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RESUMEN 

 

En el proyecto se plantea el diseño 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 producción de 

forma artesanal y con equipos alquilados, teniendo una capacidad de producción 

mensual de 60 Kg de cacao en grano, la cual para los directivos de la empresa 

representa un bajo volumen de producción. Esta investigación 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 obtención de los productos finales, y con ellos determinar las necesidades 

en cuanto al área requerida para la instalación de los mismos y las necesidades 

para ejecutar los procesos de manufactura de una forma efectiva, teniendo en 

cuenta los ámbitos organizacionales y ambientales, luego de este paso, se procedió 

a efectuar todos los cálculos económicos teniendo en cuenta los costos directos e 

indirectos y así, determinar la factibilidad económica del proyecto. 

Descriptores: Planta Industriales, Proceso de Manufactura y Cacao.  

Línea de Investigación: Gestión Organizacional  

 



  

 

INTRODUCCIÓN 

 

La planta de cacao (Theobroma) es una planta que se da en climas tropicales en 

zonas húmedas y bajo sombra, la ubicación geográfica de nuestro país 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 autóctona de nuestro país que es el cacao criollo, de esto se obtiene un producto 

de calidad F1 siendo este el más solicitado para la producción de chocolates a nivel 

mundial. 

La historia económica venezolana identifica al cacao como el primer bien 

agrícola exportable, generador de considerables ingresos e impulsador de la actividad 

económica de nuestro país. 

 Sin embargo, es muy importante el proceso luego de haber cosechado la fruta 

puesto que este le dará las características ideales para producir un cacao Premium, entre 

estos procesos está el fermentado que facilita la descomposición enzimática de las 

proteínas y los carbohidratos al interior del grano, permitiendo así el desarrollo del 

sabor. Los microbios intervienen en este proceso al crear el ambiente perfecto mediante 

la fermentación de la pulpa del cacao que rodea los granos, y el secado, en el cual se 

lleva el grano a un porcentaje de humedad óptimo 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 

diseñados y dispuestos dependiendo de las necesidades de la empresa, puesto que de 

ello depende el nivel de producción que pueden alcanzar. Desde este punto comienza 

la investigación para el desarrollo de un diseño 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 aplicación de 

diversas técnicas, que serán presentadas en los capítulos siguientes:  

El Capítulo I: El Problema: se desarrolla en el planteamiento del problema, los 
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objetivos trazados por el investigador y la justificación del porqué de la investigación.  

Capítulo II: Marco Teórico, se contemplan los antecedentes de la investigación, 

los aspectos relacionados a la realización del diseño de una planta industrial de la 

empresa en estudio, donde incluya citas textuales que sirvan de soporte a la 

investigación y finaliza con la definición de términos básicos. Asimismo, 

Capítulo III: Marco Metodológico, se establecen en función al tipo y diseño de 

investigación y de las fases de la investigación y el análisis empleado en este estudio 

para alcanzar el objetivo general. 

Capítulo IV: Resultados, este hace referencia a la presentación de los resultados 

del trabajo basándose en la metodología según fueron planteadas en el capítulo anterior 

para el cumplimiento de los objetivos específicos. Finalmente se da paso a las 

conclusiones y recomendaciones obtenidas en el estudio realizado. 

  



  

 

CAPÍTULO I 

EL PROBLEMA 

1.1. Planteamiento del Problema 

La evolución de la industria de los alimentos sin duda alguna ha tenido un gran 

crecimiento en las últimas décadas, viendo con esto una expansión en la capacidad 

productiva, esto motivado a la implementación de nuevas maquinarias y tecnologías 

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 fabricación 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 producción de pasta de cacao, 

manteca de cacao, cacao en polvo, chocolate real, siendo estos los productos que 

ofrecen al mercado, ejecutando un proceso de producción de forma artesanal y con 

equipos alquilados, lo que genera costos extras en los que se incurren para la realización 

del proceso, que se trasladan al costo final del producto y además las restricciones de 

baches mensuales, lo que limita la producción 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 producción, en estos 

momentos los indicadores de producción se están alcanzando aproximadamente en un 

40% mensual de su capacidad total. A continuación, se presenta la tabla 1, donde se 

refleja los kilogramos de producción mensual, durante el período en estudio.
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Tabla 1: Indicadores de Productividad  

MES-2021 PLANIFICADO Kg/mes PRODUCCIÓN 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 

año 2021 del 39 %, aun cuando se había planificado el 100 %. Esto ha traído como 

consecuencia para la empresa un impacto negativo en las ventas.  Además de las 

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

producción 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 o Mermas (Cacao)  

  

PRODUCTOS 

SEPTIEMBRE  

%  

MERMA 

OCTUBRE  

%  

MERMA 

NOVIEMBRE   

% 

 MERMA 

TOTAL 

LOTES 

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 producción, pueden 
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ser perjudiciales para los beneficios económicos de la empresa Procesadora y 

Distribuidora de Alimentos B.V.S, C.A, sumado a los costos involucrados en el alquiler 

de las maquinarias, están causando incrementos en el precio del producto final, el cual 

tiene un impacto directo en los consumidores. Por esta razón 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 

diseño de una planta industrial para el proceso de manufactura del cacao, que garantice 

el logro de altos estándares de productividad y disminución de los desperdicios en la 

compañía.  

1.2. Formulación del Problema  

¿Cuál sería el diseño 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 Investigación 

1.3.1. Objetivo General  

Propuesta del diseño de una planta industrial para el proceso de manufactura 

del cacao, que garantice el logro de altos estándares de productividad, en la empresa 

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

1.3.2. Objetivos Específicos 

• Diagnosticar la situación actual en el proceso de manufactura del cacao. 

• Determinar los requerimientos técnicos, organizacionales y ambientales 

involucrados en las operaciones de la planta. 

• Diseñar la planta industrial para el proceso de manufactura del cacao. 

• Determinar desde el punto de vista económico la factibilidad de la instalación 

de la planta. 

1.4. Justificación de la Investigación 

La presente investigación tiene como finalidad diseñar una planta industrial 

para la manufactura del cacao, la cual aportará soluciones a la problemática que 

presenta la empresa antes mencionada, no solo respecto a los costos involucrados en el 
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alquiler de las maquinarias, sino también, orientada a la disminución de desperdicios y 

al incremento de los índices de productividad.  

Además, se busca solucionar la problemática en cuanto a la cantidad de materia 

prima procesada mensualmente para la obtención de producto terminado, el cual ronda 

los 41.66 kilogramos de producción mensual, y que está 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 cuestión y así poder 

determinar la capacidad requerida para el diseño de la planta industrial, lo que dará 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 investigación, como estrategia para el desarrollo de las destrezas adquiridas 

durante la formación académica, refleja un beneficio de gran provecho, debido a que 

promueve el enriquecimiento constante del valor investigativo y la necesidad de 

mantenerse siempre al día con los avances e informaciones que beneficien al 

investigador; así que la elaboración del proyecto será un conocimiento que podrá 

ponerse en práctica y además formar parte de la experiencia, lo que ayudará a 

desenvolverse con mayor naturalidad ante un problema a lo largo de la trayectoria 

laboral. 

Por último, como valor agregado que genera este estudio a la empresa 

procesadora, es que también le servirá como antecedente bajo la línea de investigación 

de gestión organizacional, para cualquier profesional a egresar de la Universidad José 

Antonio Páez, o de cualquier otro estudio tecnológico o universitario, del área de 

Ingeniería Industrial, que tenga la posibilidad de formar su perfil profesional basado en 

procesos de industrialización. 

 

1.5. Alcance 

Esta investigación se realizó para la empresa Procesadora y Distribuidora de 

Alimentos B.V.S. C.A. específicamente en el área de producción donde a través del 

diseño de una planta industrial para el proceso de manufactura del cacao se presentó 
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una propuesta que permita mejorar las condiciones de trabajo y de los procesos, el cual 

es el fin último de este trabajo investigativo. 

 

  



  

 

CAPÌTULO II 

MARCO TEÒRICO 

Según Arias (2012), el marco teórico tiene el propósito de dar a la investigación 

un sistema coordinado y coherente de conceptos y proposiciones que permitan abordar 

el problema. Desde la óptica del autor reseñado: “Se trata de integrar la situación 

planteada dentro de un ámbito donde éste cobre sentido, incorporando los 

conocimientos previos relativos al mismo y ordenándolos de modo tal que resulten útil 

a la tarea”. (p.36). 

2.1. Antecedentes 

De acuerdo a lo anterior, su racionalidad, estructura lógica y consistencia 

interna, va a permitir el análisis de los hechos conocidos, así como, orientar la búsqueda 

de otros datos relevantes. En consecuencia, cualquiera que sea el punto de partida, para 

la delimitación y el tratamiento del problema se requiere de la definición conceptual y 

la ubicación del contexto teórico que orienta el sentido de la investigación. Siguiendo 

con el planteamiento se presentará algunas investigaciones vinculadas con el presente 

proyecto, a continuación, se mencionan: 

Burgos (2014), en el trabajo denominado: ”Factibilidad técnico-económica de 

la creación de una panificadora en el Municipio Carlos Arvelo del estado 

Carabobo”, para obtener el título de Ingeniero Industrial, en la Universidad José 

Antonio Páez, esta investigación se consideró proyecto factible y sustentada, fue una 

investigación de campo, las fases correspondientes están dirigidas, a la evaluación del 

mercadeo, donde se obtuvo que existe una demanda insatisfecha y la oportunidad de 

negocios lo componen de estudio técnico determinando el tamaño, la localización y 

capacidad del proyecto, se realiza la evaluación económica de factibilidad de la 

instalación de la panadería, demostrando que es rentable mediante las herramientas de 

confiabilidad.  

Este trabajo se relaciona con la presente investigación, porque ambos buscan el 

diseño de una planta, a través de la evaluación del mercadeo, así como la factibilidad 
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técnico-económica para su creación. Además, el estudio es de gran aporte a la presente 

investigación, ya que, por medio de ésta a través del marco teórico, 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 económica para la creación de una planta procesadora de 

semielaborados de cacao en el cantón la Troncal provincia del Cañar, año 2014”, 

Realiza la investigación  para la elaboración de una propuesta técnico económica para 

una planta procesadora de productos semielaborados a base de cacao, y se centra en el 

diagnóstico sobre el consumo de productos derivados del cacao, también el estudio 

técnico para la creación de la empresa entre las cuales se tiene, determinación de 

ubicación y localización, diseño de la distribución y organización técnica, además de 

un estudio tanto económico como financiero. 

Representa un apoyo de referencia para la presente investigación ya que tiene 

como fin similar la propuesta del diseño de una planta industrial, en este caso para el 

proceso de manufactura del cacao, que garantice el logro de altos estándares de 

productividad, en la empresa Procesadora y Distribuidora de Alimentos B.V.S. C.A. 

Por último, Ortuño (2019) en su trabajo titulado: “Plan De Negocios Técnico-

Económico en la Creación de una Planta Productora de Aceite Vegetal Extraído 

de la Coroba a Nivel Artesanal en Caicara Edo Bolívar”, se basa en la investigación 

para realizar un plan de negocios a una planta a nivel artesanal a través de un estudio 

de métodos constituidos principalmente por el análisis de mercados, producción y 

también relevante a las condiciones de trabajo, con el fin de lograr un gran impacto en 

la realización 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 investigación, 

ya que se desarrolló un Plan de Negocio técnico-económico que busca la forma de 

mejorar un proceso productivo artesanal a través de la aplicación de métodos 

sistemáticos industriales, que permiten aumentar la capacidad de producción. Para lo 
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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 último de este trabajo investigativo. 

2.2. Bases Teóricas 

Según Arias (2012), "Las bases teóricas 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 comprensión de esta investigación se expresan en esta sección 

diferentes teorías que complementan los aspectos técnicos que son imperativos para el 

desarrollo del contenido, estos servirán de sustento para dicha investigación. 

2.2.1. Planta Industriales 

Pérez y Gardey. (2011) exponen que “Las plantas industriales, representan 

las fábricas donde se elaboran diversos productos”. (p.145). Se trata de aquellas 

instalaciones que disponen de todos los medios necesarios para desarrollar un proceso 

de fabricación. Una planta industrial está formada por el edificio en sí mismo, 

las instalaciones específicas y las maquinarias.  

La función de las plantas industriales es combinar el trabajo humano con las 

máquinas que se encuentran en sus instalaciones para transformar las materias primas 

y la energía, siguiendo un proceso que se define previamente. Para que los equipos sean 

aprovechados al máximo, los operadores deben seguir ciertas reglas, que varían según 

el tipo de planta industrial y la organización; en la producción masiva no hay espacio 

para la improvisación. Para los autores Pérez y Gardey (2011) la clasificación de las 

plantas industriales es: 

• Clasificación de plantas industriales 

Según la naturaleza del proceso que se lleva a cabo 

* Proceso continuo: se caracterizan por trabajar las 24 horas del día. 

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

es por lotes. 

https://definicion.de/edificio/
https://definicion.de/energia
https://definicion.de/proceso
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* Proceso intermitente: estas plantas organizan su trabajo para satisfacer las demandas 

específicas de sus clientes de uno u otro producto o servicio. 

• Según el tipo de proceso que predomina 

* Químico: en las plantas industriales químicas 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 propósito es mejorar la calidad de vida de 

las personas a través de la satisfacción de sus necesidades. 

* Mecánico: se dedican a construir y mantener las máquinas que se utilizan en 

empresas relacionadas con la ingeniería para llevar a cabo la transformación de 

materias primas en productos elaborados a nivel masivo. Las plantas industriales de 

este tipo realizan una labor necesaria para la mayoría de las compañías, especialmente 

para las de transportes, las químicas, las mineras y las de servicios públicos. 

• De acuerdo con las materias primas que predominan en sus procesos 

Dentro de este grupo, las plantas industriales más comunes suelen ser la 

maderera, la petrolera, la carboquímica y la petroquímica. 

• Según 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). Así mismo, cuando se genera un proceso de 

manufactura es necesario realizar una serie de actividades que van desde la extracción 

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: 

https://definicion.de/necesidad
https://definicion.de/servicio
https://definicion.de/alimento
https://economipedia.com/definiciones/manufactura.html
https://economipedia.com/definiciones/producto.html
https://economipedia.com/definiciones/mercado.html
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• Métodos de fundición. 

• Métodos de moldeo. 

• Método de formado. 

• Método especial. 

2. Procesos secundarios 

Los procesos secundarios son: 

• Mecanizados. 

• Tratamientos térmicos. 

3. Procesos terciarios 

De los procesos terciarios encontramos: 

• Uniones. 

• Tratamientos superficiales. 

Entonces el proceso de manufactura resulta de un proceso industrial que permite 

realizar una transformación 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 revolución industrial, facilitando 

y haciendo más eficientes este proceso. 

2.2.3. Estudio de Mercado 

Los estudios de mercado describen el tamaño, 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 obtención de datos, resultados que de una 

u otra forma serán analizados, procesados mediante 

herramientas estadísticas y así obtener como resultados la 

aceptación o no y sus complicaciones de un producto dentro 

del mercado (p. 112).  

 

El estudio y la determinación del mercado es uno de los factores más críticos para 

el estudio de un proyecto, ya que mediante este estudio se definirá la demanda, oferta 

y demanda insatisfecha, ésta última 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, además los 

datos obtenidos mediante este estudio permitirán el cálculo de otros indicadores 

económicos como los ingresos de operación, costos e inversiones implícitos. Para la 

obtención de información con suficiente confiabilidad es necesaria la realización de la 

segmentación del mercado, esta permitirá que el estudio se enfoque en la población que 

realmente se quiere estudiar. 

” La segmentación de mercado consiste en: dividir un mercado en grupos 

definidos con necesidades, características o comportamientos distintos, los cuales 

podrían requerir productos o mezclas de marketing distintos”. (Kother y Armstrong, 

2008; 1650) 

2.2.4. Tipos de Mercado 

Existen diversas categorías para agrupar los tipos de mercado. Para aproximarse 

a esta clasificación 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: 

• Mercado Potencial: Es el conjunto de consumidores que muestra interés por 

un producto o servicio particular. 

• Mercado Disponible: Es el conjunto de consumidores que tienen interés, 

ingresos y acceso a un producto o servicio particular. 

• Mercado Disponible Cualificado: Es el conjunto de consumidores que tienen 

interés, ingresos, acceso y cualificación para un producto o servicio particular. 

• Mercado Objetivo: Se refiere a la parte del mercado disponible cualificado a 

la que la compañía decide dirigirse. 

• 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 tipología más precisa y 

enfocada hacia diversas áreas, la cuales se describen seguidamente, según el bien que 

se comercializa, el mercado puede ser: 

• Mercado de Productos de Consumo: Éste 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 

difícil de vender; por ejemplo, servicio médico, de mensajería, entre otros. 

Según 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 Investigación de Mercados 

Según Varela (2010): “el proceso formal de investigación de mercados se puede 

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

Investigación”. (p.36) A continuación detalles de dichos pasos. 

• Necesidades de información, en este paso el investigador debe comprender 

detalladamente por que se requiere la información siendo el gerente responsable 

de explicar la situación que desea resolver y de establecer el tipo de información 

que facilitara el proceso de toma de decisiones. 

• Objetivos de información, una vez establecida la necesidad de información de 

investigación, el investigador debe especificar los objetivos de la investigación 

propuesta y elaborar una lista de las necesidades específicas de información, es 

decir el investigador debe estar claro en el porqué de la realización del proyecto 

e identificar la información específica que requiere para lograr los objetivos. 

• Fuentes de datos y diseño de la investigación, luego de haber determinado los 

objetivos y enumerado las necesidades, se empieza a diseñar el proyecto de 

investigación identificando las fuentes de datos apropiadas para el estudio. Las 

fuentes de datos pueden ser internas o externas a la organización, las internas 

contienen informaciones previas de investigación y los antecedentes de la 

compañía, 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 están disponibles a través de fuentes internas o externas el 

siguiente paso es recopilar información nueva por medios de instrumentos de 

recolección de datos, tales como entrevistas, encuestas, bien sea personales, por 

teléfono o correo electrónico, así como la observación, simulación 

experimentación, entre otros. 

• Procedimientos para la recolección de datos, el investigador debe establecer 

un vínculo efectivo entre las necesidades de información y las preguntas u 

observaciones que llevara a cabo. El éxito del estudio en gran parte se deberá a 

la habilidad del investigador y de su creatividad para establecer dicho vínculo. 

• Diseño de la muestra, es necesario conocer qué o quién va a formar parte de 

la muestra por lo que debe existir información precisa de la población de la que 

se va a extraer la muestra, luego se debe definir el método apropiado para 

seleccionar la muestra, bien sea por método probabilístico o no probabilístico, 

así se arrojara un tamaño adecuado de muestra. 

• Recopilación de datos, este paso involucra muchas veces la mayor parte del 

presupuesto de la investigación por lo tanto se torna de especial cuidado para el 

investigador ya que datos errados o información inconclusa pueden llevar al 

fracaso de la investigación, por lo tanto, reclutar, capacitar y controlar a los 

entrevistadores (si es el caso) es de vital importancia. 

• Procesamiento de los datos, a través de las funciones de edición y codificación 

se lleva a cabo esa etapa del proceso, la edición comprende en la revisión en 

cuento a legibilidad, consistencia y totalidad. Por otra parte, la codificación 

implica el establecimiento de categorías para las respuestas o grupos de 

respuestas de tal manera que se puedan utilizar datos cuantificables para las 

categorías. 

• Análisis de datos, es otra etapa de vital importancia para el éxito de la 

investigación, ya que se requiere la compatibilidad entre los datos procesados 

y las necesidades de información para cumplir los objetivos de la investigación. 

• Presentación 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 presentación oral de los 

resultados obtenidos. En este momento el investigador da sus opiniones y 

recomendaciones. 

2.2.6. Análisis de la demanda 

Para Baca (2010) el análisis de la demanda es: 

 

El principal propósito    que    se persigue con el análisis de la 

demanda   es determinar     y   medir cuáles son las fuerzas que 

afectan   los   requerimientos del mercado   con respecto a un 

bien o servicio, así como   a   determinar   la posibilidad de 

participación del producto   del proyecto   en   la   satisfacción 

de dicha demanda. La demanda es función de una serie de 

factores, como son: la necesidad que se tiene del bien o 

servicio, su precio, el nivel de ingreso de la población, y otros, 

por lo que en el estudio habrá que tomar en cuenta información 

proveniente de fuentes primarias y secundarias, indicadores 

econométricos, etcétera (p.41). 

 

Se entiende por demanda al llamado 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= PRODUCCIÓN NACIONAL + IMPORTACIONES –   

EXPORTACIONES (Ecuación No. 1) 

Cuando   existe   información estadística resulta   fácil   conocer cuál es el monto 

y el comportamiento histórico de la demanda, y aquí la investigación de campo serviría 

para formar un criterio en relación con los factores cualitativos de la demanda, esto es, 

conocer un poco más a fondo cuáles son las preferencias y gustos del consumidor. 

Cuando no existen estadísticas, lo cual es frecuente en muchos productos, la 

investigación de campo queda como el único recurso para la obtención de datos y la 

cuantificación de la demanda.  

2.2.6.1. Clasificación de la Demanda: 

Existen varios tipos de demanda que se pueden clasificar de la siguiente manera 

(Baca, 2010; 58): 
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En Relación 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 

o servicio en el mercado, pues está usado plenamente. Es muy difícil encontrar 

esta situación 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 relación con su necesidad: 

• Demanda de bienes social y nacionalmente necesarios, son los que la 

sociedad requiere para su desarrollo y crecimiento, y están relacionados con la 

alimentación, el vestido, la vivienda y otros rubros. 

• Demanda de bienes no necesarios o de gustos, es prácticamente el llamado 

consumo suntuario, como la adquisición de perfumes, ropa fina y otros bienes 

de este tipo. En este caso la compra se realiza con la intención de satisfacer un 

gusto y no una necesidad. 

En relación con su temporalidad: 

• Demanda continua, es la que permanece durante largos periodos, 

normalmente en crecimiento, como ocurre con los alimentos, cuyo consumo irá 

en aumento mientras crezca la población.  

• Demanda cíclica o estacional, son una serie de requerimientos que en alguna 

forma se relaciona con los periodos del año determinados por circunstancias 

climatológicas o comerciales, como regalos en la época navideña, paraguas en 

la época de lluvia, enfriadores de aire en épocas de calor, trajes de baño en 

vacaciones de verano, etcétera. 

De acuerdo con su destino: 
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• Demanda de bienes finales, que son los adquiridos directamente por el 

consumidor para su uso o aprovechamiento. 

• Demanda de bienes intermedios o industriales, que son los que requieren 

algún procesamiento para ser bienes de consumo final. 

2.2.7. Análisis de la Oferta 

Según Baca, (2010): 

 

El propósito que se persigue mediante el análisis de la oferta es 

determinar o medir las cantidades y las condiciones en que una 

economía puede y quiere poner a disposición del mercado un 

bien o servicio. La oferta al igual que la demanda, es función 

de una serie de factores, como lo son los precios en el mercado 

del producto, los apoyos gubernamentales a la producción, 

etcétera. La investigación de campo que se haga deberá tomar 

en cuenta todos estos factores junto con el entorno económico 

en el que se desarrollará el proyecto. (p.120) 

 

2.2.7.1. Tipos de Oferta 

A continuación, de acuerdo a Baca (2010; 120) se presenta la clasificación 

de la oferta en relación con el número de oferentes: 

• 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 número de productores del mismo artículo, que la 

participación en el mercado está determinada por la calidad, el precio y 

el servicio que se ofrece al consumidor. También se caracteriza porque 

en general ningún productor domina el mercado. 

• Oferta Oligopólica: Se caracteriza porque el mercado se encuentra 

dominado por sólo unos cuantos productores. El ejemplo clásico es el 

mercado de automóviles 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 sólo es 

riesgoso sino en ocasiones imposible. 



  

19 
 

• Oferta Monopólica: Es en la que existe un solo productor del bien o servicio 

y por tal motivo, domina totalmente el mercado imponiendo calidad, precio y 

cantidad.  Un monopolista no es necesariamente productor único.  Si el 

productor domina o posee más del 95% del   mercado siempre impondrá precios 

y calidad. 

2.2.8. Demanda Potencial Insatisfecha 

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

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

ningún productor actual podrá satisfacer si prevalecen las condiciones en las cuales se 

hizo el cálculo. 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, año con año 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 

Una definición acertada de este punto según; Baca (2010): 

 

Un estudio técnico permite proponer y analizar las diferentes 

opciones tecnológicas para producir los bienes o servicios que 

se requieren, lo que además admite verificar la factibilidad 

técnica de cada una de ellas. Este análisis identifica los equipos, 

la maquinaria, las materias primas y las instalaciones 

necesarias para el proyecto y, por tanto, los costos de inversión 

y de operación requeridos, así como el capital de trabajo que se 

necesita. (p.115) 

 

El estudio técnico de un proyecto tendrá por objetivo obtener información para 

el cálculo de los montos de las inversiones y de los costos de operación de la planta, 

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

que: 
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En particular, con el estudio técnico se determinarán los 

requerimientos de equipos de fábrica para la operación y el 

monto de la inversión correspondiente. Del análisis de las 

características y especificaciones técnicas de las máquinas se 

precisará su disposición en planta, la que a su vez permitirá 

hacer una dimensión de las necesidades de espacio físico para 

su normal operación, en consideración con las normas y 

principios de la administración de la producción. (p.25) 

 

 A partir de esto será posible el cálculo de mano de obra y la asignación de 

remuneraciones, dependiendo el grado de especialización para el manejo de las 

maquinarias, lo que a su vez permitirá el cálculo de los costos de operación, 

mantenimiento, reparaciones y hasta la reposición de los equipos. Por otro lado, la 

descripción del proceso productivo permitirá también conocer las materias primas y los 

insumos restantes que éste demandará. Como ya se mencionó, el proceso productivo 

se elige por medio tanto del análisis técnico, como del análisis económico de las 

alternativas existentes.  

En este orden de ideas, de acuerdo con Varela (2010). Las interrelaciones entre 

decisiones de carácter 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 sólo se proporciona 

información interna al estudio técnico, sino que se condicionan algunas decisiones de 

mercado o financieras, como las relativas a distribución del producto final, adquisición 

de la materia prima o inversión en existencias. 

2.2.10. Factibilidad Técnica 

Es una evaluación 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: 

• Correcto funcionamiento del producto o servicio (número de pruebas, fechas...) 

• Lo que se ha hecho o se hará para mantenerse cerca de los consumidores. 

• Escalas de producción (es posible ampliar o reducir la producción). 
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• Proyectos complementarios para desarrollar el proyecto; ¿cómo se obtuvo o se 

obtendrá la tecnología necesaria?; ¿cómo se capacitará al personal de planta?, 

¿si 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. Distribución de la Planta 

Para determinar la distribución del interior de una fábrica, existente o en proyecto, 

es necesario diseñar un plan para colocar las máquinas y demás equipos de manera que 

permita a los materiales avanzar con mayor facilidad, al costo más bajo y con el mínimo 

de manipulación, desde que se reciben las materias primas, hasta que se despachan los 

productos terminados. (Burgos 2012; 324) 

Los objetivos de un estudio de distribución son según (Burgos 2012; 125): 

• Facilitar flexibilidad y expansiones futuras. 

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

• Utilización adecuada del espacio. 

• Mejorar condiciones de seguridad y trabajo. 

• Facilitar supervisión y mantenimiento. 

• Aprovechar las condiciones naturales de los edificios. 

• Lograr armonía con la organización general de la empresa. 

(Burgos 2012; 155); establece algunos métodos de enfoque de los proyectos de 

distribución en planta: 

• Instinto/intuición. Las distribuciones en planta pueden ser planificadas por 

instinto e intuición. Esto es, a menudo, rápido, directo y ahorra tiempo, pero 

está limitado a situaciones sencillas o de emergencia y cuando se tiene una 

experiencia profunda y el antecedente de buenas decisiones en el pasado. 

• Copiar otra distribución. Artículos en las revistas, visitas a otras fábricas, 

discusiones con planificadores de otras empresas, reuniones sociales, ferias 

comerciales o reuniones profesionales pueden conducir a hallar una 
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distribución, de la que se habla con entusiasmo y que podría ser “justamente la 

que buscamos”. Nuevas ideas y métodos son esenciales en estos días de rápidos 

cambios y ciertamente se bucarán; pero recordar que lo que es bueno para 

alguien no es necesariamente conveniente para una situación distinta y, por lo 

menos sin algunas modificaciones, es verosímil que no lo sea. 

• Participación total o enfoque de “contentar a todos”. Este enfoque implica 

el proceso democrático: conseguir todas las ideas de cada uno, discutirlas y 

convertirlas en una presentación 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. Además, tiende a poner énfasis en la discusión y 

visualización más que en el análisis del problema. 

• Flujo de materiales.  Hace siglos los ingenieros descubrieron que moviendo el 

material directamente de una operación a la siguiente, se producía una 

secuencia lógica para el control y reducía el costo de manipulación de los 

materiales. Analizando la secuencia de los movimientos necesarios y ordenando 

la distribución conforme a ella, se obtenían ventajas. Este es el método en el 

que se piensa con más frecuencia. Es ideal para industrias de proceso, tales 

como refinerías de petróleo o fábricas 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 aceptarán totalmente otras relaciones, aparte de las del flujo de 

materiales, que pueden ser tantos o más importantes.  

• Metodología organizada sistemáticamente. La planificación sistemática de la 

distribución en planta es un método universalmente aplicable. Reúne las 

ventajas de los demás métodos y organiza el proceso de planificación total de 

manera racional. Está generalmente aceptado como el más realista de los 

métodos analíticos desarrollados. Como resultado, se consiguen planes más 

cuidadosos y se obtiene la aprobación rápidamente. Aprender el método 

requiere un tiempo y entrenamiento, pero una vez aprendido uno se interesa por 
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la metodología y se sustituye la mecánica de la resolución del problema por el 

análisis inteligente y la síntesis creativa que han de acompañar al 

procedimiento. 

2.2.12. Localización de Plantas 

Burgos (2012). La elección de una localización es una decisión compleja en la 

mayoría de los casos tanto en sí misma como por sus interrelaciones, aunque es cierto 

que, para algunas empresas la localización viene determinada por un actor dominante 

que restringe el número de alternativas, en general, la cantidad de factores involucrados 

en el análisis es enorme. 

Se parte del momento en que ha sido detectada la necesidad de localizar una 

nueva instalación o de relocalizar una ya existente, tras haber desechado otras posibles 

soluciones. Determinada y justificada la necesidad de iniciar un estudio de localización, 

el primer paso será la constitución de un equipo multifuncional encargado de realizar 

el estudio. En él tendrán cabida representantes de las principales áreas de la empresa, 

ya que todas ellas se van a ver afectadas por la decisión (Operaciones, Ingeniería, 

Personal, Marketing, Finanzas, etc.). 

Cuando las alternativas potenciales se extienden a regiones o países diferentes, la 

decisión se habrá de sistematizar en niveles geográficos. En este sentido, suelen 

distinguirse dos Macros localizaciones, o evaluación de países, regiones, comunidades 

o ciudades, y Micro localización, o evaluación de emplazamientos específicos. En 

cualquiera de los niveles mencionados. El procedimiento de análisis de la localización 

abarcaría las siguientes: 

• Análisis preliminar. Se trataría aquí de estudiar las estrategias empresariales y 

las políticas de las diversas áreas (Operaciones, Marketing, etc.), para 

traducirlas en requerimientos para la localización de las instalaciones. Dada la 

gran cantidad de factores que afectan a la localización, cada empresa deberá 

determinar cuáles son los criterios importantes en la evaluación de las 

alternativas: necesidades de transporte, suelo, suministros, personal, 

infraestructuras, servicios, condiciones medioambientales, etc. El equipo de 
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localización deberá evaluar la importancia de cada factor, distinguiendo entre 

los factores dominantes y los factores secundarios. Los primeros son 

imprescindibles y los segundos son deseables. 

• Búsqueda de alternativas de localización. Se establecerá un conjunto de 

localizaciones candidatas para un análisis más profundo, rechazándose 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 político estable, etc.). 

• Evaluación de alternativas (análisis detallado). En esta fase se recoge toda la 

información acerca de cada localización para medirla en función de cada uno 

de los factores considerados. 

• Selección de la localización. A través de análisis cuantitativos y/o cualitativos 

se compararán entre sí las diferentes alternativas para conseguir determinar una 

o varias localizaciones válidas. Dado que, en general no habrá una alternativa 

que sea mejor que todas las demás en todos los aspectos, el objetivo del estudio 

no debe ser buscar una localiza óptima sino una o varias localizaciones 

aceptables. 

Para establecer si un factor debe considerarse en una determinada etapa de 

análisis, éste deberá ser a la vez diferenciado y significativo, esto es, sensible al nivel 

de agregación geográfica que se analiza y con un impacto considerable sobre los costes, 

los ingresos o la posición 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. 

Según Baca, (2010): 

 

En toda nación existe una constitución 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 códigos de la más diversa índole, como el fiscal, 

sanitario, civil y penal; finalmente, existen una serie de 

reglamentos de carácter 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 instalación de una planta, puesto que este influye de forma indirecta 

en decisiones de organización 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 localización de la 

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

 

Uno de los efectos más 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 constitución de la empresa que llevará a cabo el proyecto, 

la cual tiene exigencias impositivas distintas según sea el tipo 

de organización que se seleccione. (p.244) 

 

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

 

Ningún proyecto, por muy rentable que sea, podrá 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 está aceptado por la sociedad, es 

decir, lo que se manda, prohíbe o permite a su respecto (p.245). 

 

2.2.14. Estudio Económico 

Según; Baca (2010): 

 

La última etapa del análisis de viabilidad financiera de un 

proyecto es el estudio económico. Los objetivos de esta etapa 
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son ordenar y sistematizar la información de carácter monetario 

que proporcionaron las etapas anteriores, elaborar los cuadros 

analíticos y datos adicionales para la evaluación del proyecto y 

evaluar los antecedentes para determinar su rentabilidad 

(p.254). 

 

Es necesario sistematizar la información financiera, identificando y ordenando 

todos los elementos que forman parte de la inversión, así como también los costos e 

ingresos que se hayan identificado en los estudios previos al económico. No obstante, 

en esta etapa se deberán definir otros elementos financieros que se generan de este 

estudio. Las inversiones del proyecto pueden clasificarse, según corresponda, en 

terrenos, obras físicas, equipamiento de fábrica y oficinas, capital de trabajo, puesta en 

marcha y otros. Según, Baca (2010):  

 

Los ingresos de operación se deducen de la información 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 cálculo de ingresos por venta de equipos 

cuyo reemplazo está previsto durante el periodo de evaluación 

del proyecto, según antecedentes que pudieran derivarse de los 

estudios técnicos (para el equipo de fábrica), organizacional 

(para el equipo de oficinas) y de mercado (para el equipo de 

venta). (p.29) 

 

En este orden de ideas, con la información de los estudios previos se hará el 

cálculo de los costos de operación, 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 evaluación del 

proyecto se realiza sobre la estimación 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 más adelante se dedique un análisis especial 

al tema. De esta manera, conforme con Baca (2010): 
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El resultado de la evaluación se mide por medio de distintos 

criterios que, más que optativos, son complementarios entre sí. 

La improbabilidad de tener certeza de la ocurrencia de los 

acontecimientos considerados en la preparación 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 máxima que podrían experimentar 

algunas de las variables para que el proyecto siga siendo 

rentable. Este último criterio corresponde al análisis de 

sensibilidad. (p.30) 

 

2.2.14.1. Factibilidad Económica 

Debe mostrarse que el proyecto es factible económicamente, lo que significa que 

la inversión que se está realizando es justificada por la ganancia que se generará. Para 

ello es necesario trabajar con un esquema que contemple los costos y los ingresos: 

Costos de Operación: Los costos de producción y operación se refiere a los 

costos directos, indirectos y generales, relacionados con la operación y la producción”. 

(Fernández, 2010; 145) Los cuales están integrados por los siguientes: 

• Materia prima y otros materiales 

• Personal (sueldos y salarios) 

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

• Alquileres 

• Almacenamiento 

• Publicidad 

• Otros 

Para efectos prácticos, se supone que ocurren al final de cada año, aunque 

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

año: 

COP= Σ (gastos de operación) 

Ingresos Brutos: “Los ingresos brutos representan el producto de las ventas de 
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los bienes producidos y/o de los servicios prestados”. (Alvarado, 2013; 134) 

En forma general para cualquier año: 

IB= pv*Q 

Dónde: 

pv: precio de venta del bien producido 

Q: volumen de ventas correspondiente al año. 

 Además, se debe hacer uso de indicadores económicos 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 mínima 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 expresión: 

 

Dónde 

Io: Es el valor de la Inversión Inicial. 

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

n: plazo de la inversión 

k: es la tasa de interés 

t: periodo en estudio 

Tasa Mínima Aceptable de Rendimiento (TMAR): expresa el beneficio por 

recuperar al comienzo de cada año.” Esta relación de beneficio neto anual sobre la 

inversión pendiente, se suele expresar en tanto por ciento y representa el interés anual 

que genera la inversión”. (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 relación con la inversión pendiente 

por recuperar al comienzo de cada año. Esta relación, beneficio neto anual sobre 

inversión pendiente, se suele expresar en tanto por ciento y representa el interés anual 

que genera la inversión. Matemáticamente se expresa de la siguiente manera: 

 

Dónde: 

Ft: flujo de caja en el periodo n 

n: número de periodos 

i: valor de la inversión inicial 

Punto de Equilibrio (TP): “El Punto de Equilibrio es un modelo de evaluación 

que mide el tiempo en años, necesario para que los flujos monetarios netos recuperen 

la inversión inicial a una tasa mínima de rendimiento igual a cero (Guerra, 2009; 112),  

Análisis de Sensibilidad: El Análisis de Sensibilidad determina la influencia de 

un parámetro o variable en la medida de rendimiento económico. Consiste en introducir 

cambios o variaciones en la variable (inversión inicial, ingresos brutos, costos 

operacionales, valor residual, vida o tasa mínima de rendimiento) que se considera 

critica dentro de un intervalo de interés, manteniendo el resto de las variables en su 

valor más probable o en su valor promedio, con el fin de observar el efecto que 

producen tales cambios en la rentabilidad del proyecto de inversión. 

2.2.15. Cacao (THEOBROMA CACAO)  

Raffino (2020). El cacao es un árbol americano de origen amazónico, conocido 

también como cacaotero, ya que por cacao se refiere normalmente al fruto que da dicho 

árbol, o incluso al producto del secado y la fermentación de las semillas de dicho fruto. 

Se trata de un árbol de hoja perenne, siempre en floración, que requiere de climas 

húmedos 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 coloración tiende del amarillo a la púrpura, 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 años de vida del árbol.  

El cacao es natural de América y se da comúnmente en los territorios de 

Colombia, Venezuela, Brasil, Ecuador, Perú, Bolivia y Trinidad y Tobago, pero 

también en las zonas calientes de México y en el continente africano, en Costa de 

Marfil, Camerún, Nigeria, Togo, República de Congo y Ghana, así como en la selva 

asiática de Malasia e Indonesia. 

El producto más común que se elabora con el cacao es el chocolate (del náhuatl 

xocolätl), elaborado en una mezcla de azúcar, 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 preparación es tradicionalmente dulce.  

2.2.16. Chocolate 

 El chocolate (del náhuatl: xocolätl)1 es el alimento que se obtiene mezclando 

azúcar con dos productos que derivan de la manipulación de las semillas del cacao: la 

masa del cacao y la manteca de cacao. A partir de esta combinación básica se elaboran 

los distintos tipos de chocolate que dependen de la proporción entre estos elementos y 

de su mezcla, o no, con otros productos ya sea como leche, colorante, y/o frutos secos. 

Triviño (2013). 

2.2.17. Diagramas 

Al respecto, Burgos (2012), señala que “es una representación gráfica que 

desglosa un proceso en cualquier tipo de actividad a desarrollarse tanto en empresas 

industriales o de servicios y en sus departamentos, secciones u áreas de su estructura 

organizativa” (p.78). Los diagramas son representaciones gráficas que reúnen todos los 

hechos necesarios relacionados con la operación o el proceso en forma clara, a fin de 

que se puedan examinar de modo crítico y así poder implantar el método más práctico, 
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económico y eficaz.   

Tanto los diagramas de operaciones, de proceso y de recorrido, tienen 

importancia en el proceso de mejoras. Su utilización correcta ayudará a enlizar el 

problema, a resolverlo, a hacer que se acepte su solución e implantar. Estos diagramas 

son auxiliares-descriptivos e informativos valiosos para entender un proceso y sus 

actividades relacionadas.  

• Diagramas de proceso 

Es una representación gráfica de los pasos que se siguen en toda una secuencia 

de actividades, dentro de un proceso, identificándolos mediante símbolos de acuerdo 

con su naturaleza; incluye, además, toda la información que se considera necesaria para 

el análisis, 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). 

 

Figura 1. Diagrama de procesos. 

Fuente: http: //excelenciacalidad. blogspot.com /2010_10_01_archive.html. (2021) 

• Diagramas de recorrido 

Es la representación del diagrama de proceso en un plano, donde se indica el 

recorrido y el descongestionamiento (si existe) durante el proceso de producción, 

además permite revisar la distribución del equipo en la planta. Este diagrama representa 

la distribución de zonas y edificios, en donde se indica la localización de todas las 

actividades. 

Permite identificar cada actividad por símbolo y números que corresponde a los 
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que aparecen en el diagrama de flujo de proceso. El sentido del flujo debe indicarse 

empleando pequeñas flechas a lo largo de las líneas de recorrido. En el caso que se 

requiera mostrar el recorrido de más de una de las piezas, es posible emplear líneas 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. Constitución de la República Bolivariana de Venezuela 

Ordenando de manera jerárquica las normas o leyes relacionadas con la presente 

investigación, en primera instancia se tiene la constitución de la república, donde se 

pueden verificar algunos artículos relevantes para el proyecto, tales como: 

https://docplayer.es/docs-images%20/44/14721685/images/page_8.jpg
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• Artículo 112: este artículo establece que cualquier persona puede dedicarse a 

la actividad económica que prefiera, y que además el estado promoverá la 

iniciativa privada, para garantizar la creación de riqueza y la producción de 

bienes y servicios que satisfagan las necesidades de la población. 

• Artículo 114: las actividades ilícitas en el ámbito económico, serán penadas 

severamente de acuerdo con la ley. 

• Artículo 115: acá se hace mención de las garantías al derecho de propiedad, 

beneficio por el cual se debe retribuir al estado, además de cumplir con algunas 

restricciones establecidas por la ley, el incumplimiento de dichas obligaciones 

puede ocasionar la expropiación de cualquier bien. 

2.3.2. Ley Orgánica de prevención, condiciones y medio ambiente de trabajo 

(LOPCYMAT). 

Promulgada el 26 de julio de 2005 tras su publicación 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 y 

empleadores, establecer sanciones por incumplimiento de esta normativa”. 

Los artículos contenidos en esta ley están vinculados con el presente proyecto, de 

entre los cuales podemos recalcar algunos de importante relevancia. 

• Artículo 39: el presente artículo sentencia que los empleadores deben organizar 

un servicio de seguridad y salud en el trabajo conformado de manera 

multidisciplinaria, el cual debe ser de carácter preventivo, de acuerdo a lo 

establecido en esta ley. 

• Artículo 59: este artículo establece las el ambiente y las condiciones adecuadas 

en las cuales debe desarrollarse el trabajo, a los efectos de la protección de los 

trabajadores.  

• Artículo 73: acá se dictamina que el empleador debe informar al Instituto 

Nacional de Prevención, 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 publicación en Gaceta Oficial N° 

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

las buenas prácticas de fabricación que deben aplicarse durante la manipulación de 

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

higiene en la manufactura, expendio y manipulación de alimentos. 

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

los más resaltantes relacionados con el procesamiento de alimentos. 

• Artículo 4: todo alimento debe ser de la naturaleza y calidad que solicita el 

comprador u ofrezca el vendedor; y no podrá ofrecerse a la venta cuando se 

encuentre en malas condiciones, contravenga lo dispuesto en este Reglamento, 

o cuando por cualquier otro motivo pueda ser nocivo a la salud. 

• Artículo 11: quedan sujetos a las prescripciones de este Reglamento los 

establecimientos destinados a la producción y depósito de alimentos, los 

expendios fijos o ambulantes y los vehículos destinados a su transporte, ya sean 

de propiedad privada o perteneciente a cualquier entidad oficial. 

• Artículo 22: todas aquellas personas empleadas en la elaboración, depósito, 

expendio o transporte, y en general todas las que tengan contacto directo con 

los alimentos, sin ser los consumidores de ellos, deberán estar provistos del 

Certificado de Salud expedido por la autoridad sanitaria. 

• Artículo 44: los alimentos que se ofrezcan al consumo infringiendo las 

disposiciones de este Reglamento serán decomisados sin ninguna 

compensación. Cuando las causas del comiso hayan sido subsanadas a 

satisfacción de la autoridad sanitaria y dentro del plazo por ella señalado podrá 

ser levantado. 

 

2.4. Definición de Términos Básicos 

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

actual de una empresa y los obstáculos que impiden obtener los resultados deseados. 
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Distribución En Planta: implica la ordenación de espacios necesarios para 

movimiento de material, almacenamiento, equipos o líneas de producción, equipos 

industriales, administración, servicios para el personal, etc. 

Línea de producción: es reconocida como la principal forma de producir grandes 

cantidades de elementos normalizados a costos bajos. 

Logística: es la parte del proceso de gestión 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 información relacionada con estos, 

entre el punto de origen y el punto de consumo con el propósito de cumplir con las 

expectativas del consumidor. 

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

Producción: es un área de la ingeniería industrial de las más importantes debido a que 

es la encargada de generar valor agregado a las empresas y a la cadena de 

abastecimiento; en esta área es en la que se producen y fabrican los productos. 

Productividad: hace referencia a la cantidad de producción de una unidad de producto 

o servicio por insumo de cada factor utilizado por unidad de tiempo. 

Propuesta: proposición o idea que se manifiesta y ofrece a uno para un fin. 
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CAPÍTULO III 

MARCO METODOLÓGICO 

Toda investigación se fundamenta en un marco metodológico, el cual define el 

uso de métodos, técnicas, instrumentos, estrategias y procedimientos a utilizar en el 

estudio que se desarrolla,  con el propósito de cumplir con el objetivo general de la 

investigación planteada que es proponer el diseño de una planta industrial para el 

proceso de manufactura del cacao, que garantice el logro de altos estándares de 

productividad, en la empresa Procesadora y Distribuidora de Alimentos B.V.S. C.A., 

para así lograr un diseño acorde a lo requerido, que resulte rentable para la empresa.  

3.1. Tipo de investigación 

Para el Manual de Trabajos de Grado de Especialización y Maestría y Tesis del 

UPEL (2016), se entiende por proyecto factible en: “la investigación, elaboración y 

desarrollo de una propuesta de un modelo operativo viable para solucionar problemas 

requerimientos o necesidades de organizaciones o grupos sociales, programas, 

tecnología, métodos o procesos”. (p.7) 

La presente investigación estará enmarcada bajo la modalidad de un proyecto 

factible, ya que, como su nombre lo indica, tiene un propósito de utilización inmediata, 

debido a que el objetivo de este proyecto es  proponer el diseño de una planta industrial 

para el proceso de manufactura del cacao, que garantice el logro de altos estándares de 

productividad, en la empresa Procesadora y Distribuidora de Alimentos B.V.S. C.A., 

el cual permitirá aprovechar los beneficios y las oportunidades de crecimiento que 

representa contar con una planta propia para el proceso de producción que se realiza en 

la empresa.   

3.2. Diseño de la investigación 

 De acuerdo a Hernández y Col. (2006) proponen sobre el diseño de la 

investigación: 

 

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 móvil de 

investigación, para indicar los pasos o pruebas a efectuar, 

así como las técnicas para recolectar y analizar datos.(p. 

158) 

 

Diferentes autores identifican los diseños de la investigación por distintos 

criterios: según el tipo de datos a ser recolectados (Documentales, de campo, 

siendo éstos experimentales o no experimentales, éstos últimos puede ser 

transversales y longitudinales, clasificándose los primeros en descriptivos o 

correlacionales). 

De acuerdo a estos criterios de clasificación, la investigación llevó un 

diseño mixto, tanto documental, debido a que requería el estudio de 

documentación bibliográfica junto una investigación de campo, ya que permitió 

a través de la observación directa, obtener datos directamente del proceso de 

producción 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 Investigación 

El nivel de la investigación es pertinente de acuerdo al grado de 

profundidad con que se afronta el objeto de estudio, conforme al nivel, la 

investigación se clasifica en descriptiva.  Según Arias (2012), define la 

investigación descriptiva que: 

 

Consiste en la caracterización de un hecho, fenómeno, 

individuo o grupo, con el fin de establecer su estructura o 

comportamiento. Los resultados de este tipo de investigación 

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 investigación descriptiva de acuerdo 

a la definición 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 diseño de la planta industrial.  

3.4. Población y Muestra 

3.4.1. Población 

Es importante establecer, a qué o quién, serán válidas las conclusiones que se 

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

 

La población, o en términos más precisos población objetivo, 

es un conjunto finito o infinito de elementos con características 

comunes para los cuales serán extensivas las conclusiones de 

la investigación. Esta queda delimitada por el problema y por 

los objetivos del estudio. 

 

Partiendo de esta definición, la población 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 investigación se hizo necesaria la selección de muestra, para 

tal caso Busot. (2002), la define como: “el subconjunto representativo y finito que se 

extrae de la población accesible y debe ser representativa de la misma”. (p.112), por lo 

que debe considerarse la selección de una parte de la población para que sea objeto de 

estudio.  

Como se dijo anteriormente, la población para el estudio del presente proyecto de 

investigación habita en el Estado Aragua, lugar en el cual se propone instalar la planta, 

para así determinar una visión clara de las características del producto que se quiere 

introducir en el mercado en competencia. Esta población estará representada por el 

mercado objetivo, es decir, los clientes potenciales. 

Existen diversas maneras para obtener el tamaño de una muestra dependiendo de los 

datos con que se cuente, en este caso para obtener el tamaño ideal de la muestra se hace 

uso de la siguiente fórmula propuesta por Murray (2005) para una población finita, 
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𝑛 =  
𝑍2𝜎2𝑁

𝑒2(𝑁 − 1) + 𝑍2𝜎2
 

Donde: 

n = tamaño de la muestra poblacional a obtener.  

N = tamaño de la población total. 

σ = desviación estándar de la población. 

Z = valor obtenido mediante niveles de confianza. 

e = límite aceptable de error muestral. 

En este trabajo se utilizarán los siguientes datos: N = 2.505.937 (cantidad de 

habitantes del estado Aragua). Para el caso de la desviación estándar poblacional, la 

cual representa la dispersión de los datos, se desconoce este dato por lo que se utilizará 

un valor comúnmente usado, constante que equivale a 0.5, un nivel de significancia de 

95%, considerado así por la fiabilidad de la muestra, lo que define un valor de Z = 1.96 

y un error máximo admisible de 10%. Dichos valores garantizan que se realice una 

investigación válida y completa. 

𝑛 =  
(1,96)2(0,5)2(2.505.937 )

(0,10)2(2.505.937  − 1) + (1,96)2(0,5)2
 

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

resultado un tamaño de muestra de n = 96,036 ≈ 97. 

3.5. Técnicas e instrumento de recolección de datos 

Para Arias (2012) son “el proceso de obtención de datos e información útil para 

el desarrollo del sistema y procedimientos a proponer” (p.114). En el presente proyecto 

para obtener la información concerniente a la misma se aplicarán técnicas: Observación 

Directa, Encuesta y la Revisión Documental. 

3.5.1. Técnicas de recolección de datos 

3.5.1.1. Observación Directa  

Según Tamayo y Tamayo (2007) La observación “es aquella en la cual el 

investigador puede observar y recoger datos mediante su propia observación”. 

(p.122). Esta observación tiene como objetivo indagar en el campo de trabajo 

sobre el desarrollo del proceso de producción actual en general, procedimientos 
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utilizados y actuación 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 información 

de una muestra de individuos. La información es recogida usando procedimientos 

estandarizados de manera que a cada individuo se les hace la misma pregunta en más 

o menos la misma manera” (Tamayo y Tamayo, 2007; 65). Por lo tanto, la encuesta fue 

utilizada con la finalidad de recopilar información directamente del mercado actual, la 

cual se aplicó a los principales consumidores de la región.  

3.5.1.3. Revisión Documental 

Según el Manual para la elaboración de Trabajo de Grado de la Universidad 

Pedagógica Experimental Libertador (UPEL, 2016), “consiste en la etapa del modelo 

científico a través de la cual, el investigador reúne los antecedentes teóricos y las 

investigaciones anteriores existentes sobre el tema dado” (p.123). Dentro de esta 

perspectiva, dicha técnica se aplica por medio de la revisión documental de los 

materiales escritos que se consultarán y que son de interés para esta investigación, que 

permitieron darle soporte y mayor veracidad al estudio realizado y obtener nuevos 

conocimientos del mismo. 

3.5.2. Instrumentos Utilizados en la Recolección de Datos 

 Arias. (2012). Un instrumento de recolección de datos: “Es cualquier recurso, 

dispositivo o formato (en papel o digital) que se utiliza para obtener registros o 

almacenar información” (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 evaluación 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 investigación se hizo uso del cuestionario como instrumento de 

recolección, definido por Arias (2012) como “una técnica de recogida de información 

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 permitirá registrar información de 

todo tipo siendo almacenada, para luego ser analizada. Según Arias. (2012) lo define 

“Es un documento similar al diario. En el que se registra la información de los hechos, 

eventos o acontecimientos en propio terreno, ayudarían a analizar la situación al 

momento de recoger el material” (p.77). Por lo tanto, el cuaderno fue la herramienta en 

la cual se llevó el registro de los datos recopilados en la observación, entrevista e 

investigaciones realizadas. 

3.6. Validación del Instrumento 

Hernández, Fernández 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 recolección de datos del presente 

estudio, se realiza a través de la validez de contenido, es decir, se determina hasta donde 

los ítems que contiene el instrumento son representativos del dominio o del universo 

contenido en lo que se desea medir. 

 En este orden de ideas, la validación 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 institución, siendo estos Ing. Ana Avendaño, docente 

de la institución, quien administra asignaturas de la carrera de Ingeniería Industrial y 

coordinadora del área de nuevo ingreso y estudios básicos; por último, la Dra. Milbeth 

Rodríguez, también docente de dicha facultad. Ambas docentes, concluyeron que el 

instrumento era válido y autorizaron su uso (ver anexo A, pág. 217). Adicionalmente, 
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esta encuesta se realizó con la finalidad de determinar cuáles son los productos 

derivados del cacao con mayor consumo en la población de la zona del estado Aragua 

y definir los requerimientos de producción en la empresa. 

3.7. Técnicas de análisis de datos  

Una vez empleada la técnica de la encuesta, los datos obtenidos serán agrupados 

en una tabla de distribución de frecuencias, graficados en diagramas circulares y 

posteriormente analizados, utilizando para tal fin la técnica de estadística descriptiva. 

Tal como lo refieren Selltiz (2006: p. 430), “El propósito del análisis es resumir las 

observaciones llevadas a cabo de forma tal que proporcionen respuestas a las 

interrogantes de investigación”. El análisis implica el establecimiento de categorías, la 

ordenación y manipulación los datos para resumirlos y poder sacar algunos resultados 

en función de la interrogante de la investigación.  

Ya realizado el cuestionario se procedió al análisis e interpretación de los 

procesos estadísticos para la construcción y valoración de la premisa obtenida; 

seguidamente se realizó el diseño a presentar como solución de la problemática 

planteada.  Por consiguiente, afirma Sabino (2008: p. 99), la técnica de análisis de datos 

es: “cualquier recurso de que se vale el investigador para acercarse a los fenómenos y 

extraer de ellos la información”. Por lo tanto, para el análisis e interpretación de los 

resultados, se procederá a tabularlos en cada uno de los ítems del instrumento 

seleccionado y posteriormente a presentarlos en gráficos, esto con el fin de exponer de 

forma clara y sencilla dichos resultados. Partiendo de esta presentación de resultados 

se podrá realizar un análisis e interpretación individual a cada respuesta obtenida para 

conectarla con las bases teóricas que sustentan la investigación en correspondencia con 

las variables que han sido establecidas. 

3.8. Fases metodológicas  

Para la elaboración de la presente investigación, se tomaron en consideración 

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

específicos base, planteados en el capítulo I, las cuales se detallan a continuación: 
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Fase I: Diagnostico de la situación actual en el proceso de manufactura del cacao. 

Esta fase de investigación, tiene la finalidad de realizar un diagnóstico de la 

situación 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 problemática existente.  

De igual forma, se realizó una investigación de mercado basada en datos 

históricos sobre el consumo per cápita de derivados del cacao y el censo poblacional 

oficial más actualizado para la zona en estudio con la finalidad de determinar la 

demanda actual, también se investigó sobre los principales productores de derivados 

del cacao en la zona de interés para conocer la oferta actual y calcular la demanda 

potencial, además se realizó una encuesta a habitantes de la región de Aragua para 

conocer los principales productos derivados del cacao que consumen y la frecuencia de 

ese consumo. Con estos datos se procedió a la toma de decisión sobre el plan de 

producción y la capacidad de producción con la que la empresa logrará obtener 

beneficios. 

Fase II: Determinación 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 tecnologías, maquinarias, equipos, insumos, proveedores, recursos 

humanos, entre otros. 

Fase III: Diseño 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 diseño de una planta para el proceso de manufactura del cacao donde se 

pueda realizar la transformación de los granos de cacao en chocolate. A fin, de 

contribuir a la mejora de los procesos realizados artesanalmente para la elaboración del 

producto final; proponiendo de esta forma una solución a la problemática presentada 

por la empresa Procesadora y Distribuidora de Alimentos B.V.S., C.A. 



  

46 
 

Fase IV: Determinación desde el punto de vista económico la factibilidad de la 

instalación de la planta. 

Se determina la factibilidad económica para el diseño 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 aplicación, 

considerando el factor humano y los recursos materiales involucrados en este proyecto. 



 

 

CAPÍTULO IV 

RESULTADOS 

En este capítulo, se describen los resultados obtenidos durante el desarrollo de la 

investigación, dando así cumplimiento a los objetivos trazados, los cuales fueron 

estructurados mediante cuatro fases. En la primera de ellas se diagnosticó la situación 

actual en el proceso de manufactura del cacao, además se realizó el estudio de mercado 

para así establecer la capacidad de producción. En la segunda fase se detallan los 

requerimientos técnicos. Posteriormente, en la tercera fase, se elabora el diseño 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 último, en la cuarta fase se evalúa la 

factibilidad económica del diseño propuesto. 

Fase I 

4.1. Diagnostico de la situación actual en el proceso de manufactura del cacao. 

     El objetivo de esta fase es diagnosticar la situación 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 aplicación de técnicas de recolección 

de información, con la misma se espera conseguir una descripción 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 históricos del 

consumo per cápita de la población en estudio para establecer la capacidad productiva 

que se adapte a las necesidades de la empresa, además se utilizó el método de encuesta 

para determinar los productos derivados del cacao que más consume esta población y 

así poder dar prioridad de producción según los resultados
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4.1.1. El Producto: Generalidades del cacao  

* Origen del cacao 

      Carl Von Linne, científico suizo del siglo 18, da el nombre Theobroma Cocoa como 

denominación científica del cacao. El significado etimológico de la palabra (Theo) dios 

(broma) comida ("comida de los dioses") está íntimamente relacionado con los 

orígenes 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 indígenas. 

*El árbol.  

      El joven árbol de cacao es particularmente sensible al sol y al viento, y necesita 

desarrollarse a la sombra de otros árboles llamados “madres del cacao” tales como el 

banano, el algodonero, el caucho, etc. Mide cerca de 5 metros en 3 años, y alcanza 8 

metros hacia la edad de 10 años, aunque en cultivo se forma como arbusto de 2 o 3 m 

de altura. Un árbol vive hasta los 30-40 años. 

*Flores.  

      El árbol de cacao produce flores casi a lo largo de todo el año, sus pequeñas flores 

de color rosado y sus frutos crecen de forma inusual, directamente del tronco y de las 

ramas más antiguas. Las flores pequeñas son polinizadas exclusivamente por mosquitas 

que prosperan en ese entorno. 

*Frutos.  

     Los frutos del árbol del cacao reciben el nombre de piñas o 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 jóvenes. Al 

madurar la coloración varía entre al amarillo, rojo naranja y rojo oscuro. El número de 

semillas por fruto varía según las especies, desde 25/30 en los criollos, hasta 60 o 70 

en algunos forasteros amazónicos, pesa aproximadamente 450 g cuando madura. Un 

árbol comienza a rendir cuando tiene 4 o 5 años. 
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*Variedades.  

      El cacao suele clasificarse en 3 grandes grupos de acuerdo a sus características más 

evidentes (forma del fruto, color y tamaño del grano, cantidad de granos por fruto, etc.). 

• Tipo Criollo. 

      Esta variedad representa los cacaos originales, cuyas plantaciones más antiguas se 

remontan al siglo XVII. Son los más reconocidos entre la chocolatería fina. Su 

característica principal es su bajo amargor y suave perfume que permite desarrollar 

gustos bien aromáticos, especialmente en chocolates negros. A pesar de sus 

propiedades tan particulares y deseadas, menos del 5% de la producción 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 sinónimo de 

exclusividad en los mercados más desarrollados, es considerado un cacao fino y de 

aroma. Es cultivado principalmente en el Caribe, Venezuela, Nueva Guinea Papúa, las 

Antillas, Sri Lanka, Timor Oriental y Java 

• Tipo Forastero.  

       Este grupo es muy diversificado y representa especies mucho más resistentes y 

mucho más productivas que Criollo, y es por eso que abarcan aproximadamente el 90% 

de la producción mundial. Es utilizado por las grandes multinacionales para producir 

sus chocolates de consumo masivo. Su característica principal es su fuerte amargor, 

alta astringencia y falta de aroma. Se encuentra en África del Oeste y Brasil. 

• Tipo Trinitario.  

      Son híbridos entre Criollos y Forasteros. Su origen se remonta al siglo XVIII, en la 

isla de Trinidad (de ahí su nombre), donde las plantaciones originales de cacao Criollo 

fueran devastadas por desastres naturales y luego reemplazadas por plantas de tipo 

Forastero. Estas últimas terminaron por cruzarse con las sobrevivientes de cacao 

Criollo dando origen al Trinitario, un cacao que conserva en alguna medida ambas 

características de sus ancestros: cultivo resistente y a la vez grano aromático. Tanto los 
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cacaos Criollo como Trinitario forman parte del grupo comúnmente conocido como 

"cacao fino" o "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 

excepción es el cacao ecuatoriano conocido como "Arriba", que técnicamente es un 

Forastero, pero que dadas sus características aromáticas 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) 

 

 

Figura 3: Cacao forastero y criollo  

Fuente: Raffino, M. (2020). 

 

*Partes de la fruta.  

      El fruto del cacao está compuesto por tres partes que son: la cascara de la mazorca, 

la pulpa y la semilla o grano de cacao, siendo esta última la más reconocida y 

comercializada para la elaboración de chocolates. 

*Semilla o grano.  

      El número de semillas por fruto varía según 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 elaboración del chocolate.  
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*Usos del grano de caco 

      Del proceso de transformación de las almendras se obtiene tres subproductos: licor 

o masa de cacao, manteca, pasta y polvo de cacao. El licor y la manteca de cacao 

constituyen los ingredientes básicos para la elaboración del chocolate. (Ver Cuadro1). 

 

Cuadro 1. Usos de la semilla de cacao 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PRODUCTOS 

INTERMEDIOS 

Licor de 

Cacao 

 

 

 

Este producto es utilizado junto con 

otros ingredientes para la producción de 

chocolates. El chocolate se considera un 

producto final, aunque puede ser 

procesado adicionando otros 

ingredientes para fabricar productos 

como coberturas de chocolate. 

Manteca 

de Cacao 

 

 

Este producto también se usa para la 

manufactura de chocolates. También es 

ampliamente utilizada para la 

fabricación de productos cosméticos 

como cremas humectantes y jabones. 

Pasta de 

Cacao  

Puede ser utilizado para la elaboración 

de golosinas, como dulces, bombones, 

etc. 

Cacao en 

Polvo 

 

 

 

 

Puede ser utilizado como ingrediente 

para la producción de cualquier 

producto alimenticio. Por ejemplo, es 

utilizada para la manufactura de bebidas 

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 

azúcar con dos productos intermedios 

del cacao, la pasta de cacao y la manteca 

de cacao. A partir de esta combinación 
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CHOCOLATE 

 

básica, se elaboran los distintos tipos de 

chocolate, que dependen de la 

proporción entre estos elementos y de su 

mezcla o no con otros productos tales 

como leche y frutos secos 

Autor: Rosales, V. (2021) 

 

*Composición química.  

      Es muy energético pues contiene grasas, hidratos de carbono y proteínas. La 

almendra de cacao, seca y curada (haba), contiene un 50 % de grasa (manteca de cacao) 

o más dependiendo de la variedad, un 10 % de almidones y proteínas, y el % restante 

cientos de compuestos identificados, entre ellos cafeína y teobromina (metilxantinas o 

alcaltoides que estimulan el sistema nervioso), serotonina y feniletilamina (hormonas 

que ayudan al buen humor y ánimo). 

Consumo Mundial de Cacao en Grano y Chocolate 

Existen varios criterios para la medición del consumo de cacao, ya se trate del ámbito 

mundial o de un país/región determinada. Destacan, entre ellos, el consumo primario 

de cacao y el consumo final de chocolate (en términos per cápita). Así mismo, uno de 

los indicadores más 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 estimación 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 años). 

En relación con la primera, la molienda de cacao se lleva a cabo en los países de 

mayor desarrollo industrial (no productores de cacao), destacando la participación de 

Europa occidental con la actividad desarrollada en los Países Bajos, Alemania, Reino 

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

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
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acuerdo con el criterio del consumo primario o de la molienda. La segunda región 

moledora más importante es América, liderada por Estados Unidos, seguido a distancia 

por Brasil. En Asia y Oceanía destacan Malasia e Indonesia, en los que se refleja el 

aumento del consumo en Asia derivado del crecimiento del ingreso en los países 

emergentes y los altos ingresos relativos que mantienen los países del sudeste asiático. 

Por su parte, en África, los países líderes 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 región, debido al comercio internacional de subproductos y bienes finales entre 

países. Así, por ejemplo, al menos una parte de las moliendas de Europa occidental a 

lo largo del periodo analizado fue utilizada para la fabricación de chocolate, que más 

tarde fue exportado para su consumo final a Europa oriental y Rusia. Además, las 

moliendas de cacao en algunos países de África tienen como objetivo principal la 

exportación 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 estadísticas de la molienda de cacao en grano en el mundo 

presentadas por la Organización 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 (Gráfico 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 mostró debilidad debido a las existencias abundantes de este producto 

en el mercado mundial (ICCO, 2014a). Un análisis sintético del citado Gráfico permite 

concluir que, en cinco décadas, el consumo mundial del cacao se ha multiplicado por 

cuatro. 

https://www.redalyc.org/journal/1992/199255867002/html/#gf1
https://www.redalyc.org/journal/1992/199255867002/html/#redalyc_199255867002_ref48
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Gráfico 1: Consumo mundial primario/moliendas de cacao en grano, años cacaoteros 

seleccionados del período 1960/61-2013/14 (en miles de toneladas) 

Fuente: ICCO (2008, 2010a, 2010b, 2013, 2014a, 2014b) 

 

Observado más en detalle, entre 2000/01 y 2009/10, el consumo primario de cacao 

en grano (medido por el total mundial de moliendas del grano) continuó con una 

tendencia al alza, a una tasa media de crecimiento anual de 1,9%; esto significó un 

aumento total de 600.000 toneladas durante el citado periodo. Así mismo, es importante 

mencionar el efecto dinamizador que tuvo la instalación de nuevas plantas 

procesadoras en algunos países que realizan molienda, como por ejemplo Alemania y 

Ghana (ICCO, 2010b). 

El negocio del procesamiento de cacao ha sido muy rentable en los últimos años, con 

precios altos para la manteca de cacao hasta el año cacaotero 2007/08. Las moliendas 

mundiales han aumentado prácticamente todos los años. Se exceptúan 2001/ 02 cuando 

disminuyeron casi un 6,0% y, más recientemente, 2008/09 con una caída de casi 7,0%, 

debido al incremento de las existencias de manteca de cacao. 

Más recientemente y de acuerdo con la Asociación de Chocolate, Galletas y 

Confiterías de Europa (CAOBISCO, 2013), el consumo mundial per cápita de 

productos de chocolate ha registrado un crecimiento consistente en la mayoría de los 

https://www.redalyc.org/journal/1992/199255867002/html/#redalyc_199255867002_ref41
https://www.redalyc.org/journal/1992/199255867002/html/#redalyc_199255867002_ref42
https://www.redalyc.org/journal/1992/199255867002/html/#redalyc_199255867002_ref43
https://www.redalyc.org/journal/1992/199255867002/html/#redalyc_199255867002_ref47
https://www.redalyc.org/journal/1992/199255867002/html/#redalyc_199255867002_ref48
https://www.redalyc.org/journal/1992/199255867002/html/#redalyc_199255867002_ref49
https://www.redalyc.org/journal/1992/199255867002/html/#redalyc_199255867002_ref43
https://www.redalyc.org/journal/1992/199255867002/html/#redalyc_199255867002_ref14
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países analizados durante el periodo 2006-2011. De acuerdo con este criterio y datos 

de dicha Asociación, los principales países consumidores serían Alemania, Suiza, 

Reino Unido, Noruega y Austria. Es importante resaltar que los grandes productores 

mundiales de cacao (con excepción de Brasil, con 3,53%), no aparecen como grandes 

consumidores (ver tabla 3). Además, la dinámica del consumo al nivel mundial ha sido 

heterogénea: mientras en algunos países cuyo posicionamiento en el ranking mundial 

no es de los más elevados ha crecido significativamente en años recientes (Estonia, 

Portugal y Brasil), en otros tantos se observa una importante contracción (Bélgica, 

Polonia y el propio Reino Unido). 

Así mismo, en los mercados tradicionales de Estados Unidos y Europa se han 

producido algunos cambios en los gustos del consumidor y en la percepción acerca de 

los beneficios positivos del consumo de productos de chocolate negro o con alto 

contenido de cacao sobre la salud, así como una ampliación del mercado en los países 

asiáticos, generalmente promovidos por las campañas publicitarias de las grandes 

empresas. Todo ello ha permitido una segmentación del mercado del chocolate e 

incluso ha llevado a algunos consumidores de los estratos socioeconómicos medios y 

altos, a considerar que el consumo de chocolate negro, orgánico y de bombones finos 

o gourmet sea ahora «un lujo» asequible (Cartay, 1999). De este modo, los 

consumidores –sobre todo en los países desarrollados–, exigen cada vez más productos 

de cacao que tengan elevados niveles de calidad organoléptica. Inclusive, muchas 

empresas tradicionalmente conocidas por la elaboración 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 recesión económica mundial 

en los últimos años (en particular, la crisis mundial de 2008 y sus secuelas que aún 

persisten en algunos países), afectaron negativamente esta tendencia. 

 

 

https://www.redalyc.org/journal/1992/199255867002/html/#redalyc_199255867002_ref16
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Tabla 3: Mundo: evolución del consumo de productos de chocolate per cápita, 

2006-2011 (países seleccionados, en Kg/persona/año y %) 

 

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 

disminución del 31,8% de la superficie cosechada en menos de diez años. En 2007 se 

produjeron 14.739 toneladas de cacao en grano, esta producción se encuentra 

distribuida en tres regiones, las cuales involucran catorce entidades federales La región 

suroccidental muestra el menor porcentaje de superficie cultivada y el mayor 

rendimiento. En esta región 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). 

 

https://www.redalyc.org/journal/1992/199255867002/html/#redalyc_199255867002_ref14
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Tabla 4: Superficie cosechada, producción y rendimiento de las diferentes 

regiones productoras de cacao en Venezuela  

 

Regiones Entidades 
Superficie 

cosechada (ha) 

Producción 

(Tm) 

Rendimiento 

(Kg ha-1) 

 

Nororiental Sucre . . . 

. Monagas 24.396 6.830 283 

. 
Delta 

Amacuro 
. . . 

 

Norcentral-Costera Miranda . . . 

. Aragua 19.540 4.655 208 

. Carabobo . . . 

. Guárico . . . 

. Yaracuy . . . 

 

Suroccidental Táchira . . . 

. Apure 7.790 3.254 460 

. Barinas . . . 

. Mérida . . . 

. Zulia    

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 XVI hasta el inicio 

de la época de independencia en 1810), las preparaciones que contenían cacao eran 

básicamente tres: el cerrero, el chorote y el chocolate. El cerrero se elaboraba con solo 

agua y cacao, sin añadir especias, azúcar u otro endulzante. Se consumía 

principalmente en el campo y a cualquier hora del día, incluso como sustituto del agua. 

El chorote, por su parte, era una bebida más elaborada que se consumía mucho en las 

ciudades. Se preparaba a partir del cacao molido y tostado, que se ponía a hervir y luego 

se desgrasaba, añadiendo azúcar moscabada. Se consumía generalmente en el almuerzo 

y cena, siendo poco apreciado por los foráneos.  

El chocolate era mucho más elaborado y «señorial», pudiéndose preparar a la 

española o a la italiana. Se elaboraba con pasta de cacao bien trabajada con una piedra, 

azúcar, canela, clavos de olor, vainilla, almizcle y esencia de ámbar, agregando también 



 

59 
 

un puñado de harina de habas bien tamizado. A diferencia del chocolate a la europea, 

una de las características que distinguía al chocolate caraqueño era la adición de un 

ingrediente autóctono (el maíz), que se utilizaba tostado para espesar el chocolate y 

hacerlo más rendidor (Gilij, 1955; Lovera, 2000). 

Hasta mediados del siglo XIX el cacao se consumía solo en forma de bebida. Se ha 

comprobado además que en la tradicional dulcería criolla venezolana este producto no 

hacía 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 autóctono más representativo en la 

economía colonial en el territorio de lo que hoy es Venezuela. De manera que no fue 

sino hasta bien entrado el siglo XIX que los consumidores tuvieron ocasión de degustar 

tabletas de chocolate en el país, como resultado de las innovaciones tecnológicas y de 

la instalación de las primeras fábricas de estos productos en el país (Lovera, 2000). 

Las formas más comunes de consumo de cacao (previa transformación 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. 

Así mismo, son importantes las bebidas achocolatadas elaboradas con polvo de cacao, 

o bebidas calientes preparadas con chocolate de taza o bolas de cacao elaboradas 

artesanalmente. A su vez, la manteca y el licor de cacao (pasta de cacao obtenida luego 

del prensado de los granos) son empleados principalmente como ingredientes en la 

elaboración de chocolate, para conferirle propiedades sensoriales y físicas. 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), así 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 confiterías, 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 

https://www.redalyc.org/journal/1992/199255867002/html/#redalyc_199255867002_ref34
https://www.redalyc.org/journal/1992/199255867002/html/#redalyc_199255867002_ref67
https://www.redalyc.org/journal/1992/199255867002/html/#redalyc_199255867002_ref67
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tostado, maní (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 maní) o rellenos con siropes o emulsiones 

concentradas azucaradas de frutas, incluso con trozos de estas últimas, 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 más a marcas locales o regionales, elaborados muchos de ellos por micro 

y pequeñas empresas, gracias a la promoción de iniciativas privadas y cooperativas que 

intentan revalorizar productos locales de reconocida calidad como el cacao venezolano; 

galletas y preparaciones análogas, cubiertas o rellenas de chocolate; c) jaleas o cremas 

de chocolate combinadas con leche, azúcar y avellana (entre otros), presentadas en 

pequeños 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 preparación de estas bebidas en el hogar.  

En este último 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 presentación en polvo; y, e) el 

cacao en bola, que se obtiene a partir del tostado de los granos de cacao, al que se le 

agrega papelón, canela o cilantro, clavos de especia o semillas de malagueta. Se mezcla 

hasta hacer una masa homogénea, con la que se hacen pequeñas 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, dejándolo 

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

https://www.redalyc.org/journal/1992/199255867002/html/#redalyc_199255867002_ref27
https://www.redalyc.org/journal/1992/199255867002/html/#redalyc_199255867002_ref64
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b) Manteca de cacao: popularmente se cree que su uso es mayormente cosmético, 

bajo la forma de preparaciones o ungüentos contra la resequedad de la piel y los labios 

(para estos últimos, 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 Nutrición, 2015). No obstante, el mayor 

porcentaje de este subproducto se destina, al igual que ocurre en otros países, a la 

preparación del chocolate blanco. Adicionalmente, la manteca también se emplea en 

panadería y repostería, así 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 extraído 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 añadir agentes alcalinizantes, acidificantes y emulsificantes 

(SENCAMER, 1998). También se conoce bajo esta denominación a una preparación 

(producto final) a la que se añade alcohol etílico, agua y azúcar (Chocozona, 2015), 

que es ofrecida como una bebida de sabor dulce o 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 última es la guarapita de cacao, una bebida alcohólica 

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 elaboración de chocolates, 

bombones y otros productos de confitería. No debe confundirse con el polvo de cacao 

azucarado, pues este último es un producto final que tiene una doble función: la primera 

es dar sabor, en tanto que la segunda es la de servir como cobertura para productos de 

confitería y postres congelados. También, como ya se ha indicado, es ingrediente 

principal en la industria de bebidas, empleado en la preparación de batidos de 

chocolate. 

https://www.redalyc.org/journal/1992/199255867002/html/#redalyc_199255867002_ref56
https://www.redalyc.org/journal/1992/199255867002/html/#redalyc_199255867002_ref88
https://www.redalyc.org/journal/1992/199255867002/html/#redalyc_199255867002_ref18
https://www.redalyc.org/journal/1992/199255867002/html/#redalyc_199255867002_ref5
https://www.redalyc.org/journal/1992/199255867002/html/#redalyc_199255867002_ref92
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Al mismo tiempo, junto con los productos industriales y artesanales de reciente data 

o de larga tradición, en años recientes destacan iniciativas llevadas a cabo por 

cocineros, gastrónomos, investigadores y chocolateros del país utilizando cacaos 

venezolanos. Su actividad profesional se ha orientado al estudio y difusión de diversas 

técnicas de preparación y recetas culinarias, con el fin último de incentivar el uso del 

cacao en la cocina venezolana; y, con ello, la innovación 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 

estadísticas contenidas en las Hojas de Balance de Alimentos de la FAO incluye dentro 

de este grupo de alimentos (además 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 

año y otro, en la estructura de la disponibilidad total para consumo humano (DCH) de 

los estimulantes (medida en gramos/persona/día), el café (con aproximadamente 69% 

de la DCH del año 2013) es históricamente 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 año). Por su parte, la fila de té y yerba mate registra un 

consumo marginal en Venezuela; más aún en el año 2013, cuando según las estadísticas 

oficiales fue nulo (INN, 2015); en 2014 representó apenas 1,42% del consumo total de 

estimulantes. 

En síntesis, en el Gráfico  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 período 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 básicamente con la disminución de la superficie 

cultivada y los bajos rendimientos del cultivo registradas durante el mismo); y otro 

nuevo período de crecimiento, entre 1981 y 2014, al 3,66% como promedio interanual. 

 

https://www.redalyc.org/journal/1992/199255867002/html/#redalyc_199255867002_ref80
https://www.redalyc.org/journal/1992/199255867002/html/#redalyc_199255867002_ref56
https://www.redalyc.org/journal/1992/199255867002/html/#gf2
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Gráfico 2. Venezuela: consumo per cápita de chocolate y otros productos de cacao, 1949-

2014 (en kilogramos/persona/año) 

Fuente:  Calvani (2003); INN (varios años); INN-FP (varios años); INN-ULA (varios años) 

 

Las cifras más 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 transformación agroindustrial 

del insumo cacao almendra primero, y luego del licor de cacao), de los cuales se 

destinaron al consumo doméstico 32.622 toneladas. Así, con una población estimada 

para este año de 29.786.263 habitantes, el consumo aparente de chocolate en Venezuela 

fue de 1,3 kilogramos/persona/año aquel año. Esto implica que, dado que apenas se 

exportaron en Venezuela (según las estadísticas 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 año se importaron en términos netos 

4.740 toneladas de chocolate y otros productos, el país 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 

https://www.redalyc.org/journal/1992/199255867002/html/#redalyc_199255867002_ref13
https://www.redalyc.org/journal/1992/199255867002/html/#redalyc_199255867002_ref54
https://www.redalyc.org/journal/1992/199255867002/html/#redalyc_199255867002_ref58
https://www.redalyc.org/journal/1992/199255867002/html/#redalyc_199255867002_ref59
https://www.redalyc.org/journal/1992/199255867002/html/#redalyc_199255867002_ref56
https://www.redalyc.org/journal/1992/199255867002/html/#redalyc_199255867002_ref56
https://www.redalyc.org/journal/1992/199255867002/html/#redalyc_199255867002_ref57
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consecuencias económicas, como ya se ha indicado, y eso se ha traducido en la práctica 

en el posicionamiento de los productos nacionales dentro de las preferencias de los 

consumidores venezolanos. 

4.1.2. Identificación 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 producción de pasta de cacao, 

manteca de cacao, cacao en polvo, chocolate real, siendo estos los productos que 

ofrecen al mercado, ejecutando un proceso de producción de forma artesanal en la 

actualidad. 

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

      La empresa se constituye como de responsabilidad limitada y se eligió como 

denominación comercial de la compañía Procesadora y Distribuidora de Alimentos 

B.V.S. C.A., debido a que es fácil 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 año 2018 por un grupo de inversionistas, los cuales 

apuestan por la calidad, la mejora y la innovación de nuestros granos de cacao, proceso 

y producto, con el fin de generar emociones, bienestar y satisfacción alrededor del 

mejor cacao de Venezuela 

***Descripción de los equipos y herramientas claves para garantizar la 

producción en la empresa Procesadora y Distribuidora de Alimentos B.V.S. C.A. 

Previo a la descripción del sistema de producción actual de la empresa 

Procesadora y Distribuidora de Alimentos B.V.S. C.A., se presentan los equipos y 

herramientas claves para garantizar la producción, cabe acotar que  algunos de estas 

maquinarias son alquiladas, por lo que la empresa no ha realizado la adquisición de los 

mismos, como se mencionó en el Capítulo I del Problema, pág. 4, lo que genera costos 

extras en los que se incurren para la realización del proceso de producción, que se 



 

65 
 

trasladan al costo final del producto terminado y además limita la producción 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 producción 

N° DESCRIPCIÓN DE LA 

ACTIVIDAD 

EQUIPOS  

1 Listado de materia prima requerida Ninguno 

2 Recepción de la materia prima Báscula capacidad 400 Lb. 

3 Almacenamiento Transportador Manual 

4 Ingreso de materia prima Computadora 

5 
Se lleva al departamento de 

producción manualmente. 
Transporte móvil manual 

6 Proceso de Fermentación 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 Hidráulica/Alquilado 

12 Proceso de Mezclado Conchadora/Alquilado 

13 Proceso de Moldeado  Máquina Vibradora/Alquilado 

14 
Traslado a almacén de  

producto terminado 
Transporte móvil manual. 

15 Almacenamiento del PT  Paletas de Madera 

Autor: Rosales, V. (2021)
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Figura 5: Equipos alquilados por Procesadora y Distribuidora de Alimentos B.V.S. C.A. 

Autor: Rosales, V. (2021) 

HORNO TOSTADOR DESCASCARILLADOR

A 

PRE-MOLINO 

PRENSA HIDRÁULICA CONCHADORA 

MOLINO REFINADO  



 

67 
 

4.1.3. Descripción del Sistema de Producción, 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 Limón Estado Aragua, los cuales alquilan las 

instalaciones y los equipos antes descritos, esta cuenta con 3 áreas de trabajo, en la 

primera se encuentran el horno tostador y la descascarilladora, en la siguiente área se 

encuentra el molino refinador junto con la prensa hidráulica y en la tercera área está la 

conchadora junto con las mesas de trabajos múltiples y refrigeradores para almacenar 

el producto terminado que así lo requiera, en estos espacios se desarrolla la 

transformación del cacao en subproductos tales como la cascarilla de cacao, el licor de 

cacao, la manteca de cacao, el cacao en polvo y por último 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 o a gas, y su función 

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 gránulos, después se pasa por un molino refinador de alta velocidad 

que activa el aceite y convierte los gránulos de cacao en una pasta liquida de cacao, 

dependiendo de la producción estimada de chocolate una parte de esta pasta será 

destinada para llevar a una prensa hidráulica, la cual extraerá 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 extraído es a lo que se le llama manteca de cacao, el cual es 

una parte esencial en la producción del chocolate. 

Etapa II. Conchado  

Luego de haber obtenido la manteca de cacao, esta se mezcla en una máquina 

llamada conchadora la cual mezcla la pasta de cacao, la manteca de cacao y otros 

ingredientes, manteniendo ciertos parámetros como la temperatura en niveles óptimos 

(37-39° C) por un tiempo determinado hasta que todos estos ingredientes estén 
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homogeneizados. 

Etapa III. 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 máquina 

vibradora que elimina la mayoría 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 último paso desmoldarlo e introducirlo en su empaque final donde 

será conservado hasta ser dispuesto para la distribución. 

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 continuación, 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 la empresa Procesadora y Distribuidora 

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

Figura 6. Diagrama de flujo del proceso de Procesadora y Distribuidora de Alimentos 

B.V.S. C.A.  

Autor: Rosales, V. (2021) 

 

4.1.5.  Análisis de la Demanda 

Presentación de los datos y resultados de encuestas 

Como se hace referencia en el capítulo anterior, para la recolección de 

información 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 instalación 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 Metodológico (Ver anexo A, pág. 185). 

De igual forma, el instrumento fue validado por medio de la revisión de dos expertos, 

tal y como se planteó en el capítulo anterior (véase carta de validación del instrumento 

debidamente firmada en el anexo A). El objetivo de la investigación en esta fase I fue 
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con el propósito de determinar una visión clara de las características 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 correspondió a 97 personas que habitan en el Estado 

Aragua, en este caso en específico en las principales ciudades como son: Maracay, 

Turmero y El Limón. 

 

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

OPCIONES FRECUENCIA PORCENTAJE % 

SI 78 80% 

NO 19 20% 

Total 97 100% 

Autor: Rosales, V. (2021) 

 

Gráfico 3. ¿Consume usted productos derivados del cacao? 

Autor: Rosales, V. (2021) 

  

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

derivados del cacao en la base de la pirámide del Estado Aragua, un 80% respondió 

80%

20%
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SI

NO
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que, SI consume productos derivados del cacao, mientras que el otro 20% contestó que 

NO, manifestando este grupo de personas que había dejado de ser una prioridad este 

producto en cuanto a la lista de rubros que no están 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 población de objeto de estudio se 

determinó que la mayoría de los encuestados acostumbra consumir cacao y sus 

derivados. Ver tabla 5 y gráfico 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) 

  

Gráfico 4. ¿Con qué frecuencia compra usted el producto? 

 Autor: Rosales, V. (2021) 

   

Análisis: Como se evidencia en los gráficos, la mayoría con un 38% de las personas 

adquiere el producto mensualmente, esto demuestra el alto índice 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% y, por último, el 12% respondió diariamente. El consumo 

de productos derivados del cacao en el Estado Aragua está representado por un alto 

porcentaje de la población, lo que significa un área de oportunidad considerable para 

la instalación de la planta industrial procesadora de cacao el poder ofrecer sus 

productos en la zona. Ver tabla 6 y gráfico 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) 

 

Gráfico 5. ¿Qué cantidad compra? 

 Autor: Rosales, V. (2021) 

Análisis: Como se evidencia en el gráfico, la cantidad promedio en kilogramos que 

compran los consumidores del producto derivado del cacao es de 15 Kg., o mucho más, 
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que fue representado por la opción de otros, son los que más 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 ofrecerá podrá tener 

un espacio significativo dentro del mercado. Otros con un promedio de 10 Kg 

representados con un 12%. Mientras que el último grupo de 12% manifestó 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 gráfico 5. 

Es importante acotar que el resultado obtenido es ambiguo, por el alto porcentaje de la 

opción Otros; es por ello que, este resultado no fue relacionado en los cálculos 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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Gráfico 6. ¿Qué tipo de producto consume mayormente? 

 Autor: Rosales, V. (2021) 

 

Análisis: Con relación en los tipos de producto se consume mayormente en el estado 

Aragua, los resultados arrojaron lo siguiente: el 37% ratificó que el producto de mayor 

consume es Chocolate con leche, el otro 25% manifestó que es el cacao en polvo, 19% 

manifestó que consume licor de cacao, 12% prefiere el Chocolate Oscuro y para 

finalizar el 6% manteca de cacao. Ver tabla 8 y gráfico 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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Gráfico 7. ¿Qué elementos considera usted al momento de comprar el producto? 

 Autor: Rosales, V. (2021) 

  

Análisis: 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 mayoría considera 

que es mucho más 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 será de excelente calidad, y que pueda satisfacer 

a los requerimientos de la población. Ver tabla 9 y gráfico 7. 

 

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

Opciones Frecuencia Porcentaje 

Supermercados 24 25% 

Mercados Mayoristas 24 25% 

Pequeñas empresas 36 38% 

Buhoneros informales 12 13% 

Total 97 100% 

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

Autor: Rosales, V. (2021)  

 

Análisis: Para ahondar sobre el proceso de compra se preguntó sobre los lugares a 

donde acuden para adquirirlo. Como se muestra en el gráfico es normalmente en 

reposterías 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 condición prevalece sobre otras justificaciones como 

calidad e higiene que presente el lugar. Este resultado no escapa de la razón de ser de 

estos comercios tradicionales que por su ubicación cerca de los consumidores permite 

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

 

Proyección de la demanda 

      El análisis de la demanda tiene por objeto caracterizar a los consumidores actuales 

y potenciales, identificando sus preferencias, hábitos de consumo, motivaciones, 

criterios de selección, entre otros; para obtener un perfil sobre el cual se pueda basar la 

estrategia comercial. Este análisis pretende cuantificar el volumen del bien que el 

consumidor podría adquirir de la producción del producto.       

      Actualmente el estado Aragua está constituido por 2.505.937 habitantes referidos 

al censo del 2018 de los cuales según las estadísticas oficiales la estructura de la 
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disponibilidad total para consumo humano (DCH) de los estimulantes (medida en 

gramos/persona/día), del chocolate y otros productos de cacao registra un consumo de 

alimentos estimulantes del 18% de la población en ese año.  (INN, 2018). 

 Según revisión bibliográfica obtenida del CIVEN en el año 2021, el consumo 

per cápita de derivados del cacao de la población venezolana es de 1,2 Kg por año, esto 

llevándolo a escala estadal al multiplicarlo por la población de habitantes del estado 

Aragua se obtuvo un total de 3.007.124 kilogramos de estos productos  

      El crecimiento poblacional de la región, por muchas décadas ha sido moderado, 

siempre por debajo de la tasa nacional; este comportamiento está fuertemente asociado 

al carácter migratorio de la entidad. Según el Instituto Nacional de Estadística (INE) 

según el censo realizado en el año 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 vendrá un aumento de la demanda en el consumo de productos del cacao, 

lo que a su vez generará un aumento considerable en el consumo del cacao. (Ver Tabla 

11). 

 

Tabla 11: Proyección de la Demanda (Estado Aragua)  

Producto: Derivados del cacao Incremento: 1.9% anual 

Años Población Habitantes 
Posibles 

consumidores 

Demanda Anual 

(Kg/año) 

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) 

 

https://www.redalyc.org/journal/1992/199255867002/html/#redalyc_199255867002_ref56
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4.1.6. Análisis de la Oferta 

Es importante conocer la competencia del mercado para generar una 

característica diferenciadora que permita lograr posicionar la planta procesadora de 

cacao, promover una mayor participación y fidelidad de los clientes, además para una 

empresa que apenas va ingresar a un mercado con productos innovadores y sustitutos, 

es de mucha ayuda saber cómo es el comportamiento de las empresas del sector de 

cacao, cuáles son sus productos, sus precios, sus clientes, sus estrategias de mercado, 

su ubicación, 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 Krön, 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 área 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 

año, pasando a ser esta la posible oferta de la empresa, caso en estudio. 

     El mercado competidor de la empresa, caso en estudio, está conformado por las 

fábricas 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, El Limón, entre otros. Se realizó una investigación 

documental con registros de la Escuela de la Chocolatería del Alba, con sede en el 

Limón estado Aragua, la cual tiene una recopilación de datos con las principales 

fábricas de chocolate artesanal que tienen participación 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: Revisión documental perteneciente a las fábricas procesadoras de cacao artesanal en el Estado Aragua 

ítem empresa ubicación productos 
procesos 

que 
realizan 

Kg/mes Kg/año 
Demanda 
satisfecha 

1 ChocoKiki C.A. El limón 

Chocolate, 
licor, 
manteca, 
cacao en 
polvo 

Tostado, 
molino, 
prensa, 
conchado 

400 4800 3% 

2 D’Aromas Cacao Maracay 

Chocolate, 
licor, 
manteca, 
cacao en 
polvo 

Tostado, 
molino, 
prensa, 
conchado 

500 6000 4% 

3 
Chocolates valle 
canoabo 

Valencia 

Chocolate, 
licor, 
manteca, 
cacao en 
polvo 

Tostado, 
molino, 
prensa, 
conchado 

2000 24000 16% 

4 Vysa Chocolateria Maracay Chocolate Conchado 250 3000 2% 

5 Chocolatería Tovar 
Colonia 
Tovar 

Chocolates, 
cacao en 
polvo 

Prensa, 
conchado 

400 4800 3% 
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6 La Tienda del Cacao  Maracay 
Chocolates, 
cacao en 
polvo 

Prensa, 
conchado 

400 4800 3% 

7 Chocotentación  Maracay 
Chocolates, 
cacao en 
polvo 

Conchado 125 1500 1% 

8 Arcay Chocolates Caracas 
Chocolate, 
Bombones 

Conchado 600 7200 5% 

9 Chocolates Kirikire Caracas 

Chocolate, 
licor, 
manteca, 
cacao en 
polvo 

Tostado, 
molino, 
prensa, 
conchado 

1400 16800 11% 

10 CacaocuLura Valencia 

Chocolate, 
licor, 
manteca, 
cacao en 
polvo 

Tostado, 
molino, 
prensa, 
conchado 

900 10800 7% 

  Total 6975 83700 56% 

Fuente: Escuela de la Chocolatería del Alba. 

Autor: Rosales, V. (2021) 
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      Es así como en el Estado Aragua, se encontraron diez (10) establecimientos o 

compañías anónimas con características similares a la actividad que se plantea en el 

estudio, es decir, plantas procesadoras de cacao, para la producción de productos tales 

como: chocolate real, licor de cacao, manteca, cacao en polvo, entre otros. 

En este caso, son empresas con una capacidad de producción de 83.700 

kilogramos al año, cubriendo aproximadamente el 56% de la demanda total quedando 

todavía 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 año 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 representaría el 

crecimiento poblacional de la región. 

 

Tabla 13: Relación oferta demanda 

  
Demanda 

Estimada 

Oferta 

Estimada 

Demanda 

Insatisfecha 

Años (kilo/año) (kilo/año) (kilo/año) 

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 cálculos mostrados anteriormente, la demanda total (la cual 

representa un 5% del mercado objetivo de los derivados del cacao fabricados 

artesanalmente), sería de 150.357 kilogramos pronosticado para el año 2022, siendo la 

demanda insatisfecha de 66.657, cuyo valor se obtiene de la resta de la demanda total 

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



 

82 
 

productos.  

 

4.1.7. Distribución del Producto: Procesadora y Distribuidora de Alimentos 

B.V.S. C.A. 

El punto de partida del canal de distribución va a ser el productor y el punto final 

o de destino es el consumidor. Para este caso en específico, será necesario la existencia 

de los intermediarios, que realizan las funciones de distribución, muchos con 

conocimientos amplios de cómo se comporta el mercado, ya que tienen años haciendo 

esta labor y los cuales recibirán 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. 

 

 

 

 

 

 

Figura 7: Distribución del Producto. 

Autor: Rosales, V. (2021) 

La distribución de los productos derivados del cacao a los diferentes clientes será 

efectuada por los distribuidores independientes primarios (los cuales ya tienen 

establecidas sus rutas de despacho), a través de camiones. 

Fase II 

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 tecnologías, maquinarias, equipos, insumos, proveedores, recursos 

humanos, entre otros. 

 

4.2.1. Estudio Técnico 

En esta fase se identificaron los aspectos más importantes para su estudio, que 

abarcan: los requerimientos técnicos, organizacionales y ambientales involucrados en 

las operaciones de la planta. Las necesidades estudiadas tales como localización de la 

planta, insumos del proyecto, servicios y por supuesto capital, afectará el estudio 

económico del proyecto para la instalación de una empresa procesadora de cacao en el 

estado Aragua. 

4.2.1.1. Localización de la Planta Procesadora de Cacao. 

   Para la evaluación de la localización de la Planta Procesadora de Cacao, se tomó en 

cuenta la macro localización que está ubicada en el Estado Aragua, que en la actualidad 

ha mostrado un crecimiento y desarrollo económico en Venezuela, alberga una gran 

cantidad de empresas de marcas de mucho renombre en el país. Además 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 

localización se realizó el método cualitativo por puntos, descritos por Gómez y Núñez 

(1997, pp. 76-82) en el cual a través de la comparación 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 

decisión que se tomara, estos porcentajes antes descritos tienen la particularidad que su 

peso está determinado por la misma administración de la empresa, la cual asigna dichos 

valores de acuerdo a la prioridades de la misma donde arrojó la mejor alternativa de 

ubicación. Las variables consideradas fueron:   

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

Aragua que tenga buenas vías de acceso, donde haya carreteras y avenidas que permitan 
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un abundante flujo de vehículos, 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 

colocación oportuna de los productos terminados en los centros de distribución. 

• Fácil Acceso a los Proveedores: Los principales proveedores de la materia 

prima deben estar ubicadas en zonas de fácil 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 fabricación 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. 

• Servicios Públicos: Es muy importante un adecuado sistema de servicios 

públicos básicos como energía eléctrica, agua y telefonía. 

• Mercado de Consumo: Uno de los aspectos que se deben considerar a la hora 

de una toma de decisión es la cercanía a los sitios de consumo que trae un beneficio 

para la localización de la misma. Es importante tener en cuenta la competencia a futuro 

que pueda tener la planta.  

• 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 organización.  

• Oportunidades de expansión: Este último factor se caracteriza por presentar 

la oportunidad que tendrá 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 más en caso de un aumento de la demanda o quedando a consideración 

exportar el producto a países vecinos a través del comercio internacional. 

Para aplicar el método de ponderación por puntos y escoger la mejor localización 

se asignaron puntajes según la importancia de los factores o criterios de selección y de 
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las regiones en estudio, tal como se observa en la Tabla 14. El mayor porcentaje 

representa el punto de mayor interés para evaluar la localización de la planta que en 

este caso sería la facilidad y acceso al transporte debido a que es necesaria una buena 

ubicación y facilidad de transitar, tanto para recibir la materia prima como para poder 

comercializar el producto terminado. Seguidamente, las oportunidades de expansión,  

ya que esta permitirá la viabilidad de aumentar el número de equipos en planta y por 

ende el total de producción; 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 mercancía futura al resto de estados, por lo cual el impacto económico 

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 encontró que los precios son 

parecidos en diferentes lugares del estado Aragua y finalmente, el acceso a los servicios 

públicos, debido a que en Venezuela los costos asociados con los servicios básicos son 

considerablemente más bajos que en otros países, contando además que los equipos 

son capaces de trabajar con 220 v.  

 

Tabla 14: Ponderación para la evaluación de la localización.  

ASPECTOS A CONSIDERAR % 

Facilidad de acceso y transporte 30 

Oportunidades de expansión  28 

Fácil Acceso a los Proveedores 13 

Mercado de Consumo 12 

Costo del Local 10 

Servicios públicos 7 

  Autor: Rosales, V. (2021) 

 

     Además, para la selección de la localización se le asignó un valor a cada región, 

según 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 asignación de la ponderación para la localización. 

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 ubicación, fácil acceso y adaptación a los 

requerimientos de la planta, las puntuaciones colocadas para cada ítem en cada 

ubicación posible son asignadas por el Ingeniero o encargado del estudio de la 

ubicación de la planta teniendo en consideración los ítems colocados en función de la 

producción 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 

ubicación del galpón o área de posible montaje de la planta está más cerca  a el Sector 

el Limón por lo cual esta obtienen un mayor puntaje con respecto al resto, como se 

menciona anteriormente la asignación de la puntuación al momento de elegir la 

ubicación 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 

metodología para los otros factores estudiados a comparación  las cuales son: 

Alternativa A (Maracay); Alternativa B (Sector el Limón) y Alternativa C (Avenida 

Intercomunal Turmero-Maracay). En la tabla 16 se muestran las ponderaciones 

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

Factor 

relevante 

Peso 

asignación 

Alternativa A                           

Cagua-La Villa 

Alternativa B                                 

Sector el Limón 

Alternativa C                                 

Inter Comunal Turmero-

Maracay 
 

Puntuación  
Calificación 

Ponderación 
Puntuación 

Calificación 

Ponderación 
Puntuación 

Calificación 

Ponderación 

 

 

Facilidad de 

acceso y 

transporte 

30% 5 1,5 7 2,1 7 2,1 

 

 

Oportunidades 

de expansión  
28% 4 1,12 6 1,68 8 2,24  

Fácil Acceso a 

los 

Proveedores 

13% 4 0,52 6 0,78 7 0,91  

Mercado de 

Consumo 
12% 6 0,72 8 0,96 6 0,72  

Costo del 

Local 
10% 5 0,5 6 0,6 7 0,7  

Servicios 

públicos 
7% 8 0,56 6 0,42 5 0,35  

TOTAL 100%   4,92   6,54   7,02  

  Autor: Rosales, V. (2021) 
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     Luego de aplicar el método de ponderación por puntos, se observó que la alternativa 

C, es la que tiene un mayor puntaje, esta será la alternativa escogida para la localización 

de la Planta Procesadora y Distribuidora de Alimentos B.V.S. C.A., la cual será en la  

Avenida Inter Comunal Turmero 2115, Aragua, Venezuela, puesto que reúne todas las 

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

aérea de la empresa.  

  

 

Figura 8: Localización 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 localización de la planta procesadora de cacao se seleccionó para la 

constitución de la compañía cercana a la Avenida Intercomunal Turmero, dado que está 

ubicada en el Estado Aragua en Venezuela; específicamente, donde se encuentran 

grandes empresas como el centro azucarero El Palmar el cual podrá dotar de materia 

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

    

4.2.1.2. Evaluación de la Maquinarias y Equipos  

A fin de iniciar el estudio es necesario señalar y detallar información de los equipos 

y maquinarias requeridas. Para el desarrollo de esta fase de la investigación se procede 
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a establecer los recursos técnicos requeridos para la constitución de la planta procesadora 

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

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

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

garantizar la producción.  

La evaluación de la maquinaria se hará asignando puntuación a criterios 

cuantitativos que se consideran importante para la selección de una máquina, los cuales 

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

garantías. 

Descripción de los criterios para la evaluación de la maquinaria  

• Capacidad: se refiere a la cantidad de materia prima que puede procesar la 

maquinaria, tiempo en que lo realizaría, temperatura necesaria, entre otros. La 

capacidad de la maquinaria debe ser la que mejor se ajuste al ritmo de la producción 

requerida para poder cumplir con la demanda.  

• Precio: este criterio es importante porque contribuye a reducir la inversión del 

proyecto; y por consiguiente minimiza los costos fijos de la planta. Es importante al 

momento de elegir una maquinaria buscar el costo mínimo de las diferentes 

alternativas siempre y cuando cumplan las características que se buscan. 

• Costo de instalación: este criterio se toma en cuenta el costo adicional en que se 

incurre por instalar la máquina en la empresa, además de los requisitos necesarios 

para la instalación, 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:  
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• Garantía: este criterio, además, 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 garantía. 

A continuación, utilizando la información detallada anteriormente, se evaluará 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 9 y 10) 

 

Figura 9: Alternativa #1 Proveedor ORICAO.  

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

Autor: Rosales, V. (2021) 
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Figura 11: Proveedor ORICAO Equipo: Clasificador de Grano de Cacao 

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

Autor: Rosales, V. (2021) 
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Figura 13: Proveedor ORICAO Equipo: Descascarilladora de Grano  

Autor: Rosales, V. (2021) 
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Figura 14: Proveedor ORICAO Equipo: Pre- Molino   

Autor: Rosales, V. (2021) 
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Figura 15: Proveedor ORICAO Equipo: Conchador Refinador a esferas MOD PROD-

TC/60 Acero Inoxidable    

Autor: Rosales, V. (2021) 
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Figura 16: Proveedor ORICAO Equipo: Tanque Agitador 

Autor: Rosales, V. (2021) 
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Figura 17: Proveedor ORICAO Equipo: Prensa Hidráulica para Extracción de Manteca 

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

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

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

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

Autor: Rosales, V. (2021) 
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Figura 22: Proveedor ORICAO Equipo: Condiciones de la Oferta 

Autor: Rosales, V. (2021) 
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Figura 23: Proveedor MICROM Equipo: Descascarador Clasificador 

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

Autor: Rosales, V. (2021) 
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Figura 25: Proveedor MICROM Equipo: Conchador refinador  

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

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

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

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

Autor: Rosales, V. (2021) 
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Figura 30: Proveedor MICROM Equipo: Condiciones de la Oferta 

Autor: Rosales, V. (2021) 
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Para realizar la evaluación y escogencia de las maquinarias necesarias para el 

proceso, se utilizó el método de ponderación por puntos; donde primero se le asignó 

una ponderación a los criterios que servirán para la selección (aspectos a considerar) 

y posteriormente, se les asignó una ponderación a los diferentes tipos de maquinaria; 

tal y como se observa en la Tabla 17. La capacidad de la maquinaria fue el aspecto 

más 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 producción se tenga un retorno de capital acorde a un proyecto 

factible, el resto de los aspectos fue evaluado de la misma manera dando importancia 

según el porcentaje  asignado, siguiendo en la lista, la garantía y accesibilidad de 

proveedores, con el fin de disminuir los costos de transporte de material y los tiempos 

necesarios para su recepción, agregando además de garantizar la calidad del producto 

al estar menos tiempo expuesto a factores externos . Además, para la selección de los 

equipos se le asignó un peso a cada factor reflejando su importancia relativa a una 

escala del 1 a 10 puntos. (Ver Tabla 18). 

 

Tabla 17: Ponderación para la evaluación de las maquinarias  

ASPECTOS A CONSIDERAR % 

Capacidad 30 

Precio 23 

Garantía 15 

Accesibilidad 12 

Nivel de aprovechamiento 10 

Costo de instalación 10 

  Autor: Rosales, V. (2021) 
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Tabla 18: Escala para la asignación de la ponderación 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 continuación, se describe por medio de la tabla 19, las diferentes ponderaciones 

y factores aplicados a este método de estudio para la selección de una de las 

alternativas planteadas: 

 

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

 

Factor relevante 

 

Peso 

asignación 

Alternativa A 

Proveedor ORICAO 

Alternativa B 

Proveedor MICROM 

Puntuación Calificación 

Ponderación 

Puntuación Calificación 

Ponderación 

Capacidad 30% 6 1.8 10 3 

Precio 23% 6 1.38 8 1.84 

Garantía 15% 8 1.2 9 1.35 

Accesibilidad 12% 4 0.48 8 0.96 

Nivel de 

aprovechamiento 
10% 4 0.4 8 0.8 

Costo de 

instalación 
10% 3 0.3 7 0.7 

TOTAL 100%  5.56  8.65 

  Autor: Rosales, V. (2021) 

 

Al realizar el estudio correspondiente para elegir al proveedor que nos 

facilitará los equipos necesarios para la producción 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 mayoría de los equipos 

requeridos y no en su totalidad puesto a que la máquina para tostado de la empresa 

MICROM genera un cuello de botella debido a la capacidad máxima de 

procesamiento del equipo, por lo cual se decidió que particularmente este equipo 

fuese adquirido a través de la empresa ORICAO, se hace una cotización a esta última 

empresa la cual cuenta con un equipo para la misma tarea, con un costo menor al 50% 

del costo total de la máquina para el proceso de tostado cotizada con Microm y 

teniendo una capacidad máxima de 330 Kg por día laborable (8horas), lo cual 

permitiría evitar el cuello de botella y la exposición de la materia prima a los factores 

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

 

Tabla #: Comparación de equipos para el proceso de producción. 
 

Oricao Microm 

Equipo Capacidad 
(kg/día) 

Precio ($) Capacidad 
(kg/día) 

Precio ($) 

Torrefactor/  
tostador 

330        
5.200,00  

80      
13.200,00  

Descascarillador 60        
3.700,00  

480      
10.795,00  

Premolino 60        
1.600,00  

-  -  

Conchador 
refinador 

180        
7.400,00  

240        
9.318,00  

Prensa 
hidrahulica 

60        
6.500,00  

320      
30.612,50  

Conchador 
refinador 

180        
7.400,00  

-  -  

Temperador  60        
4.400,00  

-  -  

Conchador 
Temperador 

- - 200 9285,71 

Total 
 

     
36.200,00  

 
     
73.211,21  

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

 

Uno de los aspectos fundamentales del estudio técnico de un proyecto es la 

definición de su capacidad. El estudio de mercado provee de información para la 

estimación de una demanda futura, que puede ser variable en el tiempo y que sirve 

como referencia para la determinación de la capacidad más adecuada. Para estimar la 

capacidad instalada es importante señalar qué cantidad de la demanda insatisfecha se 

pretende cubrir, para así adquirir los equipos y la cantidad de los mismos, cuyas 

capacidades logren cumplir con los requerimientos de producción.  

Para la fijación de jornada laboral se tomó en cuenta lo decretado en el diez (10) 

de abril de 2019, y publicada en la Gaceta Oficial número 41.614 (ordinario) el 

Decreto número 3.818 según el cual se establece tanto para el sector público como 

privado, que la jornada laboral no debe exceder de 8 horas diarias, por lo que el 

horario que se estableció un horario laboral especial de 08:00 a.m. hasta las 04:00 

p.m., cinco días a la semana y no se trabajará días feriados, por lo que serán 235 días 

laborables al año.  

 Para determinar la capacidad instalada de la planta y el plan de producción 

anual necesario para cubrir la demanda insatisfecha estimada en la Tabla 13, se 

describe a continuación el proceso de producción. En las siguientes figuras se 

visualiza el proceso de producción, sus mermas y rendimientos, pudiéndose 

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

 

Descripción del Proceso de Producción 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 según especificación de fabricante permite 35 Kg por batch, 
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para un total de 330 Kg por día de trabajo (acotando que hay una merma de 

aproximadamente un 28% por motivo de la transformación de la materia prima), y el 

Conchador Refinador del cual se obtiene el licor de cacao, con una capacidad 240 

kilogramos por día,. Ver tabla 20. 

 

Tabla 20: Capacidad de equipos y plan de producción. 

Maquinas Capacidad
/batch (Kg) 

Capacidad
/día (Kg) 

Plan 
prod. 
(Kg) 

Ciclos 
x día 

Produc
to (Kg) 

Prod/día 
(Kg) 

Prod/mes 
(Kg) %  

tostadora  35,00 330,00 30,00 7,00 27,60 193,20 4250,40 59 

descascarilla
dora 60,00 480,00 27,60 7,00 22,08 154,56 3400,32 32 

refinador 30,00 240,00 22,08 7,00 22,08 154,56 3400,32 64 

prensado 40,00 320,00 13,25 7,00 13,25 92,74 2040,19 39 

conchadora 25,00 200,00 13,39 7,00 13,39 93,76 2062,63 47 
Autor: Rosales, V. (2022) 
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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 producción, basado en todos los cálculos 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 razón 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 adicionará al proceso de conchado. El 60% de cacao en polvo 

será para la venta directa y el resto para el proceso de conchado donde se fabrica el 

chocolate 

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

Expresado en kilogramos

Mp1 Proceso 1 resultado Proceso 2 Sub Producto

cacao en granos Tostado cacao tostado Descascarillado Cascarilla

7260 8% 6679,2 20% 1335,84

 

MP Conchado

Venta directa Resultado Proceso 3 Resultado 15,30%

24,70% Licor de cacao Refinado Nibs Licor de cacao

Licor de cacao 5343,36 0% 5343,36 817,53

1319,81

320 240

venta directa Proceso 4 Resultado Proceso 5 Venta directa

70% 60% 30% Conchado Chocolate con leche

Cacao en Polvo Prensado Manteca de cacao 0% 3241,28

2244,21 3206,016 961,80

Adicion MP 2 Adicion MP 3 Adicion MP 4

Total PT Dia Total PT Mes Total PT Año 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

Capacidad instalada diaria mensual y anual
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Figura 32: Diagrama de bloque Plan de Producción mensual de la Nueva Planta 

Procesadora de Cacao, ubicada en la Avenida Intercomunal Turmero- Estado Aragua 

Autor: Rosales, V. (2022) 

  

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

AÑO DEMANDA 

INSATISFECHA 

CAPACIDAD 

INSTALADA 

PLAN DE 

PRODUCCIÓN 

(Kilos/año) (Kilos/año) (Kilos/año) 

2022 66.657 81.663  51.967,00  

2023 67.923 81.663 54.009,04 

2024 69.214 81.663 56.131,33 

2025 70.529 81.663 58.337,01 

2026 71.869 81.663 60.629,36 
  Autor: Rosales, V. (2021) 

 

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

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

la figura 31, resulta un 63% el cual será el porcentaje de producción del primer año 

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

teniendo un incremento del 4% anual debido a políticas de mejora continua y revisión 

de los procesos llevados a cabo siendo estos una proyección a futuro. 

Mp1 Proceso 1 resultado Proceso 2 Sub Producto

cacao en granos Tostado cacao tostado Descascarillado Cascarilla

4620 8% 4250,4 20% 850,08

MP Conchado

Venta directa Resultado Proceso 3 Resultado 15,30%

24,70% Licor de cacao Refinado Nibs Licor de cacao

Licor de cacao 3400,32 0% 3400,32 520,25

839,88

venta directa Proceso 4 Resultado Proceso 5 Venta directa

70% 60% 30% Conchado Chocolate con leche

Cacao en Polvo Prensado Manteca de cacao 0% 2062,63

1428,13 2040,192 612,06

Adicion MP 2 Adicion MP 3 Adicion MP 4

Total PT Dia Total PT Mes Total PT Año 2% 75% 75%

196,85                      4.330,65            51.967,77               Lecitina de soya Leche en polvo Azucar refinada

12,24 459,04 459,04

Produccion diaria, mensual y anual
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La empresa en estudio cubrirá un aproximado de 77% de la demanda insatisfecha 

actual en el apartado de los derivados del cacao de fabricación artesanal. La demanda 

insatisfecha para los siguientes cinco (5) años se mostró en la tabla 21 y se obtuvieron 

mediante datos históricos sobre el consumo per cápita de estos productos y la 

densidad poblacional de la última encuesta oficial en el Estado Aragua e información 

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 año lo cual representa un aproximado del 74% de 

utilización de los equipos que se seleccionaron anteriormente mediante una matriz de 

ponderación, 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 inversión posible,  con un crecimiento anual de la eficiencia de 

utilización de 2,2 % en los siguientes años, hasta llegar a 59.691 Kg de producción lo 

que representa un 85% de utilización, brindando una buena calidad de servicios que 

cubriría la Planta Procesadora de Cacao en la zona en estudio.  

 

4.2.1.4. Determinación de la asignación de máquinas a los operarios. 

Una vez definido el proceso de producción, se determinó la cantidad de 

operadores necesarios para llevar a cabo dichos procesos, para lo cual se utilizó el 

diagrama HOMBRE-MAQUINA el cual es un método muy efectivo en el que se van 

añadiendo procesos de máquinas por hombre, en este caso las maquinas son semi 

automáticas y solo necesitan ser cargadas de materia prima, programar el proceso y 

descargar el producto terminado, estos procesos son repetitivos y se ejecutan casi 

simultáneamente por lo que son requeridos varios operadores para realizar dichas 

actividades y cumplir con el plan de producción, además estos operadores ejecutan 

labores manuales como el moldeado, refrigerado, desmoldeado y empaquetado en los 

tiempos que no están interactuando con las máquinas. Ver figura 33. 



  

120 
 

 



  

121 
 

 

 



  

122 
 

 

 

 

 

 



  

123 
 

 
 

Figura 33 Diagrama Hombre-Maquina 

Autor: Rosales, V. (2022) 
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En la figura 33 se visualiza el diagrama hombre-máquina realizado y se pudo 

constatar que se pueden llevar a cabo 7 ciclos en sincronía, empleando una utilización 

de los equipos de al menos un 74% los que significa un nivel bastante aceptable, y 

además se pudo verificar que se necesitan 4 operadores para llevar a cabo el proceso 

sin retrasos por mano de obra. Todos estos cálculos corroboraron las estimaciones 

realizadas en el aparte anterior, específicamente en el cálculo de la capacidad 

instalada y del plan de producción. Ver gráfico 9 y 10 

 

Tabla 22: Resumen de % de utilización de equipos y operarios según diagrama 

Hombre-Maquina 

Resumen y Análisis  
de la información 

       

Tipo Tiempo del 
 Ciclo Min 

Tiempo de  
Acción Min 

Tiempo de  
Inactividad Min 

% de Utilización % de Utilización 
Optima 

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

Maquina 1 480,00 350,00 130,00 72,9% 85,0% 

Maquina 2 480,00 280,00 200,00 58,3% 85,0% 

Maquina 3 480,00 420,00 60,00 87,5% 85,0% 

Maquina 4 480,00 385,00 95,00 80,2% 85,0% 

Maquina 5 480,00 350,00 130,00 72,9% 85,0% 

Maquina 6 480,00 350,00 130,00 72,9% 85,0% 

Autor: Rosales, V. (2022) 

 

 

Gráfico 9:  Tiempos de operación y de inactividad entre máquinas y operarios. 

 Autor: Rosales, V. (2021) 
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Gráfico 10: Utilización de equipos 

 Autor: Rosales, V. (2021) 

 

Con la información 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 operación de las máquinas de producción, 568 minutos en 

actividades manuales, transporte y preparación de los productos terminados, y un 

aproximado de 120 minutos para la limpieza de los utensilios y el área al final de cada 

jornada diaria, con lo cual se llega al total de 1.623 minutos que representan un 84,53% 

de utilización de la mano de obra con 4 operadores. 

  

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

terminados 

OPERACIÓN CANTIDAD  TIEMPO 
(min) 

TOTAL 
(min) 

empaque cacao polvo                    65  2 130 

moldeado licor                    38  1 38 

Desmoldeado licor                    38  1 38 

Empaque licor                    38  1 38 

moldeado chocolate                    94  1 94 

0,0%
10,0%
20,0%
30,0%
40,0%
50,0%
60,0%
70,0%
80,0%
90,0%

Tostad
ora

Descas
carillad

ora

Molino
refinad

or

Mini
prensa

-
decant

ador

Filtro
prensa

Conch
adora

% de Utilización 72,9% 58,3% 87,5% 80,2% 72,9% 72,9%

% de Utilización Optima 85,0% 85,0% 85,0% 85,0% 85,0% 85,0%

74%

Utilización de 
equipos
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Desmoldeado 
chocolate 

                   94 1 94 

Empaque chocolate                   94  1 94 

transportes                     21  2 42 

Total  568 

Autor: Rosales, V. (2022) 

 

4.2.1.5. Insumos y Servicios Requeridos 

A continuación, se muestran en el cuadro 3 los requerimientos de los insumos 

necesarios para alcanzar la producción esperada, y el total del volumen necesario para 

su almacenamiento.  

Cuadro 3 Características de peso y volumen de materia prima. 

  

INSUMO (M.P) 

  

PRESENTACIÓN 

 

 

VOLUMEN 

(m3) 

CONSUMO 

MENSUAL 

Total KG 

UNIDADES 

TOTAL 

VOL. 

(m3) 

Cacao Grano Saco de 60 Kg. 
 

0.27 4.620,00 77 20,80 

Azúcar 

(refinada) 
Saco de 50 Kg. 

 

0.24 460,00 10 2,40 

Leche en 

Polvo 
Saco de 25 Kg. 

 

0.16 460,00 19 3,04 

Lecitina de 

soya 
Envase de 1 L. 

 

0.0028 11,5 12 0.034 

MATERIALES 

INDIRECTOS 
PRESENTACIÓN 

 

VOLUMEN 

(m3) 

TOTAL DE 

MATERIAL 

MENSUAL 

TOTAL 

(m3) 
 

Caja de 

cartón 

corrugada 

Paquete 24und 

 

0.082 

 

15 paquetes 
1,23 

 
 

Cinta 

adhesiva 

Rollo de cinta de 

3´´x 220 yds; paq. 

36und 

 

0.03 1 0.03  

Empaque 

polietileno 

metalizado 

Rollo de 500 

Unidades 

 

0.09 9 rollos 0,81  
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Cálculo de espacios requeridos para almacenamiento de materia prima y 

producto terminado 

Para el almacenaje de materia prima se requiere un aproximado de 88 metros 

cúbicos, de los cuales la materia prima cacao en granos representa un máximo de 231 

sacos de 60 kilogramos cada uno, distribuidos en 20 paletas para la producción de 3 

meses. Para la materia prima azúcar refinada se requieren 65 sacos  de 50 kilogramos 

cada uno, distribuidos en 6 paletas, para la producción 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 cúbicos 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 cúbicos más un 30 % de espacios libres asciende 

a un total de 125 metros cúbicos de requerimiento mínimo para el almacén de materia 

prima. 

Para el almacén de productos terminados se planea mantener un inventario de 

seguridad de 1 mes, además de los requerimientos de producción mensual los cuales 

son 4.330 kilogramos, esto representa un total de 8.660 kilogramos de producto 

terminado. Dado que cada caja de cartón corrugado tiene una capacidad de 12 

kilogramos, se tendrían un total de 721 cajas, y como cada caja tiene un volumen de 

0,018 metros cúbicos, resulta un total de 13 metros cúbicos más el 30% de espacio 

desocupado; en total se requiere como mínimo de 17 metros cúbicos. 

  

Adicionalmente, se recolectó información de los costos de los insumos, materia 

prima, material indirecto a utilizar en la Planta Procesadora de Cacao, especificando 

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

Tabla 24: Insumos y Material Indirecto 

  

INSUMO (M.P) 

  

PRESENTACIÓN 

 

 

VOLUMEN 

(m3) 

PRECIO 

UNITARIO 

($) 

PRECIO 

TOTAL 

($) 

Cacao Grano Saco de 60 Kg. 
 

0.27 4 240 

Azúcar 

(refinada) 
Saco de 50 Kg. 

 

0.24 0,93 46.5 

Leche en 

Polvo 
Saco de 25 Kg. 

 

0.16 7.63 190,75 

Lecitina de 

soya 
Envase de 1 L. 

 

0.0028 10 10 

MATERIALES 

INDIRECTOS 
PRESENTACIÓN 

 

VOLUMEN 

(m3) 

PRECIO 

UNITARIO 

($) 

PRECIO 

TOTAL 

($) 

Caja de cartón 

corrugada 
Paquete 24und 

 

0.082 

 

1,2 28,8 

Cinta adhesiva 
Rollo de cinta de 

3´´x 220 yds paq. 

36und 

 

0.03 1 36 

Empaque 

polietileno 

metalizado 

Rollo de 500 

Unidades 

 

0.09 31,5 31,5 

Fuente: Información de Mercado Libre (2021) 

 

4.2.1.6. Equipos para el proceso de producción: Ya habiendo seleccionado los 

equipos de los diferentes proveedores, realizamos una tabla con los costos de cada 

uno de ellos añadiendo 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 opción 

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

 

Tabla 25: Equipos de proceso. 

Equipo Costo ($) 

Torrefactor de granos de cacao con cesta giratoria                                      5.200,00  
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Descascarador clasificador MLPC-03                                     10.795,00  

Conchador Refinador MLPC-02                                      9.318,00 

Mini prensa MPE-40R AC de 3 CV (2-1KW)                                     11.987,50  

FiLro Prensa FPE-20/10 AC                                      9.887,50  

Conchadora Temperadora MLPC-05                                      9.285,71  

Decantador TDE-50 AC                                      8.737,50  

Mesón acero inoxidable 2m x 0,7m x 0,9m                                         420,00  

Otros instrumentos                                          300,00  

Costo total equipos                                      65.931,21  

   Autor: Rosales, V. (2022) 

   

4.2.1.7. Iluminación y Señalización: En cuanto a la iluminación de las diferentes 

áreas de trabajo que conforman la empresa, se considerará la Norma Covenin 2249-

93 (Iluminación en Tareas y Áreas de Trabajo). Para el caso específico de las oficinas 

administrativas, baños y vestuarios, entre otros; serán iluminadas con bombillos de 

luz fría del tipo ahorrador en 110 voltios, y las áreas donde estarán ubicadas las 

maquinarias se dispondrán de bombillos industriales (presentación de 250 o 500 

vatios) con una tensión de alimentación de 220 voltios. 

Señalización y Sistema Contra Incendio: Para adaptar la señalización óptica y 

acústica de alarma en las áreas internas y externas de la Planta Procesadora de Cacao, 

se trabajará de manera conjunta con la unidad de Bomberos del Estado y adaptar las 

exigencias de señalización de acuerdo a la Norma COVENIN 1642:2001 (Planos de 

Uso Bomberil Para el Servicio Contra Incendios), Norma COVENIN 1329:1989 

(Sistemas de Protección Contra Incendios. Símbolos) y a la Norma COVENIN 

253:1999 (Codificación para la Identificación de Tuberías que Conduzcan Fluidos). 

(Ver Tabla 26). 

 

Tabla 26: Equipos de seguridad industrial. 

Descripción Cantidad Precio unitario ($/unidad) Precio total ($) 

 

Extintores  6                 20,00               120,00   

Letreros de señalización 25                   3,00                 75,00   

Sistema contra incendios  1               420,00               420,00   

Cámaras de seguridad 4               380,00               380,00   
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Total            1.094,50   

Fuente: Información 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 área administrativa de la 

Planta Procesadora de Cacao. 

 

Tabla 27: Mobiliario y equipo de oficina 

Mobiliario Cantidad 
Precio unitario 

($/unidad) 
Precio total ($) 

 

Equipo de Computadora 4                 320,00                1.280,00   

Impresora 2                 200,00                   400,00   

Escritorio Individual 4                 300,00                1.200,00   

Archivadores Metálicos 3                 180,00                   540,00   

Sillas Ejecutivas 4                   70,00                   280,00   

Sillas visitantes 4                   70,00                   280,00   

Sofá de oficina 1                 430,00                   430,00   

Mobiliario 3                 150,00                   450,00   

A/Acondicionado 3                 250,00                   750,00   

Total                 5.610,00  
 

Fuente: Información de Mercado Libre (2021) 

 

4.2.1.9. Equipos de Seguridad Personal e Higiene: En la Ley Orgánica de 

Prevención, Condiciones, y Medio Ambiente de Trabajo (LOPCYMAT) establece 

que es deber del empleador, patrono o patrona, dotar de la ropa de protección 

adecuada para los trabajadores de la empresa, y así evitar daños a la salud, la cantidad 

a adquirir es contemplada para los operadores y supervisor para una dotación 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 físicos, psicológicos o 

tensiones a que están 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 protección 

mínima requerida, para evitar los peligros que pueden enfrentar durante el proceso de 

producción, así como también procurar mantener la limpieza de los trabajadores para 

que puedan desarrollar sus labores en un ambiente adecuado. Según 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 DESCRIPCIÓN 

Vestimenta y Delantales 

 

Vestimenta y delantales de preferencia blancos y de tela 

que permitan visualizar fácilmente su limpieza y que 

permitan ser lavado, a fin de que el trabajador pueda 

desarrollar sus actividades limpio y como beneficio 

adicional ayuda a la inocuidad de los productos. Para el 

primer año 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 

óptimas. 

Guantes para Carga 

 

Lo guantes a utilizar serán guantes especiales de carga 

para la manipulación de los sacos y bolsas de MP 

durante la carga del vehículo que la transportará así 

como también el manejo de esta desde el vehículo hasta 

la bodega. El primer año de operaciones se debe contar 

con 2 pares de guantes para carga, uno para la persona 

que descargan los materiales que entran a la planta y uno 
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para cargar el producto terminado 

Mascarilla 

 

Para evitar la contaminación de los alimentos causado 

por el cabello del trabajador y mantener la higiene del 

trabajador, para el primer año de operaciones se 

necesitan 5 redecillas para las personas que van a 

trabajar en el proceso productivo del modelo de empresa 

cofias 

 

Para evitar la contaminación de los alimentos causado 

por el cabello del trabajador y mantener la higiene del 

trabajador, para el primer año 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, así como también 

procurar la limpieza del trabajador en todo momento 

dentro de la planta. Para el primer año 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 mañana y un par por la tarde para evitar la 

contaminación 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 protección para el operario. En la 

medida de lo posible se deberá invertir en la compra de 

botas de hule para la operación con el fin de que el piso 

de la planta no se contamine, ya que estas permiten la 

realización de lavados constantes. Como mínimo 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. 

SUMINISTROS CANTIDAD 
VALOR UNITARIO 

($/unidad) 
TOTAL ($) 

 

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  
 

TOTAL                 1.855,00   

Fuente: Información de Mercado Libre (2021) 

 

4.2.1.10. Servicios Básicos: En la siguiente Tabla 29 se muestra la tabulación del 

balance de los servicios básico requeridos para el funcionamiento de la Planta 

Procesadora de Cacao, las cuales son: 

Electricidad: Servicio básico y vital para el funcionamiento de la Planta, en 

donde al buscar consultas sobre este servicio suministrado por la Corporación 

Eléctrica Nacional (Corpoelec Aragua), que tiene un costo por KVA de 0,32$ y 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 Óptica: 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. 

Telefonía: El plan mensual tiene un costo de 5$ mensual. 

Agua: De acuerdo a información 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 conexión de uso industrial tipo A con una dotación de hasta 

10000m3. 

Aseo Urbano: El costo mensual del servicio en el Municipio Mario Briceño 

Iragorri del estado Aragua ronda los 50$. 

Tabla 29: Servicios básicos. 

Servicios 
Consumo 

mensual 

Costo mensual 

($/mes) 

Costo anual 

($/año) 

Energía Eléctrica KVA 300                    96,30              1.155,60  

Servicio de internet fibra 

óptica 
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  

Total                     621,30              7.455,60  

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 producción 

y de producción al almacén de producto terminado. Muchas veces es más útil el 

traslado de algunos materiales manualmente, pero en otras ocasionas será 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 plásticos 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 DESCRIPCIÓN 
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Montacargas 

 

El montacargas es un utilitario que facilita la recepción 

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 o peso o este tiene 

características que no se adecuan a ningún tipo de vehículo 

para manejarlo 

Carretilla De Dos Ruedas 

 

Está clasificado como forma de acción con operador 

caminando, se utiliza para cargas pequeñas, que tienen una 

forma más o menos cúbica y de bajo volumen y peso, el 

cual tiene desplazamientos horizontales. En ella se 

transportarán los sacos a las diferentes áreas 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 pequeñas, con formas 

más o menos Cúbicas o planas para recorrer distancias 

cortas de forma horizontal. En la utilización de este 

vehículo, las piezas o artículos 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 podrán transportar varios sacos a las 

diferentes áreas dentro de la planta, se recomienda que se 

transporte como máximo 4 sacos a la vez. Posee una 

capacidad de carga de 270 Kg. Y sus dimensiones son 

Ancho: 0.8 m, Altura: 1.10 m y largo de superficie 1.2 m.  
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Paila plástica grado 

alimenticio para materia 

prima y productos en 

proceso. 

Es un contenedor versátil en el cual se puede transportar 

porciones de hasta 20 Kg tanto de materia prima como de 

productos en proceso de forma cómoda y segura, siendo 

estos especiales y aprobados para el manejo de alimentos. 

   Autor: Rosales, V. (2022) 

 

En cuanto a los costos de los equipos utilizados para el manejo de materiales fueron 

cotizados en la página de www.mercadolibre.com seleccionando las opciones más 

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

 

Tabla 30: Costo de equipos para manejo de materiales. 

Descripción Precio ($) Cantidad Total ($) 

Montacargas 3 Ton. 6000 1 6000 

carretilla 2 ruedas 75 2 150 

plataforma de carga 4 ruedas 100 2 200 

Paila plástica grado A. 20 Kg. 6.5 20 130 

Total 6480 

Fuente: Información de MercadoLibre Venezuela. 

Autor: Rosales, V. (2022) 

 

Equipos utilizados para el almacenamiento de los materiales y producto 

terminado  

Este será utilizado principalmente en el área de almacenamiento de los diferentes 

materiales que intervengan en el proceso de elaboración o que formen parte del 

producto terminado. Estos equipos tienen como función principal proteger en la 

manera de lo posible o ayudar a que no se deterioren la materia prima, insumos y 

demás materiales indirectos que se encuentran en inventario, hasta que estos llegan al 

área de producción y vuelven a entrar al área de almacenamiento como producto 



  

137 
 

terminado para que luego se distribuyan y se comercialicen.  

 A continuación, 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 número de artículos; las paletas son 

movilizadas en montacargas y varían de tamaño. Estas serán 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 

Estanterías  

En este caso se usarán 2 tipos de estanterías 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 serán 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, serían 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 diseño debe mantener 

almacenados de forma ordenada y segura, para garantizar perfectas condiciones de 

calidad. La presentación final de cada producto es en cajas de 12 unidades cada una, 

y cada unidad pesa 1 Kg y tendrá dimensiones de 25cm de largo x 12cm de ancho x 

5 de alto, por lo que cada caja tendrá 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: 

 

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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Kg. 

 

Los precios de los estantes y racks para almacenamiento tanto de materia prima 

como de productos terminados fueron cotizados en la página www.mercadolibre.com 

donde se seleccionaron los más convenientes de acuerdo a los requerimientos y el 

precio, de los cuales se seleccionó la empresa Rubik Assembly, C.A. debido a que 

ellos son fabricantes, brindan las mejores opciones con relación calidad precio y están 

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. 

Descripción Precio Cantidad Total 

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: Información de MercadoLibre Venezuela. 

Autor: Rosales, V. (2022) 

 

4.2.1.12. Requerimientos de suministros de limpieza 

• Jabón desinfectante (Detergente líquido): este se utilizará para la limpieza de 

los puestos de trabajo (mesa, lavados de pisos y lavados de suministros del 

personal). Se recomienda diluir 400 mililitros por galón de agua. El 

requerimiento es de 51 galones para el primer año de operaciones (requerimiento 

mínimo para conservar una buena higiene en los puestos de trabajo), la compra 

será mensual y almacenada en cada una de las áreas donde se utilice. 

• Cloro: El cloro se utiliza para desinfectar pisos, desagües y servicios sanitarios. 

Se recomienda utilizar una solución de 500 ppm al 3.5% v/v. Para lavado final 

de equipos, pisos, desagües y sanitarios se requieren de 51 galones de cloro para 

el primer año de operaciones (requerimiento mínimo para conservar una buena 

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

• Desinfectante: este se utilizará principalmente para la limpieza de los pisos del 

área administrativa y para los equipos y mobiliaria de esta área, además de los 

sanitarios de toda la empresa. El requerimiento de desinfectante es de 51 galones 

para el primer año de operaciones (requerimiento mínimo para conservar una 

buena higiene en los puestos de trabajo) este se debe almacenar en el almacén 

donde se encuentren los utensilios de limpieza. 

• Jabón para las manos (antibacterial líquido): El personal antes de ingresar a 

las áreas de procesamiento debe lavarse las manos con un jabón antibacterial. Se 

estima que un galón tiene una duración de 2 semanas, por lo tanto el primer año 

de operaciones se requieren de 26 galones. El pedido se hará 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 será necesario invertir en estos productos. Ver Figuras 37 y 38, y tabla 

32. 

 

  

Figura 37: Equipos y productos propiedad de la empresa. 

Autor: Rosales, V. (2021)  

 

BALANZA DIGITAL 40KG 

 

 

MOLDES POLICARBONATO 

 

 

BALANZA DIGITAL 200KG 
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Figura 38: equipos y productos aportados por la empresa. 

Autor: Rosales, V. (2021)  

 

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

Cantidad Equipo Costo ($) Costo total ($) 

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 Kg 

                                            

5,00                    500,00  

  Costo total equipos                 1.850,00  

Autor: Rosales, V. (2021) 

 

4.2.2 Estudio Organizacional 

En este caso el estudio organizacional se basó en la presentación de la filosofía 

de la empresa que incluye la misión, visión, valores, objetivos, personal y 

organigrama de la Planta Procesadora de Cacao. 

La Misión: 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, 

brindándoles una sensación única en sabor y calidad, así mismo promover el trabajo 

en equipo, la innovación, la mejora continua y el desarrollo de los trabajadores, dentro 

Refrigeradores 200 L 

 

Nevera 4 puertas 
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de un entorno digno y socialmente responsable. 

La Visión: 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 

satisfacción total de los clientes. 

Valores Organizacionales: Planta Procesadora de Cacao 

• Integridad: Actuar con honestidad, rectitud y equidad en todos los ámbitos 

de la vida.  

• Servicio: Tener un alto sentido de colaboración 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 asociación 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.  

• Comunicación: Nuestra comunicación es abierta, eficiente y 

multidireccional.  

• Adaptabilidad: Tener la capacidad de adaptarnos rápidamente a las 

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

Objetivos Organizacionales: Planta Procesadora de Cacao 

• Realizar ventas significativas para la obtención de una excelente rentabilidad 

financiera para la organización. 

• Ir a la vanguardia en tecnología del campo empresarial al que pertenece la 

organización, es decir, el sector de cacao. 

• Un compromiso con el desarrollo sustentable de la actividad agrícola y 

agroindustrial. 
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• Un compromiso por el crecimiento de las operaciones y el desarrollo de 

nuevas oportunidades que respondan a las cambiantes necesidades de los 

clientes. 

• La seguridad de las instalaciones y la preservación 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 desempeñan en la 

organización 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 

básicos para la selección de dicho personal.  

Esquema de la Organización: Planta Procesadora de Cacao 

La mejor forma de esquematizar la organización que poseerá la empresa 

procesadora de cacao para la obtención 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 supervisión y la autoridad de cada 

empleado encargado de su sunción respectiva. A continuación, se presenta el 

organigrama propuesto para la Planta.  

GERENTE GENERAL: Es uno de los cargos más 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 supervisión o ninguna, 

tener conocimiento profundo de la empresa, su cultura y sus productos, en este caso 

el puesto estará 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 público y manejar información 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 telefónicas, atender visitas, archivar 

documentos, realizar cálculos elementales, informar todo lo relativo al departamento 

del que depende, estar al pendiente de la tramitación de expedientes, se realizara el 

proceso para la selección para el cargo con 1 vacante. 

JEFE DE PRODUCCIÓN: Tendrá como función maximizar la utilidad de 

la productividad de la empresa, gestionar a su vez la administración de la misma y 

también desempeñar el rol de supervisor durante el proceso productivo del cacao. 

También, será 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 

producción tendrá 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 PRODUCCIÓN: se encargarán de transformar los insumos 

en productos terminados, con la cantidad y calidad requerida, según sea la demanda 

del mercado, que es recomendada por el área 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 contaminación: 

Mientras se manipulan los alimentos, toda persona debe adoptar las siguientes 

prácticas y hábitos higiénicos:  

• Mantener una esmerada limpieza personal.  

• Lavarse las manos minuciosamente con agua y jabón, antes de comenzar su 

trabajo, cada vez que salga e ingrese al área de trabajo, y después de manejar 

u objeto ajeno a la producción.  

• Usar uniforme de trabajo de color tal que permita visualizar fácilmente la 

limpieza y llevar calzado cerrado.  
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• Mantener las uñas cortas, limpias y sin esmalte.  

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

• No usar anillos, zarcillos, prendedores u otros accesorios, ni colocarse lápices 

o bolígrafos detrás de las orejas o en la parte superior del uniforme.  

• El uso de tapaboca se hará obligatorio dependiendo del peligro de 

contaminación asociado con la actividad realizada. 

• No está permitido comer, beber, masticar algún producto u objeto, fumar, 

escupir, ni toser cerca o sobre los alimentos en proceso.  

• No se permite mantener comidas o bebidas de consumo dentro del área de 

producción de alimentos; y evitar prácticas antihigiénicas tales como: pasarse 

las manos por la frente u otra parte del cuerpo, probar muestras del alimento 

o realizar cualquier otra acción que pueda contaminarlo, para el puesto de 

operador será necesario 4 integrantes. 

Jefe de Marketing y Ventas: Se encargará de distribuir los productos desde 

la empresa a los diferentes puntos de venta, al mismo tiempo mantiene relación 

directa con los clientes, retroalimentación a la empresa en cuanto a la satisfacción de 

los mismos. Compuesta por el jefe de Marketing y ventas quien tiene bajo su mano 

la fuerza de ventas de la empresa, se contratará a 1 persona para que ejerza este cargo. 
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Figura 39: Esquema de la Organización: Planta Procesadora de Cacao 

Autor: Rosales, V. (2022) 

 

4.2.3 Aspectos Legales y Administrativos que deben tener una Empresa o 

Compañía: 

1. Acta constitutiva. 

2. Fecha de constitución. 

3. Periodo fiscal. 

4. Capital. 

5. Tipo de compañía. 

6. Socios principales. 

7. Número de empleados (fecha de ingresos, beneficios y sueldos). 

8. R.I.F. 

9. Documento de Arrendamiento. 

10. Permiso de Bombero y Sanitarios. 

Gerente 
General

Personal de 
limpieza

Jefe de 
producción

Operador 4Operador 1 Operador 3Operador 2

Jefe de 
Marketing y 
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Secretaria
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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. Inscripción ante el ministerio del trabajo. 

16. Inscripción y pago del Seguro Social Obligatorio. 

17. Inscripción y pago del Paro Forzoso. 

18. Inscripción y pago Ley de Política Habitacional. 

19. Inscripción y pago del INCE. 

20. Inscripción y pago, colegio o asociación. 

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. Declaración anual I.S.L.R. 

 

Fase III 

4.3 Diseñar 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 

(árbol del cacao), el cual es una baya ovalada, que, al abrirla, deja ver unas 20 o más 

semillas de cacao con estas semillas y determinados procesos de fermentación y 

transformación, se pueden obtener diferentes subproductos como: 

• Cáscara para Infusiones. 

• Licor de cacao. 

• Manteca de cacao. 
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• Cacao en polvo. 

• Chocolate con leche. 

• Chocolate de cobertura. 

• Chocolates rellenos. 

• Chocolate blanco. 

• Vino de cacao. 

4.3.1 Procesos para la obtención de cada derivado del cacao 

Estas semillas de cacao, pasan por un proceso inicial de fermentación y otro 

de secado. A partir de las semillas secas, se pueden iniciar procesos de 

transformación, 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 chocolatería, 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 básico en la gran mayoría de 

los diferentes subproductos derivados del cacao, puedes usar una máquina tostadora. 

Ahora, una vez tienes las semillas tostadas en el punto exacto, vienen procesos 

especiales de acuerdo con cada subproducto. 

1. Cáscara para infusiones 

Se inicia con las infusiones con la cáscara 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 obtención 

Para esta operación también se puede usar la tecnología que ofrece 

el descascarillador. A través de este, se remueven las cáscaras de las semillas de cacao 
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con el mínimo de desperdicios. Así, se obtiene la cáscara 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 alcohólicas. Este es de un color oscuro, de textura espesa y viscosa. 

Proceso para su obtención 

Se obtiene al pasar los nibs (granos o semillas descascarilladas) por el proceso 

de molienda. Para la preparación de este subproducto, se puede usar el pre-refinador. 

Esta máquina 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 preparación de los diferentes subproductos comestibles, como 

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

Proceso para su obtención 

Para obtener la manteca de cacao se debe someter el licor de cacao a un 

proceso de prensado. En esta elaboración requieres de una prensa que puede ser 

automatizada y para grandes escalas de producción, o una de tipo manual para cocina 

profesional. En el caso de la prensa automática, puedes encontrar incluidas 

funcionalidades para la elaboración 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 gastronomía para saborizar bebidas lácteas, galletas, 

helados y otros alimentos. También, se usa en la industria del tabaco. 

Proceso para su obtención 

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 útiles tanto 

la prensa industrial automática 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, azúcar 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 

elaboración de dulces, bombones y otras preparaciones de pastelería y repostería. 

Proceso para su obtención 

Para su obtención es necesario mezclar licor de cacao, la manteca de cacao, 

azúcar 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 más usados en negocios de pastelería 

y repostería, y se caracteriza por su alto contenido de manteca de cacao (30% 

mínimo). Los ingredientes restantes son el licor de cacao y azúcar. Se destaca por el 

brillo y maleabilidad al ser fundido y templado, por lo que es ideal para decorar 

diferentes preparaciones. 

Proceso para su obtención 

Para obtenerlo se puede usar la misma fórmula y elementos del chocolate con 

leche. Lo importante es que en este tengas en cuenta la concentración 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%), azúcar, sólidos provenientes de la leche y grasa 

láctea. Este destaca por su color amarfilado y es muy apetecido para diferentes 

preparaciones emblemáticas como bombones, barras de chocolate, e incluso, para 

coberturas. 

Proceso para su obtención 

Se requiere el mismo proceso de preparación y elementos que en el del 

chocolate negro, con la diferencia que aquí no se agrega licor de cacao. En su 

reemplazo, se tiene en cuenta el porcentaje de manteca de cacao, azúcar 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 obtención 

Su preparación 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 fundición, templado, llenado y rellenado. 

10. Vino de cacao 

El vino de cacao es otro subproducto que también es utilizado en la 

gastronomía, y puede ser ingerido como una bebida alcohólica, o usado como 

ingrediente en aperitivos, cócteles y preparaciones de repostería. Es el único producto 

del cacao, que no requiere específicamente del proceso de tostado de las semillas. 

Proceso para su obtención 

Se obtiene con la fermentación de las semillas del cacao por unos días, que 

pueden variar según si es un proceso de elaboración artesanal o industrial. En algunos 

casos, la fermentación se hace con granos de cacao y alcohol directamente. En su 

composición básica se agrega agua destilada, jugo de mucílago que proviene de la 

fermentación de las semillas del cacao (en la preparación artesanal) y azúcar. 



  

153 
 

Los productos del cacao son variados y útiles para diferentes industrias, entre 

las que destaca la de los alimentos. Prácticamente, todas sus partes pueden ser 

utilizadas, con procesos que van desde la fermentación de sus semillas para el vino 

de cacao, hasta la transformación de estas con el tostado, descascarillado, prensado, 

molienda y mezcla, para subproductos como la cáscara 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 serían el licor de cacao como producto terminado, el cacao en 

polvo y por último el chocolate ya terminando luego de agregar todos los ingredientes 

para su elaboración así como lo serian: Leche, azúcar, 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 parámetros 

internos de revisión por procesos y la revisión de los puntos críticos de control que se 

pretenden implementar para garantizar el mayor porcentaje de operabilidad dentro de 

la línea productiva. 

A continuación se procede a describir los equipos de los cuales se harán uso, 

medidas de seguridad, diagrama de recorrido y diagrama del proceso para representar 

de una forma gráfica el comportamiento de la materia prima dentro de la planta y de 

los procesos que harán vida dentro de la planta para lograr la fabricación de los 3 

productos que se pretenden elaborar para producir para luego hacer la evaluación de 

la factibilidad económica y determinar si el proyecto es económicamente 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 producción propia, de esta forma al evaluar 

dicha demanda se establecen los equipos necesarios, los cuales fueron nombrados 

anteriormente en el Fase II de la empresa proveedora MICROM y ORICAO siendo 

esta última solo en el proceso o maquinaria de tostado, siendo de los procesos 

sucesivos encargados de las maquinarias cotizadas por MICROM. 



  

154 
 

Se procede a detallar las dimensiones de los equipos utilizados en la producción, con 

lo cual se pretende evaluar el espacio necesario para la instalación de los equipos, 

siendo la tarea sucesiva la elección y estudio de la ubicación física de la planta a través 

de un estudio ponderado. 

• Torrefactor de granos de cacao con cesta giratoria acero inoxidable 

• Descascarador clasificador MLPC-03 

• Conchador Refinador MLPC-02 

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

• Decantador TDE-50 AC 

• Filtro Prensa FPE-20/10 AC 

• Conchadora Temperadora  

 

A continuación, se procede a describir los equipos y los procedimientos llevados a 

cabo en el área de producción o manufactura: 

4.3.2 Manual de proceso para cada equipo de producción 

1. Torrefactor de granos de cacao con cesta giratoria acero inoxidable: 

➢ Capacidad carga /ciclo: 35 Kg. 

➢ Alimentación: 110-220 v. 

➢ Potencia Motor: 3/4 hp 

➢ Velocidad rotor:15 rpm 

➢ Producción / día (8h): 330 Kg. 

➢ Toma muestra basculante 

➢ Dimensiones (cm):50x120x130 

➢ Peso Aprox.: 80 Kg 

➢ Cesta estática de descarga 

A) Características adicionales 

• Equipo compuesto de un tambor giratorio, que permite un tostado homogéneo 

de las almendras a través del movimiento continuo.  
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• Fabricado en acero inoxidable grado alimenticio.  

• Tolvas de alimentación y descarga elaboradas en acero inoxidable, con masa 

de contrapeso para asegurar cierre hermético de la tapa de descarga. • Tapas 

externas con orificios superiores para disipación de gases y humedad.  

• La parte interna está compuesta de un eje central montado sobre rodamientos 

en ambos extremos, con sistema de sujeción de seguridad, paletas de agitación 

generadoras de efecto cascada de toda la masa de producto.  

• Moto-reductor a engranajes en acero templado y rectificado, montados sobre 

rodamientos tipo chumaceras con poleas y correas de transmisión.  

• Sistema de calefacción gas licuado o por inducción (opcional) compuesto 

por resistencias eléctricas de 2.000 watts con termostato para el control de la 

temperatura, medición de temperatura directa a la cámara de tostado por medio 

de un reloj indicador tipo bimetálico.  

• Cesta de recepción y enfriamiento del producto con paletas giratorias y flujo 

de aire forzado a través de turbina en la parte inferior.  

• La máquina está compuesta de tablero eléctrico de comandos empotrado, 

para el correcto funcionamiento de las operaciones de trabajo. 

B) Medidas de seguridad 

Debido a que la maquina consta de un proceso de precalentamiento para tostar 

el grano los riesgos asociados en el área de trabajo o con respecto al equipo 

antes nombrado es la exposición 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 plástico o goma 

de caucho, la temperatura del trabajo de la maquina puede alcanzar 250°C en 

su interior con el uso de recirculación de aire caliente para el proceso de la 

eliminación de humedad en los granos de cacao. 

C) Procedimiento de operación 

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 especificación lo resultante en 
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una carga de trabajo regular de 8 horas es un total de 330 Kg, por lo cual para 

la utilización de esta máquina se debe tener en cuenta una pequeña reducción 

de este ciclo debido al precalentamiento y al vaciado de cada ciclo trabajado, 

por consiguiente se puede dar una pequeña merma de la capacidad que puede 

ser traducido en que no se podrá hacer uso de la capacidad total de producción, 

el trabajador por consiguiente debe estar atento al terminar cada ciclo para 

poder llevar los granos carentes de humedad al siguiente proceso el cual sería 

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 línea productiva. 

D) Personal requerido 

Será necesario solo un trabajador debido a que solo se requiere cargar los 

granos en la máquina, 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 será necesario recoger los granos ya drenados y llevarlos al 

siguiente proceso. 

E) Puntos Críticos de Control 

El punto crítico 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 

será necesario recircular la materia prima por algunos minutos más hasta 

alcanzar la eliminación de la humedad, la presencia de humedad puede resultar 

en impactos significativos en el producto final.  

F) Parámetros del proceso 
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Los parámetros que deberán controlarse en el funcionamiento del equipo son 

aquellos que deben ser chequeados para lograr un buen desempeño del equipo 

teniendo para este: La temperatura con la cual estará trabajando el equipo, así 

como como controlar la cantidad máxima de materia prima agregada.  

G) Acciones correctivas 

De evidenciarse de manera experimental que la temperatura interna no 

coindice con los parámetros predeterminados del fabricante es necesario 

repórtalo al fabricante si este se encuentra aún en garantía (1 año de garantía) 

o en caso contrario encontrar un servicio técnico que determine el porqué del 

mal funcionamiento, ya que a menor temperatura será mayor el tiempo que los 

granos deberán estar en la maquina reduciendo el nivel de producción que se 

espera tener al final de cada ciclo o periodo 

2. Descascarador clasificador MLPC-03 

 Descascarador Clasificador Máquina especializada en descascarillar y 

fragmentar los granos de cacao para la obtención de nibs. Clasifica los nibs en 3 

tamaños. y separa las cascarillas por sistema de succión. Capacidad aproximada: 60-

80 Kg/h. Control de marcha- parada: Indica el funcionamiento/ Proceso por 

señalización luminosa. Elaborado en Acero Inoxidable calidad AISI 304. Cámara de 

triturado: Sistema con rodillo ranurado para quebrar el producto. Cámara de 

clasificado: Tipo Fuente con Sistema de vibración y cribas intercambiables con 03 

vías para descarga de nibs. Descarga del producto: por tres vías. clasificado eficiente 

por tamaño. 

A) Características adicionales 

Equipo diseñado para descascarar y fragmentar el cacao tostado, separando 

eficientemente las cascaras por succión y clasificando por tamaños los nibs. 

Beneficios: 

➢ No pulveriza y minimiza la merma. 

➢ Esteriliza el producto debido a la temperatura. 
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➢ Logra máxima temperatura al instante. 

➢ Mantiene el aroma y características físicas  

Especificaciones técnicas: 

➢ Producción: 60Kg/h 

➢ Motor: Monofásico/Trifásico 

➢ Tension:220v/440V 

 

B) Medidas de seguridad 

Este equipo tiene la particularidad de contar con guardas de seguridad para 

evitar que pueda producirse un accidente más sin embargo los trabajadores 

involucrados en el proceso productivo deben tener cuidado con no intentar 

introducir extremidades al tornillo sin fin o en su defecto intentar empujar los 

granos tostados para que pasen a través 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, así como se hace más 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. 

C) Procedimiento de operación 

El trabajador una vez recoja los granos tostados con humedad de 0%, deberá 

llevarlos a la descascarilladora donde se introducirá 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 algún otro tipo de material, adicional 

a esto obtendremos dos productos del proceso, por la parte lateral derecha se 

obtendrá 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 tendrán otra finalidad, y no será 

un desperdicio.  

D) Personal requerido 
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Será necesario solo un trabajador debido a que solo se necesita cargar los 

granos en la máquina, el cual deberá preparar por anticipado los recipientes 

correspondientes donde caerá. 

E) Puntos Críticos de Control 

Tendremos como punto crítico 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 afectarían al cuerpo del Pt que se 

quiere lograr, es importante la verificación visual de material extraño que no 

pertenezca al grano puro sin piel para el proceso siguiente. 

F) Parámetros del proceso 

Aquellos parámetros que deberemos verificar a lo largo de la jornada laboral, 

será la fuerza de succión con la que logremos separar el nib de la cáscara, así 

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 separación de los productos deberá ser 

parada la máquina 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 línea de producción.  

3. Conchador Refinador MLPC-02 

 Equipo diseñado para el proceso de refinado del licor de cacao. Permite 

eliminar los sabores ácidos 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. Fácil de manejar y bajo costo de mantenimiento. Conchador: 

Tolva para recepción del producto. Rodillo con sistema de giro de rodamientos. brida 

especial y cubierta especial. Recirculador: Tolva para recepción del licor de cacao. 
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Sistema de refrigeración por agua. Manguera sanitaria y sistema que acciona el flujo 

constante del producto en la recirculación. 

A) Medidas de seguridad 

Debido a las características propias de su diseño 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 

máquina, pero esto no excepta del uso de guantes, lentes de seguridad y la 

revisión del estado de cables de alimentación para evitar una descarga no 

deseada de igual forma de hace necesario la revisión del estado de la misma 

antes de iniciar el turno operativo 

B) Procedimiento de operación 

Esta máquina 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 más refinado posible libre de partículas en suspensión así como de 

objetos extraños 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 elaboración final del chocolate, el proceso será por rondas 

de aproximadamente 1 hora, entre este intervalo se ira chequeando el correcto 

funcionamiento  de los rodillos internos  

C) Personal requerido 

Para este proceso solo es requerido un operario  el cual no será necesario que 

se encuentre en todo momento en la maquina sino más bien que supervise 

esporádicamente específicamente inicio, durante el proceso y al final de cada 

ciclo el comportamiento de la máquina 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 fácil movimiento del mismo a través de la planta  

D) Puntos Críticos de Control 

El punto crítico de control para este proceso se trata de la consistencia que 
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deberá tener el licor de cacao, tanto en viscosidad como en la visualización de 

materiales extraños dentro del mismo, color, sabor característico y solubilidad, 

para esto será necesario de examen físicos al producto resultante para de esta 

forma controlar los parámetros internos de producción así como será también 

necesario la verificación de los porcentajes de grasa, logrando una correcta 

adición en procesos venideros donde se requerirá ciertos parámetros  

E) Parámetros del proceso 

Los parámetros del proceso que se deberán controlar no siendo tan estrictos 

en estos, serian aquellos exámenes físicos, color, olor, y textura donde pueden 

ser cambiados a través de la añadidura de colores artificiales y aromas, se 

deberá controlar la presión de la máquina, así como las revoluciones de los 

rodillos internos 

F) Acciones correctivas 

En caso de observar materiales extraños en el licor de cacao, se procede a 

verificar los filtros internos para evaluar su condición y determinar si estos 

deben cambiarse o el problema persiste en otra área de la máquina, el control 

de las revoluciones y presión deberá ser evaluado a través 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. 

Cárter alimentador construido en acero al carbono fundido. Cesto de compresión 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 fabricación 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 básicas: Diámetro nominal sinfín 60 mm. Longitud cesto de compresión 

144 mm (más 30 mm en el cono de salida). 

A) 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 así la seguridad del trabajador, como también que no 

posea energías residuales si se hará un mantenimiento en este equipo. 

B) Procedimiento de operación 

El procedimiento de operación para la manipulación del mismo es 

relativamente fácil ya que no requiere de procesos complicados, solo se tendrá 

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 así todo lo 

que sea liquido o tenga una solubilidad parecida del resto de material físico o 

sólido. 

C) 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 así 

también como los introducidos no representan problemas ergonómicos son de 

fácil traslado y la maquinaria es automatizada, por lo cual el operador solo 

deberá cerciorarse que el equipo trabaje adecuadamente y recoger los 

productos resultantes para llevarlos a la próxima estación de trabajo 

D) Puntos Críticos de Control 

Los puntos de control para este proceso será la cantidad filtrada o separada de 

materiales, aunque si bien las semillas pueden ser diferentes una de otra y 

contener una existencia o composición de productos diferentes, debe acercarse 

a un estándar 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) Parámetros del proceso 

Los parámetros que se deberán controlar será los tiempos de ciclos, presión 

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 está funcionando como debería, así como asegurar 

la limpieza de los equipos y de las áreas adyacentes. 

  

F) Acciones correctivas 

Las acciones correctivas en caso de notar un desperfecto correrán por parte de 

la garantía por lo cual se deberá avisar al departamento de mantenimiento de 

la empresa proveedora en caso contrario que se haya vencido la garantía 

deberemos asegurar su funcionamiento a través de pruebas prácticas para 

evaluar a la máquina y una revisión 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 división 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 separación de finos. Equipo 

proporcionado completo. con tapa. drenaje y salida de aceite. Se utiliza sistema de 

calefacción 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 área y mientras se manipula el decantador, los equipos serían las botas de 

seguridad, gorro para el pelo, lentes de seguridad, así como también guantes 

antideslizantes para asegurar el correcto agarre de las superficies del 

decantador. 
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B) Procedimiento de operación 

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 separación, consiste en verter la mezcla de 

manteca y licor en el equipo y este de manera autónoma empezara su ciclo en 

el cual lograra separar estos dos compuestos. 

C) Personal requerido 

Solo se necesitará de un trabajador para este proceso ya que el proceso mismo 

no requiere de más de una persona, en ningún momento durante su ciclo de 

operaciones y las tareas a realizar para que esta pueda trabajar son rápidamente 

realizables y no representa una disminución de la productividad con la que el 

equipo puede trabajar 

D) Puntos Críticos de Control 

Los puntos críticos de control para esta operación serán los tiempos de ciclos 

y la pureza de las materias separadas, se deberá 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 desviación esta pueda ser corregida y verificada 

por el personal de producción o de mantenimiento si se evidencia que estos 

últimos son necesarios. 

E) Acciones correctivas 

Las acciones correctivas en caso de que el equipo no funcione bien, será probar 

con líquidos menos densos para evaluar si presenta la misma falla, de ser así, 

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 metálica de sustentación 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 



  

165 
 

y el contrapunto alimentador construido en acero al carbono. Sistema de alimentación 

consiste en una bomba de engranajes construida en acero al carbono acoplado 

directamente a motorreductor SEW de 0.5 CV con interconexión a la cabeza del 

alimentador a través de tuberías. válvulas y accesorios en acero al carbono. Equipo 

completo pintura en epoxi. provisto con bomba incorporada una válvula de alivio de 

resorte. manómetro de 100 mm de diámetro. dos conjuntos de tejido de filtración y 

una entrada con válvula para aire comprimido para limpiar y drenar el filtro. Con 

arranque directo automático montado en el panel central. 

A) Medidas de seguridad 

Para el uso del filtro prensa es necesario el uso de los EPP además de aquellos 

que garanticen la inocuidad de los alimentos, la filtro prensa tiene numerosas 

guardas de seguridad que impedirán 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, así como el de 

evaluar la temperatura de trabajo. 

B) Procedimiento de operación 

La filtro-prensa servirá para separar por completo el material obtenido del 

decantador y así poder realizar la separación final de lo que sería la manteca 

del licor de cacao, obteniendo dos subproductos finales para su utilización en 

posteriores operaciones o su venta directa (caso del cacao en polvo), mientras 

que la manteca es utilizada para poder realizar la preparación de chocolate 

final. 

C) Personal requerido 

Solo será requerido un solo trabajador para el control de las maquinas en el 

área de producción, tanto para introducir la materia prima como para retirar 

los dos subproductos finales completamente separados uno del otro, también 

es necesario una revisión cada cierto tiempo, siendo mayormente del tipo 

visual, por lo cual el trabajador deberá ser entrenado para poder evidenciar 

aquellos sucesos no normales en el proceso 
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D) Puntos Críticos de Control 

Los puntos críticos de control que deberán ser examinados y controlados es el 

grado de pureza, separación homogénea de las sustancias, presencia de objetos 

extraños o material no relacionado al proceso normal dentro de este, así como 

lo sería además 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 más eficiente. 

E) Acciones correctivas 

En caso que se pueda notar una mala separación, se deberá revisar los filtros 

y se encuentran en mal estado, así como el nivel de material acumulado en 

estos, presión de la máquina y proceso de decantado para de esta forma 

averiguar el porqué del mal funcionamiento del equipo que no permite lograr 

una separación constante 

7. Conchadora Temperadora MLPC-05  

 Máquina 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: 1000 mm - Alto: 

1100 mm 

A) Medidas de seguridad 

Debido a que trabaja como un molino es peligroso introducir extremidades ya 

que podrían salir herido es necesario que se tenga cuidado con la manipulación 

de la máquina y ser necesario el intervenir la máquina 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 operación 

En este proceso podremos obtener finalmente el chocolate para la venta al 

adicionar la lecitina, leche, azúcar, manteca y licor de cacao, mezclarlo y luego 

dejar que se enfrié para poder obtener una consistencia dura maleable y fácil 
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de transportar por los operarios, además cómoda de despachar al almacén de 

productos terminados. 

B) Personal requerido 

Será necesario solo un operador para el control de este equipo, este deberá 

cargar las cantidades necesarias para el proceso y supervisar la correcta mezcla 

de los ingredientes 

C) Puntos Críticos de Control 

Los puntos críticos de control de interés para el proceso es lograr la 

homogeneidad de la mezcla, olor deseado, color y sabor, además de otros 

parámetros de calidad para el chocolate, como porcentaje de grasa total y 

comportamiento a través de los días funcionando esta última como prueba de 

vida útil para saber el comportamiento que tendrá al estar en las estanterías 

por un período de tiempo. 

D) 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 

dañarse debido a la exposición con el exterior y de esta forma arruinar un 

bache o lote de producción. 

 

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 básicos y las prácticas dirigidas a eliminar, 

prevenir o reducir a niveles aceptables los riesgos para la inocuidad y salubridad que 

ocurren durante la elaboración, envasado, almacenamiento y transporte de los 

alimentos manufacturados para el consumo humano. 

 

4.3.3. Distribución de planta. 

Ahora bien, ya que se tienen los equipos que serán necesarios para el proceso 

con un área mínima para su ubicación de 62 metros cuadrados, además del el almacén 
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de materia prima con un requerimiento mínimo de 26 metros cuadrados y un almacén 

de producto terminado con un mínimo de 17 metros cuadrados, que en total de estas 

3 áreas principales resultan 105 metros cuadrados y un requerimiento de altura en las 

áreas de almacenes de al menos 5 metros. Se realizó la búsqueda del local para 

alquiler con los requerimientos antes mencionados y otros requisitos tales como 2 

áreas en las cuales se pudiese organizar la parte administrativa, de ventas y el área de 

empleados que debe contar con comedor, vestidores y baños,  además con espacio 

para el estacionamiento de los equipos para el manejo de los materiales, y fue 

seleccionado un galpón que cuenta con espacios mayores a los mínimos requeridos, 

por lo cual se procede a la presentación de la distribución de la planta que se eligió 

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 más alto del % del mercado para el chocolate artesanal. 
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Figura 40: Vista de Planta. 

Rosales, V. (2022) 
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Se presenta en la imagen superior (Figura 40) el layout del área total del galpón, 

donde se propone la instalación de fábrica para la manufactura del cacao; En este 

orden de ideas, el espacio cuenta con un área de 292 metros cuadrados, con una altura 

de 7,5 metros, los cuales otorgan suficiente espacio para establecer un área de 

almacenaje tanto de materia prima como de producto terminado acorde con las 

necesidades de la empresa y además un área para el proceso en donde se podrán situar 

todos los equipos ya seleccionados anteriormente con los cuales se obtendrán los 

productos terminados y listos para la venta, con la posibilidad de añadir más equipos 

en un futuro y así aumentar la producción, también cuenta con un área que servirá 

´para establecer un comedor, un vestier y baños para el personal, y por último, un área 

para el departamento administrativo. Con esta configuración se puede ejecutar las 

labores inherentes al proceso de producción y distribución 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 producción por jornadas de 

8 horas en las cuales se lleva a cabo el proceso por 7 ciclos con los cuales se llega a 

los índices de producción requeridos, en este diagrama se detallan las operaciones y 

los transportes en cada una de las estaciones y los tiempos de cada operación entre 

los operadores y las máquinas de procesos. 
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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 producción, la continuación de los 

subproductos a cada proceso en las respectivas máquinas, la subdivisión 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 revisión, 3 

revisiones, 22 transportes y 3 almacenamientos, describiendo todas las operaciones 

que se llevarán a cabo dentro del área de planta de la compañía 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 área de procesos, luego es distribuido en envases y pesado en la balanza, de 

allí se vierten los granos en la torrefactora, de allí 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 allí 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 así el cacao en polvo que será llevado a empaque y alancen de producto 

terminado, y el último proceso que es el conchado, en el cual se añaden las materias 

prima de manteca de cacao, licor de cacao, leche en polvo, lecitina de soya y azúcar 

para obtener el chocolate, de allí es llevado al proceso de moldeado, refrigerado, 

desmoldeado y empaquetado para después de allí ser almacenado y posteriormente 

vendido. 
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Figura 42: Diagrama de recorrido 

Autor: Rosales, V. (2022)  
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4.4. Determinar desde el punto de vista económico la factibilidad de la 

instalación de la planta. 

4.4.1 Costos de materia prima 

Para la determinación de los costos se procede al cálculo 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 año de producción. El consumo mensual de esta materia prima es de 4.620 

Kg, y la empresa desea mantener un inventario máximo de 3 meses de producción y 

se realizarán los pedidos cuando el inventario de esta materia prima baje a 1,5 meses, 

teniendo 15 días para la reposición, pudiendo llegar a 1 mes de inventario mínimo - 

la empresa pedirá el cacao al proveedor, que cobra $4,00 por Kg. de cacao.  

Es importante destacar, que la empresa  para su primer año 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 habrá una merma de 

aproximadamente 28% del peso total al pasar por los dos primeros procesos, los 

cuales serían el tostado donde perderá humedad y por lo tanto un valor en peso neto 

correspondiente al 8%, seguidamente habrá una merma de 20% en el descascarillado 

donde obtendremos los nibs que podrán ser transformados en los 3 productos 

comerciales que venderá 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 habrá un total de 38.247 Kg de producto los cuales llegaran a la 

producción planeada de 51.967 Kg agregando la leche, azúcar 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, según consulta realizada a 

un proveedor externo.  

• Cantidad de materia prima pedida al año: 55.440Kg 

• Costo de Transporte = 150$ por carga de hasta 5.000 Kg 

• Costo de materia prima = 4,00 por kilogramo 
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Se desea mantener un inventario de seguridad para una producción de 1 mes, por 

lo que se realiza el siguiente cálculo: 

El tiempo entre suministro es de 60 días ya que el inventario máximo que se 

desea tener es el requerido para la producción de 3 meses. 

El tiempo entre pedido debe ser aproximadamente 45 días debido a que el lead 

time por parte del proveedor suele durar de 12 a 14 días. 

El costo de materia prima para la puesta en funcionamiento será 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 será de 55.890$ como se aprecia en la tabla 33, 

mientras que para los siguientes pedidos que serán para la adquisición de materia 

prima para el consumo de 2 meses tendrá un costo de 37.260$ tal como se aprecia en 

la tabla 34. 

 

Tabla 33. Costo de Primer pedido Cacao en granos 

Req. 

Mensual(Kg) 

  

Precio de 

compra ($)  

requerimiento 

3 meses(Kg) 

requerimiento 

3 meses ($) 

Costo 

transporte ($) total ($) 

costo 

unitario ($) 

          

4.620,00  

               

4,00       13.860,00  

            

55.440,00  

                

450,00  

     

55.890,00  

             

4,032  

 Autor: Rosales V. (2022) 

Tabla 34. Costo de pedido Cacao en granos 

Req. 

Mensual(Kg) 

Precio de 

compra 

($)  

requerimiento 

2 meses(Kg) 

requerimiento 

2 meses ($) 

Costo 

transporte 

($) 

total ($) 

costo 

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 

cúbicos, es decir que, para el almacenaje de 3 meses se tendría un total de 231 sacos 

de esta materia prima, por lo que se requieren 62,37 metros cúbicos. 

El de inventario de cacao queda configurado de la siguiente manera 
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Gráfico 11: Adquisición y mantenimiento de inventario óptimo, MP cacao en 

granos. 

Autor: Rosales, V. (2022) 

 

Azúcar: De la materia prima Azúcar refinada la empresa necesita un aproximado 

de 5.510 Kg en el primer año de producción, con un consumo mensual de 460 Kg. La 

empresa pide la materia prima al proveedor, que cobra $0.93 por Kg de azúcar. El 

costo de transporte es de 60$ por carga de hasta 3.400 Kg. La empresa quiere 

mantener un inventario mínimo para la producción de un mes. 

• Cantidad de materia prima pedida al año: 5.510 Kg 

• Costo de Transporte = 60$ por carga de hasta 3.400 Kg 

• Costo de materia prima = 0.93 por kilogramo 

El tiempo entre suministro para esta materia prima será 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 próximos 7 meses 

con un total de 3.220 Kg por pedido   

El tiempo entre pedido será de 173 días, y el lead time de este proveedor es de 

10 días aproximadamente. 

El costo de materia prima para la puesta en funcionamiento será 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 será 2.994,6 $ como se aprecia en la 

tabla 35, mientras que para los siguientes pedidos que serán para la adquisición de 

materia prima para el consumo de 6 meses de 2.760 Kg tendrá un costo de 2.566,8 $ 

tal como se aprecia en la tabla 36 

 

Tabla 35: Costo de Primer pedido Azúcar 

Req. 

Mensual(Kg) 

Precio de 

compra ($)  

requerimiento 

7 meses(Kg) 

requerimiento 

7 meses ($) 

Costo 

transporte ($) 
total ($) 

costo 

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 Azúcar 

Req. 

Mensual(Kg) 

Precio de 

compra ($)  

requerimiento 

6 meses (Kg) 

requerimiento 

6 meses ($) 

Costo 

transporte ($) 
total ($) 

costo 

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 azúcar de 50 Kg es de aproximadamente 0,24 metros 

cúbicos, y para un inventario de 7 meses como se quiere, se tendría un total de 65 

sacos de esta materia prima, los cuales se traducen en 15,46 metros cúbicos. 

El gráfico de inventario de azúcar queda configurado de la siguiente manera 
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Gráfico 12: Adquisición y mantenimiento de inventario optimo, MP Azúcar. 

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 año de producción, 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. 

• Cantidad de materia prima pedida al año: 5.510 Kg 

• Costo de Transporte = 60 $ por carga de hasta 3.400 Kg 

• Costo de materia prima = 7.63 $ por kilogramo 

El tiempo entre suministro para esta materia prima será de 60 días al igual que 

en el caso de la materia prima granos de cacao, se tendrá un inventario de seguridad 

de 1 mes  

El tiempo entre pedido será de 50 días, y el lead time de este proveedor es de 10 

días aproximadamente. 

El costo de materia prima para la puesta en funcionamiento será 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 60$ y el costo de la materia prima será 10.529,4 $ como se aprecia en 

la tabla 37, mientras que para los siguientes pedidos que serán para la adquisición de 

materia prima para el consumo de 2 meses de 920 Kg tendrá un costo de 7.019,6 $ tal 

como se aprecia en la tabla 38 

 

Tabla 37: Costo de Primer pedido Leche en polvo 

Req. 

Mensual(Kg) 

Precio de 

compra ($)  

requerimiento 3 

meses(Kg) 

requerimiento 

3 meses ($) 

Costo 

transporte ($) 
total ($) 

costo 

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 

Req. 

Mensual(Kg) 

Precio de 

compra ($)  

requerimiento 

6 meses(Kg) 

requerimiento 

6 meses ($) 

Costo 

transporte ($) 
total ($) 

costo 

unitario ($) 

              

460,00  

               

7,63             920,00  

               

7.019,60  

                  

60,00  

       

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 cúbicos, y para un inventario de 3 meses como se quiere, se tendría un total 

de 56 sacos de esta materia prima, que representan 8.96 metros cúbicos. 

El gráfico de inventario de leche en polvo queda configurado de la siguiente 

manera 
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Gráfico 13: Adquisición 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 año de producción, la empresa pide la materia prima al proveedor, 

que cobra $10 por litro de Lecitina. El costo de transporte es de 40 $.  

• Cantidad de materia prima pedida al año: 147 L. 

• Costo de Transporte = 40 $  

• Costo de materia prima = 10 $ por litro 

El tiempo entre suministro para esta materia prima será de 152 días, se tendrá un 

inventario de seguridad de 1 mes  

El tiempo entre pedido será de 137 días, y el lead time de este proveedor es de 

15 días aproximadamente. 

El costo de materia prima para la puesta en funcionamiento será 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 será 774,47 $ como se aprecia en la tabla 39, 

mientras que para los siguientes pedidos que serán para la adquisición de materia 

prima para el consumo de 5 meses de 61,21 L tendrá un costo de 652,06 $ tal como 

se aprecia en la tabla 40 

 

Tabla 39: Costo de Primer pedido Lecitina de soya 

Req. 

Mensual(Kg) 

Precio de 

compra ($)  

requerimiento 

6 meses(Kg) 

requerimiento 

6 meses ($) 

Costo 

transporte ($) 
total ($) 

costo 

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 

Req. 

Mensual(Kg) 

Precio de 

compra ($)  

requerimiento 

5 meses(Kg) 

requerimiento 

5 meses ($) 

Costo 

transporte ($) 
total ($) 

costo 

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 cúbicos, y para un inventario de 6 meses como se quiere, se tendría un 

total de 69 litros de esta materia prima, que representan 0.19 metros cúbicos. 

El gráfico de inventario de la lecitina de soya queda de la siguiente forma. 
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Gráfico 14: Adquisición 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 óptimos de inventario y de pedido se procedió a 

determinar los costos de mano de obra directa, los cuales están integrados por 1 supervisor 

que entre sus funciones tendrá la programación de producción, apoyo a los operadores y 

control de calidad de los productos terminados y 3 operadores los cuales se encargarán de la 

manipulación de la materia prima y la maquinaria con el fin de obtener los productos 

terminados. El supervisor percibirá 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. 

Cargo Cantidad Costo mensual Costo total 

Supervisor 1                  300,00                     300,00  

operador 4                  200,00                     800,00  

Total MOD                 1.100,00  

Autor: Rosales V. (2022) 
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4.4.3 Costo de depreciación de maquinaria. 

La depreciación de los equipos de producción tiene una vida útil de 10 años y 

los utensilios 5 años, tal como se aprecia en la siguiente tabla 42. 

 

Tabla 42: Costos de depreciación de maquinaria. 

Canti

dad Equipo Costo 

Vida 

útil 

Deprecia

ción 

anual 

Depreciació

n mensual 

1 

Torrefactor de granos 

de cacao con cesta 

giratoria 

                                     

5.200,00  10 

               

520,00  43,33 

1 

Descascarador 

clasificador MLPC-03 

                                    

10.795,00  10 

            

1.079,50  89,96 

1 

Conchador Refinador 

MLPC-02 

                                     

9.318,00  10 

               

931,80  77,65 

1 

Mini prensa MPE-40R 

AC de 3 CV (2-1KW) 

                                    

11.987,50  10 

            

1.198,75  99,90 

1 

FiLro Prensa FPE-

20/10 AC 

                                     

9.887,50  10 

               

988,75  82,40 

1 

Conchadora 

Temperadora MLPC-05 

                                     

9.285,71  10 

               

928,57  77,38 

1 

Decantador TDE-50 

AC 

                                     

8.737,50  10 

               

873,75  72,81 

2 

Mesón acero inoxidable 

2m x 0,7m x 0,9m 

                                        

840,00  10 84,00 7,00 

1 Otros instrumentos  

                                        

300,00  5 60,00 5,00 

  Costo total equipos  

                                    

66.351,21    

            

6.665,12  555,43 
Autor: Rosales V. (2022) 

 

Para el material de empaque del producto se usa empaques de polietileno metalizado, 

cajas de cartón 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. 

Materiales 

indirectos 

Presentació

n 

Cantida

d 

Precio 

Unitari

o 

Precio 

paquet

e 
Costo mensual Costo anual 

 
Caja de 

cartón 

corrugada 

Paquete 

24und 

                      

15,00  

                      

1,20  

                   

28,80  
                    

432,00  

        

5.184,00  

 

Cinta 

adhesiva 

Rollo de 

cinta de 

3´´x 220 

yds paq. 

36und 

                        

1,00  

                      

1,00  

                   

36,00                        

36,00  

           

432,00  

 

Empaque 

polietileno 

metalizad

o 

Rollo de 

500 

Unidades 

                        

9,00  

                    

31,50  

                   

31,50                      

283,50  

        

3.402,00  

 

TOTAL         

                    

751,50  

        

9.018,00  
 

Autor: Rosales V. (2022) 

 

4.4.4 Costos administrativos 

El personal administrativo está compuesto por 1 gerente el cual ganará 500$ 

mensual, 1 secretaria que percibirá 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. 

Gastos administrativos Cantidad Costo mensual Costo anual 

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  

Total costo personal administrativo                1.350,00             16.200,00  

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 50$, servicio de internet por fibra óptica en 20 $ al mes, el agua 

con un cupo mensual de 10.000 m3 por una tarifa de 50$, el coste mensual de la 

energía eléctrica será de 96,3$ aproximadamente por un consumo de hasta 300 kVA, 

se contempla el gasto de telefonía fija por un monto mensual de 5$ y por último el 

servicio de alquiler del local por 600$ mensuales. Ver tabla 45 

 

Tabla 45: Costo de servicios. 

Servicios Consumo mensual Costo mensual Costo anual 

Energía Eléctrica kVA 300                    96,30              1.155,60  

Servicio de Internet fibra óptica 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  

Total                     821,30              9.855,60  

Autor: Rosales V. (2022) 

 

4.4.6 Costos de suministros de limpieza 

Otros costos tomados en cuenta son los suministros de limpieza, necesarios para 

mantener las instalaciones desinfectadas y en condiciones para procesar alimentos, 

los costos mensuales son los siguientes, el cloro con un costo de 15,73$, el jabón 

detergente liquido 10,20$, el desinfectante en 8,50$, el jabón antibacterial en 6,07, y 

otros productos de limpieza 8,10$. Ver tabla 46 

 

Tabla 46: Costos de suministros de limpieza 

Suministros de 

limpieza 

Consumo 

anual 

(galtones) 

Consumo 

mensual 

(galtones) 

Costo 

(galón) 

Costo mensual 

($) 

Costo 

anual ($) 

Cloro  51 4,25 

                   

3,70  

                 

15,73  

                

188,70  
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Jabón Detergente 

liquido 51 4,25 

                   

2,40  

                 

10,20  

                

122,40  

Desinfectante 51 4,25 

                   

2,00  

                  

8,50  

                

102,00  

Jabón 

antibacterial (para 

manos) 26 2,17 

                   

2,80  

                  

6,07  

                  

72,80  

Otros       

                  

8,10  

                  

97,18  

Total 

                 

48,59  

                

583,08  

Autor: Rosales V. (2022) 

 

4.4.7 Costos Varios 

Otros costos fabriles tales como, el mantenimiento de los equipos y maquinarias 

de fabricación que tiene un monto asignado del 4% anual del valor de los equipos que 

son 2.654,05$. El proceso de fumigación de la planta procesadora, para el control de 

las plagas se planifica para cada 3 meses teniendo un valor de 700,00$ al año. 

Adicionalmente, la asignación de costo de distribución y transporte llevada a cabo 

por proveedores de servicios externos tiene un costo de 7.200,00$ al año. Todos estos 

costos se detallan en la siguiente tabla 47 

 

Tabla 47: Costos de mantenimiento de equipos, fumigación y distribución. 

Mantenimiento Porcentaje 

Costo 

equipos 

Costo 

mantenimie

nto Costo anual 

Costo anual por 

mantenimiento de 

equipos  4% 

             

66.351,21  

            

2.654,05  

            

2.654,05  

Otros servicios Costo x mts2 Mts2  Cantidad Total anual 

costo de 

fumigación 

                                            

1,00  175 4 

               

700,00  

Distribución Cantidad 

Costo 

unitario 

Costo 

mensual Costo anual 

Costo de transporte 

de PT 4 

                  

150,00  

               

600,00  

            

7.200,00  
Autor: Rosales V. (2022) 
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4.4.8 Costo de Suministros para personal de producción 

Se muestran a continuación los costos de suministro para el personal de 

producción, los cuales garantizan la asepsia del área y la calidad del producto, ver 

tabla 48 

Tabla 48: Costos de suministros para personal de producción. 

SUMINISTROS CANTIDAD VALOR UNITARIO TOTAL 

 

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   

TOTAL                 1.855,00   

 Autor: Rosales V. (2022) 

 

4.4.9 Costo de producto terminado 

Después de haber considerado todos los costos fabriles, administrativos y 

directos, se procedió a el cálculo de los costos de producción mensual, las tablas 49, 

50 y 51 muestran los detalles de los costos del proceso 

Tabla 49: Costos de producción mensual licor de cacao, manteca de cacao y 

cacao en polvo. 

Producto 
Kg MP 

Kg 

obtenidos 

Costo Kg 

MP 

Costo total 

MP MOD 

Carga 

Fabril Costo total 

Costo 

por Kg 

Licor de 

cacao 

                         

3.400,32  

              

3.400,32  5,48 

              

18.630,00  290,62 1215,93 

                     

20.136,55  5,92 

Manteca                                       
5,92 

                
330,00 1268,72 

                       
12,48 
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de cacao 2.040,19  612,06  6.040,96  7.639,68  

Cacao en 

polvo 

                         

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: Adición de materia prima para fabricación de chocolate. 

Chocola

te 
MP manteca MP licor MP azúcar MP lecitina 

MP leche en 

polvo 

Cantida

d 

                            

612,06  

             

520,25  459,04 12,24 459,04 

Costo  12,48 5,92 0,95 10,65 7,70 

Total 

                         

7.639,68  

          

3.080,89  

                 

437,01  

                   

130,41  

                 

3.532,44  

 Autor: Rosales V. (2022) 

 

Tabla 51 Costo de producción chocolate con leche al 25%. 

Producto 

Kilogramo

s MP 

Kg 

obtenidos 

Cost

o Kg 

MP 

Costo total 

MP MOD 

Carga 

Fabril Costo total 

Costo 

por 

Kg 

Chocolate 

con leche 

                         

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 obtención del chocolate con leche al 25% se añaden 

612,06 Kg de manteca de cacao, 520,50 Kg de licor de cacao, 459,04 Kg de azúcar 

refinada, 4459,04 Kg de leche en polvo descremada, y 12,24 litros de lecitina de soya 

para la obtención de un total de 2.062,63 Kg de chocolate de leche con un costo por 

Kg de 7,55 $. 

Con esto la empresa estará ofreciendo aproximadamente 51.967,77 kilogramos 

de derivados del cacao en el primer año 

Luego de detallar todos los gastos de venta se continúa con los costos de 

inversión inicial. 

 

4.4.10 Inversión inicial en activo fijo y diferido (Producción) 

Para este caso se tomó los costos de los equipos seleccionados por el factor de 

ponderación y con los precios suministrados por las empresas proveedoras de estos 

en sus respectivas cotizaciones, se calculó la inversión para los equipos de 

manufactura de los derivados del cacao, ver tabla 52 

 

Tabla 52: Costo de equipos seleccionados para manufactura del cacao. 

Cantidad 

Equipo Costo 

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 Filtro 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 Mesón acero inoxidable 2m x 0,7m x 0,9m                                         840,00  

1 Otros instrumentos                                          300,00  

  Costo total equipos                                      66.351,21  

 Autor: Rosales V. (2022) 

 

Además 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 

inversión de 6.480 $ 

Tabla 53: Costo de equipos para manejo de materiales 

Descripción Precio ($) Cantidad Total ($) 

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 plástica grado A. 20 Kg.                      6,50  20                130,00  

Total             6.480,00  
Autor: Rosales V. (2022) 

 

También se tienen los costos de inversión para los estantes y paletas para el 

almacenamiento de inventarios tanto de materia prima como de productos terminados 

con los que se tendrá el beneficio de un mejor aprovechamiento de las áreas 

disponibles. Ver tabla 54 

 

Tabla 54: Estanterías y paletas para almacenamiento. 

Descripción Precio ($) Cantidad Total ($) 

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. 

Cantidad Equipo Costo Costo total 

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 Kg 

                                            

5,00  

                  

500,00  

  Costo total equipos  

               

1.850,00  
Autor: Rosales V. (2022) 

 

Inventario inicial 

Se toma en consideración que es necesario sumar el costo del inventario inicial 

con el objetivo de tomarlos en cuenta ya que es un costo de inversión necesario para 

comenzar el proceso de producción, el costo del inventario inicial es de 68.413,27 $. 

Ver tabla 56 

 

Tabla 56: Costo de inventario inicial. 

Producto 

Cantidad de 

pedido 

inicial(Kg) 

costo de 

producto ($) 

Costo de 

pedido ($) 
Total ($) 

Cacao F1 13.860,00 4 450 55.890,00 

Azúcar      3.220,00  0,83 60 2.732,60 
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Leche en polvo 

descremada 
     1.380,00  6,49 60 9.016,20 

Lecitina de soya           73,45  10 40 774,47 

Total 68.413,27 
Autor: Rosales V. (2022) 

 

Inversión inicial en activo fijo y diferido (Oficina y ventas) 

Entre los activos fijos requeridos por la empresa para el funcionamiento de los 

departamentos de administración y ventas se incluyeron los equipos y mobiliario 

descritos en la tabla 57 

 

 Tabla 57: Activo fijo. 

Mobiliario Cantidad Precio unitario Precio total 

Equipo de Computadora 4              320,00                  1.280,00  

Impresora 2              200,00                     400,00  

Escritorio Individual 4              300,00                  1.200,00  

Archivadores Metálicos 3              180,00                     540,00  

Sillas Ejecutivas 4                70,00                     280,00  

Sillas visitantes 4                70,00                     280,00  

Sofá de oficina 1              430,00                     430,00  

Mobiliario 3              150,00                     450,00  

A/Acondicionado 3              250,00                     750,00  

Total                   5.610,00  
Autor: Rosales V. (2022) 

 

Inversión inicial en activo fijo y diferido (Otros equipos) 

Se detalla a continuación el equipo necesario para cumplir con los requisitos de 
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seguridad laboral exigido por el INPSASEL y la ley orgánica de los trabajadores 

trabajadoras. Ver tabla 58 

 

 

Tabla 58: Costo de equipos de seguridad industrial. 

Descripción Cantidad Precio unitario Precio total 

 

Extintores  6                 20,00               120,00   

Letreros de señalización 25                   3,00                 75,00   

Sistema contra incendios  1               420,00               420,00   

Cámaras de seguridad 4               380,00               380,00   

Total            1.094,50   

Autor: Rosales V. (2022) 

Inversión total en activos fijo y diferido 

Se realizó el cálculo del monto total de la suma entre los activos fijos y diferidos, 

el cual incluyó el costo de los equipos de producción, el mobiliario de administración 

y ventas, y otros activos, un porcentaje por imprevistos del 5%, y por último el costo 

de inventario inicial, de los cuales se obtuvo un resultado de 164.305,26 $. Ver tabla 

59 

Tabla 59: Total inversión inicial. 

Concepto Costo (USD) 

Equipo de producción              66.351,21  

Equipo de oficinas y ventas                5.610,00  

Otros activos              15.364,50  

Contratos de alquiler y servicios                4.000,00  

Subtotal              91.325,71  

imprevistos +5%                4.566,29  

Inventario inicial              68.413,27  

Total            164.305,26  

 Autor: Rosales V. (2022) 
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Además, 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. 

Descripción 

Costo 

mensual ($) 

Servicios            821,30  

MOD         1.100,00  

MOI         1.350,00  

MI            598,49  

Costos operativos 3 meses       11.609,37  
Autor: Rosales V. (2022) 

 

Con esto se contemplan todos los gastos de inversión para un total de 175.914,63 $ 

 

4.4.11 Cálculo de la tasa mínima aceptable de rendimiento 

Debido a que los costos de inversión y operativos son calculados en divisas 

(dólares estadounidenses) presentamos la inflación de esta moneda. Ver tabla 61 

Tabla 61: Inflación en dólares de los últimos años y proyección 2.022. 

Autor: Rosales V. (2022) 

 

La tasa de inflación promedio se calculó tomando como base la proyección de 

la tasa de inflación de 2018 a 2022, en EEUU. Se utilizó 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.  

Proyección de la tasa de Inflación anual EEUU (%) 

2018 2019 2020 2021 2022 

1,9 2,0 1,5 1,7 1,9 
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Luego de esto, se calculó la tasa de recompensa con fórmula s = p + k , donde 

¨p¨ es la tasa de inversión segura tomando como medida los bonos del tesoro de los 

Estados Unidos con un promedio de 1,8% y ¨k¨ como la tasa de inversión más 

arriesgada, debido a que el proyecto está planteado para ser ejecutado en Venezuela, 

el cual presenta una inestabilidad macroeconómica se considera de alto riesgo, el 

valor sería de 20%  y ¨s¨ la tasa de recompensa. 

S = 1.8% + 20% 

S= 21.8% 

Como siguiente paso, con la tasa de recompensa y la tasa de inflación, se determina 

la tasa mínima 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 mínima aceptable de retorno 

debe ser de 22,16% 

4.4.12 Cálculo de Precio de venta 

En los aspectos legales con respecto al precio existe la Ley Orgánica 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 artículo 32 

que el margen máximo de ganancia será establecido anualmente. Sin embargo, la 

inflación es un proceso económico que ha provocado un desequilibrio entre la 

producción 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 

o 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 fabricación, los precios de la 

competencia y aspectos legales. Para esta investigación, los precios que se le 

colocarán a los productos, se muestran en la tabla 63, cumpliendo con esta normativa.  

Se tomarán en cuenta, como referencia, para los cálculos 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 

están 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  PRESENTACIÓN 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://cacaovenezueladeLa.com/. (2021) 

 

Debido a los cálculos 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 año 1. 

Ventas  Kg  

Costo 

unitario 

($) 

Precio de 

venta ($) 

Venta mensual 

($) 

Ventas año 1 

($) 

Licor de cacao  

              

839,88  

             

5,92  

              

7,70  

              

6.465,84  

          

77.590,14  

Cacao en polvo 

            

1.428,13  

             

5,35  

              

6,95  

              

9.931,58  

        

119.178,99  

Chocolate de 

leche 

            

2.062,63  

             

7,55  

              

9,81  

            

20.232,88  

        

242.794,59  

https://cacaovenezueladelta.com/
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Total ventas 

            

36.630,31  

        

439.563,73  

Autor: Rosales V. (2022) 

 

Los costos de venta los cuales incluyen los costos directos e indirectos de 

fabricación, serán necesarios para completar el estado de resultado y se presentan en 

la tabla 64. 

 

Tabla 64: Costo de ventas año 1 

  
 PRODUCCION 

MENSUAL (UND)  

 PRODUCCION ANUAL 

(UND)  

 Costo por 

Kg ($)  
 COSTO TOTAL ($)  

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  

             

7,55  

        

186.765,07  

Total costos de producción 338.125,94 

Autor: Rosales V. (2022) 

4.4.13 Cálculo de estado de resultados  

Después de haber realizado estos cálculos se procedió a elaborar el estado de 

resultados con una proyección a 10 años y con un incremento porcentual del 5% tanto 

en los ingresos como los costos de venta año a año, 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 

Año 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

producción 

Kg 

        

51.967,77  

   

54.046,48  

     

56.208,34  

   

58.456,67  

   

60.794,94  

   

63.226,74  

   

65.755,81  

   

68.386,04  

   

71.121,48  

   

73.966,34  

Ingresos 

Totales 
439.563,73 461.541,91 484.619,01 508.849,96 534.292,46 561.007,08 589.057,43 618.510,31 649.435,82 681.907,61 

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 

Utilidad antes 

de impuesto 
141.922,17 149.018,28 156.469,19 164.292,65 172.507,28 181.132,65 190.189,28 199.698,74 209.683,68 220.167,86 

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 

Utilidad 

después de 

Impuestos 

93.668,63 98.352,06 103.269,67 108.433,15 113.854,81 119.547,55 125.524,92 131.801,17 138.391,23 145.310,79 

Depreciación 6.886,12 6.886,12 6.886,12 6.886,12 6.886,12 6.886,12 6.886,12 6.886,12 6.886,12 6.886,12 

Flujo Neto De 

Efectivo 
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 

 
Autor: Rosales V. (2022) 
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4.4.14 Cálculo de valor actual neto (VAN) 

 Ya conociendo el flujo neto de efectivo y otras cuentas pertinentes, se realizó 

el cálculo del valor actual neto para comprobar si el retorno de capital era mayor a la 

inversión realizada con un costo de oportunidad I=22,16%, como se puede observar 

en la tabla 66 

 



  

203 
 

Tabla 66: Cálculo del Valor actual neto.  

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 

1,2216 1,4923 1,8230 2,2270 2,7205 3,3233 4,0598 4,9594 6,0584 7,4010 

1/(1+r)˄

n 
1 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 60.425,50 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           

     

Autor: Rosales V.(2022) 
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Con este cálculo se comprueba que el proyecto es factible y tiene un retorno 

de inversión de menos de 3 años.  

4.4.15 Cálculo de la Tasa Interna de Retorno (TIR) 

Para la obtención de este valor, el cual es el porcentaje en el cual el retorno de 

la inversión por el periodo estipulado es igual a 0, se tiene la siguiente formula; sin 

embargo, los cálculos son realizados mediante Excel y el método de interpolación, tal 

como se aprecia en las tablas 67 y 68  

 

Tabla 67: Calculo TIR al 60% 

n 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

I 

        
175.9
14,63    

        
          

Ft   

    
100.
554,
75  

    
105.2
38,18  

    
110.1
55,79  

    
115.3
19,27  

    
120.7
40,93  

    
126.4
33,67  

    
132.4
11,04  

  
138.6
87,29  

  
145.2
77,35  

  
152.1
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 

(1+r

)˄n 1 

1,60

00 

2,560

0 

4,096

0 

6,553

6 

10,48

58 

16,77

72 

26,84

35 

42,9

497 

68,7

195 

109,

9512 

1/(1

+r)˄

n 

1 
0,62

50 

0,390

6 

0,244

1 

0,152

6 

0,095

4 

0,059

6 

0,037

3 

0,02

33 

0,01

46 

0,00

91 

FA-

I 

-

1759

14,6

35 

62.8

46,7

2 

41.10

8,67 

26.89

3,50 

17.59

6,32 

11.51

4,75 

7.536

,03 

4.932

,70 

3.22

9,07 

2.11

4,06 

1.38

4,22 

van 
3.24

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 9 10 

I 

        
175.9
14,63    

        
          

Ft   

    
100.
554,
75  

    
105.2
38,18  

    
110.1
55,79  

    
115.3
19,27  

    
120.7
40,93  

    
126.4
33,67  

    
132.4
11,04  

  
138.6
87,29  

  
145.2
77,35  

  
152.1
96,91  

TIR 0,62 0,62 0,62 0,62 0,62 0,62 0,62 0,62 0,62 0,62 0,62 

(1+r

)˄n 1 

1,62

00 

2,624

4 

4,251

5 

6,887

5 

11,15

77 

18,07

55 

29,28

23 

47,4

373 

76,8

485 

124,

4945 

1/(1

+r)˄

n 

1 
0,61

73 

0,381

0 

0,235

2 

0,145

2 

0,089

6 

0,055

3 

0,034

2 

0,02

11 

0,01

30 

0,00

80 

FA-

I 

-

1759

14,6

35 

62.0

70,8

3 

40.09

9,90 

25.90

9,69 

16.74

3,33 

10.82

1,30 

6.994

,76 

4.521

,88 

2.92

3,59 

1.89

0,44 

1.22

2,52 

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 

 

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: cálculo de TIR que hace al VAN 0. 

n 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

I 
        
175.914,63    

        
          

Ft   

    
100.554,7
5  

    
105.238,1
8  

    
110.155,7
9  

    
115.319,2
7  

    
120.740,9
3  

    
126.433,6
7  

    
132.411,0
4  

  
138.687,
29  

  
145.277,
35  

  
152.196,
91  

TIR 
0,6107218

2 

0,61072

182 

0,61072

182 

0,61072

182 

0,61072

182 

0,61072

182 

0,61072

182 
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n 1 
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117,545

3 

1/(1+r)

˄n 
1 0,6208 0,3854 0,2393 0,1486 0,0922 0,0573 0,0356 0,0221 0,0137 0,0085 
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-

175914,63

5 

62.428,3
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40.563,2

0 

26.360,0

2 

17.132,4

6 

11.136,5

8 
7.240,02 4.707,39 

3.061,0

6 

1.990,7

3 

1.294,7

9 

van 0,00                
Autor: Rosales V.(2022)  
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4.4.16 Análisis 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 seguirá siendo viable, también se prueba con 

el aumento de los gastos y resulta factible hasta un 14% de aumento en este renglón, 

además de ambos factores combinados tal como se demuestra en la siguiente tabla 

70.
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Tabla 70: Análisis de sensibilidad. 

  308.589,09  -2% -4% -6% -8% -10% -12% -14% 

2%           234.849,54      194.893,88      154.938,21      114.982,55         75.026,88         35.071,22          -4.884,45  

4%           201.065,66      161.109,99      121.154,33         81.198,66         41.243,00            1.287,34       -38.668,33  

6%           167.281,78      127.326,11         87.370,45         47.414,78            7.459,12       -32.496,55       -72.452,21  

8%           133.497,89         93.542,23         53.586,56         13.630,90       -26.324,77       -66.280,43     -106.236,09  

10%              99.714,01         59.758,35         19.802,68       -20.152,98       -60.108,65     -100.064,31     -140.019,98  

12%              65.930,13         25.974,46       -13.981,20       -53.936,87       -93.892,53     -133.848,20     -173.803,86  

14%              32.146,24          -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 Análisis de punto de equilibrio 

En cuanto al punto de equilibrio se realizaron los cálculos correspondientes tal 

como se demuestra en la siguiente tabla 71, luego de esto se procedió a realizar el 

gráfico del punto de equilibrio. 

 

Tabla 71: Calculo de punto de equilibrio 

Descripción Licor de cacao  Cacao en polvo 

Chocolate de 

leche 

venta anual (U) 10.078,55 17.137,61 24.751,61 

total unidades (%)  51.967,77  
Participación (%) 19 33 48 

Precio de venta unitaria ($) 7,70 6,95 9,81 

costo de venta unitaria ($) 5,92 5,35 7,55 

Precio promedio ponderado ($)  8,46  
costo promedio ponderado ($)  6,51  
Costo fijo anual ($)  26.055,60  
Margen de contribución (%) 1,78 1,60 2,26 

MC ponderado (%)  1,95  
Punto de equilibrio (U)  13.348,59  
punto de equilibrio ingresos ($)  112.907,60  
punto de equilibrio por producto (U) 2.588,80 4.402,02 6.357,77 

Autor: Rosales V.(2022) 
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Gráfico 15: Punto de equilibrio. 

Autor: Rosales V. (2022) 

 

Debido al estudio realizado en cuanto a la factibilidad económica se pudo 

constatar que el proyecto es totalmente factible y que el retorno de la inversión es 

menor a 3 años, teniendo en consideración múltiples factores para garantizar que la 

inversión 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 diseño de una planta procesadora de cacao y realizando los 

distintos cálculos con respecto a los requerimientos necesarios para la puesta en 

marcha de los procesos de producción, tomando en cuenta todos los ámbitos 

relacionados a esta, tales como: 

 Los estudios de mercado mediante datos históricos, consumo per cápita y 

encuesta directa, los requerimientos técnicos necesarios para el diseño de todos los 

aspectos pertinentes, las especificaciones de producción, la cual se tomó teniendo en 

cuenta los datos de la encuesta para la selección de los productos derivados del cacao 

con más demanda, la selección de la maquinaria tomando en cuenta el precio y la 

capacidad de producción, la zona más favorable para la instalación de la planta 

mediante el método de ponderación, los cálculos de espacios requeridos, con los 

cuales se pudo localizar el área necesaria para la instalación de la planta, teniendo en 

cuenta los espacios de almacenamiento tanto de materia prima como de producto 

terminado. 

Además el cálculo de personal requerido de acuerdo con las máquinas y los 

procesos planteados, los requerimientos a nivel logístico 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 último los cálculos respectivos de la factibilidad económica, donde se 

presentaron los costos tanto directos como indirectos, los activos necesarios para la 

puesta en marcha, los requerimientos de inversión inicial, los precios de ventas 

tomando en cuenta todos los costos, los cálculos de la tasa mínima aceptable de 

retorno para la inversión, con la cual se tiene un estimado del porcentaje mínimo 
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aceptable para la inversión en este proyecto, la proyección del estado de resultado por 

10 años contemplando los deberes tributarios formales, los cálculos del valor actual 

neto, los cuales fueron positivos y demuestran la factibilidad del proyecto con un 

retorno de la inversión en menos de 3 años, los cálculos de la tasa interna de retorno 

estimada a 10 años, el análisis de sensibilidad que demuestra que pueden bajar los 

ingresos hasta un 12%  o aumentar los gastos hasta un 14% y todavía seguiría siendo 

factible, y el punto de equilibrio que demuestra cuál es la producción necesaria para 

que las ventas cubran los gastos y costo de producción. 

Con atención en los resultados del estudio y los requerimientos necesarios, se 

recomienda a la directiva de la empresa la ejecución del proyecto, pudiendo realizar 

algunas modificaciones en cuanto a la producción, adaptándose a las necesidades del 

mercado, también tomar en cuenta que los espacios seleccionados toleran la 

expansión en cuanto a la adición de equipos, con los cuales pueden aumentar la 

capacidad  instalada y así 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 estándares de calidad. 
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REPÚBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA 

UNIVERSIDAD JOSÉ ANTONIO PÁEZ 

FACULAD DE INGENIERÍA 

ESCUELA DE INGENIERÍA INDUSTRIAL 

INGENIERIA INDUSTRIAL 

 

 

ESTIMADO PROFESOR:  

 

Muy respetuosamente acudimos a Ud. para solicitarle y agradecerle que evalúe y 

emita un juicio como experto, que permita validar el instrumento a ser utilizado en la 

investigación que nos disponemos a realizar, el cual consta de un CUESTIONARIO 

cerrado policotómicas estructurado por (6) ítems dirigido a la muestra seleccionada 

en el estudio, conformado por  41 personas que habitan en el Estado Aragua, en este 

caso en específico en las principales ciudades como son: Maracay, Villa de Cura y El 

Limón. A esto se suman nueve (9) clientes de la organización Procesadora y 

Distribuidora de Alimentos B.V.S. C.A., las respuestas que se obtendrán van a 

permitir dar respuesta a los propósitos específicos de la presente investigación. Con 

estos datos se obtendrá la demanda insatisfecha y se procederá la toma de decisión 

sobre la capacidad productiva con la que la empresa logrará obtener beneficios. A tal 

efecto le estoy anexando: 

 

– Título de la Investigación. 

– Objetivo General. 

– Cuadro Técnico Metodológico. 

– Instrumento a utilizar para la recolección de datos. 

– Formato de Evaluación para que Ud. emita su juicio, luego de analizar cada 

aspecto. 
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CUADRO TÉCNICO METODOLÓGICO 

OBJETIVO GENERAL: DISEÑO DE UNA PLANTA INDUSTRIAL PARA EL PROCESO DE MANUFACTURA DEL CACAO, 

QUE GARANTICE EL LOGRO DE ALTOS ESTÁNDARES DE PRODUCTIVIDAD, EN LA EMPRESA PROCESADORA Y 

DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS B.V.S. C.A. 

Objetivos 

Específicos 

Variables Dimensiones Indicadores Ítems Técnicas e Instrumentos 

 

 

 

DIAGNOSTICAR 

LA SITUACIÓN 

ACTUAL EN EL 

PROCESO DE 

MANUFACTURA 

DEL CACAO 

 

 

 

 

 

 

 

SITUACIÓN 

ACTUAL DEL 

MERCADO  

 

 

 

 

DEMANDA  

OFERTA  

 

 

 

Producto 

Consumo 

Frecuencia 

Tipo de producto 

Calidad 

Empresa 

 

 

 

 

 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

 

 

 

 

 

 

 

 

TÉCNICA 

Encuesta 

 

INSTRUMENTO 

Cuestionario  

                  



  

 
 

 

 

 

 

 

 INSTRUMENTO DE RECOLECCIÓN DE DATOS 

(CUESTIONARIO) 

 

INSTRUCCIONES 

El presente cuestionario está dirigido a la muestra seleccionada en el estudio, 

conformado por 41 personas que habitan en el Estado Aragua, en este caso en 

específico en las principales ciudades como son: Maracay, Turmero y El Limón. A esto 

se suman 9 clientes de la empresa Procesadora y Distribuidora de Alimentos B.V.S. 

C.A., el cual está compuesto por 6 ítems. La información aportada por usted se utilizará 

solo para los fines de mi investigación titulada “DISEÑO DE UNA PLANTA 

INDUSTRIAL PARA EL PROCESO DE MANUFACTURA DEL CACAO, QUE 

GARANTICE EL LOGRO DE ALTOS ESTÁNDARES DE PRODUCTIVIDAD, EN 

LA EMPRESA PROCESADORA Y DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS B.V.S. 

C.A., y será utilizada de manera confidencial.   

 

Pregunta N° 1. ¿Consume usted productos derivados del cacao? 

 

SI  ____ 

NO  ____ 

 

Pregunta N°2. ¿Con qué frecuencia compra usted el producto? 

 

Diario ____ 

Semanal  ____ 

REPÚBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA 

UNIVERSIDAD JOSÉ ANTONIO PÁEZ 

FACULAD DE INGENIERÍA 

ESCUELA DE INGENIERÍA INDUSTRIAL  

 

 

 



  

 
 

Quincenal  ____  

Mensual   ____ 

Trimestral         ____ 

 

Pregunta N° 3. ¿Qué cantidad compra? 

 

5 Kg.     ____  

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 qué lugares suele acudir a comprar el producto? 

 

Supermercados ____ 

Mercados Mayoristas ____ 

Pequeñas empresas ____  

Buhoneros informales____   

Otros   ____ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

 
 

 

 

  



  

 
 

 



  

 
 

Vista de Planta Galpón seleccionado. 


