente todos los afios. Se excepttan 2001/ 02 cuando
disminuyeron casi un 6,0% y, mas recientemente, 2008/09 con una caida de casi 7,0%,
debido al incremento de las existencias de manteca de cacao.

Mas recientemente y de acuerdo con la Asociacion de Chocolate, Galletas y
Confiterias de Europa (CAOBISCO, 2013), el consumo mundial per capita de
productos de chocolate ha registrado un crecimiento consistente en la mayoria de los
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paises analizados durante el periodo 2006-2011. De acuerdo con este criterio y datos
de dicha Asociacion, los principales paises consumidores serian Alemania, Suiza,
Reino Unido, Noruega y Austria. Es importante resaltar que los grandes productores
mundiales de cacao (con excepcién de Brasil, con 3,53%), no aparecen como grandes
consumidores (ver tabla 3). Ademas, la dinamica del consumo al nivel mundial ha sido
heterogénea: mientras en algunos paises cuyo posicionamiento en el ranking mundial
no es de los mas elevados ha crecido significativamente en afios recientes (Estonia,
Portugal y Brasil), en otros tantos se observa una importante contraccion (Bélgica,
Polonia y el propio Reino Unido).

Asi mismo, en los mercados tradicionales de Estados Unidos y Europa se han
producido algunos cambios en los gustos del consumidor y en la percepcidn acerca de
los beneficios positivos del consumo de productos de chocolate negro o con alto
contenido de cacao sobre la salud, asi como una ampliacién del mercado en los paises
asiaticos, generalmente promovidos por las campafas publicitarias de las grandes
empresas. Todo ello ha permitido una segmentacion del mercado del chocolate e
incluso ha llevado a algunos consumidores de los estratos socioeconémicos medios y
altos, a considerar que el consumo de chocolate negro, organico y de bombones finos
o0 gourmet sea ahora «un lujo» asequible (Cartay, 1999). De este modo, los
consumidores —sobre todo en los paises desarrollados—, exigen cada vez mas productos
de cacao que tengan elevados niveles de calidad organoléptica. Inclusive, muchas
empresas tradicionalmente conocidas por la elaboracién de chocolates con leche, han
venido introduciendo dentro de su gama de productos a los chocolates y bombones
oscuros con un alto contenido de cacao. Sin embargo, la recesion econémica mundial
en los ultimos afios (en particular, la crisis mundial de 2008 y sus secuelas que ain

persisten en algunos paises), afectaron negativamente esta tendencia.
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Tabla 3: Mundo: evolucién del consumo de productos de chocolate per cépita,

2006-2011 (paises seleccionados, en Kg/persona/afio y %o)

= Consumo (kilogramos/personalafio) Crecimiento
- 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2011/2006 (%)
Alemania 1116 1142 1138 1134 1156 1160 3.04
Suiza 1005 1047 1077 1035 1051 1055 498
Reino Unido 1029 1040 1022 901 972 977 5,05
Noruega 883 944 065 945 944 924 464
Austria 819 822 790 771 816 865 5.62
Dinamarca 765 807 857 743 849 818 693
Estonia 269 807 747 568 633 768 185 50
Finlandia 692 756 697 687 726 681 159
Francia 650 700 702 641 634 664 215
Suecia 639 674 658 643 651 622 -2.66
Lituania 570 634 608 539 558 580 175
Bélgica 860 905 680 500 481 573 3337
ltalia 387 337 338 349 377 406 491
Brasil 216 247 257 258 327 353 6343
Hungria 311 372 347 358 360 330 611
Espaiia 330 327 330 306 360 324 1,82
Polonia 379 362 452 434 302 269 -29.02
Portugal 118 131 314 295 272 257 117,80
Grecia 327 329 450 365 351 241 -26,30
Japén 223 218 215 213 209 216 -3.14
EE.UU. 546 518 514 528 ND ND

Fuente: CAOBISCO (2013)

Zonas productoras de cacao en Venezuela

Para 1990, Venezuela contaba con una superficie cosechada de 75.855 ha
(Foncacao, 2007), mientras que en 1998 el MAC registra 51.726 ha, lo cual refleja una
disminucion del 31,8% de la superficie cosechada en menos de diez afios. En 2007 se
produjeron 14.739 toneladas de cacao en grano, esta produccion se encuentra
distribuida en tres regiones, las cuales involucran catorce entidades federales La region
suroccidental muestra el menor porcentaje de superficie cultivada y el mayor
rendimiento. En esta region los estados con mayor rendimiento son Barinas (667
Kg/ha) y Mérida (566 Kg/ha), en los cuales la actividad comercial y el establecimiento

de actividades de asistencia técnica, son relativamente recientes. (ver tabla 4).
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Tabla 4: Superficie cosechada, produccion y rendimiento de las diferentes

regiones productoras de cacao en Venezuela

Regiones

Nororiental

Superficie
cosechada (ha) (Tm)

Entidades

Sucre
Monagas 24.396 6.830
Delta

Amacuro

Produccion

Rendimiento

(Kg ha)

283

Norcentral-Costera

Miranda
Aragua 19.540 4.655
Carabobo

Guarico

Yaracuy

208

Suroccidental

Tachira
Apure 7.790 3.254
Barinas
Mérida

Zulia

460

Fuente: Foncacao (2007)
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Figura 4: Zonas productoras de cacao en Venezuela
Fuente: Foncacao (2007)

El Consumo de Chocolate y de los Principales Productos Derivados del Cacao en
Venezuela

En el periodo colonial de Venezuela (desde mediados del siglo XV1 hasta el inicio
de la época de independencia en 1810), las preparaciones que contenian cacao eran
basicamente tres: el cerrero, el chorote y el chocolate. El cerrero se elaboraba con solo
agua y cacao, sin afiadir especias, azlcar u otro endulzante. Se consumia
principalmente en el campo y a cualquier hora del dia, incluso como sustituto del agua.
El chorote, por su parte, era una bebida més elaborada que se consumia mucho en las
ciudades. Se preparaba a partir del cacao molido y tostado, que se ponia a herviry luego
se desgrasaba, afiadiendo azticar moscabada. Se consumia generalmente en el almuerzo
y cena, siendo poco apreciado por los foraneos.

El chocolate era mucho mas elaborado y «sefiorial», pudiéndose preparar a la
espafiola o a la italiana. Se elaboraba con pasta de cacao bien trabajada con una piedra,

azucar, canela, clavos de olor, vainilla, almizcle y esencia de &mbar, agregando también

58



un pufiado de harina de habas bien tamizado. A diferencia del chocolate a la europea,
una de las caracteristicas que distinguia al chocolate caraquefio era la adicion de un
ingrediente autdctono (el maiz), que se utilizaba tostado para espesar el chocolate y
hacerlo mas rendidor (Gilij, 1955; Lovera, 2000).

Hasta mediados del siglo XIX el cacao se consumia solo en forma de bebida. Se ha
comprobado ademas que en la tradicional dulceria criolla venezolana este producto no
hacia parte de ninguna receta confeccionada: ni la almendra de cacao, directamente
utilizada, ni las preparaciones con base en chocolate; ni siquiera hay evidencias de
preparaciones con café, si bien el cacao era el fruto autdctono mas representativo en la
economia colonial en el territorio de lo que hoy es Venezuela. De manera que no fue
sino hasta bien entrado el siglo X1X que los consumidores tuvieron ocasion de degustar
tabletas de chocolate en el pais, como resultado de las innovaciones tecnolégicas y de
la instalacion de las primeras fabricas de estos productos en el pais (Lovera, 2000).

Las formas méas comunes de consumo de cacao (previa transformacién de los granos)
en la actualidad son el chocolate, los bombones y productos con base en el cacao, ya
sean combinados con frutos secos, galletas, frutas deshidratadas, cremas, entre otros.
Asi mismo, son importantes las bebidas achocolatadas elaboradas con polvo de cacao,
0 bebidas calientes preparadas con chocolate de taza o bolas de cacao elaboradas
artesanalmente. A su vez, lamanteca y el licor de cacao (pasta de cacao obtenida luego
del prensado de los granos) son empleados principalmente como ingredientes en la
elaboracion de chocolate, para conferirle propiedades sensoriales y fisicas. Por otro
lado, a partir del cacao se puede obtener un licor (bebida con alcohol, que debe
distinguirse del subproducto que lleva el mismo nombre), asi como diversas
preparaciones culinarias en las que participa el chocolate. Los principales productos
derivados del cacao en grano para su consumo final e intermedio en Venezuela son los
siguientes:

a) Chocolate: en el caso de las confiterias, el chocolate se consume en productos
comerciales en diversas presentaciones: a) barras de chocolate, en las que el polvo y/o

la manteca de cacao se combinan con leche y otros ingredientes como arroz inflado y
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tostado, mani (cacahuetes), almendra, avellana, trozos de frutas deshidratadas y sus
cortezas, entre otros; también es preciso distinguir entre chocolate industrial o de
consumo masivo y chocolate fino; b) bombones de chocolate combinados con frutos
secos (principalmente avellana, almendra y mani) o rellenos con siropes 0 emulsiones
concentradas azucaradas de frutas, incluso con trozos de estas ultimas, o licores y
cremas. Tradicionalmente estos productos han sido comercializados en Venezuela
desde la década de 1940, principalmente por la marca comercial Savoy, antes empresa
de capital venezolano, en la actualidad formando parte de la multinacional Nestlé y
denominada Nestlé-Savoy.

También destacan el chocolate real y bombones artesanales que cada vez
corresponden mas a marcas locales o regionales, elaborados muchos de ellos por micro
y pequefias empresas, gracias a la promocion de iniciativas privadas y cooperativas que
intentan revalorizar productos locales de reconocida calidad como el cacao venezolano;
galletas y preparaciones analogas, cubiertas o rellenas de chocolate; c) jaleas o cremas
de chocolate combinadas con leche, azlcar y avellana (entre otros), presentadas en
pequerfios tubos de aluminio como un producto «untable»; d) bebidas achocolatadas,
dentro de las cuales se distinguen las preparaciones a base de leche, chocolate y malta,
para la preparacion de estas bebidas en el hogar.

En este Gltimo caso destaca el tradicional «Toddy», elaborado actualmente por la
empresa Pepsico (un producto creado en la década de 1940 por La Venezuela Trading y
continuado en la década de 1980 por la empresa Yukery Venezolana de Alimentos
(Empresas Polar, 2015); también la Ovomaltina, en presentacion en polvo; vy, e) el
cacao en bola, que se obtiene a partir del tostado de los granos de cacao, al que se le
agrega papelon, canela o cilantro, clavos de especia o semillas de malagueta. Se mezcla
hasta hacer una masa homogénea, con la que se hacen pequefias bolas que luego se
dejan endurecer para guardarlas en recipientes cerrados. Para preparar la bebida
(chocolate) se disuelve la bola en suficiente agua, a la cual se le agrega leche, dejandolo

hervir. Algunos le agregan huevos batidos para hacerlo espumoso (Leén, 2012).

60


https://www.redalyc.org/journal/1992/199255867002/html/#redalyc_199255867002_ref27
https://www.redalyc.org/journal/1992/199255867002/html/#redalyc_199255867002_ref64

b) Manteca de cacao: popularmente se cree que su Uso es mayormente cosmético,
bajo la forma de preparaciones o ungientos contra la resequedad de la piel y los labios
(para estos Ultimos, saborizadas o no). De hecho, en Venezuela cerca del 43% de la
manteca (y polvo) de cacao —que se obtiene a partir del licor de cacao— se destina a la
industria no alimentaria (Instituto Nacional de Nutricién, 2015). No obstante, el mayor
porcentaje de este subproducto se destina, al igual que ocurre en otros paises, a la
preparacion del chocolate blanco. Adicionalmente, la manteca también se emplea en
panaderia y reposteria, asi como para elaborar una pasta o licor de cacao (como las
ofertadas por las empresas Venezuela International C.A., Cacao San José C.A., Sea &
Wind Traders de Venezuela, C.A., por mencionar algunas).

c¢) Pasta o licor de cacao: es un subproducto obtenido de la molienda de semillas de
cacao tostado, fermentadas o no, a las que se le han extraido los tegumentos, embriones
e impurezas. Una variante es el licor de cacao tratado, que es la masa resultante anterior
a la que se le pueden afiadir agentes alcalinizantes, acidificantes y emulsificantes
(SENCAMER, 1998). También se conoce bajo esta denominacion a una preparacion
(producto final) a la que se afiade alcohol etilico, agua y azlcar (Chocozona, 2015),
que es ofrecida como una bebida de sabor dulce o0 como un complemento de postres y
café (Albiz, 2015), o como una suerte de bebida «digestiva» para ingerir tras las
comidas. Una variante de esta Gltima es la guarapita de cacao, una bebida alcohdlica
en la que la pasta de cacao se mezcla con licor o aguardiente, leche descremada y
especias (Unicasa, 2015).

d) Polvo de cacao: este subproducto se usa para la elaboracién de chocolates,
bombones y otros productos de confiteria. No debe confundirse con el polvo de cacao
azucarado, pues este Ultimo es un producto final que tiene una doble funcion: la primera
es dar sabor, en tanto que la segunda es la de servir como cobertura para productos de
confiteria y postres congelados. También, como ya se ha indicado, es ingrediente
principal en la industria de bebidas, empleado en la preparacién de batidos de

chocolate.
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Al mismo tiempo, junto con los productos industriales y artesanales de reciente data
0 de larga tradicion, en afios recientes destacan iniciativas llevadas a cabo por
cocineros, gastronomos, investigadores y chocolateros del pais utilizando cacaos
venezolanos. Su actividad profesional se ha orientado al estudio y difusion de diversas
técnicas de preparacion y recetas culinarias, con el fin ultimo de incentivar el uso del
cacao en la cocina venezolana; y, con ello, la innovacion en recetas y preparaciones.
(Quintero, 2016).

Desde el punto de vista nutricional, el cacao y sus principales productos derivados
corresponden al grupo de alimentos de los «estimulantes». La estructura de las
estadisticas contenidas en las Hojas de Balance de Alimentos de la FAQ incluye dentro
de este grupo de alimentos (ademas de chocolates y otros, ya mencionados), al café
tostado, al té y la yerba mate. No obstante, en las variaciones que se registran entre un
afio y otro, en la estructura de la disponibilidad total para consumo humano (DCH) de
los estimulantes (medida en gramos/persona/dia), el café (con aproximadamente 69%
de la DCH del afio 2013) es histéricamente el rubro que predomina dentro de los
estimulantes en Venezuela. Le sigue en importancia el chocolate y otros productos de
cacao (con el 31% restante ese afio). Por su parte, la fila de té y yerba mate registra un
consumo marginal en Venezuela; mas aun en el afio 2013, cuando segun las estadisticas
oficiales fue nulo (INN, 2015); en 2014 representd apenas 1,42% del consumo total de
estimulantes.

En sintesis, en el Grafico 2 se evidencian tres tendencias de largo plazo en el caso
del consumo de productos industriales elaborados a partir del cacao en Venezuela: una
creciente, durante el periodo 1949-1962, con una elevada tasa media de crecimiento
interanual del 7,82%; otra decreciente, entre 1962 y 1981, a un ritmo promedio
interanual de -5,20% (asociada basicamente con la disminucion de la superficie
cultivada y los bajos rendimientos del cultivo registradas durante el mismo); y otro

nuevo periodo de crecimiento, entre 1981 y 2014, al 3,66% como promedio interanual.
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Gréfico 2. Venezuela: consumo per capita de chocolate y otros productos de cacao, 1949-
2014 (en kilogramos/persona/afio)
Fuente: Calvani (2003); INN (varios afos); INN-FP (varios afios); INN-ULA (varios afios)

Las cifras mas recientes de las que se dispone al concluir este estudio (INN,
2015, 2016) dan cuenta de una disponibilidad total de 37.361 toneladas de chocolate y
otros productos en 2013 (es decir, los que resultan de la transformacién agroindustrial
del insumo cacao almendra primero, y luego del licor de cacao), de los cuales se
destinaron al consumo doméstico 32.622 toneladas. Asi, con una poblacion estimada
para este afio de 29.786.263 habitantes, el consumo aparente de chocolate en Venezuela
fue de 1,3 kilogramos/persona/afio aquel afio. Esto implica que, dado que apenas se
exportaron en Venezuela (segun las estadisticas oficiales del INE) 7 toneladas de
chocolate y sus preparaciones, casi la totalidad de los productos industriales de
consumo final con base en cacao (los de mayor valor agregado) se destinaron al
consumo interno. Si a esto se agrega que en este afio se importaron en términos netos
4.740 toneladas de chocolate y otros productos, el pais con una de las materias primas
de mayor calidad en el mundo consume menos de 1/8 de cacao y derivados de

procedencia importada. Tal conducta se debe, principalmente, a los controles y sus
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consecuencias econdémicas, como ya se ha indicado, y eso se ha traducido en la préctica
en el posicionamiento de los productos nacionales dentro de las preferencias de los
consumidores venezolanos.

4.1.2. ldentificacion de la Empresa caso en estudio.

***Procesadora y Distribuidora de Alimentos B.V.S. C.A.

La empresa Procesadora y Distribuidora de Alimentos B.V.S C.A. ubicada en
el estado Aragua se dedica a procesar el cacao para la produccion de pasta de cacao,
manteca de cacao, cacao en polvo, chocolate real, siendo estos los productos que
ofrecen al mercado, ejecutando un proceso de produccion de forma artesanal en la
actualidad.

*Razdn Social: Procesadora y Distribuidora de Alimentos B.V.S. C.A.

La empresa se constituye como de responsabilidad limitada y se eligi6 como
denominacion comercial de la compafiia Procesadora y Distribuidora de Alimentos
B.V.S. C.A., debido a que es facil de recordar y pronunciar por todas las personas.
*Naturaleza de la empresa: Procesadora y Distribuidora de Alimentos B.V.S.
C.A.

La empresa venezolana Procesadora y Distribuidora de Alimentos B.V.S. C.A., fue
constituida el 20 de julio del afio 2018 por un grupo de inversionistas, los cuales
apuestan por la calidad, la mejora y la innovacion de nuestros granos de cacao, proceso
y producto, con el fin de generar emociones, bienestar y satisfaccion alrededor del
mejor cacao de Venezuela
***Descripcion de los equipos y herramientas claves para garantizar la
produccién en la empresa Procesadora y Distribuidora de Alimentos B.V.S. C.A.

Previo a la descripcion del sistema de produccion actual de la empresa
Procesadora y Distribuidora de Alimentos B.V.S. C.A., se presentan los equipos y
herramientas claves para garantizar la produccion, cabe acotar que algunos de estas
maquinarias son alquiladas, por lo que la empresa no ha realizado la adquisicion de los
mismos, como se menciond en el Capitulo | del Problema, pég. 4, lo que genera costos

extras en los que se incurren para la realizacion del proceso de produccion, que se
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trasladan al costo final del producto terminado y ademés limita la produccion por

volumen en la empresa Procesadora y Distribuidora de Alimentos B.V.S. C.A. (Ver

Cuadro 2)

Cuadro 2 Equipos y herramientas utilizadas en el proceso de produccion

N° DESCRIPCION DE LA EQUIPOS
ACTIVIDAD
1 Listado de materia prima requerida Ninguno
2 Recepcién de la materia prima Bascula capacidad 400 Lb.
3 Almacenamiento Transportador Manual
4 Ingreso de materia prima Computadora
. Se lleva al departamento de Transporte mévil manual
produccién manualmente.
6 Proceso de Fermentacion Cajones de madera
7 Proceso de Tostado Horno Tostadora /Alquilado
8 Proceso de Descascarillado Descascarilladora/Alquilado
9 Pre-Molido Pre-Molino/Alquilado
10 Proceso de Molido Refinado Molino refinador/Alquilado
11 Proceso de Prensado Prensa Hidraulica/Alquilado
12 Proceso de Mezclado Conchadora/Alquilado
13 Proceso de Moldeado Maquina Vibradora/Alquilado
14 Traslado a almacen de Transporte movil manual.
producto terminado
15 Almacenamiento del PT Paletas de Madera

Autor: Rosales, V. (2021)
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HORNO TOSTADOR

CONCHADORA PRENSA HIDRAULICA

Figura 5: Equipos alquilados por Procesadora y Distribuidora de Alimentos B.V.S. C.A.
Autor: Rosales, V. (2021)
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4.1.3. Descripcion del Sistema de Produccion, de la empresa Procesadora y
Distribuidora de Alimentos B.V.S. C.A.

La empresa desarrolla su proceso manufactura en los espacios de la empresa
ECHALVA, C.A. con sede en El Limén Estado Aragua, los cuales alquilan las
instalaciones y los equipos antes descritos, esta cuenta con 3 areas de trabajo, en la
primera se encuentran el horno tostador y la descascarilladora, en la siguiente area se
encuentra el molino refinador junto con la prensa hidraulica y en la tercera area esta la
conchadora junto con las mesas de trabajos multiples y refrigeradores para almacenar
el producto terminado que asi lo requiera, en estos espacios se desarrolla la
transformacion del cacao en subproductos tales como la cascarilla de cacao, el licor de
cacao, la manteca de cacao, el cacao en polvo y por ultimo el chocolate.

Etapa I. Proceso de manufactura (proceso de tostado, descascarillado, molido y
refinado, prensado)

El proceso de manufactura comienza con el tostado que se realiza en un horno,
evitando que el grano se queme, estos hornos pueden ser eléctricos 0 a gas, y su funcion
es quitar el remanente de humedad llevando el grano a 0%, luego pasa a un equipo que
separa el nib de la cascarilla, luego de tener el nib puro se lleva a un pre molino que
pulveriza el nib a granulos, después se pasa por un molino refinador de alta velocidad
que activa el aceite y convierte los granulos de cacao en una pasta liquida de cacao,
dependiendo de la produccion estimada de chocolate una parte de esta pasta sera
destinada para llevar a una prensa hidraulica, la cual extraera casi en su totalidad el
aceite que esta contiene, que dependiendo del tipo y la calidad del cacao va desde un
25% a un 35%, este aceite extraido es a lo que se le llama manteca de cacao, el cual es
una parte esencial en la produccién del chocolate.

Etapa I1. Conchado

Luego de haber obtenido la manteca de cacao, esta se mezcla en una maquina
Ilamada conchadora la cual mezcla la pasta de cacao, la manteca de cacao y otros
ingredientes, manteniendo ciertos parametros como la temperatura en niveles éptimos

(37-39° C) por un tiempo determinado hasta que todos estos ingredientes estén
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homogeneizados.
Etapa I11. Moldeado, desmoldeado y empacado final

Posteriormente de esto solo queda verter el producto en moldes para formar las
barras de chocolate, estos moldes con el producto son puestos en una maquina
vibradora que elimina la mayoria de aire en el producto y luego se lleva en estos moldes
a un cuarto frio o nevera que debe estar por debajo de 15° C para que el producto se
solidifique y como ultimo paso desmoldarlo e introducirlo en su empaque final donde
sera conservado hasta ser dispuesto para la distribucion.

4.1.4. Diagrama de flujo del proceso de manufactura del cacao en la empresa
Procesadora y Distribuidora de Alimentos B.V.S. C.A.

A continuacién, se presenta un diagrama de flujo donde se describen cada una
de las actividades involucradas en las etapas descritas anteriormente como son el
Proceso De Tostado, Descascarillado, Molido y refinado, prensado y conchado,
Moldeado, Desmoldeado Y Empacado Final en laempresa Procesadoray Distribuidora

de Alimentos B.V.S. C.A., con el fin de dar a conocer el proceso. (Ver Figura 6).

PROCESO DE TOSTADO

PROCESO
DE DESCASCARILLADO

PROCESO
DE MOLIDO

PROCESO DE REFINADO

PROCESO DE PRENSADO
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PROCESO DE CONCHADO

PROCESO DE MOLDEADO

PROCESO DE -
DESMOLDEADO

PROCESO DE
EMPAQUETADO

ALMACENAJE -

DISTRIBUCION

Figura 6. Diagrama de flujo del proceso de Procesadora y Distribuidora de Alimentos
B.V.S. CA.
Autor: Rosales, V. (2021)

4.1.5. Analisis de la Demanda
Presentacion de los datos y resultados de encuestas

Como se hace referencia en el capitulo anterior, para la recoleccion de
informacion en el estudio de mercado, se hizo uso de la técnica de la encuesta, los
resultados obtenidos en la misma, permitieron identificar aspectos de importancia en
la instalacidn de una planta industrial para el proceso de manufactura del cacao en el
estado Aragua.

En este caso, el instrumento o cuestionario consta de seis (6) preguntas
desarrolladas por medio del Cuadro Técnico Metodologico (Ver anexo A, pag. 185).
De igual forma, el instrumento fue validado por medio de la revision de dos expertos,
tal y como se plante6 en el capitulo anterior (véase carta de validacion del instrumento

debidamente firmada en el anexo A). El objetivo de la investigacion en esta fase | fue
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con el propdsito de determinar una vision clara de las caracteristicas del producto en el
mercado actual, a su vez un conocimiento exhaustivo de los interlocutores del sector.

Por otro lado, es importante resaltar que el instrumento fue aplicado a la muestra
seleccionada en el proyecto, que correspondio a 97 personas que habitan en el Estado
Aragua, en este caso en especifico en las principales ciudades como son: Maracay,
Turmero y EI Limon.

Tabla 5: Pregunta 1. ; Consume usted productos derivados del cacao?

OPCIONES FRECUENCIA PORCENTAJE %

Sl 78 80%
NO 19 20%
Total 97 100%

Autor: Rosales, V. (2021)

é¢Consume usted productos derivados
del cacao?

u S|
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Gréfico 3. { Consume usted productos derivados del cacao?
Autor: Rosales, V. (2021)

Analisis: De la encuesta realizada a los 97 individuos potencialmente consumidores de

derivados del cacao en la base de la piramide del Estado Aragua, un 80% respondid
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que, SI consume productos derivados del cacao, mientras que el otro 20% contesto que
NO, manifestando este grupo de personas que habia dejado de ser una prioridad este
producto en cuanto a la lista de rubros que no estan dispuestos a comprar, por su
elevado costo, por lo que han dejado de adquirirlo. Sin embargo, se puede establecer
que el consumo de este tipo de productos en la poblacion de objeto de estudio se
determind que la mayoria de los encuestados acostumbra consumir cacao y sus

derivados. Ver tabla 5 y gréfico 3.

Tabla 6. Pregunta 2. ¢ Con qué frecuencia compra usted el producto?

Opciones Frecuencia Porcentaje
Diario 12 13%
Semanal 18 19%
Quincenal 30 31%
Mensual 36 38%
Total 97 100%

Autor: Rosales, V. (2021)
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Gréfico 4. ¢ Con qué frecuencia compra usted el producto?
Autor: Rosales, V. (2021)

Analisis: Como se evidencia en los gréaficos, la mayoria con un 38% de las personas

adquiere el producto mensualmente, esto demuestra el alto indice de frecuencia de
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compras, lo que permite aumentar la expectativa de demanda en el presente estudio.
Mientras que el resto es variado, puesto que otras lo hacen semanalmente con un 19%,
otros quincenal con un 31% vy, por ultimo, el 12% respondié diariamente. EI consumo
de productos derivados del cacao en el Estado Aragua esta representado por un alto
porcentaje de la poblacion, lo que significa un area de oportunidad considerable para
la instalacion de la planta industrial procesadora de cacao el poder ofrecer sus

productos en la zona. Ver tabla 6 y gréafico 4.

Tabla 7: Pregunta 3. ¢ Qué cantidad compra anualmente?

Opciones Frecuencia Porcentaje
5 Kg. 12 13%
10 Kg. 12 13%
15 Kg. 36 38%
Otros 36 38%
Total 97 100%

Autor: Rosales, V. (2021)

¢Qué cantidad compra?

12% 5 Kg.
il 10 K.

15 Kg.

Otros
(1]

Gréfico 5. ¢ Qué cantidad compra?
Autor: Rosales, V. (2021)
Analisis: Como se evidencia en el grafico, la cantidad promedio en kilogramos que

compran los consumidores del producto derivado del cacao es de 15 Kg., 0 mucho mas,
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que fue representado por la opcion de otros, son los que mas dominan en los resultados
de la encuesta con un total de 38% respectivamente. Lo que demuestra un alto consumo
del producto, que a su vez nos permite inferir que el cacao que se ofrecera podréa tener
un espacio significativo dentro del mercado. Otros con un promedio de 10 Kg
representados con un 12%. Mientras que el ultimo grupo de 12% manifestd que su
rango en menor de 5 Kg., los que respondieron a la pregunta manifestaron que son
intolerantes al chocolate y por el alto precio del producto. Ver tabla 7 y gréafico 5.

Es importante acotar que el resultado obtenido es ambiguo, por el alto porcentaje de la
opcion Otros; es por ello que, este resultado no fue relacionado en los célculos de la

demanda de los productos en estudio.

Tabla 8: Pregunta 4. ;Qué tipo de producto consume mayormente?

Opciones Frecuencia Porcentaje
Licor de cacao 18 19%
Manteca de cacao 6 6%
Cacao en Polvo 24 25%
Chocolate oscuro 12 13%
Chocolate con leche 36 38%
Total 97 100%

Autor: Rosales, V. (2021)
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¢Qué tipo de producto consume
mayormente?

M Licor de cacao

B Manteca de cacao
Cacao en Polvo
Chocolate oscuro

B Chocolate con leche

Graéfico 6. ¢ Qué tipo de producto consume mayormente?
Autor: Rosales, V. (2021)

Analisis: Con relacion en los tipos de producto se consume mayormente en el estado
Aragua, los resultados arrojaron lo siguiente: el 37% ratificé que el producto de mayor
consume es Chocolate con leche, el otro 25% manifestd que es el cacao en polvo, 19%
manifestd que consume licor de cacao, 12% prefiere el Chocolate Oscuro y para

finalizar el 6% manteca de cacao. Ver tabla 8 y grafico 6.

Tabla 9: Pregunta 5 ;Qué elementos considera usted al momento de comprar el

producto?

Opciones Frecuencia Porcentaje
Calidad 30 31%
Marca 18 19%
Precio 18 19%
Sabor 18 19%
Aroma 12 13%
Total 97 100%

Autor: Rosales, V. (2021)
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¢Qué elementos considera usted al
momento de comprar el producto?

H Calidad

B Marca
Precio
Sabor

B Aroma

Grafico 7. { Qué elementos considera usted al momento de comprar el producto?
Autor: Rosales, V. (2021)

Anélisis: Al momento de realizar las compras de los productos derivados corresponden
al grupo de alimentos obtenidos del cacao, los consumidores consideran algunos
atributos, esto se refleja en los resultados, cuando observamos que la mayoria considera
gue es mucho mas importante la calidad con 31%, seguidamente empatando la marca,
precio y sabor con un 19% y finalmente el aroma con un 12% de total de encuestados.
Lo que genera un compromiso en la empresa de fabricar un producto a un precio
razonable, pero con la premisa de que sera de excelente calidad, y que pueda satisfacer

a los requerimientos de la poblacion. Ver tabla 9 y gréfico 7.

Tabla 10: Pregunta 6 ¢A qué lugares suele acudir a comprar el producto?

Opciones Frecuencia Porcentaje
Supermercados 24 25%
Mercados Mayoristas 24 25%
Peguefas empresas 36 38%
Buhoneros informales 12 13%
Total 97 100%

Autor: Rosales, V. (2021)
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¢A qué lugares suele acudir a
comprar el producto?

13% B Supermercados
’ 25%
Mercados Mayoristas

Pequefias empresas

Buhoneros informales

Gréfico 8. ¢ A qué lugares suele acudir a comprar el producto?
Autor: Rosales, V. (2021)

Analisis: Para ahondar sobre el proceso de compra se preguntd sobre los lugares a
donde acuden para adquirirlo. Como se muestra en el grafico es normalmente en
reposterias con un 37%, supermercados y mayoristas con un 25% y finalmente un 13%
en buhoneros. Las razones de preferencias por estos lugares para hacer sus compras es
la proximidad a sus hogares y esta condicidn prevalece sobre otras justificaciones como
calidad e higiene que presente el lugar. Este resultado no escapa de la razon de ser de
estos comercios tradicionales que por su ubicacion cerca de los consumidores permite

mayor accesibilidad a los productos y en menor tiempo. Ver tabla 10 y gréafico 8.

Proyeccion de la demanda

El anélisis de la demanda tiene por objeto caracterizar a los consumidores actuales
y potenciales, identificando sus preferencias, habitos de consumo, motivaciones,
criterios de seleccion, entre otros; para obtener un perfil sobre el cual se pueda basar la
estrategia comercial. Este analisis pretende cuantificar el volumen del bien que el
consumidor podria adquirir de la produccion del producto.

Actualmente el estado Aragua esta constituido por 2.505.937 habitantes referidos

al censo del 2018 de los cuales segun las estadisticas oficiales la estructura de la
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disponibilidad total para consumo humano (DCH) de los estimulantes (medida en
gramos/persona/dia), del chocolate y otros productos de cacao registra un consumo de
alimentos estimulantes del 18% de la poblacion en ese afio. (INN, 2018).

Segun revisién bibliogréfica obtenida del CIVEN en el afio 2021, el consumo
per capita de derivados del cacao de la poblacion venezolana es de 1,2 Kg por afio, esto
Ilevandolo a escala estadal al multiplicarlo por la poblacion de habitantes del estado
Aragua se obtuvo un total de 3.007.124 kilogramos de estos productos

El crecimiento poblacional de la regién, por muchas décadas ha sido moderado,
siempre por debajo de la tasa nacional; este comportamiento esta fuertemente asociado
al caracter migratorio de la entidad. Segun el Instituto Nacional de Estadistica (INE)
segun el censo realizado en el afio 2018 la tasa de crecimiento anual es del 1,9% y con
promedio de 4 personas por familia. Esto nos permite deducir que ligado al incremento
poblacional vendra un aumento de la demanda en el consumo de productos del cacao,
lo que a su vez generara un aumento considerable en el consumo del cacao. (Ver Tabla
11).

Tabla 11: Proyeccién de la Demanda (Estado Aragua)

Producto: Derivados del cacao Incremento: 1.9% anual
i Demanda Anual
Anos Poblacion Habitantes P03|b_les
consumidores .

(Kg/ario)
2022 2.505.937 501.187 451.069
2023 2.553.549 510.710 459.639
2024 2.602.067 520.413 468.372
2025 2.651.506 530.301 477.271
2026 2.701.885 540.377 486.339

Autor: Rosales, V. (2021)
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4.1.6. Andlisis de la Oferta

Es importante conocer la competencia del mercado para generar una
caracteristica diferenciadora que permita lograr posicionar la planta procesadora de
cacao, promover una mayor participacion y fidelidad de los clientes, ademas para una
empresa que apenas va ingresar a un mercado con productos innovadores y sustitutos,
es de mucha ayuda saber como es el comportamiento de las empresas del sector de
cacao, cudles son sus productos, sus precios, sus clientes, sus estrategias de mercado,
su ubicacion, los cuales son aspectos fundamentales para establecer la estrategia de
mercado de la empresa.

Cabe destacar que las grandes empresas de subproductos del cacao como lo son
Savoy-Nestlé, Chocolates el Rey, Chocolates St.Moritz, Chocolates Kron, Cavencal,
La Marcona, entre otros, cubre una parte de la demanda del estado, con una oferta anual
estimada de 2.856.768 Kg de derivados del cacao representando un 95% de la demanda
de mercado en el area propuesta, quedando un 5% de la demanda potencial para el
mercado meta siendo este un aproximado de 150.357 Kg de derivados del cacao al
afo, pasando a ser esta la posible oferta de la empresa, caso en estudio.

El mercado competidor de la empresa, caso en estudio, esta conformado por las
fabricas artesanales que se encargan de procesar el cacao en el Estado Aragua, que
tienen incidencia en el mismo y distribuyen sus productos en las principales ciudades
como son: Maracay, Turmero, ElI Limon, entre otros. Se realiz6 una investigacion
documental con registros de la Escuela de la Chocolateria del Alba, con sede en el
Limon estado Aragua, la cual tiene una recopilacion de datos con las principales
fabricas de chocolate artesanal que tienen participacion en la oferta de los derivados
del cacao, en la zona de estudio para conocer el comportamiento de la oferta. En la

Tabla 12 se presenta un resumen de esta:
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Tabla 12: Revision documental perteneciente a las fabricas procesadoras de cacao artesanal en el Estado Aragua

procesos
item empresa ubicacion roductos ue Kg/mes Kg/afio Demanda
P P a . & & satisfecha
realizan
;hocolate, Tostado,
licor, molino
1 ChocoKiki C.A. El limoén manteca, ! 400 4800 3%
prensa,
cacao en
conchado
polvo
(?hocolate, Tostado,
licor, .
, molino,
2 D’Aromas Cacao Maracay manteca, rensa 500 6000 4%
cacao en P !
conchado
polvo
Ch
) ocolate, Tostado,
Chocolates valle licor, molino
3 Valencia manteca, ! 2000 24000 16%
canoabo prensa,
cacao en
conchado
polvo
4 Vysa Chocolateria Maracay Chocolate |[Conchado 250 3000 2%
Colonia Chocolates, Prensa
5 Chocolateria Tovar cacao en ’ 400 4800 3%
Tovar polvo conchado
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Chocolates, Prensa
6 La Tienda del Cacao Maracay cacao en ’ 400 4800 3%
conchado
polvo
Chocolates,
7 Chocotentacion Maracay cacao en Conchado 125 1500 1%
polvo
Chocolat
8 Arcay Chocolates Caracas ocolate, Conchado 600 7200 5%
Bombones
(?hocolate, Tostado,
licor, .
A molino,
9 Chocolates Kirikire Caracas manteca, rensa 1400 16800 11%
cacao en P !
conchado
polvo
;hocolate, Tostado,
licor, .
. molino,
10 Cacaoculura Valencia manteca, rensa 900 10800 7%
cacao en P !
conchado
polvo
Total 6975 83700 56%

Fuente: Escuela de la Chocolateria del Alba.

Autor: Rosales, V. (2021)
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Es asi como en el Estado Aragua, se encontraron diez (10) establecimientos o
compafiias andnimas con caracteristicas similares a la actividad que se plantea en el
estudio, es decir, plantas procesadoras de cacao, para la produccion de productos tales
como: chocolate real, licor de cacao, manteca, cacao en polvo, entre otros.

En este caso, son empresas con una capacidad de produccion de 83.700
kilogramos al afio, cubriendo aproximadamente el 56% de la demanda total quedando
todavia un 44% de esta demanda potencial de forma insatisfecha la cual representa
66.656,22Kg.

Conociendo la demanda y la oferta del produ
cto de mayor consumo en el Estado Aragua, se procede a calcular la demanda
insatisfecha la cual es la resta entre la demanda y la oferta, la demanda insatisfecha
para cada afio se puede observar en la Tabla 13, siendo importante resaltar que tanto el
crecimiento tanto de la oferta como la demanda es de 1,9% anual que representaria el

crecimiento poblacional de la region.

Tabla 13: Relacién oferta demanda

Demanda Oferta Demanda

Estimada Estimada Insatisfecha
A0S (kilo/afio) (kilo/afio) (kilo/afio)
2022 150.357 83.700 66.657
2023 153.214 85.290 67.923
2024 156.125 86.911 69.214
2025 159.091 88.562 70.529
2026 162.114 90.245 71.869

Autor: Rosales, V. (2021)

De acuerdo a los calculos mostrados anteriormente, la demanda total (la cual
representa un 5% del mercado objetivo de los derivados del cacao fabricados
artesanalmente), seria de 150.357 kilogramos pronosticado para el afio 2022, siendo la
demanda insatisfecha de 66.657, cuyo valor se obtiene de la resta de la demanda total

de los productos de fabricacion artesanal menos la oferta del mercado en cuanto a estos
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productos.

4.1.7. Distribucién del Producto: Procesadora y Distribuidora de Alimentos
B.V.S.C.A.

El punto de partida del canal de distribucién va a ser el productor y el punto final
o de destino es el consumidor. Para este caso en especifico, serd necesario la existencia
de los intermediarios, que realizan las funciones de distribucién, muchos con
conocimientos amplios de como se comporta el mercado, ya que tienen afios haciendo
esta labor y los cuales recibiran el producto desde la planta para hacerlo llegar hasta el
consumidor final, ya sea a través de supermercados, comercios o locales que puedan
actuar de distribuidores secundarios o directamente al consumidor final, lo cual se

observa en la Figura 7.

EMPRESA CAMION DE SUPERMERCADO, CONSUMIDOR
PROCESADORA DISTRIBUCION DISTRIBUIDORES
DE CACAO

By

Figura 7: Distribucion del Producto.
Autor: Rosales, V. (2021)
La distribucion de los productos derivados del cacao a los diferentes clientes seréa

efectuada por los distribuidores independientes primarios (los cuales ya tienen
establecidas sus rutas de despacho), a través de camiones.

Fase Il

4.2. Determinar los requerimientos técnicos, organizacionales y ambientales
involucrados en las operaciones de la planta.

En esta fase se determinan los requerimientos técnicos, organizacionales y
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ambientales involucrados en las operaciones de la planta. Para ello es indispensable
identificar tecnologias, maquinarias, equipos, insumos, proveedores, recursos

humanos, entre otros.

4.2.1. Estudio Técnico

En esta fase se identificaron los aspectos méas importantes para su estudio, que
abarcan: los requerimientos técnicos, organizacionales y ambientales involucrados en
las operaciones de la planta. Las necesidades estudiadas tales como localizacion de la
planta, insumos del proyecto, servicios y por supuesto capital, afectard el estudio
econdémico del proyecto para la instalacién de una empresa procesadora de cacao en el
estado Aragua.
4.2.1.1. Localizacién de la Planta Procesadora de Cacao.

Para la evaluacion de la localizacion de la Planta Procesadora de Cacao, se tomé en
cuenta la macro localizacion que esta ubicada en el Estado Aragua, que en la actualidad
ha mostrado un crecimiento y desarrollo econdmico en Venezuela, alberga una gran
cantidad de empresas de marcas de mucho renombre en el pais. Ademas de tener
diferentes zonas industriales, existe una gran cantidad de zonas residenciales con un
alto promedio de nivel profesional en sus habitantes. Para determinar la micro
localizacion se realizd el método cualitativo por puntos, descritos por Gomez y Nufiez
(1997, pp. 76-82) en el cual a través de la comparacion de diferentes sitios y haciendo
un estudio ponderando de las variables pertinentes a considerar, donde cada punto
elegido para su estudio tiene asignado un porcentaje de importancia de acuerdo a la
decision que se tomara, estos porcentajes antes descritos tienen la particularidad que su
peso esta determinado por la misma administracion de la empresa, la cual asigna dichos
valores de acuerdo a la prioridades de la misma donde arrojo la mejor alternativa de
ubicacion. Las variables consideradas fueron:

e Facilidad de Acceso y Transporte: Se debe considerar un lugar en el Estado

Aragua gque tenga buenas vias de acceso, donde haya carreteras y avenidas que permitan
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un abundante flujo de vehiculos, para conectar desde la Autopista Regional del Centro
con ciudades como Caracas y Valencia. Para las labores diarias se necesita fluidez en
el transporte a fin de evitar retrasos del personal en la asistencia del trabajo, y
colocacion oportuna de los productos terminados en los centros de distribucion.

e Facil Acceso a los Proveedores: Los principales proveedores de la materia
prima deben estar ubicadas en zonas de facil acceso a la planta, siendo esto un factor
importante que se debe comprobar la factibilidad del mercado para abastecerse de los
insumos, materiales y materia prima. La planta requiere que para desarrollar un buen
proceso de fabricacion y obtener productos de alta calidad, y a la vez por la naturaleza
de los productos elaborados, los cuales son productos alimenticios que requieren que
la materia prima llegue en el mejor estado posible, buscando tener los menores costos
de transporte posible.

e Servicios Publicos: Es muy importante un adecuado sistema de servicios
publicos basicos como energia eléctrica, agua y telefonia.

e Mercado de Consumo: Uno de los aspectos que se deben considerar a la hora
de una toma de decision es la cercania a los sitios de consumo que trae un beneficio
para la localizacién de la misma. Es importante tener en cuenta la competencia a futuro
que pueda tener la planta.

e Costo del Local: Este es un factor que influye en la toma de decisiones, lo cual
puede tarea una serie de ventajas para el éxito de la organizacion.

e Oportunidades de expansion: Este ultimo factor se caracteriza por presentar
la oportunidad que tendra el local, del cual podremos disponer, de precisamente brindar
el espacio suficiente para poder colocar o implementar nueva maquinaria con el fin de
aumentar la capacidad productiva de la planta de esta manera logrando poder
comercializar mas en caso de un aumento de la demanda o quedando a consideracion
exportar el producto a paises vecinos a través del comercio internacional.

Para aplicar el método de ponderacién por puntos y escoger la mejor localizacion

se asignaron puntajes segun la importancia de los factores o criterios de selecciéon y de
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las regiones en estudio, tal como se observa en la Tabla 14. ElI mayor porcentaje
representa el punto de mayor interés para evaluar la localizacion de la planta que en
este caso seria la facilidad y acceso al transporte debido a que es necesaria una buena
ubicacion y facilidad de transitar, tanto para recibir la materia prima como para poder
comercializar el producto terminado. Seguidamente, las oportunidades de expansion,
ya que esta permitira la viabilidad de aumentar el nimero de equipos en planta y por
ende el total de produccion; posteriormente, la facilidad del acceso a proveedores, lo
cual es importante para contar con la materia prima e insumos en el momento en que
se requieran, luego el mercado de consumo, debido a que se espera de igual manera
poder distribuir mercancia futura al resto de estados, por lo cual el impacto economico
generado del transporte se piensa amortiguar con el uso de un plan transporte que cubra
varias rutas, después, el costo del local, ya que se encontr6 que los precios son
parecidos en diferentes lugares del estado Aragua y finalmente, el acceso a los servicios
publicos, debido a que en Venezuela los costos asociados con los servicios basicos son
considerablemente mas bajos que en otros paises, contando ademas que los equipos

son capaces de trabajar con 220 v.

Tabla 14: Ponderacién para la evaluacion de la localizacion.

ASPECTOS A CONSIDERAR %
Facilidad de acceso y transporte 30
Oportunidades de expansion 28
Facil Acceso a los Proveedores 13
Mercado de Consumo 12
Costo del Local 10
Servicios publicos 7

Autor: Rosales, V. (2021)

Ademas, para la seleccion de la localizacion se le asigné un valor a cada region,

segun el cumplimiento del factor o criterio en la misma; esa escala es del 1 a 10 puntos,
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las cuales se muestran en la Tabla 15.

Tabla 15: Escala para la asignacion de la ponderacion para la localizacion.

CUMPLIMIENTO PESOS
Muy Importante 10-9
Importante 8-7
Poca Importancia 6-5
No importante 1-4

Autor: Rosales, V. (2021)

Se establecieron tres alternativas de galpones para la implementacion de la Planta:
Procesadora y Distribuidora de Alimentos B.V.S. C.A., en las principales ciudades del
Estado Aragua, de acuerdo a su ubicacion, facil acceso y adaptacion a los
requerimientos de la planta, las puntuaciones colocadas para cada item en cada
ubicacion posible son asignadas por el Ingeniero o encargado del estudio de la
ubicacion de la planta teniendo en consideracion los items colocados en funcién de la
produccion de la empresa, por ejemplo: en la facilidad de acceso y trasporte debido a
que la materia prima principal es el cacao y es obtenida en las Costas de Aragua la
ubicacion del galpdn o area de posible montaje de la planta estd mas cerca a el Sector
el Limén por lo cual esta obtienen un mayor puntaje con respecto al resto, como se
menciona anteriormente la asignacion de la puntuacion al momento de elegir la
ubicacion de la planta se hace a través de una comparativa entre las diversas
ubicaciones posibles para determinar el lugar propicio que brinde a la empresa las
mejores oportunidades y condiciones para poder producir, siguiendo esta misma
metodologia para los otros factores estudiados a comparacion las cuales son:
Alternativa A (Maracay); Alternativa B (Sector el Limon) y Alternativa C (Avenida
Intercomunal Turmero-Maracay). En la tabla 16 se muestran las ponderaciones

aplicadas para la seleccion de una de las alternativas planteadas:
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Tabla 16: Método cualitativo por puntos (Localizacion).

Alternativa C

Autor: Rosales, V. (2021)
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Alternativa A Alternativa B
. . Inter Comunal Turmero-
Factor Peso Cagua-La Villa Sector el Limon Maracay
relevante  [asignacion — — —
., Calificacion ., Calificacion ., | Calificacion
Puntuacion ., Puntuacion .. | Puntuacion .,
Ponderacién Ponderacién Ponderacién
Facilidad de
accesoy 30% 5 15 7 2,1 7 2,1
transporte
Oportunidades| 0, 4 1,12 6 1,68 8 2,24
de expansion
Facil Acceso a
los 13% 4 0,52 6 0,78 7 0,91
Proveedores
Mercado de 12% 6 0,72 8 0,96 6 0,72
Consumo
Costo del 10% 5 0,5 6 0,6 7 0.7
Local
Servicios 7% 8 0,56 6 0,42 5 0,35
publicos
TOTAL 100% 4,92 6,54 7,02




Luego de aplicar el método de ponderacién por puntos, se observé que la alternativa
C, es la que tiene un mayor puntaje, esta sera la alternativa escogida para la localizacion
de la Planta Procesadora y Distribuidora de Alimentos B.V.S. C.A., la cual serd en la
Avenida Inter Comunal Turmero 2115, Aragua, Venezuela, puesto que reune todas las

variables antes mencionadas, tal como se muestra en la Figura 8, la cual es una vista

aérea de la empresa.

Figura 8: Localizacion de la Planta Procesadora y Distribuidora de Alimentos B.V.S. C.A.
Fuente: https://www.google.com/maps/@10.2326972,-67.53999,276m/data=!3m1!1e3?hl=es
(2021).

Para la localizacion de la planta procesadora de cacao se selecciond para la
constitucion de la compafiia cercana a la Avenida Intercomunal Turmero, dado que est4
ubicada en el Estado Aragua en Venezuela; especificamente, donde se encuentran
grandes empresas como el centro azucarero El Palmar el cual podra dotar de materia

prima a la empresa, quedando cercana también al puerto para recibir el cacao

4.2.1.2. Evaluacion de la Maquinarias y Equipos
A fin de iniciar el estudio es necesario sefialar y detallar informacién de los equipos
y maquinarias requeridas. Para el desarrollo de esta fase de la investigacion se procede
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a establecer los recursos técnicos requeridos para la constitucion de la planta procesadora

de cacao, refiriéndose a ello, a todos los equipos, maquinas, herramientas. Una vez

conocido a detalle cada una de las operaciones que constituyen el proceso de produccion

que se llevard a cabo en la nueva empresa, se determinaron los equipos claves para

garantizar la produccion.

La evaluacién de la maquinaria se hara asignando puntuacion a criterios

cuantitativos que se consideran importante para la seleccidén de una maquina, los cuales

son: capacidad, precio, accesibilidad, costo de instalacién, nivel de aprovechamiento y

garantias.

Descripcion de los criterios para la evaluacion de la maquinaria

Capacidad: se refiere a la cantidad de materia prima que puede procesar la
maquinaria, tiempo en que lo realizaria, temperatura necesaria, entre otros. La
capacidad de la maquinaria debe ser la que mejor se ajuste al ritmo de la produccién
requerida para poder cumplir con la demanda.
Precio: este criterio es importante porque contribuye a reducir la inversion del
proyecto; y por consiguiente minimiza los costos fijos de la planta. Es importante al
momento de elegir una maquinaria buscar el costo minimo de las diferentes
alternativas siempre y cuando cumplan las caracteristicas que se buscan.
Costo de instalacidn: este criterio se toma en cuenta el costo adicional en que se
incurre por instalar la maquina en la empresa, ademés de los requisitos necesarios
para la instalacion, necesidad eléctrica, temperatura, espacios, entre otros.
Accesibilidad: este criterio se toma en cuenta si existe el tipo de maquinaria
requerido localmente o si es necesario buscar posibles proveedores en el exterior.
Nivel de aprovechamiento: Este criterio se refiere al grado en que se aprovecha la
capacidad de las diferentes alternativas de maquinarias consideradas, dicho valor se
presenta en términos de porcentaje % y se obtiene mediante la siguiente formula:
Ritmo de produccion (kg/hr)

Nivel d y hamiento = 100
tvet ae aprovechamiento Eﬂpm:fdaddeIamaqufna{kgjhr)x
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e Garantia: este criterio, ademas, de dar un respaldo técnico por un periodo
determinado, es importante para asegurar la calidad del equipo a adquirir. Por tanto,
para este criterio se considerar como la mejor alternativa aquella que presente el
mayor tiempo de garantia.

A continuacion, utilizando la informacion detallada anteriormente, se evaluaré cada
uno de los proveedores con los que se pueden adquirir las maquinarias, los proveedores

con los que se cuentan son ORICAO y MICROM (Ver Figura 9y 10)

Figura 9: Alternativa #1 Proveedor ORICAOQO.

o

CHOCOLATE
TREE TO BAR

INVERSIONES ORICAO 98, C.A.
RIF. |-40745688-1

LA TIENDA DEL

CACAOPN

ARAGUA - VENEZUELA

Autor: Rosales, V. (2021)
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Elasificador

| . .
, mloramve 0 microm-inc ® microm-inc.com microm_in ®+1 7866162966

Figura 10: Alternativa #2 Proveedor MICROM Equipos para Cacao y Chocolate.
Autor: Rosales, V. (2021)
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L& TIEM I DEL,

CACAO

CHOODOLATE EQUIFMENT

msmc.nnun DE GRANOS

D'E CACAD SECD 4 BOCAS
MOD. CLASF-300D

ul

Equipo compuestn de un tambor girstorio segmentado, elaborado en acero
galvanizada, cuya funcidn es la clasificacikn por tamaibo de las almendras de
cacan a través del movirmiente continuo.

Capacidad /carga: Continua.
Alimentacion: 110-220 w.
Potencia Motor: 1.5 hp
Velocidad rotor: 15 rpm
Produccién / dia (8h): 300 Kg.
Dimensicnes [om):&0x150:200
Peso Aprox.: 100 Kg.

L

Fabricedds an acerg &l carbomnd pintado extermanrnenbe en st SO,

Taoblsa de alimentscidn continua, con compuerts de control de Auje.

= Molo-reductor a engranajes &n acero templads v rectificado, montBados Sobre
risdamientos Hpo churmaceras.

Sigtema de oontrol de velocidad variable 0-20 rprm

Tabler ekictrico de comandos empotrads, pars & oorrecto funconamiento de las
operaciones de trabajo.

PRECIO UNITARIO $USD 4,800, 00

Figura 11: Proveedor ORICAOQO Equipo: Clasificador de Grano de Cacao
Autor: Rosales, V. (2021)
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La TIEMDA DE

CACAO

CHOCOLATE EQUIPMENT

TORREFACTOR DE GRANDS DE
CACAD CON CESTA GIRATORIA
RO IND DAH

Capacidad carga fricle: 35 Kg.
Alimentacion: 110-220 v.
Potencia Motor: 3/4 hp
Velocidad rotorz15 rpm
Produccion ( dia (8h): 330 Kg.
Toma muestra basculante
Dimensiones (cm):S50x120:130
Peso Aprowx.: B0 Kg

Cesta estatica de descarga

LR R - -

+ Equips compueste de un tambor girstorie, que permite un bostado homogéneo
de las almendras & travéds del movimiento continuo.

+ Fabricado en acero inoxidable grado alimenticia.

+  Tolvas de alimentacidn y descarga elaboradas en acero inoxidable, con masa de
conbrapeso para asegurar cieme hermétion de la tapa de descarga.

+ Tapas externas con orficios superigres para disipacidn de gases y humedad.

+ La parte intema estd compuesta de un eje central montade sobre rodamientos
en ambos extremas, con sistema de sujecidn de sequridad, paletas de agitaddn
generadoras de efecto cascada de boda la masa de producto.

+  Moto-redudtor a engranajes en acero templado y rectificado, montades sobre
rodamientos tipo chumaceras con poleas y comeas de transmisidn.

= Sigtema de calefaccidn gas licuado o por induccidén (opcional) compuesto por
resishencias elédricas de 2.000 watts con kermostato para el control de la
temperatura, madicidn de termperatura directa a la cdmara de tostado por medie
de un reboj indicador tipo bimetdlica,

= Cesta de recepcidn y enfriamiento del producte con paletas giraterias y flujo de
aire forzado & través de turbina en la parte inferior.

=  La maguing estd compuesta de tablers eléctrico de comandos empatrado, para el
comecto funcionamiento de las operacienes de trabajo.

PRECI( UNITARIO $USD 5.200,00

Figura 12: Proveedor ORICAO Equipo: Torrefactor de Grano de Cacao
Autor: Rosales, V. (2021)
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L TIEM 3 DIEL

CACAO

CHOCOLATE EQUIFMENT

DESCASCARILLADORA DE
GRANDS TOSTADOS DE CACAD

% Capacidad carga /continua.

% Alimentacion: 110-220 v.

% Pobencia Motor: 172 hp

%+ Veloddad Rotor: 30 rpm

% Produccion / dia (Bh): 60 Kag.
% Dimensiones (cm): 80x90x140
< Peso Aprocc.: 50 Kg

= Equipo compuesto de rodillos fabricados en acero indxidable grado alimenticio
para el quisbre del grano tostado de cacan.

«Sistema de ventilscitn forzeda por medio de turbing de succdn de alre gue
permite & separaciin de los nibs de la cascarilla,

= Contral de fAujo de aire para el manejo de diferentes pesos en la cascarilla asl
oimo sistema de control de tamaffio de qulebre de o8 gramnos.

« Compartimentos Hpo gavela en acera inoxidable para recapoidn separada de nibs
¥y cascarila

« Moto-reductor @ engrangjes en acero templado v rectificado, montados sobre
rodarnientos Hpo chumaceras.

» Slstema eldotricno para comando de funcones.

PRECIO UNITARIO $USD 3.700,00

Figura 13: Proveedor ORICAQO Equipo: Descascarilladora de Grano
Autor: Rosales, V. (2021)
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La TIERM I DEL

CACAO

CHOCOLATE EQUIPMENT

PRE MOLINO DE DISCOS
ACERO INOXIDABLE

+ Capacdad carga: Continua
% Alimentacion: Trifasica 220 V.

% Potenca Motor: 1.5 Hp
_.;‘-L % Veloddad rotor: 1740 rpm
%+ Veloodad de trabajo: 120 rpm
% Temp. de trabajo 60-90 °C
%+ Produccian (8h): 60 Kg.
%+ Material: Acero Inoxidable v al
carbono.

4 Dimensiones/om: 602050
% Peso Aprosx.: 50 Kg

= Este molino de discos estd disefiado de forma compacta, de funcionamiento
fable v de fdl mantenimients, compuesto por un cuerpo fijo ¥ un cuerpo
giraborie de baja velocidad para la refinacidn intermedia que perrmite 13 reducciin
del tamalio de la particula del llcor de cacan an coro Hempo.

+  Motor Impulser con sisterna de caja reductora para aurmento de torgue, montado
sobre ejes elaborados en acero bernplado y rectificado, gue permibe un
movimiento sin vibraciones por deshalamnoed.

PRECIO UNITARIO $USD 1.600,00

Figura 14: Proveedor ORICAO Equipo: Pre- Molino
Autor: Rosales, V. (2021)
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LA TIEMI®A DDEL

CACAC

CHOCOLATE EQUIPAMENT

ESFERAS MOD PR
ACERD TMRHONIT

Capacidad/Carga: 60 Lt.
Adimentacién: Monofd3sioo 220 W.
Potemcia Mobor : 1.5 Hp
Welocddad Rooor: 1720 rpm
Veloodad de babajo: 70 rpm
Temp. de tabajo 45-90 T
Sistema de control e indicador de
rermperatura digical

Sistema de proteccion eléecorica
Produccén /Batch &0 Kag.
Dimensionesfcm: S0TE0"130
Sistema de enfriamiento: agus
Peso Apros:. con esferas: 130 Kg.

LN I

L B

=  Equips fabricado en acers inoxidable grads slirmesnticio.

=  La madguina estd compuesta de on sikbema de refinacidn por medio de esferas
metdilices de acers Eemplado, cuya funcidn s la redecchkbn de s parthculas de ka
rmerclE de chooslans.

= Tangue externo de doble pared para B crculscidn de sges del sisterma  de
enfriamiento.

=  La parte interma consta de un cllindro oon agitador & brasos en acers nasldabibe.

= MMoto-reductor a8 engranajes en acero templados y rectificado, montados sobre
Fesa e rheS Hpo churmaosras.

= Sistema de conbrod digital, con termo cupla para monitoreo de la termperatura del
producto.

= Una (01} resistencla eldctrica de SO0 Watts con bermostabo indicador que peermibe
el celentamients del producto por medio de sistema de indeccidn de calor al
EAngLE,

= Una (01} electrovabvula (opcional) para la transferencia del agua de enfriamienbs
en la doble pared del eguipo.

- Conexiones para mangueras de cinowlackdn de agua.

=  La maguinag estd compueesta de tablers elictrico de comandos empotrado para el
correcto funcionambenbo de las operaciones de rabaio.

PRECIO UNITARIO $USD 7.400,00 (sin opcionales])

Figura 15: Proveedor ORICAO Equipo: Conchador Refinador a esferas MOD PROD-
TC/60 Acero Inoxidable
Autor: Rosales, V. (2021)
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L TIEM IR DIEL

CACAO

CHOOOLATE EQUIFMENT

Capacidad de Carga: 120 L.
Alimentacian: Trifasico 220 V.
Potencia del Motor : 1 Hp
Velocidad de rotor: 1740 rpm
Velocidad de trabajo: 30-30 rpm
Temp. de trabajo 50-%0 oC
Sisterma de control e indicador
de temperstura digital
Sistema de proteccion eléctrica
Produccion /Batch: 120 L.
Dimensicnes/cm: 20%80%130
Sistema de enfriamiento: agua
Paso Apros.: 100 Kg.

L

L

= [Estructura a doble pared de acero imnoxidable grado alimenticio
= Agitador a brazos an acero inoxidable con rascador en nylon

= Grupo de tansmision compueste de moto-reductor, poleas y commeas de
ransmision,

=« Grupo de calentamisnto por medio de induccdn con resistencia elécrica v
rermostate de controd de temperatura.

= Sistema de tuberias de alimentadon de agua para enfriamients del
productso,

= Cuadro elécrico de comando completo de pulsantes amanque/parada,
pulsantes armangue,

PRECIO UNITARIO $USD 5.600,00
Figura 16: Proveedor ORICAO Equipo: Tanque Agitador

Autor: Rosales, V. (2021)
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LA TIENDA DEL

CACAO

CHOCOLATE EQUIPMENT

% Capacidad carga/adlo: 2 Kg.
% Temp. de trabajo 80-90 °C

% Produccion/dia (8h): 60 Kg.

% Material: Acero Inoxidable y al
% Carbono

% Motor 5 hp.

& Presién nominal: 3.000 psi

% Dimensiones/cm: 70x70x130
+ Peso Aprox.: 300 Kg

« Prensa hidriulica semi automética disefiada exclusivamente para la extraccidn de
manteca del licor de cacao.

«Esta méguina de forma compacta y robusta estd compuesta por un cuerpo fijo
(cilindro) y un pistdn acdonado por fuerza hidrdulica de operacidn automética de
facll manejo que permite prensar la masa de licor de cacao, sistema de doble
accidn para fécil extraccibn de 1a torta de cacao.

« Motobomba de acelte a alta presidn y sistema de accldn de apertura de vélvula de
por medio de pedal o palanca de liberacidn

« Relo] Indicador para control de presidn

* Receptaculo de licor con fondo desmontable para liberacion de torta

« Escurridor tipo gota para expulsién de la manteca de cacao
« Contenedor acoplable receptor de manteca,

PRECIO UNITARIO $USD 6.500,00
Figura 17: Proveedor ORICAO Equipo: Prensa Hidraulica para Extraccion de Manteca
Autor: Rosales, V. (2021)
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LA TIENDA DEL

CACAO

CHOCOLATE EQUIPMENT

< Capacidad Carga: Continua

% Alimentacion: Monofasico 220 V.
< Potencia Motor : 3 Hp

< Veloadad rotor: 1740 rpm

¢ Produccién /8 H 25 Kg.

¢ Dimensiones/cm: 50%80%130

% Peso Aprox. con esferas:60 Kg.

+ Sistema de quebrado de la torta de cacao resultante del proceso de prensado,
este equipo permite reducir el tamafio de los trozos previo al paso de
pulverizacidn, compuesto por dos rodillos giratorios dentados de alta velocidad

* Motor impulsor de ataque directo montado sobre ejes elaborados en acero

templado y rectificado, que permite un movimiento sin vibraciones por
desbalanceo.

PRECIO UNITARIO $USD 2.300,00

Figura 18: Proveedor ORICAO Equipo: Rompe Torta de Cacao
Autor: Rosales, V. (2021)
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LA TIEM I DEL

CACAO

CHOCOLATE EQUIFMENT

MOD PULY 01

% Capacidad Carga: Continua.

% Alimentacion: Monofasico 220 V.
< Potencia Motor @ 2 Hp

% Veloddad rotor: 1740 rpm

% Dimensiones/cm: 70%60%130

% Peso Aprox. 50 Kg.

+ Este moling de martilles estd disefiado de forme compacts, de funcionamisnts
fable y Facll mantenimiento, compuestn por un cuerpo fjo ¥ uh cuerpo giratoms
de alta velocidad para la pulverzacién de la torts de cacao previarents
quebrada asi coma del azicar.

» Sigtema de tamizado Intercamblable para el conbrol de grado de refinacion del
poléo de cacao v el azbear.

+ Motor impulsar de atague direcko montado sobre ejes elaborados en acero
remplade y rectificado, que permite un movimients sin vibraciones por
desbalances.

= Colector de particulas voldtiles por slsterna de aspiracdn (opconal)

PRECID UNITARIO $USD 3.800,00

Figura 19: Proveedor ORICAO Equipo: Molino Pulverizador
Autor: Rosales, V. (2021)
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L TIEM 34 DEL

CACAO

CHOCOLATE EQUIFMENT

TEMPERADOR

% Capacidad de Carga: 10 L.

4 Alimentacidn: Monofasico 110 V.

% Velocidad de trabajo: 30 rpm

# Temp. de trabajo 30-50 oC

# Sisterna de control & indicador
de temperatura digital

% Sistemna de proteccion eléctrica

% Produccion /Batch: 10 L.

# Dimensiones/cm: 30*50%60

% Pezo Aprox.: 33 Kg.

Equipo temperador de chooolate de facil operacion gue le permite en corto
tiempo obtener un templado del dhocolate para su @ptimo resultado en
brillo, crack v estabilidad del producto.

Estructura elaborada en acero incxddable grado alimentico

Estructura elaborada en acero inoxidable grado almenticio

itador en nylon y sistema rascador para ciclo de enfriamiento
Grupn?e l:lT:Il'E-l‘I‘lSI:lﬂ compuests de moto-reductor de ataque directo,
Sistemia de calentamiento por medio de resistencia elédtrica por induccidn
infericr con termostato de control.
+ Cuadro eléctrico de comando completo de pulsantes amanque/parada,

armanque con indicadores de luz.

= Pirometro digital controlador e indicador de temperatura
s Termocupla sumergible tipo J

PRECIO UNITARIO $USD 4.400,00

Figura 20: Proveedor ORICAO Equipo: Temperador de Chocolate
Autor: Rosales, V. (2021)
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L THEM D DL

CACAO

CHOCOLATE EQUIFMENT

MESA VIBRADORA
DE CHOCOLATE 03

% Capacidad : 02 Moldes/batch

% Alimentacion: Monofasico 110 V
# Sistema de proteccion eléctrico
4 Dimensiones/cm: 40%50%40

4 Peso Apros.: 25 Kg.

Equipo Vibratorio para extraccion de aire del chocolate que permite en corto
tiempo un optimo resultado,

+ Estructura elaborada en acero inceddable

+ Sistema de vibradon por medio de motor orbital de bajo consume.

= Cuadro electrico de comando de pulsantes amangue/parada, arangue
con indicadores de luz.

PRECI( UNITARIO $USD 1.350,00

Figura 21: Proveedor ORICAO Equipo: Mesa Vibradora
Autor: Rosales, V. (2021)
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CONDICIONES DE LA OFERTA.

a. 70% de anticipo y €l resto en entregas parciales de acuerde al cronograma de
desembolso previamente acordado.

b. El cliente debera instalar todas las acometidas eléctricas e hidraulicas
necesarias de acuerdo a las especificaciones de los equipos. De igual forma,
debe preparar todas las conexiones necesarias en la proximidad de las
maquinas antes de sohcitar la intervencion técnica de parte de nuestro personal
para el montaje y puesta en marcha.

c. Opcionalmente usted puede contar con nuestro servicio en lo relacionado al
disefio 3D v desarrollo de: diagramacidon, cdlculo v determinacidon de las areas
para la instalacion de su laboratorio de chocolate, los costos por este servicio,
seran calculados en base a las dimensiones del local con que usted cuenta.

d. Con la adquisicidon de esta linea de produccién, usted opta a nuestro programa
de formacon profesional Bean to Bar (desde el grano hasta la barra), esta
formacién consta de un adiestramiento intensivo dictado por especialistas de
nuestro selecto equipo, v estd enfocado a la preparacion del personal encargado
del manejo del laboratorio de chocolate, este programa contempla las dareas de:
Adgquisicion y reconocimiento de materia prima de alta calidad, Protocolos de
calidad en cacao de origen, Clasificacion, Torrefaccion, Descascarillado, Pre
Molienda, Refinacidon, Formulacidn de chocolate, Conchado, Temperado, Moldeo
v Empaque de producto final, Almacenamiento.

e. Total horas académicas: 30 h.

f wvalor por adiestramiento: de acuerdo a presupuesto previamente presentado.
Nuestro sistema de formacion sera dictado in situ, una vez instalados y puestos
en marcha y punto los equipos.

g. Instalacidn: Los gastos de estadia, hospedaje y alimentacién del supervisor
para el montaje puesta en marcha, asi como de los instructores, corren por
cuenta del cliente.

h. Plazo de entrega: 3-4 meses desde la recepcion del pago imcial v de la
definicién de todos los detalles técnicos.

i. La intervencion de nuestro personal técnico sera efectuada a condicion que sea

garantizado por el cliente

A, Que las maguinas estén posicionadas — embaladas — en el local de destino

J-
final

k. B. Disponibilidad de las materias primas en cantidad suficiente para permitir la
produccion de al menos 10/15 horas consecutivas.

1. C. Presencia y disponibilidad continua de personal encargado del equipo

m.La capacidad de produccidén se refiere al manejo de la linea por parte de

personal calificado y a la utilizacion de azucar refinada a 80pm (micrones),
como también a ambiente climatizado a temperatura constante de 20°C.

n. Garantia: 06 meses desde la fecha de entrega para partes mecanicas, partes
eléctricas no tienen garantia (sdle la manc de cbra por sustitucion), para
equipos con turnos de 8 horas/dia. La garantia consiste en la sustitucién
gratuita, (transporte excluido), de las partes eventualmente dafiadas por
defectos de materiales o de construccidén, contra restitucion de las partes
defectuosas.

o. La garantia no comprende partes sujetas a normal desgaste ni aquellas que
resulten dafiadas a causa de la no utilizacién de los elementos de proteccidon
correspondientes o mala utilizacion de las maquinas.

p. Precios arriba sefalados, No incluyen I1.V.A.

q. Validez de la oferta: 10 dias, precios sujetos a cambio sin previo aviso de
acuerdo a la fluctuacion del mercado.

r. La transaccion sera realizada en moneda nacional de curso legal, los precios
reflejados son meramente referenciales, los mismos deben calcularse al cambio

de divisa al dia de la negociacion.

Figura 22: Proveedor ORICAO Equipo: Condiciones de la Oferta
Autor: Rosales, V. (2021)
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f‘ Proposal / Propuesta

“Innnﬂ MG RO NG, 11202 MY BTid Sieesl Saks 108
‘J Diorel, FI A% 78 Phone +1 T E16 256
'I.Ih'lﬁ MEITETHIE COM /A IMETTHMAE Lo
Client / Cliente Procesadora y Distribuidora de Alimentos Quote No.-
B.V.S. C.A.
MX21 - 370
Address / Direccign  Yalencia, Carabobo, Venezuela,
email alimentosbvs@gmail.com Mov 13, 2021
ITEM DESCRIPTION / DESCRIPCION ary  PRICE TOTAL
Descascarador Clasificador MLPC-03 1 §10,795.00 $10,795.00

Descascarador Clasificador Méquina especializada en descascarar y fragmentar bos
granos de cacao para la obtencion de nibs. Clasifica los nibs en 3 tamanos. y separa las
cascarillas por sistema de suwccion. Capacidad aproximada: 60-80 Kg/h. Contrel de
marcha- parada: Indica el funcionamiento/ Proceso por senalizacion luminosa
Elaborado en Acerc Inoxidable calidad AIS1 304. Camara de triturado: Sistema con
rodille ranurado para quebrar el producto. Cédmara de clasificadoTipo Fuents con
Sistemna de wibracion y cribas intercambiables con 03 vias para descarga de nibs.

Descarga del producto: por tres vias. clasificado eficiente por tamanio.

-4
/

!

Figura 23: Proveedor MICROM Equipo: Descascarador Clasificador
Autor: Rosales, V. (2021)
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f‘ Proposal | Propuesta

“Iﬂnnﬂ WICROM. NG, 1202 8310 Siesl Sarte 108
‘I Doral, A7 Phorm +1 7 18 266
I.I-'Iﬂ MEITTHIE [OM AN TSI HAE Lo
Tostador de Cacao MLPC-01 1 $13,200.00 $13,200.00

Tostador de cacan Equipo disenado especialmente para realizar el tostado del grano de
cacao. Realiza un tostado uniforme gracias a su sistema de aire caliente con efecto
torbelling. Poses un sistema integrado para el tostado y enfriado del producto. Materialk:
Acers inoxidable calidad AISI 304. Capacidad Aproximada: 10Kg/batch. Variador de
frecuencia que modifica velocidad de motor. Motor trifdsico de 1.0 HP- 2600 RFM - 0.75
kW. - Voltaje/Hertz 220- 380- 440v/50-60. Indica funcionamiento/ proceso por
senalizacion luminosa/ Control de marchs- parada/ Flujo de aire/ Encendido
Automatico de fuege/ visualizacion de temperatura y temporizador.

S

Figura 24: Proveedor MICROM Equipo: Tostador de Cacao
Autor: Rosales, V. (2021)

105



’ ‘ Proposal / Propuesta

M I n nn“ MICROM, INC. 11202 NW B3rd Street Suite 108,
Doral FI 33478 Phone +1 786 616 2088

‘ J sales@ microm-inc. com. www micromkne. com

Conchador Refinador MLPC-02 1 $9318.00 $9318.00

Conchador Refinador Equipo disefiado para el proceso de refinado del licor de cacao.
permite eliminar los sabores acidos y obtener una textura fina y fluida. Elaborado en
acero inoxidable calidad AlSI 304. Capacidad aproximada 30 Kg/batch. Alta eficiencia
en el proceso de mezcla. Facil de manejar y b ajo costo de mantenimiento. Conchador:
Tolva para recepcion del producto. Rodillo con sistema de giro de rodamierntos. brida
especial y cubierta especial. Recirculador: Tolva para recepcion del licor de cacao.
Sistema de refrigeracion por agua. Manguera sanitaria y sistema que acciona el flujo
constante del producto en la recirculacion.

Figura 25: Proveedor MICROM Equipo: Conchador refinador
Autor: Rosales, V. (2021)
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Proposal / Propuesta
“Innnﬂ WIS ROMLING, 11202 MY B1id Sineel Surle 108

Dord, A7 Phors +1 783 816 2058

malernlfi] ITCIATHINE COML AW TR Com

Mini Prensa MPE-40R AC de 3 CV {2_1 KW] 1 51198750 §$11,987.50
Capacidad nominal hasta 40 Kg/h de materia prima debidamente preparada. Carter
alimentader construide en acero al carbono fundido. Cesto de compresion de 12 discos
en acero al carbono con tratamiento térmico rectificado. un cono de salida en acero al
carbono con tratamiento térmico. suportados por tres tirantes en acero al carbono.
Sistema de accionamients formado por moto reductor fabricacion SEW. capacidad de
3 CV (21 KW). Equipamientc proporcionade completo con estructura de soporte
construido con tubos industriales. placas de cemradura lateral y boquilla recolectora de
aceites y finos construidas en acero al carbono con pintura en epoxi. Dimensiones
bésicas: Diametro nominal sinfin 60 mm. Longitud cesto de compresion 144 mm (mas

30 mm en el cono de salida).

<

Figura 26: Proveedor MICROM Equipo: Mini Prensa MPE-40R
Autor: Rosales, V. (2021)
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Va Proposal / Propuesta

MICROM MICROM, INC. 11202 10 B St St 108
Doral, FI 33178, Phane +1 736 616 2066
‘J sales{d micram-inc.cam. W microm-nc.com
Decantador TDE-50 AC 1 $8737.50 $8,737.50

Totalmente construido en acero al carbono. Contiene division interna para recibir el
aceite y finos y regularizar el flujo de aceite al filiro prensa. Canal construido en acero
al carbono con tamiz de acero inoxidable colocada sobre el tangque conecta la prensa
al tanque decantador y realiza una primera separacion de finos. Equipo proporcionado
completo. con tapa. drenaje y salida de aceite. Se utiliza sistema de calefaccion por
resistencia eléctrica con mando y termostato instalado en el panel central.

Figura 27: Proveedor MICROM Equipo: Decantador TDE-50AC
Autor: Rosales, V. (2021)
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,‘ Proposal / Propuesta

“Iﬂnﬂ‘i MICROM, ING, 11202 KW 3rd Stres! Sute 106
Doral, 7l 35178, Phane +1 736 16 2968
‘J sAes Micram-nc.cam. W micrem|ne. com
Filtro Prensa FPE-20/10 AC 1 $9,88750 $9,887.50

Formado por 10 placas y 11 cuadros en aluminio fundido con dimensiones nominales
de 200 X 200 mm. Con canal recolector de aceite construido en acero al carbono.
Estructura metalica de sustentacion del filiro prensa construida en acero al carbono.
con 700 mm de altura. Bandeja colectora de finos construido de placas de acero al
carbono. Cabezal y el contrapunto alimentador construido en acero al carbono. Sistema
de alimentacion consiste en una bomba de engranajes construida en acero al carbono
acoplado directamente a motoreductor SEW de 0.5 CV con interconexidn a la cabeza del
alimentador a través de tuberias. valvulas y accesorios en acero al carbono. Equipo
completo pintura en epoxi. provisto con bomba incorporada una valvula de alivio de
resorte. mandmetro de 100 mm de didmetro. dos conjuntos de tejido de filiracidn y una
entrada con valvula para aire comprimido para limpiar y drenar el filtro. Con arranque
directo automatico montado en el panel central.

Figura 28: Proveedor MICROM Equipo: FiLro Prensa FPR-20/10AC
Autor: Rosales, V. (2021)
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’ ‘ Proposal / Propuesta

“Icnn“ MICROM, INC. 11202 NW B3rd Street Suite 108,

Doral, FI 33178, Phone +1 786 618 2088
sales@ microm-inc. Com. wWww.microm-ne. com

Conchadora Temperadora MLPC-05 1 $9,285.71 $9,285.71

Maquina apropiada para conchado de licor de cacao en la industria del chocolate,
después del conchado se realiza la tarea de temperar.

Capacidad 25 kg/batch.

Dimensiones exteriores ref. Ancho: 660 mm - Longitud: 71000 mm - Alto: 1100 mm

Peso aproximado. 100 kg

Motor Reductor trifasico 2.0HP 1800 RPM 1.5 kW Voltaje/Hertz: 220/440v, 60Hz

Figura 29: Proveedor MICROM Equipo: Conchadora Temperadora
Autor: Rosales, V. (2021)
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, ‘ Proposal / Propuesta

chnnn MECROM, INC. 11202 MV Bird Sireet Sule 108
Doral, FIZNTE Fhone +1 786 616 2965
skl MICTOM-FIC.COML WWWMICTOITHRC Corm

1. items Incluidos en nuestra Propuesta

1.1. Equipos nombrados en esta propuesta.
2. items Excluidos de nuestra Propuesta

2.1. Instalacion de los Equipos.

2.2, Suministro de materiales eléctricos necesarios para la interconexion del panel a los motores.

2.3. Suministro de cables/alambres para interconexion de panel de potencia a la red general con sus respectivos
BCCESONos.

2.4. Todo lo gue no esté claramente mencionado en esta propuesta.

3. Condiciones Comerciales

3.1. El Suministros de los eguipos serd sujeto a previa emision de su orden de compra y en fecha a designar de
comun acuerdo.
3.2. Los costos de este presupuesto se cifien a los descritos, cualguier solicitud adicional serd presupuestada y
facturada por separado.
3.3. Para efectuar el despacho del eguipo, requermos su 0/C, en donde indique la aprobacion v ndmero de este
presupuesto.
3.4. Condiciones de pago: 50% con la OC, 50% con el Aviso de Equipos Listos
3.5. Cada dia de demora en el compromiso financiero equivaldran a 5 dias de aumento en la fecha de entrega.
3.6. Venta EXW Solo se estimara flete al momento de definir el cierre del negocio.
3.7. Tiempo de Entrega: A definir Dias Después de Su Q/C
3.8. Datos Bancarios: MICROM INC.
BB&T / 2500 NW 107th Ave. Suite 100 Doral, FL 33172
Cta : 1100009699528, / Aba: 263191387 / Swift: BRETUS33

4. Confirmacidn:

La confirmacion de esta Propuesta ocurrird después de la aceptacion formal, a través del envio de estd
debidamente firmada o el envio de la Orden de Compra (0.C.) por parte del cliente, y, después de la confirmacion
del pago inicial por nuestro sector Financiero.

5. Garantia

Microm Inc. garantiza la calidad de sus productos por un periodo de doce meses a contar de la fecha de su
facturacion. Esta garantia cubre solo en aguellos casos en que se registra la existencia de un defecto de
fabricacion que no se nota en &l momento del lanzamiento del producto.

Figura 30: Proveedor MICROM Equipo: Condiciones de la Oferta
Autor: Rosales, V. (2021)
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Para realizar la evaluacion y escogencia de las maquinarias necesarias para el
proceso, se utilizd el método de ponderacién por puntos; donde primero se le asigné
una ponderacion a los criterios que servirdn para la seleccién (aspectos a considerar)
y posteriormente, se les asignd una ponderacion a los diferentes tipos de maquinaria;
tal y como se observa en la Tabla 17. La capacidad de la maquinaria fue el aspecto
mas importante ya que se busca cubrir la demanda insatisfecha sin dejar a un lado el
aspecto del precio del producto lo cual es un punto atractivo para el cliente, de forma
tal que a mayor produccién se tenga un retorno de capital acorde a un proyecto
factible, el resto de los aspectos fue evaluado de la misma manera dando importancia
segun el porcentaje asignado, siguiendo en la lista, la garantia y accesibilidad de
proveedores, con el fin de disminuir los costos de transporte de material y los tiempos
necesarios para su recepcion, agregando ademas de garantizar la calidad del producto
al estar menos tiempo expuesto a factores externos . Ademas, para la seleccion de los
equipos se le asignd un peso a cada factor reflejando su importancia relativa a una
escala del 1 a 10 puntos. (Ver Tabla 18).

Tabla 17: Ponderacion para la evaluacién de las maquinarias

ASPECTOS A CONSIDERAR %
Capacidad 30

Precio 23

Garantia 15
Accesibilidad 12

Nivel de aprovechamiento 10
Costo de instalacion 10

Autor: Rosales, V. (2021)
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Tabla 18: Escala para la asignacion de la ponderacion de las maquinarias

CRITERIOS PESOS
Muy Importante 10-9
Importante 8-7
Poca Importancia 6-5
No importante 1-4

Autor: Rosales, V. (2021)

A continuacion, se describe por medio de la tabla 19, las diferentes ponderaciones
y factores aplicados a este método de estudio para la seleccion de una de las

alternativas planteadas:

Tabla 19: Método cualitativo por puntos (evaluacion de las maquinarias)

Alternativa A Alternativa B
Factor relevante Peso Proveedor ORICAO Proveedor MICROM
asignacion | Puntuacioén | Calificacion | Puntuacion | Calificacion
Ponderacion Ponderacion
Capacidad 30% 6 1.8 10 3
Precio 23% 6 1.38 8 1.84
Garantia 15% 8 1.2 9 1.35
Accesibilidad 12% 4 0.48 8 0.96
Nivel de
] 10% 4 0.4 8 0.8
aprovechamiento
Costo de
) . 10% 3 0.3 7 0.7
instalacion
TOTAL 100% 5.56 8.65

Autor: Rosales, V. (2021)
Al realizar el estudio correspondiente para elegir al proveedor que nos

facilitard los equipos necesarios para la produccién a través del sistema de
ponderados, se tuvo que el proveedor que brinda los mayores beneficios es la empresa
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MICROM, por lo cual es la seleccionada para proveer la mayoria de los equipos
requeridos y no en su totalidad puesto a que la maquina para tostado de la empresa
MICROM genera un cuello de botella debido a la capacidad maxima de
procesamiento del equipo, por lo cual se decidié que particularmente este equipo
fuese adquirido a través de la empresa ORICAO, se hace una cotizacion a esta Gltima
empresa la cual cuenta con un equipo para la misma tarea, con un costo menor al 50%
del costo total de la maquina para el proceso de tostado cotizada con Microm y
teniendo una capacidad maxima de 330 Kg por dia laborable (8horas), lo cual
permitiria evitar el cuello de botella y la exposicion de la materia prima a los factores

ambientales, garantizando el porcentaje de humedad requerido en el proceso.

Tabla #: Comparacion de equipos para el proceso de produccién.

Capacidad Precio (5) Capacidad Precio (S)
(kg/dia) (kg/dia)
330 80
5.200,00 13.200,00
60 480
3.700,00 10.795,00
60 - -
1.600,00
180 240
7.400,00 9.318,00
60 320
6.500,00 30.612,50
180 - -
7.400,00
60 - -
4.400,00
- 36.200,00 73.211,21

Autor: Rosales, V. (2022)
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4.2.1.3. Capacidad y Plan de Produccion

Uno de los aspectos fundamentales del estudio técnico de un proyecto es la
definicion de su capacidad. El estudio de mercado provee de informacion para la
estimacion de una demanda futura, que puede ser variable en el tiempo y que sirve
como referencia para la determinacion de la capacidad mas adecuada. Para estimar la
capacidad instalada es importante sefialar que cantidad de la demanda insatisfecha se
pretende cubrir, para asi adquirir los equipos y la cantidad de los mismos, cuyas
capacidades logren cumplir con los requerimientos de produccion.

Para la fijacion de jornada laboral se tomo en cuenta lo decretado en el diez (10)
de abril de 2019, y publicada en la Gaceta Oficial nimero 41.614 (ordinario) el
Decreto nimero 3.818 segun el cual se establece tanto para el sector publico como
privado, que la jornada laboral no debe exceder de 8 horas diarias, por lo que el
horario que se establecié un horario laboral especial de 08:00 a.m. hasta las 04:00
p.m., cinco dias a la semana y no se trabajara dias feriados, por lo que seran 235 dias
laborables al afio.

Para determinar la capacidad instalada de la planta y el plan de produccién
anual necesario para cubrir la demanda insatisfecha estimada en la Tabla 13, se
describe a continuacion el proceso de produccidon. En las siguientes figuras se
visualiza el proceso de produccion, sus mermas y rendimientos, pudiéndose

determinar la capacidad instalada de la planta y el plan de produccién propuesto:

Descripcion del Proceso de Produccion de la Nueva Planta Procesadora de
Cacao

La capacidad instalada de la planta es determinada por el o los equipos de menor
capacidad, los cuales son la Torrefactora de granos de cacao, donde se ejecuta el

proceso de tostado, y segun especificacion de fabricante permite 35 Kg por batch,
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para un total de 330 Kg por dia de trabajo (acotando que hay una merma de
aproximadamente un 28% por motivo de la transformacion de la materia prima), y el
Conchador Refinador del cual se obtiene el licor de cacao, con una capacidad 240

kilogramos por dia,. Ver tabla 20.

Tabla 20: Capacidad de equipos y plan de produccion.

Autor: Rosales, V. (2022)
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Procesadoray Distribuidora de Alimentos B.V.S., C.A.
Expresado en kilogramos

Proceso 1 resultado Proceso 2 Sub Producto
— Tostado —p cacao tostado = | Descascarillado Cascarilla
7260 8% 6679,2 20% 1335,84
Resultado Proceso 3 Resultado 15,30%
24,70% T — Licor de cacao | Refinado C— Nibs Licor de cacao
Licor de cacao 5343,36 0% 5343,36 817,53
1319,81 i L /
0 240
[Lventadirecta | Proceso 4 [ Resuitado | Proceso 5
70% — 60% — 30% —_— Conchado —_— Chocolate con leche
Cacao en Polvo Prensado Manteca de cacao 0% 3241,28
2244,21 3206,016 961,80 I \
Capacidad instalada diaria mensual y anual
2% 75% 75%
309,33 6.805,30 81.663,64 Lecitina de soya Leche en polvo Azucar refinada
19,24 721,35 721,35

Figura 31: Diagrama de bloque Capacidad Mensual Instalada Nueva Planta
Procesadora de Cacao, ubicada en la Avenida Intercomunal Turmero- Estado Aragua.
Autor: Rosales, V. (2022)

Para determinar el plan de produccién, basado en todos los célculos antes
realizados, se parte de que el proceso comienza con 4.620 Kg de granos de cacao los
cuales representan el 63% del uso de la capacidad instalada, que son llevados a un
horno tostador donde se le extrae el porcentaje de humedad hasta que esta sea 0%,
por esta razon hay una primera merma del 8%, quedando 4250,4Kg para el siguiente
proceso donde se pasa por una descascarilladora, la cual le retira la cascarilla, y en
este proceso pierde 20% aproximadamente, quedando 3.400 Kg de nib de cacao,
desde el siguiente proceso en adelante no se presentan mermas ni perdida de materia
prima. El siguiente paso es llevar los nibs a un molino refinador, el cual transforma
la materia prima en pasta de cacao 100% pura, después de terminado este proceso se
divide el producto resultante, disponiendo una parte para la venta directa, y una
segunda parte, para el proceso de prensado, en el cual se obtiene un 30% de manteca
de cacao, que luego se adicionara al proceso de conchado. EI 60% de cacao en polvo
sera para la venta directa y el resto para el proceso de conchado donde se fabrica el

chocolate
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cacao en granos
4620

24,70%
Licor de cacao
839,88

70%
Cacao en Polvo
1428,13

—

resultado

Tostado —p cacao tostado - | Descascarillado
8% 4250,4 20%
Resultado _ Resultado
Licor de cacap |t Refinado — Nibs
3400,32 0% 3400,32

l |
60% — 30% === |  Conchado

Prensado
2040,192

Produccion diaria, mensual y anual

196,85

4.330,65

51.967,77

Manteca de cacao
612,06

_I_

2%
Lecitina de soya
12,24

0%

75%
Leche en polvo
459,04

Sub Producto
Cascarilla
850,08

15,30%
Licor de cacao
520,25

|\

Chocolate con leche
2062,63

I/

75%
Azucar refinada
459,04

Figura 32: Diagrama de bloque Plan de Produccion mensual de la Nueva Planta

Procesadora de Cacao, ubicada en la Avenida Intercomunal Turmero- Estado Aragua
Autor: Rosales, V. (2022)

Tabla 21: Plan de Produccion de la Planta Procesadora de Cacao

(Kilos/afo)
66.657
67.923
69.214
70.529
71.869

Autor: Rosales, V. (2021)

(Kilos/afio)
81.663
81.663
81.663
81.663
81.663

(Kilos/afio)
51.967,00
54.009,04
56.131,33
58.337,01
60.629,36

Con este plan de produccion descrito anteriormente y como se muestra en la tabla

21, de dividir el plan de produccion entre la capacidad instalada la cual se aprecia en

la figura 31, resulta un 63% el cual serd el porcentaje de produccion del primer afio

como se muestra en la figura 32, con respecto del total de la capacidad instalada

teniendo un incremento del 4% anual debido a politicas de mejora continua y revision

de los procesos llevados a cabo siendo estos una proyeccion a futuro.
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La empresa en estudio cubrird un aproximado de 77% de la demanda insatisfecha
actual en el apartado de los derivados del cacao de fabricacién artesanal. La demanda
insatisfecha para los siguientes cinco (5) afios se mostro en la tabla 21 y se obtuvieron
mediante datos histéricos sobre el consumo per cépita de estos productos y la
densidad poblacional de la Gltima encuesta oficial en el Estado Aragua e informacion
obtenida en medios digitales sobre los principales productores de cacao artesanal que
distribuyen su producto en el estado, con estos datos y el porcentaje con el cual
pretende iniciar operaciones la empresa, el mismo es equivalente a 51.967 kilogramos
de cacao para procesar el primer afio lo cual representa un aproximado del 74% de
utilizacién de los equipos que se seleccionaron anteriormente mediante una matriz de
ponderacion, de los cuales con un equipo de cada tipo y para cada proceso se logra
alcanzar el porcentaje antes citado de 77% de cobertura de la demanda insatisfecha y
se requiere la menor inversion posible, con un crecimiento anual de la eficiencia de
utilizacién de 2,2 % en los siguientes afios, hasta llegar a 59.691 Kg de produccion lo
que representa un 85% de utilizacion, brindando una buena calidad de servicios que
cubriria la Planta Procesadora de Cacao en la zona en estudio.

4.2.1.4. Determinacion de la asignacion de maquinas a los operarios.

Una vez definido el proceso de produccion, se determind la cantidad de
operadores necesarios para llevar a cabo dichos procesos, para lo cual se utilizo el
diagrama HOMBRE-MAQUINA el cual es un método muy efectivo en el que se van
afiadiendo procesos de maquinas por hombre, en este caso las maquinas son semi
automaticas y solo necesitan ser cargadas de materia prima, programar el proceso y
descargar el producto terminado, estos procesos son repetitivos y se ejecutan casi
simultaneamente por lo que son requeridos varios operadores para realizar dichas
actividades y cumplir con el plan de produccion, ademas estos operadores ejecutan
labores manuales como el moldeado, refrigerado, desmoldeado y empaquetado en los

tiempos que no estan interactuando con las maquinas. Ver figura 33.
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MAGRAMA HOMBRE - MAGQUINA

Heja M __ Oe:_1_ Di Proceso: Fabricacidn productos a base de cacao

Fecha: DI2122 Elaborado por: Victor Fosd Maquina 1: Tostadora Maquina 3: Molino refinador Maquina 5: Filtro prensa

El estudio Inicia: 5/ Operario: Operadores 1. |Maquina 2: Descascarilladod Maquina 4: Mini prensa-Decantador Maquina 6: Conchadora

Operario Tostadora Descascarilladora Molino refinador Mini prensa-Decantador Filtroprensa Conchadora

4 Carga de MP 5| macTviDAD Carga de MP Carga de Material

30| Procesode tostado | 50| INACTIVIDAD Proceso de prensado v 50 30] Procezo de conchado
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Figura 33 Diagrama Hombre-Maquina
Autor: Rosales, V. (2022)
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En la figura 33 se visualiza el diagrama hombre-maquina realizado y se pudo
constatar que se pueden llevar a cabo 7 ciclos en sincronia, empleando una utilizacion
de los equipos de al menos un 74% los que significa un nivel bastante aceptable, y
ademas se pudo verificar que se necesitan 4 operadores para llevar a cabo el proceso
sin retrasos por mano de obra. Todos estos calculos corroboraron las estimaciones
realizadas en el aparte anterior, especificamente en el céalculo de la capacidad

instalada y del plan de produccion. Ver gréafico 9y 10

Tabla 22: Resumen de % de utilizacion de equipos y operarios segun diagrama

Hombre-Maquina

N

de la informacién

Tiempo del Tiempo de Tiempode % de Utilizacién % de Utilizacién
Ciclo Min  Accién Min Inactividad Min Optima

1920,00 935,00 985,00 48,7% 85,0%

480,00 350,00 130,00 72,9% 85,0%

480,00 280,00 200,00 58,3% 85,0%

480,00 420,00 60,00 87,5% 85,0%
480,00 385,00 95,00 80,2% 85,0%
480,00 350,00 130,00 72,9% 85,0%

q 480,00 350,00 130,00 72,9% 85,0%

Autor: Rosales, V. (2022)

Tiempos de operacidn
2500,00
2000,00
1500,00
1000,00

500,00

Operario Maquinal Maquina2 Maquina3 Maquina4 Maquina5 Maquina6

HORAS

ITEM

H Tiempo del Ciclo Min m Tiempo de Accién Min W Tiempo de Inactividad Min

Grafico 9: Tiempos de operacion y de inactividad entre maquinas y operarios.
Autor: Rosales, V. (2021)
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90,0%
80,0%
70,0%
60,0%
50,0%
40,0%
30,0%
20,0%
10,0%

0,0%

Tostad = Descas  Molino  Mini Filtro = Conch
Utilizacidon de ora carillad | refinad prensa prensa | adora
i ora or -
equipos decant
74% ador
B % de Utilizacion 72,9%  58,3% @ 87,5% 80,2% @ 72,9% @ 72,9%

B % de Utilizacion Optima  85,0%  85,0% @ 85,0% 85,0% 85,0% @ 85,0%

Gréfico 10: Utilizacién de equipos
Autor: Rosales, V. (2021)

Con la informacion de las tablas 22 y 23 se complementa las horas de mano de obra
para los 4 operadores que suman un tiempo disponible de 1.920 minutos, de los cuales
emplean 935 minutos en la operacion de las maquinas de produccion, 568 minutos en
actividades manuales, transporte y preparacion de los productos terminados, y un
aproximado de 120 minutos para la limpieza de los utensilios y el area al final de cada
jornada diaria, con lo cual se llega al total de 1.623 minutos que representan un 84,53%

de utilizacion de la mano de obra con 4 operadores.

Tabla 23: Actividades de los operadores para la preparacion de los productos

terminados
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94

94
42
568

Autor: Rosales, V. (2022)

4.2.1.5. Insumos y Servicios Requeridos

A continuacion, se muestran en el cuadro 3 los requerimientos de los insumos
necesarios para alcanzar la produccion esperada, y el total del volumen necesario para

su almacenamiento.

Cuadro 3 Caracteristicas de peso y volumen de materia prima.

CONSUMO TOTAL
. MENSUAL | UNIDADES | VOL.
INSUMO (M.P) [ PRESENTACION VO(LngJé\)/IEN rotal KG (m3)
Cacao Grano Saco de 60 Kg. 0.27 4.620,00 77 20,80
Azlcar Saco de 50 K 460,00 10 2,40
(refinada) g 0.24 ' '
Leche en
PoIvO Saco de 25 Kg. 0.16 460,00 19 3,04
Lecitina de
TOTAL DE
mggg(':ﬁ'a'zss PRESENTACION | VOLUMEN | MATERIAL TOT:;A‘L
(m3) MENSUAL (m3)
Cajade 123
carton Paquete 24und 0.082 15 paquetes ’
corrugada
. Rollo de cinta de
Cmt.a 37"x 220 yds; pag. 0.03 1 0.03
adhesiva 36und :
Empaque
polietileno R(EJL?diZSSO 0.09 9 rollos 0,81
metalizado
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Célculo de espacios requeridos para almacenamiento de materia prima y

producto terminado

Para el almacenaje de materia prima se requiere un aproximado de 88 metros
cubicos, de los cuales la materia prima cacao en granos representa un maximo de 231
sacos de 60 kilogramos cada uno, distribuidos en 20 paletas para la produccion de 3
meses. Para la materia prima azlcar refinada se requieren 65 sacos de 50 kilogramos
cada uno, distribuidos en 6 paletas, para la produccion de 7 meses; en cuanto a la
materia prima leche en polvo se requieren 56 sacos de 25 kilogramos cada uno,
distribuidos en 5 paletas, para 3 meses de inventario; para la lecitina de soya se
requieren 69 litros para el inventario de 6 meses que son un poco menos de 6 cajas,
las cuales pueden ser almacenadas en una paletas, también se requiere un espacio de
8 metros cubicos aproximadamente para el almacenaje de 3 meses de inventario de
los materiales indirectos, como total de requerimiento en cuanto a almacenaje de
materia prima se estiman 96 metros cubicos mas un 30 % de espacios libres asciende
a un total de 125 metros cubicos de requerimiento minimo para el almacén de materia
prima.

Para el almacén de productos terminados se planea mantener un inventario de
seguridad de 1 mes, ademas de los requerimientos de produccion mensual los cuales
son 4.330 kilogramos, esto representa un total de 8.660 kilogramos de producto
terminado. Dado que cada caja de cartdén corrugado tiene una capacidad de 12
kilogramos, se tendrian un total de 721 cajas, y como cada caja tiene un volumen de
0,018 metros cubicos, resulta un total de 13 metros cubicos mas el 30% de espacio

desocupado; en total se requiere como minimo de 17 metros cubicos.

Adicionalmente, se recolecté informacion de los costos de los insumos, materia
prima, material indirecto a utilizar en la Planta Procesadora de Cacao, especificando

la presentacion que estos poseen a fin de contemplar como debe de ser su manejo
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dentro y fuera de la planta: (Ver Tabla 24).

Tabla 24: Insumos y Material Indirecto

PRECIO | PRECIO
INSUMO (M.P) | PRESENTACION | VOLUMEN UN'TﬁR'O TO;AL
(m3) (%) (%)
Cacao Grano Saco de 60 Kg. 0.27 4 240
AzUcar
(refinada) Saco de 50 Kg. 0.24 0,93 46.5
Leche en
POIVO Saco de 25 Kag. 0.16 7.63 190,75
Lecitina de
soya Envasede 1 L. 0.0028 10 10
PRECIO | PRECIO
mAISTIEECIZAI'IE)ESS PRESENTACION | VOLUMEN | UNITARIO | TOTAL
(m3) $) $)
Caja de carton | o et 24und 0.082 1,2 28,8
corrugada
Rollo de cinta de
Cinta adhesiva | 3"x 220 yds pag. 0.03 1 36
36und
Empaque
polietileno | 910 2e 500 0.09 315 | 315
metalizado

Fuente: Informacion de Mercado Libre (2021)

4.2.1.6. Equipos para el proceso de produccion: Ya habiendo seleccionado los
equipos de los diferentes proveedores, realizamos una tabla con los costos de cada
uno de ellos afiadiendo a la lista la mesa de trabajo en acero inoxidable la cual fue
cotizada en el portal de internet www.mercadolibre.com seleccionado la mejor opcién

en cuanto a precio, calidad y ubicacion del producto. Ver tabla 25

Tabla 25: Equipos de proceso.
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10.795,00
9.318,00
11.987,50
9.887,50
9.285,71
8.737,50

420,00
300,00
65.931,21

Autor: Rosales, V. (2022)

4.2.1.7. lluminacioén y Sefializacién: En cuanto a la iluminacién de las diferentes
areas de trabajo que conforman la empresa, se considerara la Norma Covenin 2249-
93 (lluminacion en Tareas y Areas de Trabajo). Para el caso especifico de las oficinas
administrativas, bafios y vestuarios, entre otros; seran iluminadas con bombillos de
luz fria del tipo ahorrador en 110 voltios, y las &reas donde estardn ubicadas las
maquinarias se dispondran de bombillos industriales (presentacion de 250 o 500
vatios) con una tensién de alimentacion de 220 voltios.

Sefalizacién y Sistema Contra Incendio: Para adaptar la sefializacion Optica y
acustica de alarma en las areas internas y externas de la Planta Procesadora de Cacao,
se trabajara de manera conjunta con la unidad de Bomberos del Estado y adaptar las
exigencias de sefializacion de acuerdo a la Norma COVENIN 1642:2001 (Planos de
Uso Bomberil Para el Servicio Contra Incendios), Norma COVENIN 1329:1989
(Sistemas de Proteccién Contra Incendios. Simbolos) y a la Norma COVENIN
253:1999 (Codificacion para la Identificacion de Tuberias que Conduzcan Fluidos).
(Ver Tabla 26).

Tabla 26: Equipos de seguridad industrial.
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Fuente: Informacion de Mercado Libre (2021)

4.2.1.8. Mobiliario de Oficina: En la Tabla 27 se presenta el mobiliario y equipos de
oficina necesarios para el desarrollo de las actividades del area administrativa de la

Planta Procesadora de Cacao.

Tabla 27: Mobiliario y equipo de oficina

4 320,00 1.280,00
2 200,00 400,00
4 300,00 1.200,00
3 180,00 540,00
4 70,00 280,00
4 70,00 280,00
1 430,00 430,00
3 450,00
3 750,00

Fuente: Informacién de Mercado Libre (2021)

4.2.1.9. Equipos de Seguridad Personal e Higiene: En la Ley Organica de
Prevencion, Condiciones, y Medio Ambiente de Trabajo (LOPCYMAT) establece
que es deber del empleador, patrono o patrona, dotar de la ropa de proteccion
adecuada para los trabajadores de la empresa, y asi evitar dafios a la salud, la cantidad
a adquirir es contemplada para los operadores y supervisor para una dotacion anual.
(Ver Tabla 28).

Higiene y Seguridad Industrial de la Planta Procesadora de Cacao
La higiene y seguridad industrial es un conjunto de conocimientos y técnicas
dedicadas a reconocer, evaluar y controlar los factores fisicos, psicolégicos o

tensiones a que estan expuestos los trabajadores en sus centros de trabajo y que
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puedan deteriorar la salud y causar una enfermedad de trabajo.

Requerimientos de Seguridad Industrial de la Planta Procesadora de Cacao

Para la seguridad dentro de la planta de cacao se pretende establecer la proteccion
minima requerida, para evitar los peligros que pueden enfrentar durante el proceso de
produccidn, asi como también procurar mantener la limpieza de los trabajadores para
que puedan desarrollar sus labores en un ambiente adecuado. Segun el proceso se
deben seguir las siguientes recomendaciones que se detallan en el cuadro 4

Cuadro 4 Indumentaria para operadores en la planta procesadora de cacao.

EQUIPO DESCRIPCION

Vestimenta y Delantales Vestimenta y delantales de preferencia blancos y de tela
que permitan visualizar facilmente su limpieza y que
' permitan ser lavado, a fin de que el trabajador pueda

desarrollar sus actividades limpio y como beneficio

1

adicional ayuda a la inocuidad de los productos. Para el
primer afo de operaciones se necesitan 5 vestimentas y
5 delantales para las personas que van a trabajar en el
proceso productivo del modelo de empresa, a medida se
aumentan los requerimientos de personal se deben ir
adquiriendo los necesarios para que todos los
empleados trabajen en las condiciones higiénicas

Optimas.

Guantes para Carga Lo guantes a utilizar seran guantes especiales de carga
para la manipulaciéon de los sacos y bolsas de MP
durante la carga del vehiculo que la transportara asi

como también el manejo de esta desde el vehiculo hasta

la bodega. El primer afio de operaciones se debe contar
con 2 pares de guantes para carga, uno para la persona

gue descargan los materiales que entran a la plantay uno

131



para cargar el producto terminado

Mascarilla

[

5

Para evitar la contaminacion de los alimentos causado
por el cabello del trabajador y mantener la higiene del
trabajador, para el primer afio de operaciones se
necesitan 5 redecillas para las personas que van a

trabajar en el proceso productivo del modelo de empresa

Para evitar la contaminacion de los alimentos causado
por el cabello del trabajador y mantener la higiene del
trabajador, para el primer afio de operaciones se
necesitan 4 cofias para las personas que van a trabajar

en el proceso productivo del modelo de empresa

Guantes de Polietileno

Para el manejo de los alimentos, asi como también
procurar la limpieza del trabajador en todo momento
dentro de la planta. Para el primer afio de operaciones se
necesitan 4 cajas de 50 unidades al mes ya que los
operarios deben cambiar de guantes en cada turno, usar
un par por la mafiana y un par por la tarde para evitar la
contaminacién de los productos que se estén

manipulando.

Calzado Cerrado

El calzado utilizado en la planta debe ser cerrado esto
con el fin de evitar cualquier golpe con el pie desnudo,
esta es una medida de proteccion para el operario. En la
medida de lo posible se deberd invertir en la compra de
botas de hule para la operacion con el fin de que el piso
de la planta no se contamine, ya que estas permiten la
realizacion de lavados constantes. Como minimo la
empresa debe tener entre 8-10 pares, tanto para sus
empleados como para personas que visiten la planta o

bien para un caso de emergencia

Autor: Rosales, V. (2022)
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Tabla 28: Equipos de Seguridad Personal.

Uniformes (Bragas) 15 30,00 450,00
Guantes de punto 100 0,25 25,00
Botas de seguridad 5 25,00 125.00
Lente de seguridad 10 6,00 60,00
protectores auditivos 5 5,00 25,00
Tapabocas 6600 0,05 330,00
Cofias 6600 0,05 330,00

Fuente: Informacién de Mercado Libre (2021)

4.2.1.10. Servicios Basicos: En la siguiente Tabla 29 se muestra la tabulacion del
balance de los servicios basico requeridos para el funcionamiento de la Planta
Procesadora de Cacao, las cuales son:

Electricidad: Servicio basico y vital para el funcionamiento de la Planta, en
donde al buscar consultas sobre este servicio suministrado por la Corporacion
Eléctrica Nacional (Corpoelec Aragua), que tiene un costo por KVA de 0,32$ vy el
consumo aproximado es de 300kva al mes, responde su costo a lo estipulado por la
Gaceta Oficial Nro. 37415, del 03 de abril de 2.002.

Internet por fibra Optica: Este es un servicio necesario para poder ejecutar las
labores administrativas, de venta y publicidad, el costo del servicio ofrecido en la
zona por la empresa Inter, C.A. tiene un costo de 20$ mensual.

Telefonia: El plan mensual tiene un costo de 5% mensual.

Agua: De acuerdo a informacion suministrada por parte del personal de la
Oficina Comercial de HIDROCENTRO ARAGUA, es aproximadamente 50$ el costo
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por el derecho a la conexion de uso industrial tipo A con una dotacion de hasta
10000m3,

Aseo Urbano: El costo mensual del servicio en el Municipio Mario Bricefio
Iragorri del estado Aragua ronda los 50$.
Tabla 29: Servicios basicos.

Energia Eléctrica KVA 300 96,30 1.155,60
Servicio de internet fibra

éptica 1 20,00 240,00
Teléfono 1 5,00 60,00
Agua 10000 mts3 50,00 600,00
Alquiler local 260 m2 1 600,00 4.800,00
Aseo Urbano 1 50,00 600,00

Autor: Rosales, V. (2022)

4.2.1.11. Equipos utilizados en el manejo de materiales

Existen diversos tipos de equipo que se utiliza para transportar el material en
la planta y entre puestos de trabajo, del almacén de materia prima (MP) a produccion
y de produccion al almacén de producto terminado. Muchas veces es mas util el
traslado de algunos materiales manualmente, pero en otras ocasionas sera necesario
equipo como carretillas de dos ruedas y de cuatro ruedas. También es necesario contar
con contenedores para el manejo de la materia prima y el producto en proceso, por lo
tanto, se necesitan contenedores plasticos para alimentos con capacidad de hasta 20

Kg. Ver cuadro 5

Cuadro 5 Equipos a utilizar para el manejo de materiales
EQUIPO UTILIZADO PARA EL MANEJO DE MATERIALES
EQUIPO DESCRIPCION
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Montacargas

El montacargas es un utilitario que facilita la recepcién
descarga, carga y transporte interno, tanto de las materias
primas como de los productos terminados que tengan un
peso considerable y que no puede ser realizado de forma
manual, dependiendo del modelo y las especificaciones
estos equipos pueden tener una capacidad nominal de
3.000 Kg. El producto debes estar organizado en paletas las
cuales por lo general tienen unas medidas aproximadas de
1,1mts x 1,1mts

Manualmente

Muchas veces se utiliza este tipo de manejo cuando el
material es de poco volumen 0 peso 0 este tiene
caracteristicas que no se adecuan a ningun tipo de vehiculo

para manejarlo

Carretilla De Dos Ruedas

Estd clasificado como forma de accién con operador
caminando, se utiliza para cargas pequefias, que tienen una
forma més o0 menos cubica y de bajo volumen y peso, el
cual tiene desplazamientos horizontales. En ella se
transportaran los sacos a las diferentes areas de dentro de
la planta, se recomienda que sea un saco a las ves. Posee
una capacidad de carga de 112 Kg. Y sus dimensiones son

Ancho: 0.6 m, Altura: 1.10 m y largo de superficie 0.3 m.

Carros De Piso
(Plataformas) De Cuatro

Ruedas

Son también utilizados para cargas pequefias, con formas
mas o menos Cubicas o planas para recorrer distancias
cortas de forma horizontal. En la utilizacion de este
vehiculo, las piezas o articulos son levantadas a mano para
ponerlos sobre este, utilizados mayormente para mover
materiales entre estaciones de trabajo y de volumen y peso
medios. En ella se podran transportar varios sacos a las
diferentes areas dentro de la planta, se recomienda que se
transporte como méaximo 4 sacos a la vez. Posee una
capacidad de carga de 270 Kg. Y sus dimensiones son
Ancho: 0.8 m, Altura: 1.10 my largo de superficie 1.2 m.
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Paila plastica grado Es un contenedor versatil en el cual se puede transportar

alimenticio para materia porciones de hasta 20 Kg tanto de materia prima como de

primay productos en productos en proceso de forma comoda y segura, siendo
proceso. estos especiales y aprobados para el manejo de alimentos.
&» — _'r

\ J

Autor: Rosales, V. (2022)

En cuanto a los costos de los equipos utilizados para el manejo de materiales fueron
cotizados en la pagina de www.mercadolibre.com seleccionando las opciones méas

convenientes de acuerdo a la calidad y el precio, ver tabla 30

Tabla 30: Costo de equipos para manejo de materiales.

Montacargas 3 Ton. 6000 1 6000
carretilla 2 ruedas 75 2 150
plataforma de carga 4 ruedas 100 2 200
Paila plastica grado A. 20 Kg. 6.5 20 130
Total 6480

Fuente: Informacion de MercadoLibre Venezuela.
Autor: Rosales, V. (2022)

Equipos utilizados para el almacenamiento de los materiales y producto
terminado

Este sera utilizado principalmente en el area de almacenamiento de los diferentes
materiales que intervengan en el proceso de elaboracion o que formen parte del
producto terminado. Estos equipos tienen como funcion principal proteger en la
manera de lo posible o ayudar a que no se deterioren la materia prima, insumos y
demas materiales indirectos que se encuentran en inventario, hasta que estos llegan al

area de produccion y vuelven a entrar al area de almacenamiento como producto
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terminado para que luego se distribuyan y se comercialicen.

A continuacion, se muestran los principales equipos utilizados para el
almacenamiento de los materiales y producto terminado:
Paletas

Sirven para el manejo de materiales y productos sobre este, apilados de tal forma
que permite movilizar o almacenar un mayor numero de articulos; las paletas son
movilizadas en montacargas y varian de tamafio. Estas seran utilizadas para el
almacenamiento de los sacos de materiales en el almacén de materia prima para
ordénalos de forma de protegerlos. Estas paletas son de madera y no se apilan
directamente sobre el suelo. Poseen la capacidad de estibar 12 sacos y cuenta con las
siguientes dimensiones: Largo — 1,1 m, Ancho — 1,1 m, Alto — 0,15 m
Estanterias

En este caso se usaran 2 tipos de estanterias debido a los requerimientos mixtos
que suponen los diferentes productos, tanto de materia prima como de productos
terminados.

Para el almacén de materia prima los racks utilizados principalmente seran los
racks industriales de alta capacidad, los cuales pueden soportar un peso por nivel de
hasta 1.500 Kg, lo que facilita almacenar las paletas con la materia prima de granos
de cacao, los cuales tienen un peso de 750 Kg por paleta; estos racks tienen unas
dimensiones de: Largo — 2,4 m, Ancho — 1 m, Alto — 1,5 m por cada tramo,
permitiendo un almacenaje por rack de 6 paletas, y como se requieren almacenar 32

paletas, serian necesarios 6 racks de este tipo . Ver figura 34.
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Figura 34: Racks industrial para almacén de MP
Autor: Rosales, V. (2021)

En cuanto al almacén de producto terminado, el disefio debe mantener
almacenados de forma ordenada y segura, para garantizar perfectas condiciones de
calidad. La presentacion final de cada producto es en cajas de 12 unidades cada una,
y cada unidad pesa 1 Kg y tendra dimensiones de 25cm de largo x 12cm de ancho x
5 de alto, por lo que cada caja tendra capacidad para 12 Kg; en total, se requieren
almacenar 722 cajas. En las figuras 35 y 36 se detalla el modelo y las dimensiones de
los racks.
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Figura 35: Racks para producto terminado.
Autor: Rosales, V. (2021)

Las dimensiones de los racks propuestos son los siguientes:

04mts

0.4mis
! 1,4mts

0,4mts

0,2mts

2mts

Figura 36: Dimensiones de los racks para almacén PT
Autor: Rosales, V. (2022)

Con estas dimensiones se tiene una capacidad extra en la parte superior de los
bastidores de 40 cm, teniendo una altura total de 1.4 m. desde el suelo, y una altura
total de almacenamiento de 1.6 m (0.4 m *4 espacios de almacenamiento) y se
propone a la vez un ancho de estante de 60 cm, haciendo un total de capacidad de
almacenamiento de 1.92 m3 (2x0.6x1.6 m), con estas especificaciones cada rack tiene
la capacidad de almacenar 96 cajas de 12 kilogramos cada una, por lo que son

necesarios 8 racks. Cabe mencionar que la capacidad promedio por nivel es de 300
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Kag.

Los precios de los estantes y racks para almacenamiento tanto de materia prima
como de productos terminados fueron cotizados en la pagina www.mercadolibre.com
donde se seleccionaron los mas convenientes de acuerdo a los requerimientos vy el
precio, de los cuales se seleccion6 la empresa Rubik Assembly, C.A. debido a que
ellos son fabricantes, brindan las mejores opciones con relacion calidad precio y estan
ubicados en el estado Carabobo, teniendo la facilidad y rapidez para el transporte y la

entrega de los productos. Ver tabla 31

Tabla 31: Precios de Racks y paletas para almacenes.

Rack industrial 2 tramos, 3 ton. 630 6 3.780
Rack 4 tramos 1,2 ton. 270 8 2.160
Paletas 1.1x1.1x0.1 15 32 480
Total 6.420

Fuente: Informacion de MercadoLibre Venezuela.
Autor: Rosales, V. (2022)

4.2.1.12. Requerimientos de suministros de limpieza

e Jabdn desinfectante (Detergente liquido): este se utilizara para la limpieza de
los puestos de trabajo (mesa, lavados de pisos y lavados de suministros del
personal). Se recomienda diluir 400 mililitros por galén de agua. El
requerimiento es de 51 galones para el primer afio de operaciones (requerimiento
minimo para conservar una buena higiene en los puestos de trabajo), la compra
serda mensual y almacenada en cada una de las areas donde se utilice.

e Cloro: El cloro se utiliza para desinfectar pisos, desagties y servicios sanitarios.
Se recomienda utilizar una solucion de 500 ppm al 3.5% v/v. Para lavado final
de equipos, pisos, desaglies y sanitarios se requieren de 51 galones de cloro para
el primer afio de operaciones (requerimiento minimo para conservar una buena

higiene en los puestos de trabajo). La compra serd mensual y almacenada en cada
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una de las areas.

o Desinfectante: este se utilizara principalmente para la limpieza de los pisos del
area administrativa y para los equipos y mobiliaria de esta area, ademas de los
sanitarios de toda la empresa. El requerimiento de desinfectante es de 51 galones
para el primer afio de operaciones (requerimiento minimo para conservar una
buena higiene en los puestos de trabajo) este se debe almacenar en el almacén
donde se encuentren los utensilios de limpieza.

e Jabdn para las manos (antibacterial liquido): El personal antes de ingresar a
las areas de procesamiento debe lavarse las manos con un jabon antibacterial. Se
estima que un galon tiene una duracion de 2 semanas, por lo tanto el primer afio

de operaciones se requieren de 26 galones. El pedido se hara mensual.

Es importante destacar, que la empresa cuenta con algunos materiales y equipos
necesarios en el proceso como lo son la Balanza Digital de 200 Kg, una balanza digital de
40Kg, 2 enfriadores de 200L de capacidad, una nevera de cuatro puertas tipo exhibidor, y
moldes de policarbonato para el moldeado de las barras tanto de chocolate como de licor de
cacao por lo que no sera necesario invertir en estos productos. Ver Figuras 37 y 38, y tabla
32.

BALANZA DIGITAL 200KG MOLDES POLICARBONATO BALANZA DIGITAL 40KG

Figura 37: Equipos y productos propiedad de la empresa.
Autor: Rosales, V. (2021)

141



Refrigeradores 200 L Nevera 4 puertas

Figura 38: equipos y productos aportados por la empresa.
Autor: Rosales, V. (2021)

Tabla 32: Costo de equipos aportados por accionistas de la empresa.

1| Balanza Digital de 200 Kg 30,00 30,00
1| Balanza digital de 40Kg 20,00 20,00
2 | Enfriador de 200 L 250,00 500,00
1| Nevera 4 puertas tipo exhibidor 800,00 800,00

100 | Moldes de Eolicarbonato 1 KcI] 5,00 500,00

Autor: Rosales, V. (2021)

4.2.2 Estudio Organizacional

En este caso el estudio organizacional se baso en la presentacion de la filosofia
de la empresa que incluye la mision, vision, valores, objetivos, personal y
organigrama de la Planta Procesadora de Cacao.
La Mision: Planta Procesadora de Cacao

Brindar productos derivados del cacao tales como: pasta de cacao, manteca de
cacao, cacao en polvo, chocolate real, que satisfagan las expectativas de los clientes,
brindandoles una sensacion Unica en sabor y calidad, asi mismo promover el trabajo

en equipo, la innovacién, la mejora continuay el desarrollo de los trabajadores, dentro
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de un entorno digno y socialmente responsable.

La Vision: Planta Procesadora de Cacao

Ser una empresa reconocida tanto a nivel local como nacional por el

procesamiento y venta de productos derivados del cacao con mayor valor agregado

100% nacionales, de gran calidad, valor nutricional y al mejor precio, obteniendo la

satisfaccion total de los clientes.

Valores Organizacionales: Planta Procesadora de Cacao

Integridad: Actuar con honestidad, rectitud y equidad en todos los ambitos
de la vida.

Servicio: Tener un alto sentido de colaboracién y apoyo enfocado a superar
las expectativas de los clientes internos y externos.

Responsabilidad: Esforzarse hasta lograr y mantener los objetivos,
cumpliéndolos en tiempo y forma.

Respeto: Respetar las creencias y principios de los trabajadores, el trabajo
que desarrolla, nuestra asociacion y las normas que reglamentan la conducta
dentro y fuera de ella.

Coherencia: Actuar siempre de acuerdo a los principios, hacer lo que decimos
y pensamos.

Comunicacion:  Nuestra comunicacién es abierta, eficiente vy
multidireccional.

Adaptabilidad: Tener la capacidad de adaptarnos rapidamente a las

circunstancias y a las necesidades de los clientes y el entorno.

Objetivos Organizacionales: Planta Procesadora de Cacao

Realizar ventas significativas para la obtencion de una excelente rentabilidad
financiera para la organizacion.

Ir a la vanguardia en tecnologia del campo empresarial al que pertenece la
organizacion, es decir, el sector de cacao.

Un compromiso con el desarrollo sustentable de la actividad agricola y

agroindustrial.
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e Un compromiso por el crecimiento de las operaciones y el desarrollo de
nuevas oportunidades que respondan a las cambiantes necesidades de los
clientes.

e Laseguridad de las instalaciones y la preservacién del medio ambiente.

La integridad en todas nuestras operaciones y conducta empresarial.
Personal: Planta Procesadora de Cacao

Este es el conjunto de las personas que trabajan de manera mancomunada en
la empresa o entidad, el total de los trabajadores que se desempefian en la
organizacion y se encargan de administrar los recursos de manera eficiente. El
proceso productivo implementado condiciona la cantidad y el tipo de mano de obra
necesaria para el proyecto, por lo cual hay que tener en cuenta algunos requerimientos
basicos para la seleccion de dicho personal.

Esquema de la Organizacion: Planta Procesadora de Cacao

La mejor forma de esquematizar la organizacion que poseerd la empresa
procesadora de cacao para la obtencion con mayor valor agregado, es el organigrama,
donde se indican los aspectos relevantes en cuanto a la estructura tales como: las
funciones principales, sus relaciones, los canales de supervision y la autoridad de cada
empleado encargado de su suncién respectiva. A continuacion, se presenta el
organigrama propuesto para la Planta.

GERENTE GENERAL: Es uno de los cargos mas importantes de la
empresa, cumple funciones variadas, en términos generales es el responsable de la
empresa, de dirigir sus acciones estratégicas. Debe poseer habilidades de liderazgo,
trabajo en equipo, trabajar de forma independiente con poca supervision o ninguna,
tener conocimiento profundo de la empresa, su cultura y sus productos, en este caso
el puesto estara ocupado por 1 integrante, seleccionado por los accionistas de la
empresa

SECRETARIA: Entre las principales funciones de la secretaria destacan
gestionar la agenda, atender al publico y manejar informacion confidencial. Es la

persona que se encarga de realizar tareas de asistencia administrativa en una oficina,
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tales como: recibir documentos, atender llamadas telefonicas, atender visitas, archivar
documentos, realizar calculos elementales, informar todo lo relativo al departamento
del que depende, estar al pendiente de la tramitacion de expedientes, se realizara el
proceso para la seleccion para el cargo con 1 vacante.

JEFE DE PRODUCCION: Tendra como funcion maximizar la utilidad de
la productividad de la empresa, gestionar a su vez la administracion de la misma y
también desempefiar el rol de supervisor durante el proceso productivo del cacao.

También, sera el encargado de planificar y controlar las compras y el flujo de
abastecimiento de la materia prima, ingredientes y almacenamiento de productos
terminados en la planta, guardando siempre los requisitos de calidad. El jefe de
produccion tendré a su cargo el Encargado de controlar la calidad, el encargado del
almacén y de los operarios encargados de elaborar los productos derivados del cacao,
para este cargo se solicita a 1 persona que cumpla con los requisitos.

OPERARIO DE PRODUCCION: se encargaran de transformar los insumos
en productos terminados, con la cantidad y calidad requerida, segun sea la demanda
del mercado, que es recomendada por el area de ventas.

Es importante, destacar que dicho personal, tiene que cumplir con unas
normas antes de realizar el proceso del producto terminado se debe tener cuidado con
las medidas sanitarias, por lo tanto, antes de comenzar con las actividades se propone
al personal de la empresa cumplir con los lineamientos de higiene, con la finalidad de
minimizar los posibles riesgos de contaminacion:

Mientras se manipulan los alimentos, toda persona debe adoptar las siguientes
précticas y habitos higiénicos:

e Mantener una esmerada limpieza personal.
e Lavarse las manos minuciosamente con agua y jabon, antes de comenzar su
trabajo, cada vez que salga e ingrese al area de trabajo, y después de manejar

u objeto ajeno a la produccion.

e Usar uniforme de trabajo de color tal que permita visualizar facilmente la

limpieza y llevar calzado cerrado.
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e Mantener las ufias cortas, limpias y sin esmalte.

e No usar bigote, ni barba y mantener el cabello bien recogido.

e No usar anillos, zarcillos, prendedores u otros accesorios, ni colocarse lapices
o0 boligrafos detras de las orejas o en la parte superior del uniforme.

e El uso de tapaboca se hara obligatorio dependiendo del peligro de
contaminacion asociado con la actividad realizada.

e No esta permitido comer, beber, masticar algin producto u objeto, fumar,
escupir, ni toser cerca o sobre los alimentos en proceso.

e No se permite mantener comidas o bebidas de consumo dentro del area de
produccion de alimentos; y evitar practicas antihigiénicas tales como: pasarse
las manos por la frente u otra parte del cuerpo, probar muestras del alimento
o realizar cualquier otra accion que pueda contaminarlo, para el puesto de
operador sera necesario 4 integrantes.

Jefe de Marketing y Ventas: Se encargaré de distribuir los productos desde
la empresa a los diferentes puntos de venta, al mismo tiempo mantiene relacion
directa con los clientes, retroalimentacion a la empresa en cuanto a la satisfaccion de
los mismos. Compuesta por el jefe de Marketing y ventas quien tiene bajo su mano

la fuerza de ventas de la empresa, se contratard a 1 persona para que ejerza este cargo.
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Figura 39: Esquema de la Organizacién: Planta Procesadora de Cacao
Autor: Rosales, V. (2022)

4.2.3 Aspectos Legales y Administrativos que deben tener una Empresa o
Compaifiia:

Acta constitutiva.

Fecha de constitucion.

Periodo fiscal.

Capital.

Tipo de compaiiia.

Socios principales.

Numero de empleados (fecha de ingresos, beneficios y sueldos).

R.I.F.

© 0 N o 0o B~ w D PE

Documento de Arrendamiento.

[y
©

Permiso de Bombero y Sanitarios.
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11.  Conformidad de uso.

12. Patente de Industria y Comercio.

13. Libros legales (diario, mayor e inventario).

14, Facturas legales exigidas por el SENIAT.

15. Inscripcion ante el ministerio del trabajo.

16. Inscripcion y pago del Seguro Social Obligatorio.
17. Inscripcion y pago del Paro Forzoso.

18. Inscripcion y pago Ley de Politica Habitacional.
19. Inscripcion y pago del INCE.

20. Inscripcion y pago, colegio o asociacion.

21. Pago de patente e impuestos municipales.

22. Libro de compra — venta (IVA)

23. Pago de IVA.

24, Efectuar las retenciones de I.S.L.R.

25. Pagos de retenciones de I.S.L.R.

26. Declaracion anual 1.S.L.R.

Fase 111
4.3 Disefar la planta industrial para el proceso de manufactura del cacao.

Los subproductos derivados del cacao son todos aquellos que se obtienen a partir
del procesamiento de esta semilla. Las semillas son obtenidas del fruto del cacaotero
(arbol del cacao), el cual es una baya ovalada, que, al abrirla, deja ver unas 20 0 mas
semillas de cacao con estas semillas y determinados procesos de fermentacion y

transformacion, se pueden obtener diferentes subproductos como:
o Cascara para Infusiones.
e Licor de cacao.

« Manteca de cacao.
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e Cacao en polvo.

e Chocolate con leche.

e Chocolate de cobertura.
e Chocolates rellenos.

e Chocolate blanco.

Vino de cacao.

4.3.1 Procesos para la obtencion de cada derivado del cacao

Estas semillas de cacao, pasan por un proceso inicial de fermentacion y otro
de secado. A partir de las semillas secas, se pueden iniciar procesos de
transformacion, para conseguir los diferentes subproductos. Estos derivados, son
utilizados tanto para la industria de alimentos, como para la farmacéutica y estética

con productos como la manteca de cacao.

Para una buena calidad en los diferentes subproductos derivados del cacao, se
necesita una maquinaria para chocolateria, utensilios y técnicas profesionales, que
permitan exactitud en los pasos y tiempos de cada proceso. Por ejemplo, para el
proceso de secado y tostado de las semillas, el cual es basico en la gran mayoria de
los diferentes subproductos derivados del cacao, puedes usar una maquina tostadora.
Ahora, una vez tienes las semillas tostadas en el punto exacto, vienen procesos
especiales de acuerdo con cada subproducto.

1. Cascara para infusiones

Se inicia con las infusiones con la cascara del cacao, que, aunque no son tan
reconocidas, representan el primer subproducto derivado de las semillas. Esto es
porque se obtienen después del proceso de tostado, en la fase de descascarillado.
Proceso para su obtencion

Para esta operacion también se puede usar la tecnologia que ofrece

el descascarillador. A través de este, se remueven las cascaras de las semillas de cacao
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con el minimo de desperdicios. Asi, se obtiene la cascara de calidad, necesaria para
preparar infusiones en agua caliente, a la cual se le atribuyen propiedades calmantes.
2. Licor de cacao

El licor de cacao es utilizado para otros subproductos como el chocolate y
bebidas alcohodlicas. Este es de un color oscuro, de textura espesa y viscosa.
Proceso para su obtencion

Se obtiene al pasar los nibs (granos o semillas descascarilladas) por el proceso
de molienda. Para la preparacion de este subproducto, se puede usar el pre-refinador.
Esta maquina ayuda a moler y obtener la masa, pasta de una textura cremosa, con
sabor amargo, la que conocemos, como licor de cacao.

3. Manteca de cacao

La manteca de cacao es la parte grasa de la masa o licor de cacao. Esta es
utilizada tanto para la preparacion de los diferentes subproductos comestibles, como

para otros de tipo estético y farmacéutico, tales como labiales y aceites corporales.
Proceso para su obtencion

Para obtener la manteca de cacao se debe someter el licor de cacao a un
proceso de prensado. En esta elaboracion requieres de una prensa que puede ser
automatizada y para grandes escalas de produccion, o una de tipo manual para cocina
profesional. En el caso de la prensa automatica, puedes encontrar incluidas
funcionalidades para la elaboracion de otros derivados, tales como el cacao en polvo.
4. Cacao en polvo

El cacao en polvo es de color café oscuro y conserva el sabor puro del
chocolate. Es utilizado en la gastronomia para saborizar bebidas lacteas, galletas,
helados y otros alimentos. También, se usa en la industria del tabaco.

Proceso para su obtencion

En el proceso de prensado del licor de cacao, se obtienen dos subproductos,

que son la ya mencionada manteca de cacao, y la torta de cacao. Al moler y refinar

esta torta de cacao que resulta después del proceso de prensado, se obtiene el polvo
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de cacao o cacao en polvo. Para este proceso de refinado y molienda, son Utiles tanto
la prensa industrial automatica y un pre-molino.

6. Chocolate con leche

Como su nombre lo dice, este subproducto se obtiene de la mezcla del licor
de cacao, la manteca y la leche en polvo, azucar y lecitina de soya. En esta, el aporte
del licor de cacao suele ser menor que en el del chocolate negro, principalmente por
el grado de dulzor que destaca en este producto. Es utilizado ampliamente para la
elaboracion de dulces, bombones y otras preparaciones de pasteleria y reposteria.
Proceso para su obtencion

Para su obtencion es necesario mezclar licor de cacao, la manteca de cacao,
azucar y la leche en polvo junto con la lecitina de soya la cual ayuda a homogeneizar
la mezcla y evitar que sus componentes se separen. Este proceso es llevado a cabo en
una maquina conchadora.

7. Chocolate de cobertura

El chocolate de cobertura es uno de los mas usados en negocios de pasteleria
y reposteria, y se caracteriza por su alto contenido de manteca de cacao (30%
minimo). Los ingredientes restantes son el licor de cacao y azucar. Se destaca por el
brillo y maleabilidad al ser fundido y templado, por lo que es ideal para decorar

diferentes preparaciones.
Proceso para su obtencion

Para obtenerlo se puede usar la misma formula y elementos del chocolate con
leche. Lo importante es que en este tengas en cuenta la concentracion de manteca de
cacao de un 30% aproximadamente, para lograr esa textura y brillo particulares del

chocolate de cobertura.
8. Chocolate blanco

El chocolate blanco, como tal, no contiene licor de cacao, el cual es base en
casi todos los subproductos que hasta ahora ya se han mencionado. Sin embargo, si
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contiene manteca de cacao (20%), azUcar, solidos provenientes de la leche y grasa
lactea. Este destaca por su color amarfilado y es muy apetecido para diferentes
preparaciones emblematicas como bombones, barras de chocolate, e incluso, para
coberturas.
Proceso para su obtencion

Se requiere el mismo proceso de preparacion y elementos que en el del
chocolate negro, con la diferencia que aqui no se agrega licor de cacao. En su
reemplazo, se tiene en cuenta el porcentaje de manteca de cacao, azucar y leche.
9. Chocolates rellenos

Los chocolates rellenos pueden considerarse como un subproducto del
chocolate, y a la vez, un derivado del cacao, como su naturaleza lo indica. Son
caracterizados por contener un relleno en su interior, que puede ser de cremas, frutos
secos, licores y hasta gomas.

Proceso para su obtencion

Su preparacidn se realiza con otros productos del cacao como el chocolate de
cobertura, especialmente el negro con leche y el blanco. Para hacer unos chocolates
de alta calidad de este tipo, es necesaria una técnica y elementos especiales en la fase
de fundiciéon, templado, llenado y rellenado.

10. Vino de cacao

El vino de cacao es otro subproducto que también es utilizado en la
gastronomia, y puede ser ingerido como una bebida alcohédlica, o usado como
ingrediente en aperitivos, cocteles y preparaciones de reposteria. Es el Unico producto
del cacao, que no requiere especificamente del proceso de tostado de las semillas.
Proceso para su obtencion

Se obtiene con la fermentacion de las semillas del cacao por unos dias, que
pueden variar segun si es un proceso de elaboracion artesanal o industrial. En algunos
casos, la fermentacion se hace con granos de cacao y alcohol directamente. En su
composicion basica se agrega agua destilada, jugo de mucilago que proviene de la

fermentacion de las semillas del cacao (en la preparacion artesanal) y azucar.
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Los productos del cacao son variados y utiles para diferentes industrias, entre
las que destaca la de los alimentos. Practicamente, todas sus partes pueden ser
utilizadas, con procesos que van desde la fermentacion de sus semillas para el vino
de cacao, hasta la transformacion de estas con el tostado, descascarillado, prensado,
molienda 'y mezcla, para subproductos como la cascara para infusiones, manteca, licor
y diferentes tipos de chocolates.

En este caso la planta solo plantea hacer uso para la venta de 3 productos
principales los cuales serian el licor de cacao como producto terminado, el cacao en
polvo y por ultimo el chocolate ya terminando luego de agregar todos los ingredientes
para su elaboracion asi como lo serian: Leche, azUcar, lecitina, el licor de cacao y la
manteca obtenida en el proceso de prensado, de esta forma se lograra obtener un
producto terminado para la venta siendo este, de calidad debido a los parametros
internos de revision por procesos Y la revision de los puntos criticos de control que se
pretenden implementar para garantizar el mayor porcentaje de operabilidad dentro de
la linea productiva.

A continuacion se procede a describir los equipos de los cuales se haran uso,
medidas de seguridad, diagrama de recorrido y diagrama del proceso para representar
de una forma grafica el comportamiento de la materia prima dentro de la planta y de
los procesos que haran vida dentro de la planta para lograr la fabricacion de los 3
productos que se pretenden elaborar para producir para luego hacer la evaluacion de
la factibilidad econdmica y determinar si el proyecto es economicamente factible y el
comportamiento de los flujos monetarios

Una vez evaluado el mercado existente para la venta del chocolate fabricado
artesanalmente podemos determinar el nivel productivo o la capacidad instalada que
requerimos o es posible cubrir con la produccion propia, de esta forma al evaluar
dicha demanda se establecen los equipos necesarios, los cuales fueron nombrados
anteriormente en el Fase Il de la empresa proveedora MICROM y ORICAO siendo
esta Gltima solo en el proceso o maquinaria de tostado, siendo de los procesos

sucesivos encargados de las maquinarias cotizadas por MICROM.
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Se procede a detallar las dimensiones de los equipos utilizados en la produccion, con
lo cual se pretende evaluar el espacio necesario para la instalacién de los equipos,
siendo la tarea sucesiva la eleccion y estudio de la ubicacién fisica de la planta a través
de un estudio ponderado.

e Torrefactor de granos de cacao con cesta giratoria acero inoxidable

e Descascarador clasificador MLPC-03

e Conchador Refinador MLPC-02

e Mini prensa MPE-40R AC de 3 CV (2-1KW)

e Decantador TDE-50 AC

e Filtro Prensa FPE-20/10 AC

e Conchadora Temperadora

A continuacion, se procede a describir los equipos y los procedimientos llevados a
cabo en el area de produccion o manufactura:

4.3.2 Manual de proceso para cada equipo de produccion
1. Torrefactor de granos de cacao con cesta giratoria acero inoxidable:

» Capacidad carga /ciclo: 35 Kg.
> Alimentacion: 110-220 v.

» Potencia Motor: 3/4 hp

» Velocidad rotor:15 rpm

» Produccion / dia (8h): 330 Kg.
» Toma muestra basculante

» Dimensiones (cm):50x120x130

» Peso Aprox.: 80 Kg

> Cesta estatica de descarga

A) Caracteristicas adicionales

e Equipo compuesto de un tambor giratorio, que permite un tostado homogéneo

de las almendras a través del movimiento continuo.
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B)

C)

e Fabricado en acero inoxidable grado alimenticio.

e Tolvas de alimentacion y descarga elaboradas en acero inoxidable, con masa
de contrapeso para asegurar cierre hermético de la tapa de descarga. e Tapas
externas con orificios superiores para disipacion de gases y humedad.

e La parte interna esta compuesta de un eje central montado sobre rodamientos
en ambos extremos, con sistema de sujecion de seguridad, paletas de agitacion
generadoras de efecto cascada de toda la masa de producto.

e Moto-reductor a engranajes en acero templado y rectificado, montados sobre
rodamientos tipo chumaceras con poleas y correas de transmision.

e Sistema de calefaccion gas licuado o por induccion (opcional) compuesto
por resistencias eléctricas de 2.000 watts con termostato para el control de la
temperatura, medicion de temperatura directa a la camara de tostado por medio
de un reloj indicador tipo bimetalico.

e Cesta de recepcion y enfriamiento del producto con paletas giratorias y flujo
de aire forzado a través de turbina en la parte inferior.

e La maquina estd compuesta de tablero eléctrico de comandos empotrado,
para el correcto funcionamiento de las operaciones de trabajo.

Medidas de seguridad

Debido a que la maquina consta de un proceso de precalentamiento para tostar
el grano los riesgos asociados en el area de trabajo o con respecto al equipo
antes nombrado es la exposicién directa con superficies calientes, por lo cual
se recomienda el uso de guantes de carnaza o cualquier otro disipador de calor,
que no corran el riesgo de derretirse y adherirse a la piel como pléstico o goma
de caucho, la temperatura del trabajo de la maquina puede alcanzar 250°C en
su interior con el uso de recirculacién de aire caliente para el proceso de la
eliminacion de humedad en los granos de cacao.

Procedimiento de operacion

Cada ciclo corresponde a un tiempo de 48 min y es capaz de soportar una carga

de 35 Kg, lo cual como bien se muestra en su especificacion lo resultante en
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D)

E)

F)

una carga de trabajo regular de 8 horas es un total de 330 Kg, por lo cual para
la utilizacion de esta maquina se debe tener en cuenta una pequefia reduccion
de este ciclo debido al precalentamiento y al vaciado de cada ciclo trabajado,
por consiguiente se puede dar una pequefia merma de la capacidad que puede
ser traducido en que no se podra hacer uso de la capacidad total de produccién,
el trabajador por consiguiente debe estar atento al terminar cada ciclo para
poder llevar los granos carentes de humedad al siguiente proceso el cual seria
el descascarillado, es importante entender que el trabajador debe estar
consciente de los tiempos de cada ciclo para evitar demoras por falta de
material en la linea productiva.

Personal requerido

Serd necesario solo un trabajador debido a que solo se requiere cargar los
granos en la maquina, luego de dividir la el contenido de un saco de granos de
cacao, este es puesto en la tolva del equipo el cual tiene un sistema que
deposita los granos en la parte interna, luego el operador programa el proceso
desde el tablero de control para comenzar el proceso, de esta forma garantiza
un buen drenado o secado de la humedad de los granos, posteriormente al
terminar este ciclo serd necesario recoger los granos ya drenados y llevarlos al
siguiente proceso.

Puntos Criticos de Control

El punto critico de control en este proceso es el control de humedad ya que es
necesario que la humedad que se alcance en el proceso sea de 0%, este % se
puede ,medir con un medidor de humedad de semillas modelo AR991
instrumento secundario que consiste en clavar una aguja en el grano y de esta
forma evaluar el % de humedad que contiene en caso de detectarse humedad
sera necesario recircular la materia prima por algunos minutos mas hasta
alcanzar la eliminacion de la humedad, la presencia de humedad puede resultar
en impactos significativos en el producto final.

Parametros del proceso
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Los parametros que deberan controlarse en el funcionamiento del equipo son
aquellos que deben ser chequeados para lograr un buen desempefio del equipo
teniendo para este: La temperatura con la cual estara trabajando el equipo, asi
como como controlar la cantidad méxima de materia prima agregada.
G) Acciones correctivas

De evidenciarse de manera experimental que la temperatura interna no
coindice con los pardmetros predeterminados del fabricante es necesario
reportalo al fabricante si este se encuentra atn en garantia (1 afio de garantia)
0 en caso contrario encontrar un servicio técnico que determine el porqué del
mal funcionamiento, ya que a menor temperatura sera mayor el tiempo que los
granos deberan estar en la maquina reduciendo el nivel de produccién que se
espera tener al final de cada ciclo o periodo

2. Descascarador clasificador MLPC-03

Descascarador Clasificador Maquina especializada en descascarillar y
fragmentar los granos de cacao para la obtencién de nibs. Clasifica los nibs en 3
tamafios. y separa las cascarillas por sistema de succion. Capacidad aproximada: 60-
80 Kg/h. Control de marcha- parada: Indica el funcionamiento/ Proceso por
sefializacion luminosa. Elaborado en Acero Inoxidable calidad AISI 304. Camara de
triturado: Sistema con rodillo ranurado para quebrar el producto. Camara de
clasificado: Tipo Fuente con Sistema de vibracion y cribas intercambiables con 03
vias para descarga de nibs. Descarga del producto: por tres vias. clasificado eficiente

por tamario.

A) Caracteristicas adicionales
Equipo disefiado para descascarar y fragmentar el cacao tostado, separando
eficientemente las cascaras por succion y clasificando por tamafios los nibs.
Beneficios:
> No pulveriza y minimiza la merma.

» Esteriliza el producto debido a la temperatura.
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B)

C)

» Logra maxima temperatura al instante.

» Mantiene el aroma y caracteristicas fisicas
Especificaciones técnicas:

> Produccion: 60Kg/h

» Motor: Monofasico/Trifasico

» Tension:220v/440V

Medidas de seguridad

Este equipo tiene la particularidad de contar con guardas de seguridad para
evitar que pueda producirse un accidente mas sin embargo los trabajadores
involucrados en el proceso productivo deben tener cuidado con no intentar
introducir extremidades al tornillo sin fin 0 en su defecto intentar empujar los
granos tostados para que pasen a traves del tornillo, en caso de ser esto
necesario se aconseja usar una pala para empujar los mismos de manera tal
que el trabajador no deba exponerse, asi como se hace mas relevante el
correcto uso de los gorros o cofias para el cabello, de esta forma se evita que
si se tuviese el cabello largo este pueda enredarse en el tornillo y lesionar el
cuero cabelludo.

Procedimiento de operacion

El trabajador una vez recoja los granos tostados con humedad de 0%, debera
llevarlos a la descascarilladora donde se introducira la carga por la parte
superior o tolva, donde estos bajaran debido al efecto de la gravedad por lo
cual no se requiere hacer uso de fuerza o algun otro tipo de material, adicional
a esto obtendremos dos productos del proceso, por la parte lateral derecha se
obtendréa la cascara del cacao y por la parte frontal obtendremos el nibs que
son requeridos para el siguiente proceso, es importante resaltar que las conchas
de los granos deben ser recogidas ya que estas tendréan otra finalidad, y no sera

un desperdicio.

D) Personal requerido
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Sera necesario solo un trabajador debido a que solo se necesita cargar los
granos en la maquina, el cual debera preparar por anticipado los recipientes
correspondientes donde caera.

E) Puntos Criticos de Control
Tendremos como punto critico de control en este proceso el de asegurarnos
que los granos sean correctamente separados de las cascara evitando que estos
se mantengan juntos o haya residuos de cascara en donde se depositaran los
nibs ya que para el siguiente proceso estos afectarian al cuerpo del Pt que se
quiere lograr, es importante la verificacion visual de material extrafio que no
pertenezca al grano puro sin piel para el proceso siguiente.

F) Parametros del proceso
Aquellos parametros que deberemos verificar a lo largo de la jornada laboral,
sera la fuerza de succion con la que logremos separar el nib de la céscara, asi
como la fuerza aplicada inicial para poder crear una apertura en el grano y de
dicha manera poder separar los dos productos

G) Acciones correctivas
En dado caso de detectarse una mala separacion de los productos debera ser
parada la maquina y esperar al personal de mantenimiento con el fin de que
este equipo sea ajustado, luego de realizar una ronda de prueba y verificar que
la maquina vuelve a hacer su trabajo correctamente se retoma los procesos
dentro de la linea de produccion.

3. Conchador Refinador MLPC-02

Equipo disefiado para el proceso de refinado del licor de cacao. Permite
eliminar los sabores cidos y obtener una textura fina y fluida. Elaborado en acero
inoxidable calidad AISI 304. Capacidad aproximada 30 Kg/batch. alta eficiencia en
el proceso de mezcla. Facil de manejar y bajo costo de mantenimiento. Conchador:
Tolva para recepcién del producto. Rodillo con sistema de giro de rodamientos. brida

especial y cubierta especial. Recirculador: Tolva para recepcién del licor de cacao.
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Sistema de refrigeracion por agua. Manguera sanitaria y sistema que acciona el flujo

constante del producto en la recirculacion.

A)

B)

C)

D)

Medidas de seguridad

Debido a las caracteristicas propias de su disefio cuenta con cubiertas
especiales o salvaguardas para de esta forma evitar que el operador de la
misma pueda verse lastimado de alguna manera mientras opera dicha
maquina, pero esto no excepta del uso de guantes, lentes de seguridad y la
revision del estado de cables de alimentacidon para evitar una descarga no
deseada de igual forma de hace necesario la revision del estado de la misma
antes de iniciar el turno operativo

Procedimiento de operacion

Esta maquina funciona a través de una serie de rodillos que trituran los granos
de cacao obtenido del grano previamente descascarado obteniendo el licor de
cacao lo mas refinado posible libre de particulas en suspension asi como de
objetos extrafios no pertenecientes al mismo, este equipo es una especie de
molino el cual refina el grano hasta obtener una pasta o crema de cacao puro
necesarios para la elaboracién final del chocolate, el proceso sera por rondas
de aproximadamente 1 hora, entre este intervalo se ira chequeando el correcto
funcionamiento de los rodillos internos

Personal requerido

Para este proceso solo es requerido un operario el cual no sera necesario que
se encuentre en todo momento en la maquina sino mas bien que supervise
esporadicamente especificamente inicio, durante el proceso y al final de cada
ciclo el comportamiento de la méaquina y el resultado del licor de cacao, en
esta fase el resultado es una pasta de cacao sin grumos ni residuos, obteniendo
la cantidad de 30 L del producto el cual puede ser puesto en 2 contenedores
para un facil movimiento del mismo a través de la planta

Puntos Criticos de Control

El punto critico de control para este proceso se trata de la consistencia que
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debera tener el licor de cacao, tanto en viscosidad como en la visualizacion de
materiales extrafios dentro del mismo, color, sabor caracteristico y solubilidad,
para esto sera necesario de examen fisicos al producto resultante para de esta
forma controlar los pardmetros internos de produccion asi como sera también
necesario la verificacion de los porcentajes de grasa, logrando una correcta
adicion en procesos venideros donde se requerira ciertos parametros

E) Parametros del proceso
Los parametros del proceso que se deberdn controlar no siendo tan estrictos
en estos, serian aquellos examenes fisicos, color, olor, y textura donde pueden
ser cambiados a través de la afadidura de colores artificiales y aromas, se
debera controlar la presion de la maquina, asi como las revoluciones de los
rodillos internos

F) Acciones correctivas
En caso de observar materiales extrafios en el licor de cacao, se procede a
verificar los filtros internos para evaluar su condicion y determinar si estos
deben cambiarse o el problema persiste en otra area de la maquina, el control
de las revoluciones y presion debera ser evaluado a traves de la pantalla
interactiva de la maquina

4. Mini prensa MPE-40R AC de 3 CV (2-1KW)

Capacidad nominal hasta 40 Kg/h de materia prima debidamente preparada.
Cérter alimentador construido en acero al carbono fundido. Cesto de compresion de
12 discos en acero al carbono con tratamiento térmico rectificado un cono de salida
en acero al carbono con tratamiento térmico suportados por tres tirantes en acero al

carbono.

Sistema de accionamiento formado por moto reductor fabricacion SEW
capacidad de 3 CV (2.1 KW). Equipamiento proporcionado completo con estructura
de soporte construido con tubos industriales placas de cerradura lateral y boquilla

recolectora de aceites y finos construidas en acero al carbono con pintura en epoxi.
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Dimensiones béasicas: Didmetro nominal sinfin 60 mm. Longitud cesto de compresion

144 mm (méas 30 mm en el cono de salida).

A)

B)

C)

D)

Medidas de seguridad

Como medida de seguridad se tiene que es de suma importancia evitar el
introducir extremidades dentro de la maquina cualquier momento, a menos
que esta se encuentra desconectada y tenga un lockout adecuado para dicha
maquina asegurando asi la seguridad del trabajador, como también que no
posea energias residuales si se hara un mantenimiento en este equipo.
Procedimiento de operacion

El procedimiento de operacion para la manipulacion del mismo es
relativamente facil ya que no requiere de procesos complicados, solo se tendra
que ir agregando los productos restantes de la maquina anterior a esta para de
esta forma lograr separar la manteca y el cacao en polvo, quitando asi todo lo
que sea liquido o tenga una solubilidad parecida del resto de material fisico o
solido.

Personal requerido

En cuanto al personal necesario para controlar este equipo se tiene que solo se
necesitara un solo operador ya que los subproductos que se obtienen asi
también como los introducidos no representan problemas ergonémicos son de
facil traslado y la maquinaria es automatizada, por lo cual el operador solo
debera cerciorarse que el equipo trabaje adecuadamente y recoger los
productos resultantes para llevarlos a la proxima estacién de trabajo

Puntos Criticos de Control

Los puntos de control para este proceso sera la cantidad filtrada o separada de
materiales, aunque si bien las semillas pueden ser diferentes una de otra y
contener una existencia o composicion de productos diferentes, debe acercarse
a un estandar o promedio, podemos corroborar este punto al ver como se
presentan los productos finales y evaluar si queda restos de manteca o licor de

cacao por separar a través de la prensa.
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E) Parametros del proceso
Los parametros que se deberan controlar sera los tiempos de ciclos, presion
ejercida, comportamiento de la materia prima dentro del equipo y la salida de
esta, a través de inspecciones visuales que permitan determinar que
verdaderamente el equipo esta funcionando como deberia, asi como asegurar

la limpieza de los equipos y de las areas adyacentes.

F) Acciones correctivas
Las acciones correctivas en caso de notar un desperfecto correran por parte de
la garantia por lo cual se debera avisar al departamento de mantenimiento de
la empresa proveedora en caso contrario que se haya vencido la garantia
deberemos asegurar su funcionamiento a través de pruebas practicas para
evaluar a la maquina y una revision de todos sus componentes o de aquellos
que se sospechen sean los causantes
5. Decantador TDE-50 AC
Totalmente construido en acero al carbono. Contiene division interna para
recibir el aceite y finos y regularizar el flujo de aceite al filtro prensa. Canal construido
en acero al carbono con tamiz de acero inoxidable colocada sobre el tanque conecta
la prensa al tanque decantador y realiza una primera separacion de finos. Equipo
proporcionado completo. con tapa. drenaje y salida de aceite. Se utiliza sistema de
calefaccién por resistencia eléctrica con mando y termostato instalado en el panel
central.
A) Medidas de seguridad
Las medidas para el uso del decantador son pocas ya que no supone un peligro
para el trabajador, pero se hace necesario aun el correcto uso de los EPP dentro
del area y mientras se manipula el decantador, los equipos serian las botas de
seguridad, gorro para el pelo, lentes de seguridad, asi como también guantes
antideslizantes para asegurar el correcto agarre de las superficies del

decantador.
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B)

C)

D)

Procedimiento de operacion

El decantador es usado en el proceso para lograr separar la manteca del licor
de cacao de una forma que permita visualizar el proceso para evaluar la
eficiencia del proceso mismo en la separacion, consiste en verter la mezcla de
manteca y licor en el equipo y este de manera autobnoma empezara su ciclo en
el cual lograra separar estos dos compuestos.

Personal requerido

Solo se necesitaréa de un trabajador para este proceso ya que el proceso mismo
no requiere de mas de una persona, en ningun momento durante su ciclo de
operaciones y las tareas a realizar para que esta pueda trabajar son rapidamente
realizables y no representa una disminucion de la productividad con la que el
equipo puede trabajar

Puntos Criticos de Control

Los puntos criticos de control para esta operacion seran los tiempos de ciclos
y la pureza de las materias separadas, se debera llevar registro de estas a fin
de determinar la media de éxito y pureza al separar los componentes de
manera tal que si existe una desviacion esta pueda ser corregida y verificada
por el personal de produccion o de mantenimiento si se evidencia que estos
ultimos son necesarios.

E) Acciones correctivas

Las acciones correctivas en caso de que el equipo no funcione bien, seréa probar
con liquidos menos densos para evaluar si presenta la misma falla, de ser asi,
puede deberse a piezas del mismo por lo cual deberemos evaluarlo a

profundidad con un equipo experto

6. Filtro Prensa FPE-20/10 AC

Formado por 10 placas y 11 cuadros en aluminio fundido con dimensiones

nominales de 200 X 200 mm. Con canal recolector de aceite construido en acero al

carbono.

Estructura metalica de sustentacion del filtro prensa construida en acero al

carbono. con 700 mm de altura con una capacidad de procesar 40 Kg de materia prima

por hora. Bandeja colectora de finos construido de placas de acero al carbono. Cabezal
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y el contrapunto alimentador construido en acero al carbono. Sistema de alimentacion

consiste en una bomba de engranajes construida en acero al carbono acoplado

directamente a motorreductor SEW de 0.5 CV con interconexion a la cabeza del

alimentador a través de tuberias. valvulas y accesorios en acero al carbono. Equipo

completo pintura en epoxi. provisto con bomba incorporada una valvula de alivio de

resorte. manometro de 100 mm de didmetro. dos conjuntos de tejido de filtracion y

una entrada con valvula para aire comprimido para limpiar y drenar el filtro. Con

arranque directo automéatico montado en el panel central.

A) Medidas de seguridad

B)

C)

Para el uso del filtro prensa es necesario el uso de los EPP ademas de aquellos
que garanticen la inocuidad de los alimentos, la filtro prensa tiene numerosas
guardas de seguridad que impediran que el trabajador pueda presentar riesgo
a lastimarse, mas es necesario aun verificar que el equipo se encuentre en
buenas condiciones y trabaje normalmente durante sus ciclos, asi como el de
evaluar la temperatura de trabajo.

Procedimiento de operacion

La filtro-prensa servira para separar por completo el material obtenido del
decantador y asi poder realizar la separacion final de lo que seria la manteca
del licor de cacao, obteniendo dos subproductos finales para su utilizacion en
posteriores operaciones o0 su venta directa (caso del cacao en polvo), mientras
que la manteca es utilizada para poder realizar la preparacion de chocolate
final.

Personal requerido

Solo seré requerido un solo trabajador para el control de las maquinas en el
area de produccion, tanto para introducir la materia prima como para retirar
los dos subproductos finales completamente separados uno del otro, también
es necesario una revision cada cierto tiempo, siendo mayormente del tipo
visual, por lo cual el trabajador deberé ser entrenado para poder evidenciar

aquellos sucesos no normales en el proceso
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D)

E)

Puntos Criticos de Control

Los puntos criticos de control que deberan ser examinados y controlados es el
grado de pureza, separacion homogénea de las sustancias, presencia de objetos
extrafios 0 material no relacionado al proceso normal dentro de este, asi como
lo seria ademas de esos los tiempos de ciclos asociados por lote a producir y
el tiempo requerido para limpiar los filtros cada cierto periodo de tiempo para
asegurar que el proceso sea mas eficiente.

Acciones correctivas

En caso que se pueda notar una mala separacion, se debera revisar los filtros
y se encuentran en mal estado, asi como el nivel de material acumulado en
estos, presion de la maquina y proceso de decantado para de esta forma
averiguar el porqué del mal funcionamiento del equipo que no permite lograr

una separacion constante

7. Conchadora Temperadora MLPC-05

Maquina apropiada para conchado de licor de cacao en la industria del

chocolate, después del conchado se realiza la tarea de temperar.

v
v

A)

Capacidad 25 Kg/batch.

Dimensiones exteriores ref. Ancho: 660 mm — Longitud: 1000 mm - Alto:
1100 mm

Medidas de seguridad

Debido a que trabaja como un molino es peligroso introducir extremidades ya
que podrian salir herido es necesario que se tenga cuidado con la manipulacion
de la maquina y ser necesario el intervenir la maquina que solo sea cuando
esta se encuentra apagada por completo y nos podamos asegurar que no se
corre riesgo de salir lastimado por la misma

Procedimiento de operacion

En este proceso podremos obtener finalmente el chocolate para la venta al
adicionar la lecitina, leche, azticar, mantecay licor de cacao, mezclarlo y luego

dejar que se enfrié para poder obtener una consistencia dura maleable y facil
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B)

C)

D)

de transportar por los operarios, ademéas comoda de despachar al almacén de
productos terminados.

Personal requerido

Seré necesario solo un operador para el control de este equipo, este debera
cargar las cantidades necesarias para el proceso y supervisar la correcta mezcla
de los ingredientes

Puntos Criticos de Control

Los puntos criticos de control de interés para el proceso es lograr la
homogeneidad de la mezcla, olor deseado, color y sabor, ademas de otros
parametros de calidad para el chocolate, como porcentaje de grasa total y
comportamiento a través de los dias funcionando esta Gltima como prueba de
vida 0til para saber el comportamiento que tendra al estar en las estanterias
por un periodo de tiempo.

Acciones correctivas

Para las acciones correctivas tenemos que deberemos dar mantenimiento
regular y limpieza al equipo para que no haya restos de material que puedan
dafarse debido a la exposicion con el exterior y de esta forma arruinar un

bache o lote de produccion.

Cabe destacar que la empresa debe cumplir con las normas de las buenas

practicas de manufactura y manejo de alimentos tal como se indica en la gaceta
36.081, que establece los principios basicos y las practicas dirigidas a eliminar,
prevenir o reducir a niveles aceptables los riesgos para la inocuidad y salubridad que
ocurren durante la elaboracion, envasado, almacenamiento y transporte de los

alimentos manufacturados para el consumo humano.

4.3.3. Distribucién de planta.

Ahora bien, ya que se tienen los equipos que seran necesarios para el proceso

con un area minima para su ubicacion de 62 metros cuadrados, ademas del el almacén
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de materia prima con un requerimiento minimo de 26 metros cuadrados y un almacén
de producto terminado con un minimo de 17 metros cuadrados, que en total de estas
3 areas principales resultan 105 metros cuadrados y un requerimiento de altura en las
areas de almacenes de al menos 5 metros. Se realiz6 la busqueda del local para
alquiler con los requerimientos antes mencionados y otros requisitos tales como 2
areas en las cuales se pudiese organizar la parte administrativa, de ventas y el area de
empleados que debe contar con comedor, vestidores y bafios, ademéas con espacio
para el estacionamiento de los equipos para el manejo de los materiales, y fue
seleccionado un galpon gue cuenta con espacios mayores a los minimos requeridos,
por lo cual se procede a la presentacion de la distribucion de la planta que se eligié
con base en el conocimiento del proceso mismo y de los equipos que se requieren
para poder fabricar el producto, tomando en cuenta dimensiones, materia prima,
movimientos de material, facilidad de operaciones y oportunidades de crecimiento al

abarcar un rango mas alto del % del mercado para el chocolate artesanal.
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Se presenta en la imagen superior (Figura 40) el layout del area total del galpon,
donde se propone la instalacion de fabrica para la manufactura del cacao; En este
orden de ideas, el espacio cuenta con un area de 292 metros cuadrados, con una altura
de 7,5 metros, los cuales otorgan suficiente espacio para establecer un area de
almacenaje tanto de materia prima como de producto terminado acorde con las
necesidades de la empresa y ademas un area para el proceso en donde se podran situar
todos los equipos ya seleccionados anteriormente con los cuales se obtendran los
productos terminados y listos para la venta, con la posibilidad de afiadir mas equipos
en un futuro y asi aumentar la produccion, también cuenta con un area que servira
“para establecer un comedor, un vestier y bafios para el personal, y por altimo, un area
para el departamento administrativo. Con esta configuracién se puede ejecutar las
labores inherentes al proceso de produccion y distribucién de manera efectiva para
cumplir con los requerimientos de la empresa Procesadora y Distribuidora de
alimentos B.V.S., C.A.

4.3.4. Diagrama de procesos

En el diagrama de procesos (Figura 41) se detalla la produccion por jornadas de
8 horas en las cuales se lleva a cabo el proceso por 7 ciclos con los cuales se llega a
los indices de produccidn requeridos, en este diagrama se detallan las operaciones y
los transportes en cada una de las estaciones y los tiempos de cada operacion entre

los operadores y las méaquinas de procesos.

170



— ”‘_":'w NLP*"“_:":\ - NL_'_:"L"':"I'!'::“ DIAGRAMA DEL PROCESO

() oPeracioNEs |12 Mombr gl ossc;

T TRANSPORTES |16 [ronee [X] moteria G“m':'? de cacao

[J INSPECCIONES e Silmacen de materia prima .

D oenores S jermies en: Almacen de producto terminado

57 ALMACENAJES 2 Hecha por __Wictor Rosales Focra 13701722

Distancias recomdas mis mis mis AMALIZIS ACCION
goa gl T T

DESCRIPCION DEL METODO FR;;::;D SEag il . OBSERVACIONES
1 CoOD%W
g [remsporiede g OXODV
3 REORDV
4 OO0V Comienza en el minute 3 (5 min)
5 XOoERDV Comienza en el minuto 10 (40 min)
g OB0ODV Comienza en el minuto 50 (3 min)
. Transporte de MP hacia M4 C6 CXODY Comienza en el minuto 5 (3 min)
g Proceso de M4 C8 HoODY Comienza en el minute 10 (43 min)
g Transporte de hacia M5 C6 C%0ODV Comienza en el minuto 55 (3 min)
w Tramsporte de MP hacia M5 C5 CRODY Comienza en el minuto 3 (3 min)
1 Proceso de M5 C3 XoODV Comienza en el minuto 10 (40 min)
12 Transporte de hacia M6 C5 CEODV Comienza en el minuto 50 {3 min)
13 Transporte de MP hacia M6 C4 CBRODWV Comienza en el minuto 5 (3 min)
14 Proceso de M6 C4 XoODV Comienza en el minuto 10 (40 min)
15 Transporte de M6 hacia Pt C4 OO DV Comienza en el minuto 50 (3 min)
1 Transporte de MP hacia M1 C2 OO0V Comienza en el minuto 33 (5 min)
17 Proceso de M1 C2 xoODVY Comienza en el minuto 60 (40 min)
i3 Transporte de hacia M1 C2 CBRODY Comienza en el minuto 100 (3 min)
1 CERODVY Comienza en el minuto 53 (5 min)
33 RoODV Comienza en el minuto 60 (30 min)
2 CORODY Comienza en el minuto 90 (5 min)
o; Transporte de MP de M4 hacia M3 C6 CERODY Comienza en el minuto 60 (5 min)
2; Proceso de M5 C6 2oODV Comienza en el minuto 63 (40 min)
a4 [ransporte de hacia M6 C6 COn0ODV Comienza en el minuto 105 (5 min)
25 Transporte de MP de M5 hacia M6 C3 CRODY Comienza en el minuto 55 (3 min)
25 Proceso da M3 C5 ROoOODV Comienza en el minuto 40 (3 min)
o7 Transporte de M6 hacia Pt C3 CODY Comienza en el minuto 100 (3 min)
23 Transporte de MP hacia M1 C3 CHODWV Comienza en el minuto 103 (5 min)

171



50

51

52

53

55

56

| ™ ﬁ"’;*:w NG_P'"’_‘I‘::“ NG'_J'\*'_"'I'::’N DIAGRAMA DEL PROCESO
() OPERACIONES Nombre del procesex
) TRANSPORTES [Jtoriza [ ateis _Giranos de cacao
[ INSPECCIONES oo aAlmacen de materia prina
D LEMORAS Sa fermiea en:_Almacen de producto terminado
7 ALMACENAJES Heehe por: Yictor Rozale Focta 1 3/01/22
Distancias recomidas mis mis mis ANALISIS ACCION
mB8 g § T T
DESCRIPCION DEL METODO pn;;::;o § ’é 5 g § : g DBSERVACIONES
SRRl
Proceso de M1 C3 X OoODY Comienza en el minuto 110 (40 min)
Transporte de M1 hacia M2 C3 O xODV Comienza en el minuto 130 (5 min)
Transporte de MP de M1 hacia M2 €2 [0 R ODV Comienza en el minuto 103 (5 min)
Proceso de M2 C2 R OODV Comienza en el minuto 110 (30 min)
Transporte de M2 hacia M3 C2 ORODWY Comienza en el minuto 140 (3 min)
Transporte de MP de M2 hacia M3 €1 [O R ODV Comienza en &l minuto 95 (5 min)
Proceso de M3 C1 Xo0ODV Comienza en el minuto 100 (50 min)
Transporte de M3 hacia M4 C1 COgdDV Comienza en el minuto 150 (5 min)
Transporte de MP de M5 hacia M6 C6__ [ R ODWV Comienza en el minuto 110 (5 min)
Proceso de M6 C6 ZoODY Comienza en el minuto 115 (35 min)
Transporte de MS hacia Pt C6 OO0V Comienza en el minuto 160 (3 min)
Transporte de MP hacia M1 C4 CrODV Comienza en el minuto 155 (5 min)
Proceso de M1 C4 R ODV Comienza en el minuto 160 (30 min)
Transporte de M1 hacia M2 C4 COR0ODV Comienza en el minuto 200 (5 min)
Transporte de MP de M1 haciaM2 c3 [0 R OD V| Comienza en el minuto 133 (3 min)
Proceso de M2 C3 xR ODV Comienza en el minuto 160 (30 min)
Transporte de M2 hacia M3 C3 O ODV Comienza en el minuto 190 (3 min)
Transporte de MP de M2 haciaM3 ¢2 (OB ODWV Comienza en el minute 135 (3 min)
Proceso de M3 C2 XoODV Comienza en el minuto 160 (5 min)
Transporte de M3 hacia M4 C2 CR 0DV Comienza en el minuto 210 (50 min)
Transporte de MP de M2 haciaM3 €1 [OROD Y, Comienza en el minuto 133 (3 min)
Proceso de M3 C1 X oODV Comienza en el minuto 160 (45 min)
Transporte de M3 hacia M4 C1 O 0DV Comienza ea el minuto 205 (3 min)
Transporte de MP hacia M1 C5 CR0DV Comienza en el minuto 205 (3 min)
Proceso de M1 C4 Xo0ODY Comienza en el minuto 210 (40 min)
Transporte de M1 hacia M2 C4 CORODV Comienza en el minuto 230 (3 min)
Transporte de MP de M1 haciaM2 3 [OBODV Comienza en el minuto 203 (3 min)
Proceso de M2 C3 Ro0DV Comienza en el minuto 210 (30 min)
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Transporte de M2 hacia M3 C4 oOp0ODY Comienza en el minuto 240 (3 min)
nnnnn O®RODV Comienza en el minuto 210 (3 min)
®OODV Comienza en el minuto 215 (40 min)
oOnODV Comienza en el minute 235 (5 min)
Transporte de Mp de M2 haciaM3 €3 |OBODWV Comienza en el minuto 215 (5 min)
Proceso M3 C3 2oODY Comienza en el minute 220 (50 min)
Transporte de M3 hacia M4 C3 OEBODV Comienza en el minuto 270 (3 min)
Transporte de Mg de M3 haciaM4 €2 (OB ODV Comienza en el minuto 215 (3 min)
Proceso M4 C2 RoODV Comienza en el minuto 220 (45 min)
Transporte de M4 hacia M3 C2 oO0DV Comienza en el minuto 265 (3 min)
Transporte de MP hacia M1 C6 o0ODY Comienza en el minuto 235 (3 min)
Proceso M1 C6 =oODV Comienza en el minuto 260 (40 min)
Transporte de M1 hacia M2 C6 OBRODV Comienza en el minuto 300 (5 min)
Transporte de Mp de M1 hacia M2 C6 COERODY Comienza en el minuto 255 (3 min)
Proceso M2 C6 XoODV Comienza en el minuto 260 (30 min)
Transporte de M2 hacia M3 C6 Op0ODV Comienza en el minuto 280 (5 min)
..... OF0ODV Comienza en el minuto 260 (3 min)
o oD Y Comienza en el minute 265 (40 min)
ORODY Comienza en el minute 305 (3 min)
Transporte de Mp de MdhaciaMs 2 (OB ODV Comienza en el minuto 270 (3 min)
Proceso M3 C2 EoOopv Comienza en el minuto 275 (40 min
78 Transporte de M5 hacia M6 C2 CRODV Comienza en el minuto 315 (3 min)
Transporte de Mp de M2 hacia M3 C4 C}E» oDV Comienza en el minuto 273 (3 min)
Proceso M3 C4 ®o0ODV Comienza en el minute 280 (50 min)
Transporte de M3 hacia M4 C4 OXDODV Comienza en el minuto 330 (3 min)
Transporte de Mp de M3 hacia M4 C3 oOB0DV Comienza en el minuto 275 (3 min)
Proceso M4 C3 EoODY Comienza en el minuto 280 (3 min)
Transporte de M4 hacia M5 C3 OpODV Comienza en el minute 325 (3 min)
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Transporte de Mpde Ml bacia MIC6  |OBOD Y Comienza en el minuto 303 (3 min)
Proceso M2 C6 HoODY Comienza en el minuto 310 (30 min)
Transporte de M2 hacia M3 C6 C&0ODY Comienza en el minute 340 (3 min)
Transporte de \p de M5 hacia M6 C2 |y g apv Comienza en el minute 320 (3 min)
Proceso M6 C1 RoODWV Comienza en el minuto 325 (40 min)
Transporte de M6 hacia Pt C2 COBODY Comienza en el minuto 363 (3 min)
Transporte de Mp de M hacia M35 €3 [0 BOD Y Comienza en el minuto 330 (3 min)
Proceso M4 C3 XoODV Comienza en el minuto 333 (40 min)
Transporte de M4 hacia M3 C3 CFODV Comienza en el minuto 373 (3 min)
Transporte de Mp de M1 hacia M2 C6 OB0ODY Comienza en el minuto 335 (5 min)
Proceso M2 C6 HoODY Comienza en el minuto 340 (30 min)
Transporte de M2 hacia M3 C6 CRODY Comienza en el minuto 300 (3 min)
Transporte de Mpde M3 haciaM4 C4 OB OD Y Comienza en el minute 335 (3 min)
Proceso M4 C4 XoODV Comienza en el minuto 340 (435 min)
Transporte de M4 hacia M5 C4 O RODV Comienza en el minuto 383 (3 min)
Transporte de }yIp de M3 hacia M6 C3 OEODY Comienza en el minuto 380 (3 min)
Proceso M6 C3 HAoODY Comienza en el minuto 3835 (40 min
Transporte de M6 hacia PT C3 OO0V, Comienza en el minuto 425 (3 min)
Transporte de MpdeMd hacia M3 C4 (O F0OD Y Comienza en el minute 390 (3 min)
Proceso M5 C4 XoODV Comienza en el minuto 395 (40 min)
Transporte de M3 hacia M6 C4 OH0ODY Comienza en el minuto 435 (5 min)
Transporte de Mpde M2 hacia M3 C6 D EFO DV Comienza en el minuto 393 (3 min)
Proceso M3 C6 % o OO0V Comienza en el minuto 400 (50 min)
Transporte de M3 hacia M4 C6 OO0V Comienza en el minuto 430 (3 min)
Transporte de Mp de M2 hacia M3 ¢5  [O B ODV Comienza en el minuto 395 (3 min)
Proceso M3 C5 XoODV Comienza en el minuto 400 (45 min)
Transporte de M4 hacia M3 C5 OB0ODY Comienza en el minuto 443 (3 min)
OoODV

Figura 41: Diagrama de procesos
Autor: Rosales, V. (2022)
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4.3.5. Diagrama de recorrido.

En la figura 42 que corresponde al diagrama de recorrido, se observa el proceso
desde la entrada de la materia prima para produccién, la continuacion de los
subproductos a cada proceso en las respectivas maquinas, la subdivision del licor de
cacao para los 3 destinos que son, producto terminado, prensado y conchado,- y la
salida de los diferentes productos terminado al almacén de producto terminado, esto
dio como resultado 10 operaciones, 3 operaciones combinadas con revision, 3
revisiones, 22 transportes y 3 almacenamientos, describiendo todas las operaciones
que se llevaran a cabo dentro del area de planta de la compafiia delimitando a su vez
cada proceso o cada sub producto con un color distinto con su respectiva leyenda de
acuerdo a los procesos. El cacao en grano es trasladado del almacén de materia prima
hacia el area de procesos, luego es distribuido en envases y pesado en la balanza, de
alli se vierten los granos en la torrefactora, de alli se obtienen los granos tostados,
luego pasan a la descascarilladora donde se le retira la cascara y queda el nib para
después pasar al proceso de refinado del cual se obtiene el licor de cacao, de alli es
llevado a la segunda balanza donde se distribuye la materia en tres partes, una para
producto terminado, el cual antes pasara por el proceso de moldeado, refrigerado y
empaquetado, para luego ser llevado al almacén de producto terminado, una para el
proceso de prensado y una para el proceso de conchado, luego en el proceso de
prensado se extrae la manteca de cacao que va en su totalidad al proceso de conchado,
quedando asi el cacao en polvo que sera llevado a empaque y alancen de producto
terminado, y el Gltimo proceso que es el conchado, en el cual se afiaden las materias
prima de manteca de cacao, licor de cacao, leche en polvo, lecitina de soya y azUcar
para obtener el chocolate, de alli es llevado al proceso de moldeado, refrigerado,
desmoldeado y empaquetado para después de alli ser almacenado y posteriormente

vendido.

175



4.00 4.00 12.00
] ( Levenon |
* LEYENDA
ALMACEN @ |:> [l Cacao en granos, nibs.
P.T.

8.00 AREA DE
OFICINAS Y
LOBBY DE
TRABAJADOES
5.00

12.00

Figura 42: Diagrama de recorrido
Autor: Rosales, V. (2022)
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4.4. Determinar desde el punto de vista economico la factibilidad de la
instalacion de la planta.
4.4.1 Costos de materia prima

Para la determinacion de los costos se procede al calculo de los requerimientos

necesarios de materia prima involucrada en el proceso

Materia Prima

Cacao: De la materia prima Cacao en granos la empresa necesita 55.440 Kg en
el primer afio de produccion. EI consumo mensual de esta materia prima es de 4.620
Kg, y la empresa desea mantener un inventario maximo de 3 meses de produccion y
se realizaran los pedidos cuando el inventario de esta materia prima baje a 1,5 meses,
teniendo 15 dias para la reposicién, pudiendo llegar a 1 mes de inventario minimo -
la empresa pedira el cacao al proveedor, que cobra $4,00 por Kg. de cacao.

Es importante destacar, que la empresa para su primer afio espera producir
51.967 Kg de producto terminado, lo cual corresponde a un total de 55.440 Kg de
materia prima de granos de cacao, durante el cual habrd una merma de
aproximadamente 28% del peso total al pasar por los dos primeros procesos, los
cuales serian el tostado donde perderd humedad y por lo tanto un valor en peso neto
correspondiente al 8%, seguidamente habra una merma de 20% en el descascarillado
donde obtendremos los nibs que podran ser transformados en los 3 productos
comerciales que vendera la empresa (Cacao en polvo, licor de cacao y tabletas de
chocolate con leche), se debe que tener en cuenta que durante los procesos descritos
anteriormente habra un total de 38.247 Kg de producto los cuales llegaran a la
produccion planeada de 51.967 Kg agregando la leche, azlucar y la lecitina |,
conociendo que el costo de transporte desde el lugar donde se ubica los proveedores
hasta la planta tiene un costo de 150%$ por cada 5.000 Kg, segun consulta realizada a
un proveedor externo.

e (Cantidad de materia prima pedida al afio: 55.440Kg
e Costo de Transporte = 150S por carga de hasta 5.000 Kg

e Costo de materia prima = 4,00 por kilogramo
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Se desea mantener un inventario de seguridad para una produccion de 1 mes, por
lo que se realiza el siguiente célculo:

El tiempo entre suministro es de 60 dias ya que el inventario maximo que se
desea tener es el requerido para la produccion de 3 meses.

El tiempo entre pedido debe ser aproximadamente 45 dias debido a que el lead
time por parte del proveedor suele durar de 12 a 14 dias.

El costo de materia prima para la puesta en funcionamiento sera de la cantidad
requerida para el consumo de 3 meses que son 13.860 Kg, teniendo un costo de
transporte de 150$ por cada 5.000 Kg sera de 55.890$ como se aprecia en la tabla 33,
mientras que para los siguientes pedidos que seran para la adquisicion de materia
prima para el consumo de 2 meses tendra un costo de 37.260$ tal como se aprecia en
latabla 34.

Tabla 33. Costo de Primer pedido Cacao en granos

Req. Precio de | requerimiento | requerimiento Costo costo
Mensual(Kg) | compra ($) | 3 meses(Kg) | 3 meses ($) |[transporte ($)| total ($) | unitario ($)
4.620,00 4,00 13.860,00 55.440,00 450,000 55.890,00 4,032
Autor: Rosales V. (2022)
Tabla 34. Costo de pedido Cacao en granos
Precio de - - Costo costo
Reg. requerimiento | requerimiento .
Mensual(Kg) compra 2 meses(Kg) 2 meses (9) transporte | total ($) unitario
(%) %) %
4.620,00 4,00 9.240,00 36.960,00 300,00 | 37.260,00 4,032

Autor: Rosales V. (2022)

El volumen de cada saco de cacao de 60 Kg es de aproximadamente 0,27 metros

cubicos, es decir que, para el almacenaje de 3 meses se tendria un total de 231 sacos

de esta materia prima, por lo que se requieren 62,37 metros cubicos.

El de inventario de cacao queda configurado de la siguiente manera
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Grafico 11: Adquisicion y mantenimiento de inventario 6ptimo, MP cacao en

granos.
Autor: Rosales, V. (2022)

Azlcar: De la materia prima Azucar refinada la empresa necesita un aproximado
de 5.510 Kg en el primer afio de produccion, con un consumo mensual de 460 Kg. La
empresa pide la materia prima al proveedor, que cobra $0.93 por Kg de azucar. El
costo de transporte es de 60$ por carga de hasta 3.400 Kg. La empresa quiere
mantener un inventario minimo para la produccién de un mes.

e Cantidad de materia prima pedida al afio: 5.510 Kg

e Costo de Transporte = 60S por carga de hasta 3.400 Kg

e Costo de materia prima = 0.93 por kilogramo

El tiempo entre suministro para esta materia prima sera de 7 meses, debido a que
el transporte tiene una capacidad de carga de 3.400 Kg, de esta manera se aprovecha
este costo para adquirir el suministro de esta materia prima por los préximos 7 meses
con un total de 3.220 Kg por pedido

El tiempo entre pedido sera de 173 dias, y el lead time de este proveedor es de
10 dias aproximadamente.

El costo de materia prima para la puesta en funcionamiento sera de la cantidad
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requerida para el consumo de 7 meses que son 3.220 Kg, teniendo un costo de
transporte de 60% y el costo de la materia prima sera 2.994,6 $ como se aprecia en la
tabla 35, mientras que para los siguientes pedidos que seran para la adquisicién de
materia prima para el consumo de 6 meses de 2.760 Kg tendré un costo de 2.566,8 $

tal como se aprecia en la tabla 36

Tabla 35: Costo de Primer pedido Azlcar

Re Precio de | requerimiento |requerimiento Costo total ($) costo
Mensua?ll(Kg) compra ($) | 7 meses(Kg) | 7 meses ($) |transporte ($) unitario ($)
460,00 0,93 3.220,00 2.994,60 60,00, 3.054,60 0,949
Autor: Rosales V. (2022)
Tabla 36: Costo de pedido Azlcar
Re Precio de | requerimiento | requerimiento Costo total ($) costo
M ensue?I.(Kg) compra ($) | 6 meses (Kg) | 6 meses ($) |transporte ($) unitario ($)
460,00 0,93 2.760,00 2.566,80 60,00, 2.626,80 0,952

Autor: Rosales V. (2022)

El volumen de cada saco de azucar de 50 Kg es de aproximadamente 0,24 metros

cubicos, y para un inventario de 7 meses como se quiere, se tendria un total de 65

sacos de esta materia prima, los cuales se traducen en 15,46 metros cubicos.

El gréafico de inventario de azlcar queda configurado de la siguiente manera

180



(kg)

2760.00

Pedido

20,00

3.2

® @ ® Suministro

460,00 ,L

-
-

] ——T———

Grafico 12: Adquisicion y mantenimiento de inventario optimo, MP AzUcar.
Autor: Rosales, V. (2022)

Leche descremada en polvo: De la materia prima Leche descremada en polvo la
empresa necesita 5.510 Kg en el primer afio de produccion, la empresa pide la materia
prima al proveedor, el costo de transporte es de 60$ por 3.400 Kg de capacidad y el
precio de venta del producto por parte del proveedor es de 7,63 $ por cada kilogramo.

e Cantidad de materia prima pedida al afio: 5.510 Kg
e Costo de Transporte = 60 S por carga de hasta 3.400 Kg

e Costo de materia prima = 7.63 $ por kilogramo

El tiempo entre suministro para esta materia prima sera de 60 dias al igual que
en el caso de la materia prima granos de cacao, se tendra un inventario de seguridad
de 1 mes

El tiempo entre pedido serd de 50 dias, y el lead time de este proveedor es de 10
dias aproximadamente.

El costo de materia prima para la puesta en funcionamiento sera de la cantidad
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requerida para el consumo de 3 meses que son 1.380 Kg teniendo un costo de

transporte de 603 y el costo de la materia prima serd 10.529,4 $ como se aprecia en

la tabla 37, mientras que para los siguientes pedidos que seran para la adquisicién de

materia prima para el consumo de 2 meses de 920 Kg tendré un costo de 7.019,6 $ tal

como se aprecia en la tabla 38

Tabla 37: Costo de Primer pedido Leche en polvo

Precio de |requerimiento 3|requerimiento Costo costo
Reg. total ($) o
Mensual (Kg) compra ($) | meses(Kg) | 3 meses ($) | transporte ($) unitario ($)
460,00 7,63 1.380,00 10.529,40 60,00 10.589,40 7,673
Autor: Rosales V. (2022)
Tabla 38: Costo de pedido Leche en polvo
Re Precio de |requerimiento requerimiento Costo total ($) costo
M ensuzgl.(Kg) compra ($) | 6 meses(Kg) | 6 meses ($) | transporte ($) unitario ($)
460,00 7,63 920,00 7.019,60 60,00f 7.079,60 7,695

Autor: Rosales V. (2022)

El volumen de cada saco de leche en polvo de 25Kg es de aproximadamente 0,16

metros cubicos, y para un inventario de 3 meses como se quiere, se tendria un total

de 56 sacos de esta materia prima, que representan 8.96 metros cubicos.

El gréafico de inventario de leche en polvo queda configurado de la siguiente

manera
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Grafico 13: Adquisicion y mantenimiento de inventario optimo, MP Leche en
polvo descremada.
Autor: Rosales, V. (2022)

Lecitina de soya: De la materia prima Lecitina de soya la empresa necesita 147
litros en el primer afio de produccion, la empresa pide la materia prima al proveedor,
que cobra $10 por litro de Lecitina. El costo de transporte es de 40 $.

e Cantidad de materia prima pedida al afio: 147 L.

e Costode Transporte=40S$

e Costo de materia prima =10 $ por litro

El tiempo entre suministro para esta materia prima sera de 152 dias, se tendra un
inventario de seguridad de 1 mes
El tiempo entre pedido sera de 137 dias, y el lead time de este proveedor es de
15 dias aproximadamente.
El costo de materia prima para la puesta en funcionamiento sera de la cantidad

requerida para el consumo de 6 meses que son 73.45 L teniendo un costo de transporte
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de 40$ y el costo de la materia prima serd 774,47 $ como se aprecia en la tabla 39,

mientras que para los siguientes pedidos que seran para la adquisicion de materia

prima para el consumo de 5 meses de 61,21 L tendré un costo de 652,06 $ tal como

se aprecia en la tabla 40

Tabla 39: Costo de Primer pedido Lecitina de soya

Re Precio de |requerimiento [requerimiento Costo total ($) costo
M ensuz?I.(Kg) compra ($) | 6 meses(Kg) | 6 meses ($) | transporte ($) unitario ($)
12,24 10,00 73,45 734,47 40,00 774,47 10,545
Autor: Rosales V. (2022)
Tabla 40: Costo de pedido Lecitina de soya
Re Precio de |requerimiento [requerimiento Costo total (9) costo
M ensuz?I.(Kg) compra ($) | 5 meses(Kg) | 5 meses ($) | transporte ($) unitario ($)
12,24 10,00 61,21 612,06 40,00 652,06 10,654

Autor: Rosales V. (2022)

El volumen de cada envase de 1 litro de lecitina de soya abarca aproximadamente

0,002 metros cubicos, y para un inventario de 6 meses como se quiere, se tendria un

total de 69 litros de esta materia prima, que representan 0.19 metros cubicos.

El grafico de inventario de la lecitina de soya queda de la siguiente forma.
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Gréfico 14: Adquisicion y mantenimiento de inventario optimo, MP Lecitina de

soya.
Autor: Rosales, V. (2021)

4.4.2 Costos mano de obra directa

Una vez determinados los costos dptimos de inventario y de pedido se procedio a
determinar los costos de mano de obra directa, los cuales estan integrados por 1 supervisor
que entre sus funciones tendra la programacion de produccion, apoyo a los operadores y
control de calidad de los productos terminados y 3 operadores los cuales se encargaran de la
manipulacién de la materia prima y la maquinaria con el fin de obtener los productos
terminados. El supervisor percibird un sueldo por su servicio de 300$ mensuales y los

operadores 200$ mensuales, estos costos se detallan en la tabla 41

Tabla 41: Costos de mano de obra directa.

Supervisor
operador

Autor: Rosales V. (2022)
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4.4.3 Costo de depreciacion de maquinaria.

La depreciacion de los equipos de produccion tiene una vida Gtil de 10 afios y

los utensilios 5 afos, tal como se aprecia en la siguiente tabla 42.

Tabla 42: Costos de depreciacion de maquinaria.

Autor: Rosales V. (2022)

Torrefactor de granos
de cacao con cesta

1 |giratoria 5.200,00 10 520,00 43,33
Descascarador

1 |clasificador MLPC-03 | 10.795,00 10 1.079,50 89,96
Conchador Refinador

1 |MLPC-02 9.318,00 10 931,80 77,65
Mini prensa MPE-40R

1 |ACde3CV (2-1KW) 11.987,50 10 1.198,75 99,90
FiLro Prensa FPE-

1 |20/10 AC 9.887,50 10 988,75 82,40
Conchadora

1 | Temperadora MLPC-05| 9.285,71 10 928,57 77,38
Decantador TDE-50

1 |AC 8.737,50 10 873,75 72,81
Mesén acero inoxidable

2 |2mx0,7m x 0,9m 840,00 10 84,00 7,00

1 | Otros instrumentos 300,00 5 60,00 5,00

Para el material de empaque del producto se usa empaques de polietileno metalizado,

cajas de carton corrugado y cinta adhesiva, y los costos se muestran en la siguiente

tabla 43
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Tabla 43: Costo de materiales para empaque.

Caja de Paquete

carton
24und

corrugada o 15,00/ 1,201 28,80 432,00 5.184,00
Rollo de

: cinta de

Cinta 3 520

adhesiva |y paq, 1,00/ 1,00| 36,00
36und 36,00 432,00

Empaque

polietileno E&;'O de

metalizad | jpigages | 9,00 31,50(31,50

0 283,50 3.402,00

Autor: Rosales V. (2022)

4.4.4 Costos administrativos

El personal administrativo estd compuesto por 1 gerente el cual ganara 500$
mensual, 1 secretaria que percibird un salario de 150$% mensual, un servicio de
contabilidad externa por 100$, un jefe de marketing y ventas con un salario de 400$
y una persona de limpieza con un salario de 100$ mensual, el costo total de este

personal en una temporalidad anual es de 16.200%, tal como se aprecia en la tabla 44

Tabla 44: Costos administrativos.

Gerente 1 500,00 6.000,00
Secretaria 1 150,00 1.800,00
Contador 1 100,00 1.200,00
Personal de limpieza 1 100,00 1.200,00
Jefe de marketing y ventas 1 400,00 4.800,00
Gastos de oficina 1 100,00 1.200,00

Autor: Rosales V. (2022)
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4.4 5Costos de servicios

Se tienen en cuenta los costos de servicios que incluyen el aseo urbano con una
prima mensual de 508, servicio de internet por fibra dptica en 20 $ al mes, el agua
con un cupo mensual de 10.000 m® por una tarifa de 50$, el coste mensual de la

energia eléctrica seré de 96,3% aproximadamente por un consumo de hasta 300 kVA,

se contempla el gasto de telefonia fija por un monto mensual de 5% y por Gltimo el

servicio de alquiler del local por 600$ mensuales. Ver tabla 45

Tabla 45: Costo de servicios.

Autor: Rosales V. (2022)

4.4.6 Costos de suministros de limpieza

Otros costos tomados en cuenta son los suministros de limpieza, necesarios para

Energia Eléctrica kVA 300 96,30 1.155,60
Servicio de Internet fibra éptica 1 20,00 240,00
Teléfono 1 5,00 60,00
Agua mts3 10 50,00 600,00
Alquiler local 1 600,00 7.200,00
Aseo Urbano 1 50,00 600,00

mantener las instalaciones desinfectadas y en condiciones para procesar alimentos,

los costos mensuales son los siguientes, el cloro con un costo de 15,733, el jabdn
detergente liquido 10,20%, el desinfectante en 8,508, el jabdén antibacterial en 6,07, y

otros productos de limpieza 8,10$. Ver tabla 46

Tabla 46: Costos de suministros de limpieza

Cloro

51

4,25

3,70

15,73

188,70
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Jabo6n Detergente

liguido 51 4,25 2,40 10,20 122,40
Desinfectante 51 4,25 2,00 8,50 102,00
Jabon

antibacterial (para

manos) 26 2,17 2,80 6,07 72,80
Otros 8,10 97,18

Autor: Rosales V. (2022)

4.4.7 Costos Varios

Otros costos fabriles tales como, el mantenimiento de los equipos y maquinarias
de fabricacidn que tiene un monto asignado del 4% anual del valor de los equipos que
son 2.654,05%. El proceso de fumigacion de la planta procesadora, para el control de
las plagas se planifica para cada 3 meses teniendo un valor de 700,00$ al afio.
Adicionalmente, la asignacién de costo de distribucion y transporte llevada a cabo
por proveedores de servicios externos tiene un costo de 7.200,00$ al afio. Todos estos

costos se detallan en la siguiente tabla 47

Tabla 47: Costos de mantenimiento de equipos, fumigacion y distribucion.

66.351,21 2.654,05 2.654,05

7.200,00

Autor: Rosales V. (2022)
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4.4.8 Costo de Suministros para personal de produccion

Se muestran a continuacion los costos de suministro para el personal de
produccion, los cuales garantizan la asepsia del area y la calidad del producto, ver
tabla 48

Tabla 48: Costos de suministros para personal de produccion.

Uniformes (Bragas) 15 30,00 450,00
Guantes de punto 100 0,25 25,00
Botas de seguridad 5 25,00 125,00
Lente de seguridad 10 6,00 60,00
protectores auditivos 5 5,00 25,00
Tapabocas 6600 0,05 330,00
Cofias 6600 0,05 330,00
Contenedores desechos 6 85,00 510,00

Autor: Rosales V. (2022)

4.4.9 Costo de producto terminado

Después de haber considerado todos los costos fabriles, administrativos y
directos, se procedi6 a el calculo de los costos de produccion mensual, las tablas 49,

50 y 51 muestran los detalles de los costos del proceso

Tabla 49: Costos de produccion mensual licor de cacao, manteca de cacao y

cacao en polvo.

3.400,32 18.630,00| 290,62 1215,93 20.136,55

5,92 330,00 1268,72 12,48
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2.040,19) 612,06 6.040,96 7.639,68

2.040,19, 1.428,13 5,92 6.040,96| 330,00 1268,72  7.639,68 5,35

Autor: Rosales V. (2022)

Tabla 50: Adicion de materia prima para fabricacion de chocolate.

612,06 520,25 459,04 12,24 459,04
12,48 5,92 0,95 10,65 7,70
7.639,68  3.080,89 437,01 130,41 3.532,44

Autor: Rosales V. (2022)

Tabla 51 Costo de produccién chocolate con leche al 25%.

2.062,63| 2.062,63| 7,19| 14.820,43| 149,38 | 593,95| 15.563,76| 7,55
Autor: Rosales V. (2022)

Del total de licor de cacao obtenido en el mes de los procesos de tostado,
descascarillado y refinado (3.400,32 Kg) se destinan 2.040,19 Kg al proceso 4
(prensado) y 520,25 Kg al proceso 5 (conchado) quedando un total para la venta
directa de 839,88 Kg a un costo de 5,92% x Kg

Del proceso 4 con un total de 2.040,19 Kg de materia prima, resultan 612,06 Kg
de manteca de cacao la cual va a el proceso 5 con un costo de 12,48 $ por Kg y queda
para venta directa el cacao en polvo con una cantidad de 1.428,13 Kg con un costo
por kilogramo de 5,35 $
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Y el en proceso 5 para la obtencion del chocolate con leche al 25% se afiaden
612,06 Kg de manteca de cacao, 520,50 Kg de licor de cacao, 459,04 Kg de azUcar
refinada, 4459,04 Kg de leche en polvo descremada, y 12,24 litros de lecitina de soya
para la obtencion de un total de 2.062,63 Kg de chocolate de leche con un costo por
Kgde 7,55 $.

Con esto la empresa estara ofreciendo aproximadamente 51.967,77 kilogramos
de derivados del cacao en el primer afio

Luego de detallar todos los gastos de venta se continda con los costos de

inversion inicial.

4.4.10 Inversion inicial en activo fijo y diferido (Produccion)

Para este caso se tomo los costos de los equipos seleccionados por el factor de
ponderacion y con los precios suministrados por las empresas proveedoras de estos
en sus respectivas cotizaciones, se calculd la inversion para los equipos de

manufactura de los derivados del cacao, ver tabla 52

Tabla 52: Costo de equipos seleccionados para manufactura del cacao.

1  [Torrefactor de granos de cacao con cesta giratoria 5.200,00
1  |Descascarador clasificador MLPC-03 10.795,00
1 Conchador Refinador MLPC-02 9.318,00
1 Mini prensa MPE-40R AC de 3 CV (2-1KW) 11.987,50
1  [iltro Prensa FPE-20/10 AC 9.887,50
1  |Conchadora Temperadora MLPC-05 9.285,71
1  Decantador TDE-50 AC 8.737,50
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‘ 2 ‘Mesc’)n acero inoxidable 2m x 0,7m x 0,9m

1  [Otros instrumentos

Autor: Rosales V. (2022)

Ademas de estos equipos también se tiene los costos de los equipos para manejo
de materiales los cuales se detallan en la siguiente tabla 53 con un costo total de
inversion de 6.480 $

Tabla 53: Costo de equipos para manejo de materiales

Montacargas 3 Ton. 6.000,00 1 6.000,00
Carretilla 2 ruedas 75,00 2 150,00
Plataforma de carga 4 ruedas 100,00 2 200,00
Paila pléstica grado A. 20 Kg. 6,50 20 130,00

Autor: Rosales V. (2022)

También se tienen los costos de inversion para los estantes y paletas para el
almacenamiento de inventarios tanto de materia prima como de productos terminados
con los que se tendra el beneficio de un mejor aprovechamiento de las areas
disponibles. Ver tabla 54

Tabla 54: Estanterias y paletas para almacenamiento.

Rack industrial 2 tramos, 3 ton. 630,00 6 3.780,00
Estante 4 tramos 1,2 ton. 270,00 8 2.160,00
Paletas 1,1 x1,1 x 0,10 15,00 32 480,00
Total 6.420,00

Autor: Rosales V. (2022)
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En cuanto a los aportes de equipos por parte de los accionistas tenemos los

siguientes productos y sus precios en la siguiente tabla 55

Tabla 55: Equipos aportados por accionistas de la empresa.

1 | Balanza Digital de 200 Kg 30,00 30,00
1 | Balanza digital de 40Kg 20,00 20,00
2 | Enfriador de 200 L 250,00 500,00
1 | Nevera 4 puertas tipo exhibidor 800,00 800,00
100 | Moldes de policarbonato 1 K 5,00 500,00

Autor: Rosales V. (2022)

Inventario inicial

Se toma en consideracion que es necesario sumar el costo del inventario inicial
con el objetivo de tomarlos en cuenta ya que es un costo de inversion necesario para
comenzar el proceso de produccion, el costo del inventario inicial es de 68.413,27 $.
Ver tabla 56

Tabla 56: Costo de inventario inicial.

13.860,00 55.890,00
3.220,00 2.732,60
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6,49 |
10

60 |
40

1.380,00 | 9.016,20 ‘

73,45 774,47

Autor: Rosales V. (2022)

Inversion inicial en activo fijo y diferido (Oficina y ventas)

Entre los activos fijos requeridos por la empresa para el funcionamiento de los
departamentos de administracion y ventas se incluyeron los equipos y mobiliario

descritos en la tabla 57

Tabla 57: Activo fijo.

4 320,00 1.280,00
2 200,00 400,00
4 300,00 1.200,00
3 180,00 540,00
4 70,00 280,00
4 70,00 280,00
1 430,00 430,00
3 150,00 450,00
3 750,00

Autor: Rosales V. (2022)

Inversion inicial en activo fijo y diferido (Otros equipos)

Se detalla a continuacion el equipo necesario para cumplir con los requisitos de
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seguridad laboral exigido por el INPSASEL vy la ley organica de los trabajadores
trabajadoras. Ver tabla 58

Tabla 58: Costo de equipos de seguridad industrial.

Autor: Rosales V. (2022)
Inversion total en activos fijo y diferido

Se realizé el céalculo del monto total de la suma entre los activos fijos y diferidos,
el cual incluyo el costo de los equipos de produccion, el mobiliario de administracion
y ventas, y otros activos, un porcentaje por imprevistos del 5%, y por ultimo el costo
de inventario inicial, de los cuales se obtuvo un resultado de 164.305,26 $. Ver tabla
59

Tabla 59: Total inversion inicial.

66.351,21
5.610,00
15.364,50
4.000,00
91.325,71
4.566,29
68.413,27

Autor: Rosales V. (2022)
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Ademas, se estima cubrir el costo operativo para los primeros 3 meses como medida
de seguridad. Ver tabla 60

Tabla 60: Costos operativos de los primeros 3 meses.

Servicios 821,30
MOD 1.100,00
MOl 1.350,00
MI 598,49

Autor: Rosales V. (2022)

Con esto se contemplan todos los gastos de inversién para un total de 175.914,63 $

4.4.11 Calculo de la tasa minima aceptable de rendimiento

Debido a que los costos de inversién y operativos son calculados en divisas

(ddlares estadounidenses) presentamos la inflacién de esta moneda. Ver tabla 61

Tabla 61: Inflacion en ddlares de los ultimos afios y proyeccion 2.022.

Proyeccion de la tasa de Inflacion anual EEUU (%)
2018 2019 2020 2021 2022

1,9 2,0 15 1,7 19
Autor: Rosales V. (2022)

La tasa de inflacién promedio se calcul6 tomando como base la proyeccion de
la tasa de inflacion de 2018 a 2022, en EEUU. Se utiliz6 la media geométrica y el
resultado que se obtuvo fue de un 1,8%. Esto se toma en cuenta y se promedia una

tasa mayor.
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Luego de esto, se calculo la tasa de recompensa con formula s =p + k , donde
“p” es la tasa de inversion segura tomando como medida los bonos del tesoro de los
Estados Unidos con un promedio de 1,8% y “k™ como la tasa de inversion mas
arriesgada, debido a que el proyecto esta planteado para ser ejecutado en Venezuela,
el cual presenta una inestabilidad macroecondémica se considera de alto riesgo, el

valor seria de 20% vy “s” la tasa de recompensa.
S=1.8% + 20%
S=21.8%

Como siguiente paso, con la tasa de recompensa y la tasa de inflacion, se determina

la tasa minima aceptable de rendimiento (TMAR)

Calculo TMAR
TMAR = P+ K + (P*K)
TMAR = 0.018 + 0.20 + (0.018 * 0.20)

TMAR =22,16%

Con los datos obtenidos, se puede decir que la tasa minima aceptable de retorno
debe ser de 22,16%

4.4.12 Calculo de Precio de venta

En los aspectos legales con respecto al precio existe la Ley Organica de Precios
Justos en Venezuela que se hizo oficial el 23 de enero de 2014 al ser publicada en la
Gaceta Oficial N° 40.340, dicho instrumento legal establece de acuerdo al articulo 32
que el margen maximo de ganancia sera establecido anualmente. Sin embargo, la
inflacion es un proceso econémico que ha provocado un desequilibrio entre la
produccion y la demanda; lo que ha causado una subida continua de los precios de la
mayor parte de los productos, y una pérdida del valor del dinero para poder adquirirlos

0 hacer uso de ellos. Entonces, para determinar el precio del producto, se toman en
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cuenta diferentes aspectos como lo son: los costos de fabricacion, los precios de la
competencia y aspectos legales. Para esta investigacion, los precios que se le
colocarén a los productos, se muestran en la tabla 63, cumpliendo con esta normativa.
Se tomaran en cuenta, como referencia, para los célculos de los precios de los
productos, los datos proporcionados por CACAO VENEZUELA DELA, la cual es
una comercializadora de granos y derivados de Cacao de Origen Venezolano, que
estan considerados y reconocidos por los Grandes Maestros Chocolateros como el
mejor Cacao del mundo, debido a su calidad en sabor y aroma fino. (Ver Tabla 62)

Tabla 62: Precios promedio del cacao y sus derivados.

PRODUCTOS PRESENTACION PRECIO
Granos de Cacao Sacos de 60 Kg. 480%
Manteca de Cacao Tableta de 1 Kg. 22%

Pasta de Cacao Tableta de 1 Kg. 12$

Cacao en Polvo Bolsa de 1 Kg. 12%

Chocolate Tableta de 1 Kg. 20%

Fuente: https://cacaovenezueladelLa.com/. (2021)

Debido a los célculos realizados se pudo determinar un estimado de ventas
mensuales para el primer periodo anual un total de 439.563,67 $ con los detalles de

las ventas por producto en la siguiente tabla 62

Tabla 63: Ventas proyectadas afio 1.

6.465,84

839,88 77.590,14

1.428,13 5,35 6,95 9.931,58| 119.178,99

2.062,63 7,55 9,81 20.232,88| 242.794,59
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https://cacaovenezueladelta.com/

Autor: Rosales V. (2022)

Los costos de venta los cuales incluyen los costos directos e indirectos de
fabricacion, seran necesarios para completar el estado de resultado y se presentan en
la tabla 64.

Tabla 64: Costo de ventas afio 1

Licor de cacao 839,88 10.078,55 5,92 59.684,72
Cacao en Polvo 1.428,13 17.137,61 5,35 91.676,15
Chocolate con

leche 2.062,63 24.751,61 186.765,07

Autor: Rosales V. (2022)
4.4.13 Calculo de estado de resultados

Después de haber realizado estos calculos se procedio a elaborar el estado de
resultados con una proyeccion a 10 afios y con un incremento porcentual del 5% tanto
en los ingresos como los costos de venta afio a afio, este incluye las ventas anuales y
los costos de venta en el cual van contenidos todos los costos operativos, fabriles y

directos y se detalla en la tabla 65.
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Tabla 65: Estado de resultados

(A0 2 3 4 s 6 7 8 o] 10

produccion
Kg 51.967,77| 54.04648| 56.208,34| 58.456,67| 60.79494| 63.226.74| 65.75581| 68.386,04| 71.12148| 73.966.34
'Irnogtﬁzgs 43956373 | 461.541,91 | 484.619,01 | 508.849.96 | 534.292.46 | 561.007.08 | 589.057,43 | 618.510.31 | 649.435 82 | 681.907 61

Costo de venta | 297.641,56 | 312.523,64 | 328.149,82 | 344.557,31 | 361.785,18 | 379.874,43 | 398.868,16 | 418.811,56 | 439.752,14 | 461.739,75

ISLR (34%) 48.253,54 | 50.666,21 | 53.199,52 | 55.859,50 | 58.652,48 | 61.585,10 | 64.664,35 | 67.897,57 | 71.292,45 | 74.857,07

Autor: Rosales V. (2022)
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4.4.14 Calculo de valor actual neto (VAN)

Ya conociendo el flujo neto de efectivo y otras cuentas pertinentes, se realizo
el céalculo del valor actual neto para comprobar si el retorno de capital era mayor a la
inversion realizada con un costo de oportunidad 1=22,16%, como se puede observar
en la tabla 66
T l’,

VAN = — IS ——+t
“;(1“-)*
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Tabla 66: Calculo del VValor actual neto.

Autor: Rosales V.(2022)
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n 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
a
175.914,63
fc
100.554,75 | 105.238,18 |110.155,79 |115.319,27 | 120.740,93 | 126.433,67 |132.411,04 | 138.687,29 | 145.277,35 | 152.196,91
r 0,2216 0,2216 0,2216 0,2216 0,2216 0,2216 0,2216 0,2216 0,2216 0,2216 0,2216
(1+r)"n 1,2216 1,4923 1,8230 2,2270 2,7205 3,3233 4,0598 49594 |  6,0584 7,4010
rl]/(Hr)A 0,8186 0,6701 0,5485 0,4490 0,3676 0,3009 0,2463 0,2016 0,1651 0,1351
FCD -175914,635 82.313,97| 70.520,49| 60.42550| 51.782,83| 44.382,26| 38.044,21| 32.615,27|27.964,33 | 23.979,31 | 20.564,38
VAN 276.677,92




Con este célculo se comprueba que el proyecto es factible y tiene un retorno

de inversién de menos de 3 afios.
4.4.15 Calculo de la Tasa Interna de Retorno (TIR)

Para la obtencion de este valor, el cual es el porcentaje en el cual el retorno de
la inversion por el periodo estipulado es igual a 0, se tiene la siguiente formula; sin
embargo, los calculos son realizados mediante Excel y el método de interpolacion, tal
como se aprecia en las tablas 67 y 68

n Ft
V.""I..'""lr — — —— — I — []
2 (1+ TIR)!

=1

Tabla 67: Calculo TIR al 60%

n 0 1 2 3 4 5 6 7 8 91 10
| 175.9

14,63
Ft 100.

554, |105.2 |110.1 |115.3 |120.7 |126.4 |132.4 | 138.6|145.2 |152.1
75 38,18 | 55,79 | 19,27 |40,93 | 33,67 |11,04 |87,29|77,35|96,91

TIR | 0,60(0,60( 0,60| 0,60 0.60( 0.60| 0.60| 0.60( 0.60| 0.60| 0.60

(T 1.60| 2.560| 4,096 | 6.553| 10,48 | 16,77 | 26.84| 42.9| 68.7| 109,
)An 1 ool ol o 6| 58 72| 35| 497| 1959512
i’r()lA .| 062/ 0,390/ 0,244| 0,152 0,095 | 0,059| 0,037 | 0,02| 0,01| 0,00
! sol 6| 1| 6| 4| 6| 3| 33 48 o1
FA- | 1759 22? 41.10| 26.89| 17.50| 11.51| 7.536| 4.932| 3.22| 2.11| 1.38
I [146 | *©7) 867| 350| 632| 475 03] 70| 9.07| 406| 422
35
N EEZ
1,41

Autor: Rosales V.(2022)
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Tabla 68: Calculo de TIR 62%

n 0 1 2 3 4 5 6 7 8 91 10
| 175.9

14,63
Ft 100.

554, 1105.2 |110.1 |115.3 |120.7 |126.4 |132.4 |138.6|145.2|152.1
75 38,18 | 55,79 19,27 |40,93 |33,67 | 11,04 |87,29|77,35|96,91

TIR| 0,62(0,62| 062| 062| 062| 0,62 0,62 0,62 0,62| 0,62| 0,62

(1+r 1,62|2,624|4,251|6,887|11,15| 18,07 | 29,28| 47,4| 76,8| 124,
)n 1| 00 4 5 5 77 55 23| 373| 485]| 4945
}r/r()%\ 1 0,61|0,381|0,235|0,145| 0,089 | 0,055| 0,034 0,02| 0,01| 0,00

73 0 2 2 6 3 2| 11, 30| 80

FA- |1759 | 920 40.00| 25.00| 16.74| 10.82 | 6.994 | 4.521| 2.92| 1.89| 1.22

I 14,6 70'2 9,90| 9,69| 3,33| 1,30 76 88| 3,59 0,44| 2,52
35

van |2.71
6,39

Autor: Rosales V. (2022)

Con los datos de las tablas anteriores tenemos que en un valor porcentual entre el 60%

y el 62% el VAN se hace 0, por el cual se realiza el siguiente calculo

60%-62 60 % -tir
3241,41-(-2716,39) 3241,41-0

Con el cual se obtuvo que la TIR para que el VAN sea igual a cero es 61,07%. Ver
tabla 69.
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Tabla 69: calculo de TIR que hace al VAN 0.

Autor: Rosales V.(2022)
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n 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
I 175.914,63
Ft 100.554,7|105.238,1|110.155,7 {115.319,2 {120.740,9 | 126.433,6 | 132.411,0 | 138.687, | 145.277, | 152.196,
5 8 9 7 3 7 4 29 35 91
Tn | 06107218] 061072| 0,61072| 061072] 0,61072| 061072| 0,61072] 0,61072[ 0,61072| 061072 0,61072
2 182 182 182 182 182 182 182 18 18 18
N
E\l”) || 16107| 25044| 41789| 67310 108418| 174632| 28,1283 453069 | 72,9768 117’542
i’él”) 1| 06208 03854 02393| 01486 00922 00573 00356| 00221| 00137| 0,0085
fat |175014,63 | 62:4283| 40.5632| 26.360,0| 17.132.4| 111365 ;500 00| 4707 30| 30610 19907 | 12947
: 8 0 2 6 8 6 3 9
van 0,00




4.4.16 Analisis de Sensibilidad

En la siguiente tabla se detalla el estudio de sensibilidad realizado al proyecto,
tanto para los ingresos como para los costos, y se puede concluir que pueden disminuir
los ingresos hasta un 12% y el proyecto seguira siendo viable, también se prueba con
el aumento de los gastos y resulta factible hasta un 14% de aumento en este renglon,
ademas de ambos factores combinados tal como se demuestra en la siguiente tabla
70.
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Tabla 70: Anélisis de sensibilidad.

308.589,09 -14%
-4.884,45
-38.668,33
-32.496,55 -72.452,21
-26.324,77 -66.280,43 -106.236,09
-20.152,98 -60.108,65 -100.064,31 -140.019,98
-13.981,20 -53.936,87 -93.892,53 -133.848,20 -173.803,86
-7.809,42 -47.765,08 -87.720,75 -127.676,41 -167.632,08 -207.587,74
16% -1.637,64 -41.593,30 -81.548,97 -121.504,63 -161.460,30 -201.415,96 -241.371,63

Autor: Rosales V.(2022)
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4.4.17 Analisis de punto de equilibrio

En cuanto al punto de equilibrio se realizaron los calculos correspondientes tal
como se demuestra en la siguiente tabla 71, luego de esto se procedio a realizar el
grafico del punto de equilibrio.

Tabla 71: Calculo de punto de equilibrio

10.078,55 17.137,61 24.751,61
51.967,77
19 33 48
7,70 6,95 9,81
5,92 5,35 7,55
8,46
6,51
26.055,60
1,78 1,60 2,26
1,95
13.348,59
112.907,60
2.588,80 4.402,02 6.357,77

Autor: Rosales V.(2022)
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Punto de equilibrio

180000,00
160000,00
140000,00
120000,00
100000,00
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112.907;09
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cv

costo fijo CT ——IT punto de equilibrio

Graéfico 15: Punto de equilibrio.
Autor: Rosales V. (2022)

Debido al estudio realizado en cuanto a la factibilidad econémica se pudo
constatar que el proyecto es totalmente factible y que el retorno de la inversion es
menor a 3 afos, teniendo en consideracion multiples factores para garantizar que la

inversion en este proyecto sea rentable.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Habiendo terminado con las investigaciones pertinentes a este trabajo de
grado, que trata sobre el disefio de una planta procesadora de cacao y realizando los
distintos calculos con respecto a los requerimientos necesarios para la puesta en
marcha de los procesos de produccion, tomando en cuenta todos los ambitos
relacionados a esta, tales como:

Los estudios de mercado mediante datos historicos, consumo per capita y
encuesta directa, los requerimientos técnicos necesarios para el disefio de todos los
aspectos pertinentes, las especificaciones de produccion, la cual se tomo teniendo en
cuenta los datos de la encuesta para la seleccion de los productos derivados del cacao
con méas demanda, la seleccion de la maquinaria tomando en cuenta el precio y la
capacidad de produccién, la zona mas favorable para la instalacién de la planta
mediante el método de ponderacion, los calculos de espacios requeridos, con los
cuales se pudo localizar el area necesaria para la instalacion de la planta, teniendo en
cuenta los espacios de almacenamiento tanto de materia prima como de producto
terminado.

Ademas el calculo de personal requerido de acuerdo con las maquinas y los
procesos planteados, los requerimientos a nivel logistico y administrativos para su
funcionamiento, desde la compra de materia prima hasta la venta de los productos
terminados, los diferentes equipos necesarios para el manejo de materiales, las
necesidades tanto de materiales directos como indirectos, el mantenimiento y

limpieza de las instalaciones

Por ultimo los célculos respectivos de la factibilidad econémica, donde se
presentaron los costos tanto directos como indirectos, los activos necesarios para la
puesta en marcha, los requerimientos de inversién inicial, los precios de ventas
tomando en cuenta todos los costos, los célculos de la tasa minima aceptable de

retorno para la inversién, con la cual se tiene un estimado del porcentaje minimo
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aceptable para la inversion en este proyecto, la proyeccion del estado de resultado por
10 afios contemplando los deberes tributarios formales, los calculos del valor actual
neto, los cuales fueron positivos y demuestran la factibilidad del proyecto con un
retorno de la inversion en menos de 3 afos, los calculos de la tasa interna de retorno
estimada a 10 afos, el analisis de sensibilidad que demuestra que pueden bajar los
ingresos hasta un 12% o aumentar los gastos hasta un 14% y todavia seguiria siendo
factible, y el punto de equilibrio que demuestra cual es la produccion necesaria para

que las ventas cubran los gastos y costo de produccion.

Con atencién en los resultados del estudio y los requerimientos necesarios, se
recomienda a la directiva de la empresa la ejecucion del proyecto, pudiendo realizar
algunas modificaciones en cuanto a la produccion, adaptandose a las necesidades del
mercado, también tomar en cuenta que los espacios seleccionados toleran la
expansion en cuanto a la adicion de equipos, con los cuales pueden aumentar la
capacidad instalada y asi poder expandir la oferta a otros mercados tanto a nivel
nacional como internacional teniendo la confianza de ofrecer un producto de calidad

excepcional con altos estandares de calidad.
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ANEXO A
VALIDACION DEL INSTRUMENTO
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UNIVERSIDAD JOSE ANTONIO PAEZ
FACULAD DE INGENIERIA
ESCUELA DE INGENIERIA INDUSTRIAL
INGENIERIA INDUSTRIAL

ESTIMADO PROFESOR:

Muy respetuosamente acudimos a Ud. para solicitarle y agradecerle que evalue y
emita un juicio como experto, que permita validar el instrumento a ser utilizado en la
investigacion que nos disponemos a realizar, el cual consta de un CUESTIONARIO
cerrado policotomicas estructurado por (6) items dirigido a la muestra seleccionada
en el estudio, conformado por 41 personas que habitan en el Estado Aragua, en este
caso en especifico en las principales ciudades como son: Maracay, Villa de Curay El
Limon. A esto se suman nueve (9) clientes de la organizacion Procesadora y
Distribuidora de Alimentos B.V.S. C.A., las respuestas que se obtendran van a
permitir dar respuesta a los propdsitos especificos de la presente investigacion. Con
estos datos se obtendra la demanda insatisfecha y se procedera la toma de decision
sobre la capacidad productiva con la que la empresa lograra obtener beneficios. A tal

efecto le estoy anexando:

— Titulo de la Investigacion.

— Objetivo General.

— Cuadro Técnico Metodologico.

— Instrumento a utilizar para la recoleccién de datos.

— Formato de Evaluacion para que Ud. emita su juicio, luego de analizar cada

aspecto.
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Agradecemos su opinion con respecto a los componentes que se someten a
consideracién, con la seguridad de que sus observaciones seran tomadas en
consideracion para mejorar el instrumento y por ende el trabajo de investigacion

propiamente dicho. Seguras estamos de contar con su apoyo, me suscribo de Ud.

INVESTIGADOR TUTOR
Rosales, Victor Ing. Silvia Sira
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CUADRO TECNICO METODOLOGICO

OBJETIVO GENERAL: DISENO DE UNA PLANTA INDUSTRIAL PARA EL PROCESO DE MANUFACTURA DEL CACAO,
QUE GARANTICE EL LOGRO DE ALTOS ESTANDARES DE PRODUCTIVIDAD, EN LA EMPRESA PROCESADORA Y
DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS B.V.S. C.A.

Objetivos Variables Dimensiones Indicadores Items | Técnicas e Instrumentos
Especificos

Producto

DIAGNOSTICAR 1
LA SITUACION Consumo 2 TECNICA
ACTUAL EN EL SITUACION SEMANDA | 3 Encuesta
PROCESO DE ACTUAL DEL Frecuencia 4
MANUFACTURA |  MERCADO OFERTA Tipo de producto 5 INSTRUMENTO
DEL CACAO 6 Cuestionario

Calidad

Empresa
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REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA
ahd UNIVERSIDAD JOSE ANTONIO PAEZ
mr FACULAD DE INGENIERIA

ESCUELA DE INGENIERIA INDUSTRIAL

INSTRUMENTO DE RECOLECCION DE DATOS
(CUESTIONARIO)

INSTRUCCIONES
El presente cuestionario estd dirigido a la muestra seleccionada en el estudio,
conformado por 41 personas que habitan en el Estado Aragua, en este caso en
especifico en las principales ciudades como son: Maracay, Turmeroy EI Limén. A esto
se suman 9 clientes de la empresa Procesadora y Distribuidora de Alimentos B.V.S.
C.A., el cual estd compuesto por 6 items. La informacion aportada por usted se utilizara
solo para los fines de mi investigacion titulada “DISENO DE UNA PLANTA
INDUSTRIAL PARA EL PROCESO DE MANUFACTURA DEL CACAO, QUE
GARANTICE EL LOGRO DE ALTOS ESTANDARES DE PRODUCTIVIDAD, EN
LA EMPRESA PROCESADORA Y DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS B.V.S.

C.A., y sera utilizada de manera confidencial.
Pregunta N° 1. ; Consume usted productos derivados del cacao?

Sl
NO

Pregunta N°2. ;Con qué frecuencia compra usted el producto?

Diario

Semanal



Quincenal
Mensual

Trimestral

Pregunta N° 3. ¢ Qué cantidad compra?

5 Kag.
10 Kg.
15 Kg.
20Kg.
Otros

Pregunta N° 4. ;Qué tipo de producto consume mayormente?

Licor de cacao
Manteca de cacao
Cacao en Polvo
Chocolate oscuro

Chocolate con leche

Pregunta N° 5 /Qué elementos considera usted al momento de comprar el

producto?

Calidad
Marca
Precio
Sabor

Aroma



Pregunta N° 6 ¢A queé lugares suele acudir a comprar el producto?

Supermercados

Mercados Mayoristas
Pequefias empresas
Buhoneros informales
Otros
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ESCUELA DE INGENTERIA INDUSTRIAL

HOJA DE REGISTRO
PARA VALIDACION DEL INSTRUMENTO
Instrucciones: Marque con una X ¢l recuadro que identifique su punto de vista
respecto al ftem de acuerdo la siguicnte apreciacion:
= P Pertinente.
= A= Ambiguo.
- = Claro.
= D« Debx reforzarse o modificarse.
= E = Eliminar,
~  Enla columna de observaciones puede complementar su aprectacion,

NLITEM
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(2]
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6

A C n > OBRSERVACIONES
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OBSERVACIONES GENERALES RESPECTO AL INSTRUMENTO

El instrumento presentado es pertinente y tclmmc:,,_wda_(,
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UNIVERSIDAD JOSE ANTONIO PALZ
FACULTAD DE INGENIERIA
ESCUNLA DE INGENTERIA INDUSTRIAL

HOJA DE REGISTRO
PARA VALIDACION DEL INSTRUMENTO
Instracciones: Marque com una X ¢ recwadro que identifique su pusio de vt
respecto al ftem de acuerdo [a siguiente speeciacion:
P = Pertinente,
A = Ambiguo,
C=Clra,
D = Debe reforzarse o modificarse.
E = Eliminae.
[ 1a columna de observaciones pueds complementas si apeeciacion.

N T A C D 3 OUSLRYACIONES

01
UM
ol

AR
DO P

OBSERVACIONES GENERALES RESPECTO AL INSTRUMENTO
(2}
El itistramento presentado es pertinentc y relevante: <24 v

Nombees y Apellidos: ,{A«i[lcaggg cr: 172288 1 ;____,,37-"59

Estodios Realizados: DIQ an CQU«&WZ Firma del Validador: é‘/‘ff
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