. Bisrsslsbmembonacds s omraany - st e s = - - awpvaddnnbe
R . . " i g
it Raidiol o - s sanre

..............................................................................

mediante el presente documento dejo constancia de que la obra es de mi exclusiva

autoria y produceion, que la he elaborado para cumplir con uno de los requisitos previos
para la obtencion del tituio de

......................................................

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

En la Universidad Andina Simon Bolivar, Sede académica La Paz.

1. Cedo a la Universidad Andina Simén Bolivar, Sede Académica La Paz, los
derechos exclusivos. de reproduecion, comunicacion publica, distribucién ¥
divulgacion a partir de la fecha de defensa de grado, pudiendo, por lo tanto, la
Universidad utilizar y usar esta obra por cualquier medio conocido o por conocer,
siempre y cuando no s¢. lo haga para obtener beneficio cconémico. Esta
autorizacion incluye la reproduccion total o parcial en formato virtual, electrénico.
digital u 6ptico, como usos en red local y en internet. ,

2. Declaro que en caso de presentarse cualquier reclamo de de terceros
respecto de los derechos de autorfa de la ogra-émcs mfcnda,p;gaasduﬁ:n:etoda
responsabilidad frente a terceros y a la Universidad, |

3. En csta fecha entrego a la Secretaria Adjunta a la Secretaria General sede
Académica La Paz, los tres cjemplares respectivos y sus anexos en formato

impreso y digital o electronico.

Firma:




ORGANISMO ACADEMICO DE LA COMUNIDAD ANDINA

SEDE ACADEMICA LA PAZ

PROGRAMA DE MAESTRIA EN
ADMINISTRACION DE EMPRESAS

TESIS DE GRADO DE MAESTRIA:

INTRODUCCION AL MERCADO DE UNA ALTERNATIVA AL CONSUMO
DE SAL DE MESA EN LA DIETA DIARIA
“SAZONADOR SABOR”

Elaborado por: IRIS RAYZA ZUNIGA MOLINA

MARZO 2020



PROYECTO DE GRADO — MAESTRIA INDICE
“SAZONADOR SABOR”

Indice de Contenidos

I [ (oo [0 ol o OO P SRURURRRPRTR 2
1.0 ANEECEURNTES ...ttt ettt sttt e s bt st et eshe e et e bt st e bt e ne e 3

2. Formulacion del ProDIEMA ........cocuoiiiiiiieiesie e e 6
2.1 Deteccion de una NECESIAAA .........corvireiriieieiieie ettt sttt s 6
2.2 Tipificacion de las Caracteristicas del MErcado ............cccueevveerieiiieeneesie e 7
2.2. 0 CHBNEE ...t 7
2.2.2 SegMeNt0 e MEICAUOD ....cccvveeiieieiie ettt ettt e et e s e st e e seb e e eseaeesreeesnseesnnaeeeas 7

2.3 Definicion de las Caracteristicas del Producto............ccecceerererenenenenenesese s 8
2.3.1 Componentes y Beneficios del SAZoNador...........ccceevcvvieiieeeiiie e 9

2.4 Forma Legal del NEQJOCIO .....cccuveiiiiee ittt ettt e e st e e e enneeas 10

3. EStUAIO 08 MEICAUODS ......ecuiiiiiiiiciecitete ettt ettt sre e 12
3.1 Definicion del tipo de MErCado..........cccuveiuvieiuierieeiie ettt ettt e e aeas 12
3.1.1 Investigacion EXPIOTAtOria ........ccecveeeeieieiiieeiiee ettt e erre e svee e snreeenaeas 12
3.1.2 INVeStigacion CONCIUYENLE ........ccoiuiee e ciee ettt e et esvee e e e eanneas 13
3.1.2.1 ENtrevistas @ EXPEITOS .....cccveeiiieeiiee et sttt et e st e e ser e e s ive e saae e snveeenneeenees 13
3.1.2.2 Encuentra a Posibles CONSUMITOIES ..........cocverierieniirieniieicneeeneee e 16
3.1.2.2 EStructura del IMErCado ...........cecveruieiirieiiiiiesieeit ettt 22

O LT I 1 210 | (o1 ISP 26
4.1, ANALISIS FODA ...ttt sttt b st nne e 26
B2, IVHISION ...ttt bbb bbbttt h et a e nne e 28
R AV 1 [o] IO T TS T PRSP OPRPROPIPROPPUROP 28
4.4, ODJetivOs 08 18 EMPIESA .....veeeivveeeiieeciiee et e ettt ettt ette e e rte e e st e e saveeetreesabeeesareeeaneeas 28
4.4.1 Objetivo General de 12 EMPIESA........cccveieiieeiiiieciee et stee e sree et saee e svee e aree e 28
4.4.2 Objetivos Especificos de [a EMPreSa.......cocveecveeiieiiiiee et 28

4.5 Valores INStIUCIONAIES ........ccuiiiiiiiiiiiciee e 29
4.6 Actividades Principales de 1a EMPreSa......cc.cocceieiieeicie ettt st 29
5. P1aN COMEICIAL....cveiiiiiieieeieeee ettt sttt sb e sbe e 32
5.1. Objetivos del Sistema de MErCatBO ........cueieiuveeeiiieciee ettt et st 32

5.1.1. ODJELIVO GENETAL ...oeieivieeeeiieecee ettt ettt st e et e e br e sete e e saae e enaeas 32



PROYECTO DE GRADO — MAESTRIA INDICE
“SAZONADOR SABOR”

5.1.2. Objetivos ESPECITICOS ......eeviriieiiriieieriieieee st 32

5.2. Principales Estrategias de MercCadoteCnia........ccuveruverueerierieeieeniie sttt 32
5.3. POItICAS COMEICIAIES ....c.eeeiiiiiiieiietece e sttt 33
5.3.1. POIiticas del ProdUCTO .......ccueveeiiiiieieiieieee ettt s 33
5.3.1.1. Especificaciones del NOMDIE ..........cocieriiriiiieenienieeeere et 33
5.3.1.2. Especificaciones de 105 INGredientes. ..........ceevueerierieeieenienieereesee e 34
5.3.1.3. Especificaciones del COIOr .........cccvvveieiiciiiecee e 36
5.3.1.4. Especificaciones del SaDOor..........cceeeieiiiiiiie e 37
5.3.1.5. Especificaciones del ENVASE.........c.ccecvieviieiiiie ettt 37
5.3.1.6. Especificaciones de la EtIQUELa..........cceeveeeriiei e 37

5.3.2 POIItiCaS del PTECIO ....c.veuveeiieieeeteete st 38
5.3.3. Politicas de Promocion y Publicidad .............cccueiiieiieiiiiiiceee e 39
5.3.4. Politicas de DIStrIBUCION .......cc.evviriiririerererieseseser s 41

6. SIStEMA U8 OPEIACIONES. ... veieevieeieeeetiee ettt e ettt e steeestreestaeesbeeessbeessaeessreeessseessseessseeesssesenssensns 44
6.1. Localizacion del NEQJOCIO ......c.veeevieeiiee ettt ettt st e e e e s 44
6.2. Procesos de PrOTQUCCION .....c..ccveiuieiiiriiiiinie ettt e s s 45
6.3. MaquINAria Y EQUIPO ....ccoieieeeiee ettt ettt et e st e e ta e e s be e e st e e enr e e ennneas 49
6.4. Materia Prima, Materiales € INSUMOS .........cccuerieriiiieiiinieieetcie et 50
7. Sistema de AdMINISTTACION .....c..evuiiiiriieiirit ettt sre e 53
7.1. ConSLItUCION A€ 18 EMPIESA ....veeeevieeceieeeciiee ettt ettt e ettt e e sare e e sar e e ebae e sataeesnreeennneas 53
7.2. 0rganizacion de 12 BMPIESA .......cccuveeicieeeiieeeiee ettt e e e e sae e e v e e ebae e sbeeesnreeenneas 53
7.2.1. Personal REQUEITAO........cccueiiiiie ettt ettt e et eebe e e sete e e snaeesanneas 53
7.2.2. OFQANIGIAMA.....eeiitieeeitreeiieeestieeeiteesteeesteeesteeesteeestbeeessbeessseesabeseassesssseesaresesssesaseens 54

8. PlaN FINANCIEIO ...ttt sttt et nb et sb et nbe e 57
8L INVEISION ..ttt 57
ST R 101V (YT T VPRSP 57
8.1.2. INVErSiON DITErida......ceevuieiiriiiieriieieeeee e 60
8.1.3. Capital de Trabajo ....ccveeciiieciec e et e 61

8.2. Ingresos, Egresos Y ANAliSis A8 COSLOS .......cccveeicieieiieeeiiee e et esre e s e e sareeeaneas 62
et I 1o £330 LSRR 62

A o o< S P U P PP PP PRI 66



PROYECTO DE GRADO — MAESTRIA INDICE
“SAZONADOR SABOR”

8.2.3. ANALISIS 08 COSIOS ....eviitienieriieie sttt sttt ettt et sb et sbe e 67
8.2.3.1. COStOS VAITADIES ......oeeiiiiiieieee e 67
I A 0151 (0131 70

8.3. Fuentes de FINANCIAMIENTO .......c..eecviriiiiiiiieiiieeie et 70

8.3.1. EStructura de INVEISION ......cc.eoveriiriirierienienente sttt 72

8.4. EStados FINANCIEIOS .......ccveiiiiiiiiiieiiece et 72

SRR @01 (0 S [T O T o | PSS 72

8.4.2. EStados FINANCIEIOS ......cceeviiiiiiniieiiiiesitet ettt s 73
8.4.2.1. Balance GENeral...........cccovvieiiiiiiiiiiiiicee e 73
8.4.2.2. Estado de RESURATOS ..........ccceeeiriiiiiiiiiiiieece e 75

8.4.3. Estado de FIUjo de EFECHIVO ....coocvveeiiiie ettt 75
8.4.3.1. FIUjJO de ProUCCION ......eeeuveeiieciieciie ettt ettt et et ve e saaeeane e 76
8.4.3.2. FIUJO d& INVEISION ...ttt ettt ettt st e e beeveesaaeeareens 77

8.4.4. Rentabilidad del PrOYECIO ...cccuveieeieeciie ettt e s 77
SRR I o 1V T NN =1 (o PSS 78

8.5. ANALISIS U8 RIESTOS ...veeuveieirietieiiee et et e ettt et e et e et e s te e e b e e beesteeeareebeesaaeeaseebeesaeeeareenseas 79

8.5.1. Analisis de SenSibIlidad ...........ccerveriririnin s 79
8.5.1.1. ANAIiSiS A ESCENATIOS. .....ccvervirierierieriirtesiesteste ettt 80
8.5.1.2. ANALISIS 08 RIESHOS ..ccuvveeeeiieeciee ettt et are e sbae e sbe e e eaeeeaes 81

9. CONCIUSIONES ...ttt ettt sttt b et sb et sbe ettt b et e nbeeasenbeeanens 84

O =110 [ToTo ] =Y - PRSP 87



PROYECTO DE GRADO — MAESTRIA INDICE
“SAZONADOR SABOR”

Indice de Figuras

FIGURA N° 1: IDEA CENTRAL DEL NEGOCIO ......coiiiiiiiieiiieneeeee et 3
FIGURA N° 2: PRINCIPALES CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO......c.ccceooeveverrinnnn. 8
FIGURA N° 3: NECESIDAD DE CONSUMO DE NACL ..c.cccttiiiieniieniee et 9
FIGURA N4° : EDAD DE LOS ENCUESTADOS .......otiiiiiiiieeeiitenree ettt 17
FIGURA N5° : SEXO DE LOS ENCUENSTADOS. .......ccocoiiiiiiiiiiic e, 17
FIGURA N6° : ({QUE FACTORES INFLUYEN EN SU COMPRA, EL MOMENTO DE
ELEGIR UN SAZONADOR? .....oiiiiiiiiiittet e 18
FIGURA N°7 : ( CONOCE ALGUN SAZONADOR SUPLEMENTO DE LA SAL DE MESA?
.................................................................................................................................................... 19
FIGURA N°8 : ; CONOCE LAS CONSECUENCIAS DEL CONSUMO DE LA SAL, Y
CUALES SON? ... st s s s a e s b e s aaesane e 20
FIGURA N°9 : ; CONOCE LOS BENEFICIOS DE DISMINUIR EL CONSUMO DE
SODIOY ... e e s 20
FIGURA N°10 : (CUANTO ESTARIA DISPUESTO A PAGAR POR EL SAZONADOR
SUSTITUTO DE LA SAL? ..ottt st 21
FIGURA N°11 : (EN QUE LUGAR LE GUSTARIA ADQUIRIRLO? .....ccoovvviiiiiiniiiiinen, 21
FIGURA 12: LOGOTIPO ...ttt s e 33
FIGURANC 13: ETIQUETA ... s e 38
FIGURA N°14: CANAL DE DISTRIBUCION.........ccocouiuiieriiieteiiesieie e 41
FIGURA N° 15: PROCESO DE PRODUCCION ......c.coouiveiiiiereiicieieieeeie s 45
FIGURA N°16: PRIMERA FASE DEL FLUJO DE PRODUCCION .......cccccovvuevriircrenienne, 46
FIGURA N° 17: SEGUNDA FASE DEL FLUJO DEL PROCESO DE PRODUCCION........ 47
FIGURA N° 18: TERCERA FASE DEL FLUJO DE PRODUCCION.........ccccoovuevriircrerinnnne, 48

FIGURA N° 19: ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA ....coiiiiiieteeeeteee e 55



PROYECTO DE GRADO — MAESTRIA INDICE
“SAZONADOR SABOR”

Indice de Tablas

TABLA N° 1; PRINCIPALES PROVEEDORES........oiiiieieeeieeeesesiesessesesesesseessses e 23
TABLA N° 2;: FODA PARA EL SAZONADOR .....c.ovevieeeeeeeieeeeeeeseeeesse s esessessessesesnanneneas 26
TABLA N° 3: ACTIVIDADES PRINCIPALES .....coovivieeeeeeeeeeeeeeeeesee s 30
TABLA N° 4;: COMPONENTES Y BENEFICIOS DEL SAZONADOR.........ccoovvevrrrennnene. 34
TABLA 5: PRECIOS UNITARIIOS. ..., 39
TABLA N° 6: MAQUINARIA Y SUS PROVEEDORES. ........cooooivieieieieieserese e, 50
TABLA N° 7: MATERIA PRIMA Y SUS PROVEEDORES........c.coovviiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeenes 51
TABLA N°8: PERSONAL OPERATIVO ......oouiiiieieeeeeeeeeeeeeesees s, 53
TABLA N°9: PERSONAL ADMINISTRATIVO ....ooouiiieieieeeeeeeeeeeeeeeses s, 54
TABLA N° 10: INVERSION FIJA ...ttt 58
TABLA N° 11: PERIODO DE DEPRECIACION DE LA INVERSION FIJA .......oocovvnnn. 58
TABLA N 12: DEPRECIACION .......oeoeieceeeeeeeee e, 59
TABLA N 13: INVERSION DIFERIDA ......oooviviieieieeeeeeeeeeeeeeseeseeeaes s, 60
TABLA N° 14: GASTOS DE PUESTA EN MARCHA ........oouieeceeeeeeeeeesee e, 60
TABLA N 15: CAPITAL DE TRABAJO .....oovmiviiveieeeeeeee e, 61
TABLA N° 16:IMPORTACIONES EMPRESA AJINOMOTO ......oovvrveeerereeereseeseeeeeeaan, 64
TABLA N° 17: DATOS HISTORICOS DE EMPRESA REFERENTE ......oooveveeeeeececinnae, 64
TABLA N 18: PROYECCION DE VENTAS .......oouiieieieeeeeeeeeeeeeeeeseeeeesses s sesnesnensaneaan. 65
TABLA N° 19: INGRESOS TOTALES ..ot 65
TABLA N° 20: EGRESOS TOTALES ......ooiieiceeieeeeee e seeeeeseesaes s 66
TABLA N° 21: COSTOS VARIABLES ......ooiieieieieeeeeeee s, 67
TABLA N° 22: COSTOS VARIABLES DE FABRICACION...........cooeveveeereeeeeeeeeeeean, 68
TABLA N° 23: COSTOS VARIABLES DE SERVICIOS BASICOS .......ooovvevereeeeererane. 69
TABLA N°24: TOTAL COSTOS FIJOS .....cooieeeeieieieeeeeeeeeseeseeeeeeseeseesses s sessessesnenssseeans 70
TABLA N° 25: AMORTIZACION DEL PRESTAMO FINANCIERO...........cooovevereerrernnnne. 71
TABLA N 26: ESTRUCTURA DE CAPITAL ....ovuieveeeeeeeeeeeeeseeseeeeesees s, 72

TABLA N°27: BALANCE GENERAL DE APERTURA ..ottt 74



PROYECTO DE GRADO — MAESTRIA INDICE
“SAZONADOR SABOR”

Indice de Anexos

ANEXO N°1: ENCUESTA REALIZADA A EXPERTOS ......ccooiiiiiiiiiccce, 89
ANEXO N° 2: FORTALEZAS Y DEBILIDADES DE LA COMPETENCIA DIRECTA...... 91
ANEXO N° 3: COMPONENTES Y BENEFICIOS DEL SAZONADOR.........ccoviiiiiiiinen. 92
ANEXO N°4: LAYOU PLANTA DE PRODUCCION ......ccccoiiiiiiiiiiiiiiciccicece, 94
ANEXO NO5: LAYOU OFICINA ... 94
ANEXO N°6: DETALLE DE INVERSIONES FIJAS.......cccoiiiiiiiiicce, 96
ANEXO N°7: DETALLE PLANILLA SUELDOS Y SALARIOS .......ccoooiiiiiiiiiiiiicie, 98
ANEXO N°8: DETALLE DE COSTOS ......oiiiiiiiiiiieieneeciiee sttt 101

ANEXO 9: MODELO DE TRIPTICO ...ttt s 103



PROYECTO DE GRADO — MAESTRIA INTRODUCCION
“SAZONADOR SABOR”

INTRODUCCION




PROYECTO DE GRADO — MAESTRIA INTRODUCCION
“SAZONADOR SABOR”

TESIS DE GRADO

INTRODUCCION AL MERCADO DE UNA ALTERNATIVA AL CONSUMO DE
SAL DE MESA EN LA DIETA DIARIA
“SAZONADOR SABOR”

1. Introduccion

En la actualidad, se puede percibir la creciente necesidad de consumir productos naturales,
que permitan a la sociedad en general mejorar su calidad de vida en particular aquellos
productos bajos en sodio, y asi disminuir los riesgos inherentes a su consumo diario, ya sea

de manera consciente e inconsciente.

Esta problematica es particularmente relevante en la poblacion de Bolivia, ya que de acuerdo
a datos del Ministerio de Salud?; el 86% de la poblacion boliviana tiene problemas renales o
cardiovasculares, el 28.59% corresponde a la ciudad de La Paz, poblacién afectada por la
combinacion de altitud, problemas en el corazon y consumo de sodio. Precisamente para
resolver este problema, nace el proyecto con la creacion de una empresa encargada de la
produccién y comercializacion de un sazonador, elaborado con especias naturales que
sustituird de gran manera, el consumo de sal en la dieta diaria. Generando al consumidor la
compra de salud, seguridad y un exquisito sabor para su paladar. Serd, una perfecta
combinacion entre el deleite de las comidas sazonadas y las bondades que este sazonador

pueda brindar a la salud.

El grupo objetivo principal serdn todas aquellas personas que se dediquen a buscar
alternativas alimenticias que garanticen una calidad de vida saludable y una figura estética,

ademas de apoyar la produccion 100% hecho en Bolivia. Lo que genera un segundo segmento

1 https://www.minsalud.gob.bo/3159-86-de-personas-con-enfermedad-renal-cronica-habita-en-el-eje-troncal-del-pais;
visitado el 28 de marzo del 2020
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del mercado que comprende a personas que presenten cuadros de salud delicada, en cuanto
se refiere a enfermedades cardiovasculares y renales, y que necesiten mejorar su alimentacion

controlando el consumo de sodio en la dieta diaria.

Esta idea se representa de forma grafica en la Figura N° 1:

NECESIDADES A VENTAIJAS GRUPO NEGOCIO
SATISFACER COMPETITIVAS OBIJETIVO «Producciodn,
eNMejorar la calidad eExquisito sabor y ePersonas que mdustrl_all_zam_C{n Y
de vida nutricional salud en las deseen mantener comercializacion de
de las personas. comidas, sin un estilo de vida un Sazor‘wador

necesidad de saludable. natural, sustituto de
eCombatir con quimicos ni =Personas que la sal.
problemas de salud. preservantes. poseen algun

problema de salud.

|

FIGURA N° 1: IDEA CENTRAL DEL NEGOCIO

Fuente: Elaboracion propia.

1.1. Antecedentes

A pesar de las influencias del progreso tecnologico para facilitar la vida, es posible advertir
que un gran porcentaje de la poblacion en el mundo sufre de enfermedades cardiovasculares
y/o renales. Una de las razones que genera mayor dificultad para la mejora y estabilidad de
estas enfermedades es el consumo de alimentos ricos en sodio, especialmente el consumo de

la sal de mesa tradicional (Cloruro de Sodio — NaCl).

Resulta beneficioso para los seres humanos reducir el consumo de sal de mesa, y asi
disminuir la probabilidad de sufrir enfermedades como hipertension arterial, alteraciones en
el ritmo cardiaco o cardiovascular, accidentes cerebro vasculares, enfermedades hepaticas
renales que son consideradas enfermedades silenciosas y mortales. La simple eliminacion de

la sal en la dieta ayudaria en gran manera a superar estas dificultades de la salud humana.
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Adicionalmente, la industria alimenticia ha creado distintos productos quimicos cuya base
de concentracion continda siendo el sodio, lo que sigue generando problemas de salud o
empeora la condicion de las personas que ya padecen enfermedades cardiovasculares o
renales. Asimismo, estos productos tienen precios elevados lo que agrava el problema

afectando ademas en la economia del consumidor.
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2. Formulacién del Problema

2.1. Deteccién de una Necesidad

El afio 2013 el Presidente de la Sociedad Boliviana de Cardiologia, Dr. Enrique Oropeza,
afirmd; “Uno de cada tres adultos bolivianos tiene hipertension y poco mas del 30% de estos
desconoce que sufre este mal”; asimismo, menciond que “aproximadamente un 50% de
quienes tienen hipertension arterial fallecen por una complicaciéon cardiovascular”? lo que
genera gran preocupacion en los bolivianos. Ante el agravamiento de las circunstancias que
enfrenta la poblacion boliviano occidental, es necesario tomar atencion a la altitud en la que
se encuentran los departamentos de La Paz, Potosi y Oruro y a la cultura gastronomica
sazonada y con bastante sal (NaCl, potenciador de enfermedades cardiovasculares y renales),
generando una creciente preocupacion debido a las circunstancias congeénitas, geogréaficas y

culturales que enfrentan mediante el esfuerzo fisico realizado para adaptarse.

Razon por lo cual, es necesario preguntar:

¢Que es lo que el mercado pacefio necesita para satisfacer la necesidad de proteger su

salud de una manera preventiva?

En respuesta a esta interrogante es que se propone construir una empresa que provea de un
sazonador que supla a la sal de mesa en la dieta diaria, confirmando la existencia de un
mercado preocupado en la alimentacion sana; es asi que la empresa “Sazonador SABOR”
propone un sustituto de la sal promoviendo una mejor calidad de vida al no tener Sodio entre

sus ingredientes.

2 FUENTE: http://www.nu.org.bo/noticias/uno-de-cada-tres-adultos-en-bolivia-tiene-hipertension/ Consultado el 11 de
agosto de 2019
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2.2. Tipificacion de las Caracteristicas del Mercado

2.2.1. Cliente

Los clientes potenciales para la empresa sazonador “SABOR”, son personas:

— Sexo: Masculino y Femenino.

— Edad: mayores de 40 afios.

— Geografia: Preferentemente Area Urbana de La Paz

— Comportamiento: Personas Deseosas de mantener una vida saludable preventiva,

sobre todo a problemas cardiovasculares y renales.

2.2.2. Segmento de Mercado

En la actualidad una gran parte de la poblacion mantiene una vida saludable y preventiva®,
ayudando a su organismo la aceptacion de barreras de edad, comida y habitos. Por otra parte,
también existen personas que en la actualidad enfrentan problemas de salud que deben

mejorar o mantener estabilidad siguiendo dietas con prescripcion médica.

Estudios de la OPS presentan datos de portabilidad por causas circulatorias (enfermedades
cardiovasculares e isquémicas), en el departamento de La Paz, por cada 100.000 habitantes
se cuenta con 235.6* habitantes patdgenos. Es asi que este es el segundo grupo de personas

que el Sazonador “SABOR?” pretende alcanzar.

Por lo tanto, el publico objetivo para “SABOR” es:
— Segmento de personas que desean mejorar su calidad de vida mediante la comida.

— Segmento de personas que tienen problemas de salud relacionados con el consumo
de la sal.

3 https://www.ainia.es/tecnoalimentalia/consumidor/alimentacion-saludable-la-gran-tendencia-de-consumo-actual-7-
claves-orientativas/; visitado el 28 de marzo de 2020
4 FUENTE: Boletin Epidemiolégico OPS, Volumen 23 No. 2, Junio 2002
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2.3. Definicion de las Caracteristicas del Producto

Las caracteristicas del Sazonador “SABOR” son detalladas en el siguiente diagrama de Ishikawa:

EMPAQUE PRECIO INGREDIENTES

- g | : - Ajo
- Tamafio pequefio 1 La unidad se I - Albahaca
ALTO: 10 cm. | encuentra en Bs8,10 | - Orégano

DIAMETRO: 3.5cm

- Cascara de limén
-Yodo
-Nuez moscada

-Forma cilindrica de

! |
! I
! |
! |
! I
: - Pimienta molida I
. I
! |
botella | |
1

-Botella de plastico

______ /o — —— [ ]

: -Cont. Neto de :
| 100g |
1 I

! 7 1 I
CONTENIDO COLOR SABOR

FIGURA N° 2: PRINCIPALES CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

Fuente: Elaboracion propia.
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2.3.1. Componentes y Beneficios del Sazonador

Los problemas de salud cardiovascular y renal son ocasionados por el alto consumo de

sodio en la dieta diaria, proveniente de tres fuentes:

— Sal de mesa (NaCL) usada para sazonar los alimentos, teniendo en cuenta que la sal
de mesa contiene aproximadamente el 50% de Sodio y 50% de cloro®.

— Sodio natural que contiene los alimentos; los alimentos naturales pueden concentrar
mas de 50 mg de sodio (Na) por cada 100 gr de alimento®

— Sodio, utilizado como conservante en muchos alimentos envasados, enlatados,

como mermeladas, refrescos, etc.

Datos cientificos difundidos por la OMS recomiendan consumir menor o igual a 120 mg
de sodio (NA) diarios " proporcionados por la ingesta de frutas, legumbres, verduras y

cereales naturales en la dieta diaria.

1/2 Cucharadn

C\;)<

2.5 gy de Na = 1/2 cuchavada de Nacl 50maz de Na poy 100 gy de alimento

FIGURA N° 3: NECESIDAD DE CONSUMO DE NACL

Fuente: Elaboracion propia.

5 FUENTE: http://www.botanical-online.com/alimentosconmuchasal.htm Consultado el 29 de agosto de 2017

6 FUENTE: https://www.vitonica.com/alimentos/alimentos-naturalmente-ricos-en-sodio Consultado el 29 de agosto de
2017.

" FUENTE: http://www.botanical-online.com/alimentosconmuchasal.htm,
http://www?.aladi.org/nsfaladi/normasTecnicas.nsf/cccl1adff39a6a9403257cf600683dc4/6e66a3823649810403257fe800
493c55/$FILE/Ley%20775.pdf datos de la OMS Consultado el 28 de marzo de 2020



http://www.botanical-online.com/alimentosconmuchasal.htm
https://www.vitonica.com/alimentos/alimentos-naturalmente-ricos-en-sodio
http://www.botanical-online.com/alimentosconmuchasal.htm
http://www2.aladi.org/nsfaladi/normasTecnicas.nsf/ccc11adff39a6a9403257cf600683dc4/6e66a3823649810403257fe800493c55/$FILE/Ley%20775.pdf
http://www2.aladi.org/nsfaladi/normasTecnicas.nsf/ccc11adff39a6a9403257cf600683dc4/6e66a3823649810403257fe800493c55/$FILE/Ley%20775.pdf
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2.4. Forma Legal del Negocio

Para la produccién e industrializacion de este sazonador suplemento de la sal, se realizaron
las gestiones necesarias para la constitucion juridica de una empresa nueva en el mercado
formalmente establecido. Bajo la estructura juridica de esta, una Sociedad de
Responsabilidad Limitada (S.R.L), luego de considerar las facilidades y ventajas. La SRL
estd conformada por tres personas naturales, y con participacion igualitaria en cuotas de

capital de cada socio.
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3. Estudio de Mercados

La informacion que se obtuvo en este estudio permitié determinar la necesidad real del
segmento de mercado propuesto; asimismo, se obtuvo informacion relevante de actores
similares al Sazonador “SABOR” que operan en el mismo segmento de mercado y de esta
manera planificar y desarrollar estrategias de penetracion de mercado y posicionamiento,
ademas de informacién de los factores que afecten a la oferta y demanda en este mercado.

3.1. Definicién del Tipo de Mercado

Los tipos de estudio utilizados, en esta investigacion de mercados son los expuestos a

continuacion®:

— Investigacion Exploratoria: permite obtener informacion sobre el mercado a través
de fuentes de informacion secundaria (preferencias del consumidor, situacion
econdmica, etc).

— Investigacion Concluyente Descriptiva: a través de entrevistas (Publico Objetivo).
Para determinar la muestra, se aplicO muestreo no probabilistico por conveniencia:

e Hospitales: 12 expertos del area de la salud con especialidad en Nefrologia,
Cardiologia y Nutricionistas.

e Mercado: 40 personas de ambos sexos de no menos de 40 afios.

3.1.1. Investigacién Exploratoria

Para realizar la investigacion de mercados exploratoria se considerd necesario recabar la

mayor cantidad de informacion secundaria que pueda ser til para el proyecto “Sabor”.®

8 hitp://moodle2.unid.edu.mx/dts_cursos_mdl/pos/MD/IM/S05/IM05_Lectura.pdf consultado el 24 de octubre de 2017
9 Jany José, “Investigacién integral de mercados. Un enfoque para el siglo XXI”. Segunda Edicion, Editorial McGraw —
Hill, Colombia. 2001. P4g. 78
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La informacion secundaria, se obtuvo, por medio de revision bibliogréfica y paginas Web.

3.1.2. Investigacion Concluyente

3.1.2.1. Entrevistas a Expertos

Se aplicaron 12 entrevistas a expertos profesionales de la salud como Cardidlogos,
Nefrdlogos y Nutricionistas quienes tienen un conocimiento especializado de los problemas
relacionados al consumo de la sal de mesa y las posibilidades de un producto sustituto de la
sal, como “SABOR” y los beneficios que este puede dar a todas aquellas personas interesadas

en el vivir bien y saludable.

Las preguntas de la entrevista realizadas a doctores de estas especialistas son detalladas en el
Anexo N°1 Entrevistas Realizadas a Expertos.

e Resultados de las Entrevistas Realizadas a Expertos?®

- Resultados de Cardidlogos y Nefrélogos

Se ha realizado esta entrevista a cuatro de cada especialidad; cardidlogos, nefrologos,
nutricionista del Hospital de Clinicas y del Seguro Social Universitario, todos coincidieron
en sus respuestas, es por eso que se presenta a continuacion un resumen de toda la

informacion proporcionada por éstos.
Pregunta N°1: ;/Que Opinan de la Sal de Mesa?

El consumo de sal deberia ser de manera moderada, ya que se consume unicamente para dar
sabor a las comidas; sin embargo, la mayoria de las personas en la ciudad de La Paz exageran

en el uso de la sal en sus comidas y esto es totalmente perjudicial para la salud existiendo la

10 Doctores entrevistados son: CARDIOLOGOS-Dr. Efrain Nufiez, Dr. Luis Camacho, Dr. Victor Loayza y Dr. Irion
Torrez, NEFROLOGOS-Dr. Sergio Marquez, Dr. Jaimes, Dra Huanca y Raul Platay NUTRICIONISTAS-Lic. Margot
Maceda, Lic. Marga Quiroga, Lic. Victoria Yanarico y la Lic. Carmen del Pozo.
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posibilidad de provocar muchas molestias en el corazéon y renales, como todas las

enfermedades cardidpatas, calculos renales, insuficiencia renal entre otros

Pregunta N°2: ;Qué incidencia de pacientes acude a su consultorio a consecuencia del

consumo de la sal en las comidas?

Usualmente el pabellén de cardiologia y nefrologia en todo hospital esta lleno y en algunos
casos es necesario ocupar otros pabellones (caso Hospital de Clinicas) para poder atender a
pacientes que necesitan centro y medicacion de manera inmediata, ya sea con enfermos para
diagnostico o incidentes, lo cual nos da una muestra clara de la gravedad del problema que
en la Ciudad de La Paz atravesamos en cuanto a estas enfermedades se refiere, y estas
enfermedades van de la mano con el consumo masivo de la sal ademas de empeorar la
situacion con la altura en que se vive, teniendo como victima principal a las mujeres por la
poca oxigenacion y la poca actividad fisica que realizan ademas de las personas de la tercera
edad.

Pregunta N°3: ¢ Cuales son las enfermedades en su especialidad, mas frecuentes por el

excesivo consumo de la sal en las comidas?

Cardidlogos: las enfermedades mas comunes en el area de la cardiologia son la Hiper

Tension Arterial (HTA), Insuficiencia Cardiaca y Accidentes Cardiovasculares

Nefrdlogos: enfermedades mas frecuentes son, riesgo cardiovascular'! (con el que llevan
vinculo cercano en su tratamiento con los cardiodlogos), insuficiencia renal crénica, litiasis

renal, que es mas conocida como calculos renales en nuestro jerga

Pregunta N°4: Después de haber atendido a estos pacientes que padecen de estas
enfermedades ¢Cual es su comentario acerca del uso de un sustituto de la sal 100%

natural?

1 FUENTE: ForumClinic “El riesgo cardiovascular es el riesgo que tiene una persona de sufvir una enfermedad
vascular en el corazén (una angina de pecho o un infarto) o en el cerebro (embolia) durante un periodo de tiempo,
generalmente de 5 o 10 arios.” http://www.forumclinic.org/cuidate frcv/informacion/que_es_rcv_def
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Que los pacientes tengan una opcidn que sustituya a la sal puede ser un gran apoyo para la
recuperacion de los enfermos con Hiper Tension Arterial y un suspiro extra para los que
padecen cardiopatias mas severas, y no solo para las personas que padecen de enfermedades
de estas magnitudes sino también para todos en la ciudad de La Paz, que tenemos mayor
probabilidad de padecer una de estas enfermedades ya que no solo es un tema genético o
accidental sino también se combina con la mala oxigenacion que tenemos al vivir en una

ciudad con el nivel de altura que se encuentra la Ciudad.
- Resultados de Nutricionistas
Pregunta N°1: ¢Qué opina del consumo de la sal de mesa?

Opinan que el consumo de sal es bueno, el sodio en la dieta diaria es aceptable siempre y
cuando no sea en exceso y cuando este ingrediente no es administrado a personas con
problemas cardiacos o renales; sin embargo, en Bolivia debido a su gastronomia y frecuencia
con la que las personas comen en la calle, el paladar exige comidas méas saldas lo que es

totalmente perjudicial en la salud.

Pregunta N°2: ¢;Que dieta debe seguir una persona que tiene problemas renales o

cardiovasculares?

Las personas que tienen problemas cardiovasculares tienen dietas que dependen del grado de
patologia en el que se encuentren donde se debe disminuir o eliminar la sal de la dieta, sobre

todo por el sodio y llevar una dieta hipo sddica, reduccién en los diuréticos, baja en grasas.

De igual manera, las personas que cuentan con problemas renales también deben contar con
dietas hipo sddicas, bajas en proteinas, dietas de carnes deshidratadas y en algunos casos

eliminar el consumo del mismo. Las dietas hipo sddicas'? mas frecuentes son:

12 Referencia que nos pudo brindar la Lic. Marga Quiroga (Nutricionista del Hospital Obrero).
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ESTRICTA AMPLIA

0 gramos de sal, solo la sal natural de los | Hasta 1 gramo de sal en la preparacion de
alimentos. (sodio) los alimentos.

Pregunta N°3: ;Qué beneficios se obtendria al disminuir el empleo de sodio en la dieta

diaria?

Si se disminuye el empleo de sodio en las dietas de las personas, esta podria regular su presion
mejorando la calidad de vida y en caso de personas que tengan enfermedades
cardiovasculares podrian mejorar y reducir el riesgo de que empeore su mal y se complique

al igual de que las personas que cuentan con problemas renales.

Pregunta N°4: Cual es su comentario acerca de la creacion de un sustituto de la sal
100% natural?

“Seria bueno implementar en el mercado nacional un sustituto de las propiedades
nombradas”, dicen tres nutricionistas entrevistadas, asi disminuiria el porcentaje de
enfermos renales y cardiacos y podrian cambiar el consumo de sal a este nuevo sazonador;
sin embargo, una de las nutricionistas entrevistadas dio una respuesta negativa para eliminar
el sodio de la dieta diaria, ya que esta cumple una funcion importante para el manejo del

colesterol y otras enfermedades.
3.1.2.2. Encuestas a Posibles Consumidores

Se aplicaron 40 encuestas a posibles consumidores, para poder recabar informacion sobre la
necesidad del mercado y conocer mejor la demanda de este tipo de productos. Estas encuestas

fueron realizadas en hospitales y Clinicas en la ciudad de La Paz.

Las preguntas de la encuesta realizadas a los posibles consumidores son detalladas en el

Anexo N°1 Entrevistas Encuestas a Potenciales Consumidores.
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e Resultados de Encuentras a Posibles Consumidores

Pregunta N°1: ;/Qué edad tiene?

éQué edad tiene?

31-35 Afos

25-30 Afios
17% 5%
= 31-35 Anos
Sl 4145 ARos

13/;
12% = 41-45 Anos
v = 46-50 Afios
\ / = 51-55 Afios
~ = 56-60 Afios

= 25-30 Aihos

FIGURA N° 4: EDAD DE LOS ENCUESTADOS
Fuente: Elaboracion propia.

Los Clientes objetivo encontrados en el sondeo de la encuesta en hospitales y clinicas de la

ciudad de La Paz en su mayoria comprenden entre 58 afios a 60 afios.

Pregunta N°2: ¢ Sexo?

Sexo

= Femenino

Masculino Feme:ﬁno
48% 52%

\ ' = Masculino

FIGURA N° 5: SEXO DE LOS ENCUESTADOS

Fuente: Elaboracion propia.
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Las encuestas fueron distribuidas de manera aleatoria a personas naturales; sin embargo,

como muestra la figura expuesta un 48% fueron hombres y un 52% mujeres.

Pregunta N°3: ;Qué factores influyen en su compra, el momento de elegir un

sazonador?

éQué factores influyen en su compra, el momento de
elegir un sazonador?

90%
80%
70%
60%

20 83%
40% — ° 73%
30% 53% 53% 48%
20%
10%

0%

Calidad Precio Sabor Marca Salud Costumbre

FIGURA N° 6: (QUE FACTORES INFLUYEN EN SU COMPRA, EL MOMENTO
DE ELEGIR UN SAZONADOR?

Fuente: Elaboracion propia.

De acuerdo a la respuesta de las personas encuestadas, la variable mas importante para
realizar la compra de un sazonador es la Marca, ya que el 89% de los encuetados coincidieron
en este factor; sin embargo, el siguiente factor mas frecuente es la Salud con 73% de

coincidencia.
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Pregunta N°4: ;Conoce algun sazonador suplemento de la sal de mesa?

éConoce alglin sazonador suplemento de |a
sal de mesa?

— I_"“

‘ 30%

No No = Si

70%

FIGURA N° 7: ; CONOCE ALGUN SAZONADOR SUPLEMENTO DE LA SAL DE
MESA?
Fuente: Elaboracion propia

De acuerdo al resultado de las encuestas realizadas, solo el 30% de las personas conocen

suplementos para el consumo de la sal de mesa.

Pregunta N°5: ¢ Conoce las consecuencias del consumo del a sal, y cuéles son?

éConoce las consecuencias del consumo de lasal, y
cuales son?

80%
70%
60%

50%
40%
30%
20%
10%

0%
Hipertension Calculo Renal Insuficiencia Mal Otros
Arterial Renal Funcionamiento
de la Tiroides
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FIGURA N°8: ; CONOCE LAS CONSECUENCIAS DEL CONSUMO DE LA SAL, Y
CUALES SON?
Fuente: Elaboracion propia

Los resultados de esta pregunta recabaron informacion positiva en cuanto a las desventajas
del consumo de sal (sodio), lo cual demuestra que nuestra sociedad estd consciente la

necesidad de disminuir la sal en la dieta diaria.
Pregunta N°6: ; CONOCE LOS BENEFICIOS DE DISMINUIR EL CONSUMO DE

SODIO?

¢ Conoce los beneficios de disminuir el
consumo de sodio?

_

= No
= Sj

FIGURA N°9: ;CONOCE LOS BENEFICIOS DE DISMINUIR EL CONSUMO DE
SODIO?
Fuente: Elaboracion propia

Los resultados de esta pregunta recabaron informacion positiva en cuanto a las desventajas
del consumo de sal (sodio), lo cual demuestra que nuestra sociedad esta consciente que el
disminuir el consumo de la sal, es imprescindible para incrementar la calidad de vida y

disminuir la probabilidad de enfermedades cardidpatas y de patologia renal.
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Pregunta N°7: ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por el sazonador sustituto de la sal?

¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por el
sazonador sustituto de la sal?

20

- seslas .

Menor a Bs5 Bs8 Bs10
Bs5

FIGURA N°10: (CUANTO ESTARIA DISPUESTO A PAGAR POR EL
SAZONADOR SUSTITUTO DE LA SAL?”

Fuente: Elaboracion propia

Como se puede observar en la figura el precio que los posibles clientes estan dispuestos a
pagar es de Bs8.

Pregunta N°8: Cual es su comentario acerca de la creacién de un sustituto de la sal

100% natural?

¢En qué lugar gustaria adquirirlo?

60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%
Supermercado Mercados Tiendas de Tiendas
Barrio Ecologicas

FIGURA N°11: ({EN QUE LUGAR LE GUSTARIA ADQUIRIRLO?”

Fuente: Elaboracion propia
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Los resultados muestran que la mayoria de los consumidores compran sus sazonadores en
los supermercados, para facilitar y economizar el tiempo que tienen ademas de que puedan

obtener productos con el sello de calidad y garantizando su compra.

3.1.2.3. Estructura del Mercado

El mercado de sustitutos de la sal, se basa principalmente en la calidad de vida nutritiva que
las personas quieran llevar o mejorar por algin dafio en su organismo, también dentro de los
factores influyentes se encuentran el sabor y la marca y no asi el precio, debido a que estas

personas poseen tendencias a llevar una vida sana y sin perjuicios en la salud.

Es de esta manera que para realizar un mejor analisis del mercado se vio conveniente
reconocer todos los agentes que con su participacion tendran algun grado de influencia sobre
el alcance de objetivos y toma de decisiones de la empresa; para este fin se concluyo que la

estructura del mercado se deriva en cuatro tipos de sub mercados, presentados a continuacion:

1. Mercado Proveedor

Para obtener una alta calidad en la produccion de “Sabor”, es necesario tomar en cuenta
en las decisiones de la empresa la seleccion correcta de los proveedores. Para esto la
empresa realizard sus compras de insumos para la elaboracion del producto en el mercado
nacional, almacenando un stock segun estudios financieros de materias primas cada
periodo mensual con 23 dias de aprovisionamiento considerando 20 dias de trabajo en la

planta.
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TABLA N° 1: PRINCIPALES PROVEEDORES

EMPRESA PROVEEDORA PRODUCTO

Industria “San Felipe”*® Ajo (cabeza)
Industria “San Felipe” Albahaca — Orégano
Industria “San Felipe” Pimienta (negra en grano)

(***)Clientes Céscara de limon
“Drogueria INTI” Yodo
“CORMOPET S.R.L"* Envases de plastico
“Hornos CALTEC™” Horno industrial — Envasadora de alimentos secos
Industrias ORCA™
“Acricolor Grafica” — “IMAGINATE S.R.L”Y | Publicidad general

Fuente: Elaboracion propia

(***) Para la obtencion de este insumo insustituible para el sazonador, se realizara
campafas de compra a minoristas o personas de a pie interesadas en tener un ingreso extra.

Camparia que se empezara meses antes de la puesta en marcha del negocio.

2. Mercado Distribuidor
La comercializacidn de este sazonador contara con los siguientes intermediarios:

e Tiendas de barrio (zona sur).
e Mercados propuestos (zona Achumani, Obrajes y Cota Cota)

e Cadena de supermercados Hipermaxi - La Paz.'®

13 Industria Agricola “San Felipe”, ubicada en la localidad de Rio Abajo — La Paz Bolivia.

14 CORMOPET S.R.L, Viacha kilometro 5 - La Paz Bolivia.

15 Hornos CALTEC, Produccion metélica y ensamblaje La Paz- Bolivia. (Maquinaria hechiza)

16 Industrias ORCA, empresa de envasadoras, Cochabamba — Bolivia.

17 Empresa publicitaria IMAGINATE S.R.L, ubicada en Miraflores calle Pasoskanki.

18 Las cadenas Hipermaxi La Paz, seran las distribuidoras de Sal, Si Puedes, por contar con un precio accesible de 60$ por
convenio en tres de sus supermercados, Miraflores, Calacoto, los Sopocachi.
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3. Mercado Competidor

La competencia directa se refiere a sales sin sodio, como la de potasio 0 marina, que son

recomendadas para evitar el sodio.

En cuanto a sustitutos de sal se refiere, productos importados y quimicamente elaborados,
es por esta razon que también se tomd en esta clase de competencia a la misma sal de

mesa.

En cuanto a competencia indirecta, se encuentran algunos otros sazonadores de mesa,

tanto naturales como artificiales.

NOSODIUM 100 gr = Bs12.60.
HEVITAGE GROUND DE 39g = Bs 15.50.
SAL YODADA1.000 gr = Bs 1.30.
AJINOMOTO 27¢gr = Bs3

El andlisis comparativo entre la competencia indirecta existente en el mercado y el
sazonador “Sabor” esta expuesto en el Anexo N°2. Se constato que “Sabor” ofrece
mayores beneficios, teniendo un mejor precio, siendo un producto 100% boliviano,

natural y sin conservantes.

4. Mercado Consumidor

La empresa SABOR S.R.L, tiene como mercado consumidor a personas del area urbana
de la ciudad de La Paz, mayores a 40 afios, enfocado a aquellas personas que desean
cuidar su salud, ademas de personas que poseen enfermedades tales como las

mencionadas con anterioridad.
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PLAN ESTRATEGICO

4. Pan Estratégico

4.1. Andlisis FODA

TABLA N° 2: FODA PARA EL SAZONADOR

ﬁ

FACTORES EXTERNOS

F2. Maquinaria especializada
en la elaboracion del
producto.

F3. Ubicacion estrategica de
la fabrica.

F5. Precio accesible.

F6. Industria Nacional.

F7. Mejora la de calidad de

vida de los individuos.

FODA FORTALEZAS DEBILIDADES
F1. Ventajas naturales D1. Dependencia de los
FACTORES ingredientes del proveedores.
INTERNOS sazonador. D2. Producto nuevo en el

mercado, sin una fuerza
relevante publicitaria.
canales de

D3. Pocos

distribucion.

OPORTUNIDADES

ESTRATEGIA MAXI-
MAXI

ESTRATEGIA MINI-
MAXI

O1. Aumento de la demanda de
inhibidores de sal, debido a las
enfermedades provocadas.

O2. Creciente nimero de
personas con tendencia al
cuidado natural de su salud.
03. Expansion del mercado a

otros departamentos de Bolivia a

FOL1. Incentivar el consumo
del

componentes

sazonador, por  sus
naturales vy
beneficios para la salud. (F1,
02)

FO2. Penetracion al mercado
promoviendo una estrategia

de precio bajo (el detalle del

DOL. Desarrollar mayor
interés en los clientes
potenciales por los atributos
naturales del sustituto.
(D4,01)

DO2. Encontrar nuevos
canales de publicidad para

posicionarse en la mente del
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mediano plazo, debido a la
creciente demanda

O4. Estudios recomiendan
reducir el consumo de sodio.
O5.Insipiente competencia

directa

los

precio mostrard en
siguientes acapites)

. (F5, F6,04)

consumidor como Unico
sazonador natural
alternativo a la sal de mesa,
por la carencia de
fabricantes similares. (D3,
03)

AMENAZAS

ESTRATEGIA MAXI-
MINI

ESTRATEGIA MINI-
MINI

Al. Alternativa competitiva de
productos naturalistas.
A2.Barreras de entrada y salida
de proveedores.

A3. Descaecimiento
organizacional (pérdida de factor
humano operativo a causa de la
competencia).

A4. Problemas de factores no
controlables, como la situacion
econodmica, social y politica del
pais (Externalidades).

Ab. Gran dependencia de parte
del consumidor hacia la sal
yodada.

A6. Resistencia al cambio por

parte de los clientes.

FAL. Enfrentar a la futura
competencia con la
maquinaria especializada
(caracteristicas culturales del
molino) y el surtido de
ingredientes del sazonador.
(F2, F1,Al)

FAZ2. Crear una alianza con
los proveedores del sustituto
para destacar al maximo que
el producto es 100% nacional.
(F6,A2)

DAL. Reducir las amenazas
de la competencia al
desarrollar un vinculo de
lealtad con los proveedores
del sazonador. (D1, A2)
DA2. Disminuir la
tendencia del cliente al
consumo de la sal de mesa,
exhibiendo claramente los
diversos ingredientes del
enfatizado. (D3, Al)

Fuente: Elaboracion propia
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4.2. Mision

“La mision de la empresa SABOR S.R.L. es proveer una experiencia de sabor y salud para
sus clientes a partir de ingredientes naturales, favoreciendo el bienestar de la poblacién en

general”

4.3. Vision

Ser la empresa lider en el mercado nacional de sazonadores de especias naturales con un

enfoque en salud y sostenibilidad en la dieta diaria”

4.4. Objetivos de la Empresa

4.4.1. Objetivo General de la Empresa

Posicionar al sazonador como lider en el mercado de opciones alternativas al consumo de la
sal, en la ciudad de La Paz - area urbana, a un precio razonable, logrando satisfacer las

necesidades del consumidor y mejorar las patologias cardiovasculares y renales.

4.4.2. Objetivos Especificos de la Empresa

e Crecer anualmente al menos 10% en el ingreso por ventas.
e  Contribuir socio-econdmicamente a través de la generacion de empleos.
e Conocer la oferta y demanda de sal en el mercado de La Paz.

e Sensibilizar a los consumidores sobre los riesgos del consumo de sal en La Paz.

28



PROYECTO DE GRADO — MAESTRIA PLAN ESTRATEGICO
“SAZONADOR SABOR”

4.5. Valores Institucionales

SABOR S.R.L, con el fin de dar valor agregado en cada una de las actividades que involucra
la elaboracion y comercializacion de su Gnico producto, y para lograr definir la mision y
vision de la empresa dentro del proceso de produccion y comercializacion del sazonador,
promueve los siguientes valores dentro de la empresa para que cada uno de los trabajadores
lo interioricen y sea la base de sus actividades, generando un ambiente de trabajo comodo y
eficaz; al brindar un producto de calidad y 100% boliviano.

Honradez

Responsabilidad

Liderazgo
Lealtad

4.6. Actividades Principales de la Empresa

Para el buen entendimiento del proyecto y de las actividades que este llevara a cabo, se
encontrdé conveniente trabajar en base a las diferentes secciones que posee la elaboracion de

una Tesis de Grado de Maetria.
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TABLA N° 3: ACTIVIDADES PRINCIPALES

Plan Comercial

Las actividades dentro de este plan, consisten en determinar la demanda
del producto y también la estructura del mercado, investigar la
preferencia del mercado por los sazonadores naturales y determinar qué
factores del medio afectan en la actualidad a empresas con razones
sociales similares. Una vez desarrollado el mismo, se disefiaran las

estrategias del marketing mix para llegar asi al cliente final.

Politica de

Operaciones

Dentro de esta politica, se determinaran todos los requerimientos de
materia prima e insumos necesarios para la elaboracion vy
comercializacion de “SABOR”. Se determinara también la maquinaria
y equipo e incluso la localizacion de la empresa. Uno de los principales
resultados de esta seccion es establecer un proceso eficiente para
producir el sazonador con la mas alta calidad y gusto de manera que

satisfaga el paladar del cliente.

Plan de
Organizacion y
Recursos

Humanos

El plan organizacional consiste en la creacion de una organizacion
formal compuesta por recursos humanos capaces, motivados y
comprometidos con la empresa. La elaboracion de politicas,
procedimientos y normas deben generar una cultura organizacional

acorde con los objetivos y valores institucionales.

Aspecto Legal y

Ambiental

Dentro de este aspecto se dara a conocer la forma juridica de la empresa,
los registros y licencias de funcionamiento ademas de las obligaciones
legales de “SABOR S.R.L”.

Plan Financiero

El plan financiero comprende la preparacion de estados financieros asi
como los mas relevantes y eficientes indicadores financieros, que

ayudaran a establecer si el proyecto es rentable y efectivo.

Fuente:

Elaboracion propia
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5. Plan Comercial

5.1. Objetivos del Sistema de Mercadeo

5.1.1. Objetivo General

El objetivo general del sistema de mercadeo presentado, es posicionar al producto como lider
en el mercado local de sazonadores naturales para mesa, logrando la satisfaccion plena del

consumidor.
5.1.2. Objetivos Especificos

e Lograr un 7% de crecimiento anual en ventas®®..

e Lograr finalizar el quinto afio con un éptimo rendimiento en la produccion; es
decir, lograr abastecer el crecimiento anual.

e Alcanzar vender alrededor de 161.550 unidades el primer afio.

e Conseguir el 20% de participacion en el mercado de sazonadores naturales hasta

el quinto afio de operaciones y produccion.
5.2. Principales Estrategias de Mercadotecnia

La estrategia primordial para la venta de SABOR S.R.L, se basa en posicionar este sazonador
en la mente del consumidor, por lo tanto, el desarrollo parte de la creacidn de una excelente
“imagen de marca”, para asociar este sazonador 100% natural y libre de sodio con la creciente

tendencia de mejorar la calidad de vida y el cuidado de la salud.

Por lo tanto, la publicidad llegard a ser parte fundamental para responsabilizarse del

posicionamiento de este sazonador en el mercado pacefio, utilizando su principal fuente: “los

19 El crecimiento del 7% es respaldado en el punto 8.2.1 Ingresos
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beneficios naturales de producto para la reduccion de patologias cardiacas y renales, sin

sacrificar sabor”

5.3. Politicas Comerciales

5.3.1. Politicas del Producto

El sazonador presenta un exquisito sabor junto a las comidas enfatizando la degustacion de

todas las comidas en vez de opacar su sabor original.

SABOR es una experiencia de sabor que ayuda a mejorar la calidad de vida de las personas,
al disminuir los riesgos de sufrir enfermedades cardiacas, renales o vasculares que son
ocasionadas por el consumo excesivo de la sal de mesa.

5.3.1.1. Especificaciones del Nombre

El nombre de SABOR al sazonador, se explica por ser concordante con el objetivo del
sazonador, es decir enfatizar el sabor de las comidas con la sustitucion de la sal, evitando asi

el consumo diario.

FIGURA 12: LOGOTIPO

Fuente: Elaboracion propia
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5.3.1.2.

Especificaciones de los Ingredientes

La mezcla de los ingredientes da al sazonador SABOR un matiz exquisito en las comidas

preparadas con éste sazonador, estos ingredientes son:

TABLA N° 4: COMPONENTES Y BENEFICIOS DEL SAZONADOR?

Componentes Propiedades Beneficios
De origen asiético, Es considerado, uno de los vegetales curativos,
tiene los siguientes mas importantes ya que previene y ayuda a la
componentes: curacion de:
e Acido glutaminico e Efecto hipotensor.
e Acido aspartico e Fluidificante de la sangre
Ajo e Potasio e Remedio para personas que sufrieron trombosis,
e Calcio embolia y accidentes vasculares.
e Fosforo e Disminuye el colesterol LDL
e Magnesio ¢ Antibidtico y antiséptico general.
e Hierro e Estimulante de las defensas.
e Cobre e Favorece en la eliminacion de liquidos.
e Vitamina b6y C
De origen hindd, su Hierba odorifera, conocida por ser aromatica:
esencia esta formada e Favorece a las enfermedades digestivas.
por: e Evita los espasmos gastricos.
Albahaca e Cineol e Antivomitiva.
e Linanol « Posee propiedades anticoagulantes.
e Estragol ¢ Ayuda al mal de altura.
e Eugenol

2 FUENTE: http://www.plantasquecuran.com/libros consultado 22 de abril de 2012.

34


http://www.plantasquecuran.com/libros

PROYECTO DE GRADO — MAESTRIA PLAN COMERCIAL
“SAZONADOR SABOR”

Planta Perene Planta sazonadora con sabor picante, por su
originaria de la India:  propiedad de caso constrictor:

Pimienta e Etanolicos e Enfermedades de la vejiga.
e Cloroformico e Poderes antioxidantes.
e Ericolina ¢ Antibacteriano.
e Felandreno ¢ Problemas digestivos y espasmédicos.
e Cariofileno

Fruta originaria de Fruto que posee muchas utilidades en la medicina:

Asia: e Combate la hinchazon intestinal.
e Potasio e Favorece a la digestion estomacal.
Cascara de limon | e Magnesio e Descongestiona el higado.
e Fosforo e Desintoxica de manera natural.
e Azufre e Es antiseptico.
e Citroneal e Ayuda aumentando las defensas, proporciona
e Felandreno vitamina C.
e Pectinas e Actlia sobre la presion arterial.

e Estimula el sistema nervioso.

e Estimula el metabolismo del organismo.

Yodo e Estimula el buen funcionamiento celular.

e Reduce el sistema de colesterol, por el aumento
del metabolismo graso.

e Estimula la eliminacion de la saturacion grasa

corporal.
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Planta aromatica e Antioxidante.

nativa de la zona e Antimicrobiana.

Orégano mediterranea. e Antiséptica.
e B- cariofileno e Tonica y digestiva.
e R- cimeno

Nuez Moscada De origen Indonésica,  Fruto que posee muchas utilidades en la medicina:

su esencia esta e Previene cardiopatias
formada por: ¢ Antibacteriano natural
e Tepernos e Tratamiento natural de la enfermedad de Crohn.
e Alcanfor e Disminuye la fiebre
e Eugenol e Propiedades digestivas.
e Borneol ¢ Antihemorroidal y Antirreumatica.
e Acido Oleo,
linolenico
e Pectina

Con relacion a lo anterior; de acuerdo a estudios cientificos, todos los alimentos tienen
dentro de sus componentes entre 0.9 mg a 100mg de sodio? y sabiendo que las personas

estan aptas para consumir hasta 5 gramos de sal al dia que equivale a 2 gramos de sodio.??
5.3.4.3. Especificaciones del Color

En la elaboracion del sazonador no se utiliza ningn colorante ni compuesto quimico para
que este producto adquiera un color especifico; sin embargo, el color que atrae del sazonador

es el color natural del mix de las especias que se encuentra entre color verde hoja seca.

21 FUENTE: https://www.fundaciondiabetes.org/sabercomer/405/alimentos-con-contenido-moderado-0-bajo-en-sodio
consultado 15 de enero de 2020.

2 FUENTE: https://www.clinicauandes.cl/shortcuts/novedades/cuanta-sal-debemos-consumir consultado 6 de noviembre
de 2016.
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5.3.4.4. Especificaciones del Sabor

El sabor que adquiriré el sazonador, es un sabor natural de hierbas frescas, enfatizando las

comidas y dandole un toque acido con el limén, uno de los ingredientes del producto.

5.3.4.5. Especificaciones del Envase

El envase de este nuevo sazonador debe ser de facil manejo, reciclable y liviano para la

comodidad del consumidor. Este tiene las siguientes caracteristicas:

e Tipo de envase: Botella pequefia de plastico.
e Forma: Cilindrica

e Tamafio: Alto 12 cm — Diametro 3.5 cm

e Color: Transparente plastico

e Capacidad: 100g.
Empaque: Cajas de carton con 12 botellitas de SABOR

5.3.4.6. Especificaciones de la Etiqueta

La etiqueta de la botella del sazonador muestra el logo del producto, la especificacion de los
ingredientes y del contenido de la botella, advierte que es un envase descartable pero también

puede ser reciclable y principalmente indica que es un producto 100% boliviano.
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El disefio de la etiqueta se detalla a continuacion:

MGPEDIENTES

tip e

Lilabaca. X

L01egane Ie

! an.r.-n 15'; Al .
{Qaxan de L g’
mon 152

R

Lvedo Iml

FIGURA N° 13: ETIQUETA
Fuente: Elaboracion propia

5.3.5. Politicas del Precio

La empresa se enfocara principalmente en reducir costos a través de sistemas de costeo por
actividades y por proceso. El precio fijado de este sazonador tendra el siguiente para la
fijacién del mismo:

e Ladeterminacion de un costo total unitario del producto con una adicién de margen de

ganancia a este.

Para la fijacion se afiadird un margen de ganancia de 20% minorista sobre el precio de venta

final, la férmula aplicada sera la siguiente:

*Costo Unitario =Costo Total / Unidades vendidas 2020

Precio de Venta = *Costo unitario X margen de utilidad
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TABLA 5: PRECIOS UNITARIIOS

PRECIO UNITARIO

Costo Mg. De Precio
Detalle Bs/Afio unitario | utilidad unitario
Bs 20% Bs.
Costos de produccién 1.212.838 6,73 1,3 8

Fuente: Elaboracion Propia, fundamentado por estudio financiero

Tanto los costos variables de produccion en funcion a la produccion de SABOR, que estan

calculados a mayor detalle en el estudio financiero.

5.3.6. Politicas de Promocion y Publicidad

La promocién y publicidad para esta clase de productos son factores importantes, porque no
son productos de requerimiento diario, es por eso que necesitan de un buen mercadeo para
posicionarse en la mente del consumidor; con su imagen de marca en el momento de la
compra, por lo que se requiere establecer una conexioén no solo como un nuevo sazonador,

sino también como un producto 100% y natural hecho en Bolivia.

Como el mercado de los sazonadores no es un contexto sumamente popular como se comento
en el anterior acapite, mucha de la poblacion solo tiende a comprar viendo caracteristicas de
precio o al no ser tan conocido la preferencia del mercado se reduce en disminuir la cantidad
de sal consumida diariamente, sin tomar en cuenta los dafios que posteriormente pueden
repercutir en su salud, es por eso que SABOR desea hacer esfuerzos comerciales para poder

entrar firmemente al mercado y no salir de él.

39



PROYECTO DE GRADO — MAESTRIA PLAN COMERCIAL
“SAZONADOR SABOR”

Los objetivos de la promocion y publicidad son los siguientes:

Dar a conocer el sustituto natural de la sal en el mercado local.

e Posicionarse en el mercado de sazonadores, como un producto netamente nacional.

e Difundir las caracteristicas y beneficios que ofrece el producto estrella para fomentar
su consumo, a través de los distintos canales de comunicacion.

e Crear un nuevo concepto sobre el consumo de SABOR, un producto 100% natural y

saludable en el mercado.

En una etapa previa a la salida del sazonador al mercado, se realizara una estrategia
publicitaria de expectativa, de esta manera se llamara la atencion del universo poblacional
del segmento hallado de la ciudad de La Paz, para luego introducir a SABOR con un alto
impacto. Se repartiran tripticos?® en lugares estratégicos, éstos contaran con informacion
relevante para informar al cliente potencial: ;Qué es SABOR?, todos sus beneficios y
referencias de contacto, que ayudaran al cliente potencial a poder contactarse con la empresa,
mail 0 pagina electrénica; asimismo, se habilitard un correo electrénico con acceso directo a
toda consulta que tengan los clientes en atencionalcliente@gmail.com y la linea gratuita 800
-10-11-12.

Se informara y se concientizara a los consumidores respecto de la existencia y beneficios
para la salud, a traves impulsadores comerciales ubicados en la cadena de supermercados, en
puntos clave de mercados populares de las zonas de Obrajes, Cota Cota y Achumani y en

tiendas de barrio de la zona sur.

La estrategia de promocion establecida, estard orientada a hacer conocer el producto al
mercado, regalando muestras gratis del producto en programas de television de salud y
cuidado del metabolismo humano y también en programas de cocina. Finalmente, SABOR

contara con una pagina de Facebook e Instagram con tal motivo de su presentacion total,

2 \éase ANEXO 9: Modelo de triptico de publicidad.
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beneficios, virtudes, consejos de dietas naturales y promociones, como comentarios

realizados en programas de television y videos por influencers.

5.3.7. Politicas de Distribucién

Para llegar al consumidor de una manera eficiente se usara un canal de marketing indirecto

que contiene un nivel de intermediario como se presenta a continuacion:

FABRICANTE DETALLISTA CONSUMIDOR

FIGURA N°14: CANAL DE DISTRIBUCION
FUENTE: Elaboracién Propia

Fabricante: La empresa elaborara el sazonador con los insumos e integrantes indicados con

anterioridad

Detallista: Los detallistas son los intermediarios que permitiran hacer llegar el producto al
consumidor final. En el caso del sazonador los principales seran las islas
comerciales que se implementaran en los supermercados, las tiendas de barrio y
también las de abarrotes. Teniendo en cuenta que también la distribucidn se podria
hacer desde la oficina central de SABOR S.R.L.

Consumidor Final: Seran las personas que adquieran el sazonador.
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El presente proyecto de de negocios esté dirigido Unicamente para el consumo doméstico;
debido a que este producto es nuevo en el mercado, y pretende sustituir el consumo de la sal
de mesa en los hogares pacefios; sin embargo, esto no quiere decir que restaurantes y/o
empresas de comida no puedan comprarlo en sus Unica presentacion de SABOR, ademas y
si alguna empresa requiere realizar un pedido especial modificando la presentacion o
volumen del producto, se evaluaré la capacidad y pertinencia de modificacion del sazonador

SABOR para satisfacer necesidades especifica solicitadas por los clientes.
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SISTEMA DE
OPERACIONES
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6. Sistema de Operaciones

6.1. Localizacion del Negocio

La construccion de la planta de produccién serd situada en Avircato, contando con una
superficie de 600 m? de terreno y 300 m? de superficie construida, a un precio de Bs348.500
el terreno y de Bs225.000 de infraestructura, ubicado en la poblacion de Rio Abajo, en el
Manzano G. Los factores que han determinado la ubicacidn de la fabrica en esta parte de la
urbanizacion “Villa Esmeralda” como favorable, para desarrollar todas las actividades que
comprenden la elaboracion de “SABOR” y que éstas actividades sean eficientes, son los

siguientes?:

e Facilidad para la distribucion del producto.

e Apropiada red de comunicaciones y transporte.

e Espacio apropiado para la produccién de este tipo de producto y para la extensién futura
de las instalaciones.

e Transito pasivo y accesibilidad a la ciudad durante todo el afio.

e Servicios basicos para una industria de este tipo; luz, agua, alcantarillado.

Asimismo, la oficina administrativa y de comercializacion sera también en esta localizacion,
con la facilidad para el cliente de que los pedidos del producto puedan hacerlo via telefonica

o mediante correo electrénico y pagos bancarios.?®

2 ANEXO N° 4 LAYOUT planta de produccion
25 ANEXO N° 5 LAYOUT Oficina
% Vista Satelital desde Google Earth
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6.2. Procesos de Produccion
El desarrollo del proceso productivo de este sazonador tiene tres fases principales:

o Primera fase: Obtencion de la materia prima deshidratada.
o Segunda fase: Elaboracion del sazonador natural.

o Tercera fase: Envasado y etiquetado del producto terminado.

El proceso de produccion del sazonador “SABOR” no es tan complejo; sin embargo, requiere
maquinaria y personal capacitado para que el proceso de produccidn sea realizado de manera

eficiente y cumpliendo parametros de calidad.

FIGURA N° 15: PROCESO DE PRODUCCION
FUENTE: Elaboracién propia

¢ PRIMERA FASE: Obtencién de la Materia Prima Deshidratada

Dentro de esta primera fase se procede con la seleccion, y deshidratacion de las materias
primas, para obtener insumos libres de sustancias toxicas y al menor tiempo posible.

Mediante tres actividades:

v Recepcidn de las materias primas.
v Seleccion de materia prima.

v’ Se realiza la distribucion de la materia prima en el horno a gas para el secado.
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<Recepci6n de materias primas>

Seleccidon de Materia prima

l

Secado de materia prima

FIGURA N°16: PRIMERA FASE DEL FLUJO DE PRODUCCION
FUENTE: Elaboracion propia

e SEGUNDA FASE: Elaboracion del Sazonador Natural
En esta segunda fase se realiza, el triturado de las materias primas y al mismo tiempo se
mezclan para unir cada uno de los ingredientes y mezclar con los cernidores los sabores,
consiguiendo la sazén que caracteriza a “SABOR?”. Las actividades requeridas para este
proceso son las siguientes:

Mezclado de materias primas.

v

v" Molido de las materias.

v’ Salida de producto semi-terminado, para el control del producto molido.
v

Tamizado y homogeinazado del producto molido, para eliminar asperezas.
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Mezclado de materias primas

A

Introducir las Materias
Primas al molino

l

Ejecucion del molino

|

Salida del producto

semi-terminado

l

Tamizado y homogenizado
por la misma maquina

FIGURA N° 17: SEGUNDA FASE DEL FLUJO DEL PROCESO DE
PRODUCCION
FUENTE: Elaboracién propia
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e TERCERA FASE: Envasado y Etiquetado del Sazonador

En esta Ultima fase se realiza la presentacion del producto terminado; es necesario aclarar
que como se detalla mas adelante el molido y homogenizado se realiza en una maquina
especializada previamente configurada para que el molido sea total y sin margen de error,

desarrollando las siguientes actividades:

e Introducir el producto terminado al envase.
e Cerrado y sellado al vacio del frasco.
e Etiquetado del envase.

e Control de calidad final.

Llenado del producto a la maquina
envasadora

|

Envasado del producto

|

Cerrado del producto

pepijed ap |0Jiuo)

FIGURA N° 18: TERCERA FASE DEL FLUJO DE PRODUCCION
FUENTE: Elaboracién propia
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6.3. Maquinaria y Equipo

El proceso de produccion del sazonador “SABOR” no requiere maquinaria de alta tecnologia
y costo, debido a que el proceso de deshidratacion se basa en cocciones en hornos industriales
optimizando tiempo. Este proceso garantiza el secado total de las materias primas y su

esterilizacion.

Por otra parte, para el triturado y molido de la materia prima, tampoco se requiere maquinaria
industrial, solamente se requerird un molino de especias y un a tamizadora (Cernidor) de red

que es parte del molino para afinar el producto y eliminar asperezas.

Para el envasado y el pesaje del sazonador sera necesario una maquina envasadora para el

llenado del frasco con sellado al vacio y una balanza electrénica para el peso.

Finalmente, la distribucion del producto seré a través de un vehiculo (Suzuki XS4, modelo
2013, cinco puertas, color blanco) adquirido por la empresa SABOR S.R.L a un precio de
Bs55.760; este es necesario para la distribucion del producto terminado, a los diferentes

puntos de venta.

La maquinaria que se utilizara en la produccion de “SABOL” se detalla a continuacion:
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TABLA N° 6: MAQUINARIA'Y SUS PROVEEDORES

MAQUINARIA PROVEEDOR PRECIO

Horno Industrial Hornos Caltec Bs48.720
Molino y tamizador Gringder | Alibaba, Global Trade Starts here Bs17.425
Envasadora de alimentos | Industrias ORCA S.R.L Bs19.000
secos, de segunda mano.

Balanza electronica (2 | INNOENVAS Bs4.000
unidades)

Suzuki XS4, Modelo 2013 Tumono (Cochabamba Bolivia) Bs55.760

FUENTE: Elaboracién propia en base a cotizaciones con proveedores.

6.4. Materia Prima, Materiales e Insumos

La calidad de la materia prima y el contar con proveedores leales es muy importante, para
obtener materia prima de calidad y asi SABOR serd competitivo en el mercado de

sazonadores.
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Los insumos que se utilizardn y las empresas que proveeran son detallados a continuacion:

TABLA N°7: MATERIA PRIMA'Y SUS PROVEEDORES

Materia Prima Cantidad Costos unitarios Proveedores
Para 100 gr (En bolivianos)
Ajo 30 gr 0,15 | Industria San Felipe
Albahaca 20 gr 0.10 | Industria San Felipe
Nuez moscada 10gr 0.05 | Industria San Felipe
Pimienta 10 gr 0.11 | Industria San Felipe
Cascara de limon 10 gr 0.15 ] Clientes
Oréegano 20 gr 0.25 ] Industria San Felipe
Yodo 1 gota ( frasco de 0.06 | Drogueria INTI
1litro)
Materiales
Directos

Envase 1 unidad 1,30 | CORMOPET S.R.L
Etiqueta 1 unidad 0.3 | IMAGINATE S.R.L

Materiales

Indirectos
Empaque cartén 1 por 12 unidades 0.07 | CORMOPET SRL

FUENTE: Elaboracién propia
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7. Sistema de Administracién

7.1. Constitucion de la Empresa

SABOR S.R.L, eligi6 esta modalidad por que la empresa se constituye como una micro
empresa y este tipo de sociedad permite tener una estructura mas simple que facilitara y
agilizara la toma de decisiones mediante un gerente general, a continuacién, se detalla las

principales razones:

e Laempresa cuenta con 7 personas capacitadas para el desarrollo del sazonador.

e Permite que los socios respondan de acuerdo al capital invertido.

7.2. Organizacion de la empresa

7.2.1. Personal Requerido

SABOR S.R.L. comenzara sus operaciones optimizando costos, ya que una de las ventajas
competitivas es presentar el producto con precio moderado. El gasto de personal sera

comprimido contando con 6 trabajadores en planilla y 1 a contrato civil.

TABLA N°8: PERSONAL OPERATIVO

FUNCIONES CANTIDAD
Elaboracion de sazonador, embotellado y etiquetado 3
Guardia / Cuidador (Mantenimiento) 1
Chofer/Personal de reparto (contrato Civil) 1
TOTAL 5

FUENTE: Elaboracién Propia
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TABLA N°: PERSONAL ADMINISTRATIVO

FUNCIONES CANTIDAD
Gerente General 1
Secretaria 1
TOTAL 2

FUENTE: Elaboracion Propia

7.2.2. Organigrama

La estructura estara sub dividida en base a las funciones que desarrollen dentro de la
produccién del sazonador, puesto que SABOR S.R.L, es una empresa encargada de producir

e industrializar.
Los tres niveles jerarquicos son los siguientes:

e Nivel Decisorio: Donde se llevaran a cabo las formulaciones generales para la
empresa, objetivos, estrategias, politicas, en este nivel se encuentran el Gerencia

General y los Socios
e Nivel Operativo: Encargados de realizar todo el proceso productivo y proceso de
distribucién, en este nivel se encuentran el personal de elaboracion,

embotellamiento y etiquetado, personal de reparto, portero, seguridad y limpieza.

e Nivel de Apoyo (Staff): Apoyo eficiente y extraordinario para la empresa. Se

encuentra la secretaria
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2 50CI0S
PROPIETARIOS

ﬂ Gerente General

Guardia/
Mantenimiento

Personal de Personal de
Reparto fventas Elaboracion

Personal
Elaboracion

FIGURA N° 19: ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA
FUENTE: Elaboracién propia
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8. Plan Financiero

El plan financiero pretende estudiar y analizar la viabilidad financiera del proyecto, para tal
efecto se presenta el flujo monetario respectivo, que permite apreciar los flujos financieros

esperados para el proyecto.

Para el desarrollo del plan financiero, se toma en cuenta toda la informacion necesaria
generada en el plan de mercadotecnia, plan de operaciones y el plan administrativo, dentro
de los cuales se especificaron todos los requerimientos de inversion y gestion.

8.1. Inversion

La inversion estd compuesta por todas aquellas variables que se adquiriran una sola vez al
inicio del proyecto y que constituyen el empleo de capital por parte de los inversionistas para
poner en marcha el negocio y que en un futuro éstas otorguen beneficios a los socios que
inviertan en dicho proyecto SABOR. Esta estarda compuesta por inversion fija, inversion

diferida y capital de trabajo.

8.1.1. Inversion Fija

Esta inversion productiva del proyecto consistira en la adquisicién de bienes con vocacion
productiva, estos coadyuvaran al cumplimiento de los objetivos operativos del negocio. El

siguiente cuadro presenta las inversiones fijas:
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TABLA N° 10: INVERSION FIJA
(EXPRESADO EN BOLIVIANOS) ?

Inversiones fijas
Terreno 348.500
Infraestructura 225.000
Instalaciones 3.906
Maquinaria y Equipo 103.065
Muebles y Enseres 20.690
Equipos de Computacién 11.000
Vehiculo 55.760

Fuente: Elaboracion Propia

Dichas inversiones, son depreciables en diferentes afios, excepto el terreno de construccion
de 600 metros con los que contara la planta de produccion, esta inversion no cuenta con
gastos de demolicion, ya que no son necesarios por la superficie plana del area, el costo del
metro cuadrado por el terreno en Avircato — Rio Abajo, llevara un valor de Bs646,5,

completando de esta manera un costo de Bs348.500, los 600 metros de construccion.

TABLA N° 11: PERIODO DE DEPRECIACION DE LA INVERSION FIJA

Depreciacion por afios
Instalaciones 40
Maquinaria y equipos 8
Muebles y enseres 10
Equipos de computacion 4
Vehiculos 5

Fuente: Elaboracion propia

27 ANEXO N°6 DETALLE DE LA INVERSION FUA
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La infraestructura con 330 metros cuadrados construidos, descritos en la seccidn 5 (Sistema
de Operaciones), detallan su construccién por unidades de trabajo, unidad A, B, C, D,
equipadas de manera exacta para la produccion y subdivididas en secciones especificas para
cada labor, constituird un costo de 225.000Bs. Las instalaciones compuestas por toda la
sefializacion de la planta contando con 20 unidades, con dos equipos de extintores de 5
kilogramos y el equipo de telefonia completo, mas linea y conexion.?®

TABLA N° 12: DEPRECIACION
(EXPRESADO EN BOLIVIANOS)

Depreciacion
Concepto Apertura anual
Terreno 348.500 -
Infraestructura 225.000 5.625
Maquinaria y equipo 103.065 12.883
Muebles y enseres 20.690 2.069
Equipos de computacion 11.000 2.750
Capital de Trabajo 42.688 -
Vehiculo 55.760 11.152
Inversion Total 806.703 34.479
Crédito Fiscal 97.623
Inversion Neta 701.832 29.997

Fuente: Elaboracion propia

28 \/éase Anexo 6: Detalle de Inversiones Fijas para desglose de maguinarias y equipos, muebles y enseres, equipos de
computacion y respectivamente el vehiculo.

59



PROYECTO DE GRADO — MAESTRIA ESTUDIO FINANCIERO
“SAZONADOR SABOR”

La depreciacion total de las inversiones fijas, que consecutivamente se reflejara en el flujo
de produccidn para analisis financieros exactos de la rentabilidad del proyecto, da un total de
Bs35.604. A consecuencia de la division por los periodos de depreciacién de dichas
inversiones, manifestadas en la Tabla N°12.

8.1.2. Inversion Diferida

Dentro de las inversiones diferidas, se encuentran los gastos de puesta en marcha, estos gastos
que incurren una sola vez en la inversion y que no son exclusivamente para producir

rentabilidad, raz6n por la que no se consideran dentro de un presupuesto.

TABLA N° 13: INVERSION DIFERIDA
(EXPRESADO EN BOLIVIANOS)

Inversion Diferida

Gastos de puesta en marcha 3.300

Fuente: Elaboracion Propia

Dentro de los gastos de puesta en marcha la empresa SABOR S.R.L, considera contar con
gastos que incurriran en los periodos de prueba de la elaboracion del sazonador y principal

capacitacion para el personal. A continuacion, se detalla:

TABLA N° 14: GASTOS DE PUESTA EN MARCHA
(EXPRESADO EN BOLIVIANOS)

Gastos de puesta en marcha
Capacitacion a personal 2.000
Servicios basicos etapa de prueba 300
Materia Prima e insumos etapa de prueba 1.000

Fuente: Elaboracion propia
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El monto destinado tanto para servicios basicos como materia prima e insumos, son previstos

para tiempo de prueba, por si hubiera alguna falla en la produccién para esta fase de inicio
de actividades y procesos, se prevé contar con hasta 1000g de experimento de la materia total

de la produccion; durante la capacitacion del personal

8.1.3. Capital de Trabajo

Dentro del capital de trabajo se consideran, la amortizacion anual del financiamiento, que fue
explicado en el acapite “Fuentes de Financiamiento”, donde se explica el monto del préstamo,
la amortizacion de esta deuda y la caja, que es la prevision econémica con la cual el negocio

se pone en marcha tomando en cuenta dos meses de sueldos y salarios en prevision.

TABLA N° 15: CAPITAL DE TRABAJO
(EXPRESADO EN BOLIVIANOS)

CAPITAL DE Total
TRABAJO Concepto (Bs) | Detalle
Capacitacion a personal 2.000] Integracion del personal a la fabrica
Gastos Servicios basicos etapa de Produccion de prueba 1.000 gramos del
puesta en . prueba 300 | producto
marcha C/g\rcrtilglr(])te Produccion de prueba 1.000 gramos del
Materia Prima e insumos 1.000| producto
Prevision de gastos de puesta en Prevision de 2 meses de sueldos y
Caja marcha 41.388] salarios
Pasivo
Amortizacion | Corriente | Amortizacion 8.067 | Prevision de 2 meses de amortizacion
TOTAL CAPITAL DE
TRABAJO 50.455

Fuente: Elaboracion propia
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Finalmente estas inversiones se adquirirdn una sola vez al inicio del proyecto y constituiran
el empleo de capital por parte de los inversionistas y financiamiento para poner en marcha el

negocio, a este periodo se lo denominara afio cero?.

8.2. Ingresos, Egresos y Anélisis de Costos

8.2.1. Ingreso

Los ingresos®® son el resultado de la formula financiera continuacion:

INGRESO = PRECIO X CANTIDAD

a) Estimacion del Precio

Con el precio de venta y la politica de precios definidos previamente, se estima en el precio
unitario para SABOR S.R.L:

PRECIO UNITARIO

Costo Mg. De Precio
Detalle Bs/Afio unitario | utilidad unitario
Bs 20% Bs.
Costos de produccion 1.212.838 6,70 1,3 8

2 Explicacion detallada del afio 0, estara expuesta en los flujos posteriormente presentados.
30 Los célculos financieros proyectados, se calcularon con la tasa de inflacién de 3.4% proyectada segdn el Ministerio de
Economia y de Planificacion del Desarrollo del Estado Plurinacional de Bolivia para la gestion 2020.
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b) Estimacion del Crecimiento en las Ventas

Para proyectar la cantidad de ventas a cinco afos, este analisis se basd en los datos histdricos

de tres fuentes:

1. El 2018 las consultoras Nielsen y Kantar (consultoras de medicién de campafias y
mercados), confirmaron el creciente fendmeno en América Latina de consumir
productos saludables teniendo un 17%3! de estos productos en la canasta familiar en
esta region, sobre todo en paises como Brasil, Chile, México y Argentina que tienen
un crecimiento del 8% anual en la tendencia de consumir productos naturales y

saludables.

Asimismo, en el afio 2018 la Unidad de Alimentacion y Nutricion del Ministerio de
Salud, informo que el 65% de la poblacion consume alimentos saludables y que de

este porcentaje el 40% son productos ecoldgicos y saludables®.

2. Segun una encuesta realizada en 2013 por el Dia Mundial de la Salud que comprendid
800 personas de la Ciudad de La Paz; el 34% de las personas encuestadas aseguraron
que se preocupan de su salud, un 7% no solo se preocupan por su salud sino que
también admiten comer alimentos saludables, un 19% admite que muy poco y un 40%

respondio indiferente.

3. Entre las empresas que comercialicen sazonadores, la mas notoria es Ajinomoto que
importa a Bolivia sazonadores y saborizantes (partida arancelaria 21.03.90.20000),

muestra un crecimiento promedio anual del 6% entre 2013 y 2018:

31 Estilo de vida: nueva tendencia al consumo saludable - https://www.thinkwithgoogle.com/intl/es-419/recursos-y-
herramientas/video/estilo-vida-saludable-tendencia-consumo/ consultado el 14 de abril del 2020

32 Consumo de la poblacion de alimentos Saludables -
https://www.boliviaentusmanos.com/noticias/salud/323316/afirman-que-el-35-de-la-poblacion-boliviana-no-consume-
alimentos-saludables.html consultado el 14 de abril del 2020

33 Estudio de consumo de productos organicos y saludables en Bolivia; Pag 65. - https://www.prochile.gob.cl/wp-
content/files mf/1381241021Bolivia_Tendencias Organicos 2013 1.pdf consultado el 9 de abril de 2020
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TABLA N° 16: IMPORTACIONES EMPRESA AJINOMOTO*

ANO Importacion | INCREMENTO | INCREMENTO
en Bs ANUAL ANUAL %

2013 7.947.139

2014 8.745.565 798.426 10%
2015| 10.324.928 1.579.363 18%
2016 9.303.395 (1.021.533) -10%
2017 6.647.062 (2.656.333) -29%
2018 9.256.076 2.609.014 39%
Crecimiento promedio 6%

Fuente: Elaboracion propia

De la misma manera a continuacion se presentan los datos historicos de una empresa
%que comercializa sal de apio, empresa referente es competidora en el mercado de
sustitutos de la sal de mesa de La Paz, con un incremento anual del 10% en unidades

producidas y vendidas.

TABLA N° 17: DATOS HISTORICOS DE EMPRESA REFERENTE

ANO CANTIDAD INCREMENTO INCREMENTO
DE VENTAS ANUAL ANUAL
%

2013 114.850

2014 126.335 11.485 10%
2015 138.969 12.634 10%
2016 152.865 13.896 10%
2017 168.152 15.287 10%

Fuente: Elaboracion propia

De acuerdo a los datos recabados en los tres puntos anteriores y tomando en cuenta que la

competencia de SABOR, como Ajinomoto (empresa importadora de sazonadores) tiene un

3 Consulta Importaciones Bolivia de la empresa AJINOMOTO del Perd-
https://www.veritradecorp.com/es/bolivia/importaciones-y-exportaciones-ajinomoto-del-peru-sa-sucursal/nit-1027255022
consultado el 14 de abril del 2020

3 A solicitud de la empresa referente, el nombre de la misma se mantiene confidencial.
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crecimiento anual del 6% y una empresa referente del mercado que vende sal de apio es del

10%, establecié un crecimiento anual del 7% en ventas.

c) Proyeccion de las Ventas

A continuacion, la proyeccion de ventas SABOR para los 10 afios de vida estimada del

proyecto, tomando como afio cero el punto de equilibrio del proyecto de 150.419 unidades y

la tasa de crecimiento del 7%:

TABLA N° 18: PROYECCION DE VENTAS (En unidades)

Afio0 | Aol | Afio2 | Aio3 | Afo4 | Afo5 | Afo6 | Afio7 | Afo8 | Afo9 | Afio 10
150.419 | 161.550 | 173.505 | 186.344 | 200.134 | 214.943 | 230.849 | 247.932 | 266.279 | 285.984 | 307.146
Fuente: Elaboracion propia.
El ingreso proyectado para SABOR se presenta a continuacion:
TABLA N° 19: INGRESOS TOTALES
(EXPRESADO EN BOLIVIANOS)
ANOS PRECIO CANTIDAD INGRESOS
(P) Bs Q) PXQ)

1 8 161.550 1.292.400

2 8 173.505 1.388.038

3 8 186.344 1.490.752

4 8 200.134 1.601.068

5 8 214.943 1.719.547

6 8 230.849 1.846.794

7 8 247932 1.983.456

8 8 266.279 2.130.232

9 8 285984 2.287.869

10 8 307.146 2.457.172

Fuente: Elaboracion Propia
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El ingreso que se pronostica para el primer afio es de Bs1.455.405, en el caso de vender
161.550 unidades del sazonador SABOR, el incremento de los ingresos refleja 7% de
aumento porcentual de crecimiento anual, es decir que los ingresos alcanzaran mayor

eficiencia productiva.

8.2.2. Egresos

Dentro de los egresos es necesario considerar todos los costos fijos y variables, por ello se

tomaran en cuenta:

TABLA N° 20: EGRESOS TOTALES
(EXPRESADO EN BOLIVIANOS)

EGRESOS

Sueldos y salarios 232.874
Servicios basicos 5.541
Costos administrativos 6.000
Costo de produccion 900.924
Costos de distribucion 4.800
Mantenimiento 15.455
Publicidad 18.713
Costo de financiamiento (27.831)

Total Egresos 1.156.515

Fuente: Elaboracion propia

Dichos egresos provienen, de los costos que seran detallados en el material de Anexo N°7 'y

8 con el que el proyecto cuenta®®.

36 \Véase Anexo N°6: Detalle de Costos.
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8.2.3. Andlisis de Costos

Resulta necesario determinar la procedencia de los costos, tanto fijos como variables, que se
incurra en la fabricacién del producto final.

8.2.3.1. Costos Variables

Los costos variables, son aquellos que se encargan de la parte operativa del sazonador y todas

las intervenciones econdmicas que estan relacionadas.

TABLA N° 21: COSTOS VARIABLES
(EXPRESADO EN BOLIVIANOS)

COSTOS TOTALES VARIABLES
Costos Variables 2021
Materia Prima 140.549
Materiales Directos 258.480
Materiales Indirectos 10.770
Luz (Area de produccion) 490.991
Agua (Area de produccion) 134
Costos de distribucion* 4.800
Total Costos Variables 905.724

Fuente: Elaboracion propia

*Se toma como costo variable a la cuenta “Costos de Distribucion” debido a que no todos
los meses tendra la misma ruta, ya que la entrega del producto es a requerimiento de los

puntos de venta.
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Los costos variables de fabricacion involucran las materias primas, materiales directos e

indirectos, el manejo de estos costos se reflejan en el siguiente cuadro:

TABLA N° 22: COSTOS VARIABLES DE FABRICACION
(EXPRESADO EN BOLIVIANOS)

Amonestaciones Cantidad Costos Unitarios
Para 100 gr (En bolivianos)
Materia Prima 0,87
Ajo 30 gr 0,15
Albahaca 20 gr 0,10
Pimienta 10 gr 0,11
Nuez Moscada 10 gr 0,05
Cascara de limon 10 gr 0,15
Oregano 20 gr 0,25
Yodo 1 gota ( frasco de 1 litro) 0,06
Materiales Directos 1,60
Envase 1 unidad 1,30
Etiqueta 1 unidad 0,30
Materiales
Indirectos
Empaque cartdn 1 por 12 unidades 0,07
Total 2,54

Fuente: Elaboracion Propia
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Los costos de servicios basicos como el agua y luz dentro de los costos variables, se basan
principalmente en la cantidad de energia y agua que gasta la planta en la elaboracion del
producto final.

TABLA N° 23: COSTOS VARIABLES DE SERVICIOS BASICOS
(EXPRESADO EN BOLIVIANOS)

Prevision Pago por Luz d: 21::11](:325 ;i)vt: - I;:: ;:;mda Semanal ~ Mensual
Homo mdustrial 1 150 1.200 6.000 24.000, 288.000
Balanza electronica 1 65 520 2.600| 10.400, 124.800
Envasadora de alimentos 1 189 1.512 7.560| 30.240| 362.880
Cocma electrica 1 35 280 1.400| 5.600 67.200
TOTAL Kilowatts 439 3.512 17.560| 70.240| 842.880
TOTAL (En Bs.) 2.046 10.229| 40.916| 490.991

Fuente: Elaboracion Propia

Prevision Pago por Agua

Mensual m®* Mensual Bs

Anual
Bs

Gastos generales de prod.

11

134

TOTAL (En Bs.)

11

134

Fuente: Elaboracion Propia
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8.2.3.2.  Costos Fijos

Los costos fijos incurridos en la elaboracion del sazonador, son los siguientes:

TABLA N°24: TOTAL COSTOS FIJOS
(EXPRESADO EN BOLIVIANOS)

COSTOS TOTALES FIJOS
Costos Fijos 2021
Sueldos y Salarios®’ 248.329
Prevision pago por luz3® 2.433
Teléfono 720
Internet 2.388
Costos Administrativos>® 6.000
Total Costos Fijos 259.870
Total Costos Fijos (Netos de IVA) 220.867

Fuente: Elaboracion propia

Con relacion al cuadro anterior, es necesario aclarar que los costos administrativos,

consideran individualmente un presupuesto de 500Bs. por mes, para gastos de materiales

administrativos como ser de escritorio (sobres manila, sellos de la empresa), papeleria entre

otros. Ademas, que los sueldos y salarios cuentan con una prevision del incremento salarial

anual del 3% ademas de bonos de antigliedad segun la ley de trabajo vigente.

8.3. Fuentes de Financiamiento

La busqueda de capital para financiar el proyecto en su primera etapa estara orientada a un

préstamo bancario y capital accionario. La empresa por tratarse de una Sociedad de

Responsabilidad Limitada no puede obtener recursos financieros a través de emisién de

37 Véase Anexo 6: Planilla de sueldos y salarios
38 Véase Anexo 7: Detalle de costos de prevision de luz.
39 Véase Anexo 8: Detalle de costos administrativos.
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bonos, es por esta razon que se ven en la obligacion de obtener financiamiento de préstamos
bancarios o de aportes de capital, dentro del financiamiento tenemos entidades como bancos

y comparativas que ofrecen solo créditos comerciales y fondos financieros.

Es por eso que SABOR S.R.L, para analizar el costo de financiamiento del proyecto tomara,
la tasa de interés activa del sector comercial, de una entidad financiera con prestigio, como
es el caso del Banco de Crédito Popular (BCP), del cual la empresa tomara el crédito para
iniciar actividades econdmicas.

La tasa que ofrece el BCP para un préstamo de negocios es de 11.50% anual a cuota fija, el
préstamo sera desembolsado en un afio y la empresa prestamista (SABOR S.R.L) tendra un
plazo de cinco afios para saldar la deuda.

A continuacion se presenta el desglose de las amortizaciones*® que se realizaran por el
préstamo financiero. Dicho desglose se presenta en una tabla calculada por el método de
cuota fija, es decir que la cuota no variara sobre el saldo de la deuda, de acuerdo a las

amortizaciones que se realicen.

TABLA N° 25: AMORTIZACION DEL PRESTAMO FINANCIERO
(METODO DE CUOTA FIJA)

ANOS| Total pagado | Intereses | Amortizacion Saldo
242 011
1 76.233 27.831 48.402 193.609
2 70.667 22.265 48.402 145.207
3 65.101 16.699 48.402 96.804
4 59.535 11.133 48.402 48.402
5 53.968 5.566 48.402 -

Fuente: Elaboracion propia.

Otra fuente de financiamiento para el proyecto sera el aporte de capital de los socios, que

invertiran en este proyecto.

40 _a amortizacion del préstamo se realizara por el método de linea recta.
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8.3.1. Estructura de la Inversion

La inversion total requerida para la puesta en marcha del proyecto es de Bs609.286 donde
Bs261.123 seran fomentados por la entidad financiera descrita con anterioridad. El préstamo
financiero sera el 30% sobre el total de la inversion, el restante sera invertido por los dos
accionistas del proyecto de igual manera en proporcion. Los datos seran reflejados a

continuacion:

TABLA N° 26: ESTRUCTURA DE CAPITAL
(EXPRESADO EN BOLIVIANOS)

Capital Propio 564.692 70% 35% por inversionista
Préstamo 242.011 30%

Fuente: Elaboracion propia

8.4. Estados Financieros

8.4.1. Costos de Capital

Para poder desarrollar los estados financieros del proyecto; es necesario estimar el costo de
capital, conocido de la misma manera como la tasa relevante del proyecto, que es el valor

que tiene el capital en el mercado financiero, se usara la siguiente formula:

Deuda Capital
rp(1 = Tyg) +

er(lCC

~ Deuda + Capital Deuda + Capital 'E

#17vi. Bodie, Robert .C. Merton. “Finanzas”, 8va.Edicidn, Editorial Pearson Educacién, afio2003, parte
Vl,pagl36.
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Donde:

Deuda= Monto del préstamo.

Capital= Monto aportado por los socios.

rD= Tasa de interés generada por la deuda.

rE= Costo de capital del accionista, rendimiento esperado del accionista.

Rwacc= 261.123 0,09 + 609.286 0,20

870.409 870.409
Rwacc= 0,03 + 0,14
Rwacc= 16,6%

8.4.2. [Estados Financieros

En este punto detallard y analizara de manera minuciosa a los estados financieros de la
empresa, desde el afio cero (afio de apertura, 2020). Con el propdsito de observar la situacion

economica de la empresa.

8.4.2.1. Balance General

La empresa al inicio de sus actividades cuenta con una serie de bienes invertidos por los
socios, ademas de un financiamiento por deuda bancaria, esto es presentado junto a las
cuentas mencionadas con anterioridad que forman parte del activo, pasivo y patrimonio en el
Balance General de Apertura.

Asimismo, el Balance General Proyectado de la demanda de la empresa es un estado
financiero que da a conocer la riqgueza econémica a un determinado periodo por lo que se

puede apreciar a continuacion.
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TABLA N°27: BALANCE GENERAL DE APERTURA
(EXPRESADO EN BOLIVIANOS)

Inicio de Gestion
(Expresado en Bolivianos)

Activo Corriente

Caja 42388
Gastos de puesta en marcha 3.300
Total Activo Corriente 45.688
ACTIVO FIJO

Terreno 348.500
Infraestructura 225.000
Instalaciones 3.946
Muebles y Enseres 20.690
Magquinaria y Equipo 103.065
Equipos de computacion 11.000
Vehiculos 55.760
Total Activo Fijo 767.961

Deuda Bancaria 242011

Capital Social 571.638

Fuente: Elaboracion propia
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8.4.2.2. Estado de Resultados

Para la elaboracion del Estado de Resultados se tomd la informacion de los puntos anteriores,
y de esta manera tener datos precisos sobre la situacion de la empresa.
Con este estado financiero se podra analizar el Flujo de Produccion, donde se puede ver los

cambios en los ingresos y egresos.

8.4.3. Estados de Flujo de Efectivo

El estado de flujo de efectivo, es el estado basico que muestra el efectivo generado y utilizado,
en las actividades de inversion, financiamiento y operacion, es decir que muestra las entradas,
salidas y cambio neto en el efectivo de las actividades de SABOR S.R.L. en un periodo

contable, en una forma que concilie los saldos de efectivo inicial y final.
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8.4.3.1.  Flujo de Produccion

Este flujo estd compuesto por las actividades que constituyen la principal fuente de ingresos, asi como otras actividades que no
pueden ser clasificadas como inversion o financiamiento, incluyen transacciones con adquisicion, venta y entrega de productos, asi

como suministros de servicio. El flujo involucra ingresos y egresos, los que también son presentados en un estado de resultados.

PRESUPUESTO DE PRODUCCION
Produccion

DETALLE ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO4 | ANO5 ANOG | ANO7 | ANOS8 | ANO9 @ ANO 10
1.- INGRESOS
Ventas 1.292.400] 1.435.231] 1.541.438] 1.655.504, 1.778.012] 1.909.585| 2.050.894] 2.202.660| 2.365.657

Total Ingresos 1.292.400| 1.435.231| 1.541.438| 1.655.504 1.778.012| 1.909.585| 2.050.894| 2.202.660| 2.365.657
11.- EGRESOS

Sueldos y salarios 232.874 239.861 276.578 284.580, 292.817 338.888 348.366 358.114 414.685

Servicios basicos 5.541 5.812 6.097 6.396 6.709 7.038 7.383 7.744 8.124
Costos administrativos 6.000 6.136 6.275 6.418 6.564 6.713 6.865 7.021 7.180

Costo de produccion 900.924 966.694| 1.025.349) 1.087.714] 1.154.032| 1.224.563] 1.299.585] 1.379.394] 1.464.308
Costos de distribucion 4.800 4.963 5.132 5.300 5.487 5.673 5.866 6.066 6.272

Mantenimiento 15.455 15.919 18.856 19.397 19.954 23.660 24.312 24.083 29.552

Publicidad 18.752 18.595 19.208 19.841 20.496 21.174 21.874 22.598 23.347
Costo de financiamiento (27.831)] (22.265) (16.699)] (11.133) (5.566) 0 0 0 0

Total Egresos 1.156.515| 1.235.715| 1.340.797 1.418.521 1.500.493| 1.627.709| 1.714.251| 1.805.920 1.953.467
I11.- INGRESOS menos EGRESOS 135.885| 199.516, 200.641| 236.984, 277.519, 281.876| 336.643| 396.740] 412.190

Impuesto a la utilidad 33.971 49.879 50.160 59.246 69.380 70.469 84.161 99.185 103.048

Utihdad Liquda 101.914 149.637 150.481 177.738 208.139 211.407 252.482 297.555 309.143
+

Depreciacion 34.479 34.479 34.479 34.479 34.479 34.479 34.479 34.479 34.479

Gastos de puesta en marcha 660 660 660 660 660
FLUJO DE PRODUCCION 137.053] 184.776] 185.620] 212.877| 243.279] 245.886| 286.961| 332.034  343.622
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8.4.3.2.  Flujo de Inversién
Después de haber invertido en el proyecto, el afio de comienzo de las inversiones de adquisicion de activos a largo plazo, asi
como otras inversiones no incluidas en el efectivo y equivalentes a efectivo.

PRESUPUESTO DE INVERSION

Produccion

DETALLE ANOO & ANO1 & ANO2 | ANO3 | ANO 4 | ANO5S  ANO6 | ANO7 | ANOS8 & ANOY9 ANO 10
INVERSION FIJA
Terreno (348.500) 348.500
Infraestructura (225.000) 225.000
Instalaciones (3.946) 3.946
Maquinaria y equipo (103.065) 103.065
Muebles y Enseres (20.690) 20.690
Equipos de computacion (11.000) 11.000
Vehiculo (55.760) 55.760
INVERSION DIFERIDA
Gastos de puesta en marcha (3.300)
DESEMBOLSO DE PRESTAM O 242.011
CAPITAL DE TRABAJO
Amortizacion -48.402 -48.402 -48.402 -48.402 -48.402
Caja (42.388) 42.388
FLUJO DE INVERSION (571.638) -48.402 -37.402 -48.402 -48.402 173.501 0 0 [ 0 577.446

8.4.4. Rentabilidad del Proyecto

Compuesta tanto del flujo de inversidn, como del flujo de produccidn, el rendimiento del proyecto se refleja en siguiente flujo:
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8.4.4.1. Flujo Neto

El flujo neto efectivo es la diferencia entre los ingresos netos y desembolsos netos, descontados a la fecha de aprobacion del proyecto

de inversion con diferentes indicadores de rentabilidad, explicados posteriormente.

Instalacion Produccién Liguidacion
ANO O ANO1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANOS5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ARNO 9 ANO 10
FLUJO DE INVERSION (571.638) (48.402)| (37.402)| (48.402)| (48.402) 173.501 577.446
FLUIO DE PRODUCCION 137.053| 184.776| 185.620] 212.877) 243.279] 245.886| 286.961| 332.034] 343.622
|FLUIO NETO (571.638) 88.651| 147.374] 137.218| 164.475 416.780| 245.886) 286.961| 332.034)  343.622 577.446
485.887

31%

Como se puede observar el proyecto es rentable, por los resultados de los indicadores de rentabilidad, la factibilidad del proyecto es

Optima debido a que la Tasa Interna de Retorno, supera a la tasa relevante calculada.

78



PROYECTO DE GRADO — MAESTRIA ESTUDIO FINANCIERO
“SAZONADOR SABOR”

8.5. Anélisis de Riesgos

8.5.1. Analisis de Sensibilidad

Para poder medir la sensibilidad del presente proyecto, se vio conveniente examina los
cambios en alguna variable, sobre el VValor Actual Neto, del proyecto; para esto sabemos que:

VAN*2: El valor actual neto (VAN) es un indicador financiero que sirve para determinar la
viabilidad de un proyecto. Si tras medir los flujos de los futuros ingresos y egresos y

descontar la inversioén inicial queda alguna ganancia, el proyecto es viable, entonces:

VAN<O el proyecto no es rentable
VAN=0 el proyecto es indiferente
VAN>0 el proyecto es rentable

TIR*%:La tasa interna de retorno (TIR) es un indicador financiero, la TIR es la maxima tasa
de descuento que un proyecto puede tener para ser rentable. El criterio de seleccion sera el
siguiente donde “Rwacc” es la tasa de descuento de flujos elegida para el calculo del VAN
(en el caso de SABOR S.R.L)

TIR> Rwacc, el proyecto es viable
TIR=Rwacc, el proyecto es indiferente

TIR<Rwaacc, el Proyecto no es rentable

42 https://www.esan.edu.pe/apuntes-empresariales/2017/01/fundamentos-financieros-el-valor-actual-neto-van/
43 https://www.esan.edu.pe/apuntes-empresariales/2017/01/un-indicador-clave-de-rentabilidad-la-tasa-interna-de-retorno-tir/
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8.5.1.1. Analisis de Escenarios

e Escenario Optimista

Ya que el proyecto presenta un cuadro de rentabilidad bueno, el escenario optimista muestra
las cantidades producidas y precio para el afio 2021 en relacion con los flujos de caja futuros
que generara el proyecto es decir con el valor del VAN (datos del analisis mencionado en
puntos anteriores). Tomando como resultado variable al VAN y TIR.

Cantidad Vendida 161.550 485,887 31%

Precio de venta 8 485.887 31%

e Escenario Pesimista

Por otro lado, para el escenario pesimista, se presenta la igualdad de la tasa relevante para el
proyecto, detallado en el punto “8.3.3.3 Costo de Capital”.

e Variacion de la Cantidad y Precio Fijo

Cantidad Minima 153.500| 9.562 17%

De acuerdo al cuadro anterior, con una cantidad de produccion de 153,500 unidades
producidas y vendidas, a un precio de Bs8 por unidad da como resultado un VAN de Bs9.562
y una TIR de 17%; tomando en cuenta una tasa de crecimiento del 7% en las ventas en cada
gestion, lo que demuestra que con la variacion en la cantidad de produccion de igual forma

es rentable.
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e Variacion del Precio y Cantidad Fija

Precio Minimo 7,32 5040  17%

De acuerdo al cuadro anterior, con una variacién solo en el precio de Bs8 a Bs7,32 por unidad
y una cantidad de Produccién de 161.599 unidades, da como resultado una TIR de 17%
igualando a la tasa relevante y un VAN de Bs5.040 lo que significa que la inversion es
rentable con la variacion maxima del precio a Bs7,32.

Conclusién del analisis de sensibilidad

Se concluye que el proyecto es sensible a la cantidad vendida debido a que tiene una relacion
directa a los costos variables lo que se advierte al mantener el precio del producto la empresa
sigue siendo rentable. Sin embargo, el precio unitario si resulta ser un factor importante para
la rentabilidad del proyecto, puesto que al disminuir el precio unitario en aproximadamente
9% es decir de Bs8 a Bs7.32, la rentabilidad del proyecto resulta minima, apenas por encima
del valor WACC, lo que llevaria a reevaluar el gasto para disminuirlo y lograr rentabilidad
en la empresa. Similar conclusion se obtiene en el escenario de incrementar el costo de los
costos fijos o variables; pues se deberia ajustar el precio del producto para hacer rentable la

inversion del proyecto.
8.5.1.2.  Analisis de Riesgo

Los riesgos Principales son de mercado, ya sea por la aparicion de competidores en el
mercado, o por disposiciones que podrian afectar los costos del producto. En concreto, los
efectos de esos riesgos se reducen en efectos en el precio estimado o en los costos totales del

producto.
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Para el andlisis de riesgo se presenta de igual manera las variables de cantidad y precio y su
importancia que tienen en el movimiento financiero dentro de la empresa SABOR S.R.L., el

paquete utilizado para hallar estas distribuciones es Crystall Ball**.
Las gréficas entonces de los movimientos fueron:

Graficas con VAN en relacion al precio y cantidad (A 8000 Pruebas)
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La variable més critica en el grafico del VAN (tabla de sensibilidad) esta en el precio de
venta, representada por el color celeste, donde es la variable por la cual en una variacion del

precio puede modificar la rentabilidad, afectando a la produccion y comercializacion del

producto.

4 Crystall Ball, complemento de Microsoft Office Excel, para hacer andlisis de riesgos, mediante simulaciones
Montecarlo y optimizacion Estocéstica.
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9. Conclusiones

Luego de realizar, el planteamiento del proyecto SABOR S.R.L, un sazonador nuevo 100%

natural, se llegaron a las siguientes conclusiones.

En los ultimos tiempos se ha podido identificar en la ciudad de La Paz, un crecimiento
significativo en la tendencia de las personas de comer sano y vivir bien ademas del alto
porcentaje de personas que sufren de enfermedades cardiovasculares y renales, para esto el
eliminar la sal de mesa en la dieta diaria ayudaria de gran manera a mantener una vida
saludable y libre de enfermedades de esta magnitud, al mismo tiempo. Por lo que surge la
idea de crear un sazonador libre de sodio, SABOR, este sazonador tiene el proposito de
sustituir la sal de mesa en la dieta diaria, dando a las comidas mayor realce en el sabor y al

mismo tiempo ser delicioso en sabor.

Este nuevo producto estara dirigido a todas aquellas personas mayores a 40 afios de edad,
interesadas en el cuidado de la salud y prevencion de enfermedades cardiacas y renales, a
quienes se les realizo una encuesta para determinar ciertos aspectos para la elaboracion de
las estrategias de penetracion de mercado y el grado de aceptacion para el producto en el

mercado pacefio.

Con los datos obtenidos de la competencia, se determinaron las ventas proyectadas para la
primera gestion seran de 180.174 unidades del sazonador sustituto. Este factor ademas del
origen natural del sazonador y su cualidad de enfatizar el sabor de las comidas se decide
llamarlo “SABOR”. Nombre que logrard posicionarse en el mercado paceio por la forma en
gue muestra sus atributos y el origen de la receta ademas de contar con un precio accesible

(El precio establecido es de Bs8.).

SABOR SRL, cuenta con una localizacion en Avircato, Rio Abajo de la ciudad de La Paz,
ubicacidn estratégica, tanto para los proveedores del producto, como para la distribucién del
mismo a residencias comerciales. La maquinaria y equipo con la que cuenta la empresa para
la elaboracién de su sazonador, no es de alto grado tecnoldgico, razén por la que este

sazonador pretende tener un mejor impacto en el mercado, ya que SABOR, cuenta con la
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naturalidad en su proceso de produccion, debido a que el proceso de produccién como bien

se detalld anteriormente es sencillo.

El personal seleccionado para trabajar dentro de la planta de produccion, como la oficina
central, debe ser capacitado y habil para hacer crecer méas el negocio, es por eso que la planilla
de trabajadores de la empresa contara con 7 miembros, capaces de lograr mayor
productividad y eficiencia. Estos contaran con remuneraciones econdmicas y todas las leyes

establecidas por el Gobierno Nacional para trabajadores, acaparando sus necesidades.
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ANEXO N° 1: ENCUESTA REALIZADA A EXPERTOS Y ENCUESTA A POSIBLES
CLIENTES

- Cardidlogos y Nefrdlogos

1. ¢Qué opina del consumo de la sal de mesa?

2. ¢Qué incidencia de pacientes acude a su consultorio a consecuencia del consumo de la sal en las
comidas?

3. ¢Cuales son las enfermedades en su especialidad, mas frecuentes por el excesivo consumo de la sal en
las comidas?

4. Después de haber atendido a este porcentaje de pacientes que padecen de estas enfermedades ¢Cual es

su comentario acerca del uso de un sustituto de la sal 100% natural?

- Nutricionistas

¢Qué opina del consumo de la sal de mesa?
¢Qué dieta debe seguir una persona que tiene problemas renales o cardiovasculares?

¢Qué beneficios se obtendria al disminuir el empleo de sodio en la dieta diaria?

> 0D P

Cual es su comentario acerca de la creacion de un sustituto de la sal 100% natural?
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e Modelo Encuesta — Posibles Clientes

NO

FECHA:

FILTRO
P1. ;/Qué edad tiene?

25 — 30 afios 31 - 35 afios 36 —40afios | 41— 45 afios 46- 50 aflos | 51 —55 afios | 56 — 60 afios

P2. Sexo: M F

P3. ;{Qué factores influyen en su compra, el momento de elegir su sazonador?

a) Sabor | b) Sin transgénicos c) Costumbres | d) Marca
e) Precio f) Calidad
P4. ;Conoce algln sazonador suplemento de la Sal de Mesa? Si NO

P5. ¢Conoce las consecuencias del consumo excesivo de la sal?

a) Hipertensién b) Litiasis ¢) Insuficiencia d) Problemas en
arterial renal cronica renal la glandula
(calculos) tiroides.

P6. ¢ Conoce los beneficios de disminuir el consumo de sodio?

Sl NO

P8 ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por el sazonador sustituto?
(Equivalente a 100gramos)

a) Bsb b) Bs8 c) Bs10 d) Mayor a 10

P9. ¢En qué lugar le gustaria adquirirlo?
a) Supermercados b) Tiendas c) Tiendas de d) Mercados

ecoldgicas barrio
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ANEXO N° 2: FORTALEZAS Y DEBILIDADES DE LA COMPETENCIA DIRECTA

Competencia Fortalezas Debilidades
e Producto totalmente natural. e Dependencia de los
e Disponibilidad en puntos de proveedores.
venta diferentes. e  Gusto adquirido por los
SABOR e  Precio accesible para el clientes potenciales.
mercado.
e Ayuda con las enfermedades
cardiovasculares.
e Enfatiza el sabor de las
comidas.
e  Marca posicionada en la e Precio elevado para su
mente del consumidor. venta.
NOSODIUM e  Sistema de mercadeo e Elaborado a base de
reconocido. quimicos.
e EXxceso en la base de sodio
por dia.
e  Sistema de mercadeo e Precio elevado para la venta.
HEVITAGE reconocido. ¢ Quimicos ensu
GROUND e Diferentes sabores para composicion.
distintos paladares de los clientes.
e  Producto conocido en el e Exceso de sodio en su
SAL YODADA mercado nacional. composicion.
e Disponibilidad en muchos y e Provoca enfermedades
variados puntos de venta. cardiovasculares.
e  Algunos beneficios en su ¢ Dependencia.
composicion. o Crear hipertension y presion
alta.

Fuente: Elaboracién Propia
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ANEXOS

ANEXO N° 3: COMPONENTES Y BENEFICIOS DEL SAZONADOR

Componentes Propiedades Beneficios
De origen asiético, tiene los Es considerado, uno de los vegetales
Siguientes componentes: curativos, mas importantes ya que previene
¢ Acido glutaminico y ayuda a la curacion de:
¢ Acido aspartico e Efecto hipotensor.
e Potasio e Fluidificante de la sangre
Ajo e Calcio eRemedio para personas que sufrieron
e Fosforo trombosis, embolia 'y accidentes
« Magnesio vasculares.
e Hierro e Disminuye el colesterol LDL
¢ Cobre ¢ Antibiotico y antiseptico general.
e Vitamina b6 y C e Estimulante de las defensas.
e Favorece en la eliminacién de liquidos.
De origen hindd, su esencia esta Hierba odorifera, conocida por ser
formada por: aromatica:
e Cineol ¢ Favorece a las enfermedades digestivas.
Albahaca e Linanol e Evita los espasmos gastricos.
e Estragol e Antivomitiva.
e Eugenol ¢ Posee propiedades anticoagulantes.
¢ Ayuda al mal de altura.
Planta Perene originaria de la Planta sazonadora con sabor picante, por su
India: propiedad de casocontrictor:
e Etanolicos e Enfermedades de la vejiga.
Pimienta e Cloroformico e Poderes antioxidantes.
e Ericolina ¢ Antibacteriano.
e Felandreno e Problemas digestivos y espasmodicos.
e Cariofileno
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Fruta originaria de Asia: Fruto que posee muchas utilidades en la
e Potasio medicina:
e Magnesio e Combate la hinchazon intestinal..
Cascarade | oFésforo e Favorece a la digestion estomacal.
limén o Azufre « Descongestiona el higado.
e Citroneal e Desintoxica de manera natural.
e Felandreno e Es antiséptico.
e Pectinas eAyuda aumentando las  defensas,

proporciona vitamina C.

e Actuia sobre la presion arterial.

e Estimula el sistema nervioso.

e Estimula el metabolismo del organismo.

e Estimula el buen funcionamiento celular.
e Reduce el sistema de colesterol, por el
Yodo aumento del metabolismo graso.

e Estimula la eliminacion de la saturacion

grasa corporal.

Planta perene aromatica nativa de | e Antioxidante.

la zona mediterranea. e Antimicrobiana.

e Limoneno e Antitumoral.

e B- cariofileno ¢ Antiseptica.
Orégano e R- cimeno « Ténica y digestiva.

e Canfor

e Linalol

e Carvacrol

e Timol
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ANEXO N°4: LAYOU PLANTA DE PRODUCCION
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ANEXO N°6: DETALLE DE INVERSIONES FIJAS

1) INSTALACIONES

Compra de Terreno 55.653 387.900 337.473
Infraestructura (330 m2) 38.737 270.000 234.900
Sefializacién (20 unidades 35 Bs c/u) 100 700 609
Extintores 5 Kg + caja de vidrio (2 unidades c/u) 123 860 748

Equipo de Telefonia (teléfono+linea y conexioén) 342 2.386 2.076

TOTAL 94.956 661.846 575.806

2) MAQUINARIA Y EQUIPO

Horno Industrial (2da mano - hechiza) 1 48.720 48.720 42.386
Molino, Triturador y Tamizador Gringder 1 17.425 17.425 15.160
Envasadora de alimentos secos 1 19.000 19.000 16.530
Balanza electrénica 2 2.000 4.000 3.480
Cocina (Electrica Mademsa) 1 13.920 13.920 12.110
TOTAL (En Bs.) 103.065 89.667
3) MUEBLES Y ENSERES

Reloj 2 20 40 35
Escritorio 2 1.500 3.000 2.610
Silla de oficina c/ruedas 2 150 300 261
Silla estatica 12 100 1.200 1.044
Mesa esquinera (50cm*50cm) 1 150 150 131
Mesa (75cm*1.2 m) 2 350 700 609
Sillon (3 personas) 1 450 450 392
Casilleros (4 divisiones) 1 2.000 2.000 1.740
Estantes 3 4.000 12.000 10.440
Basurero industrial sin ruedas 1 850 850 740
TOTAL (En Bs.) 20.690 18.000
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ANEXOS

4) EQUIPOS DE COMPUTACION

Equipo de computacion 5.500 11.000 9.570
TOTAL (En Bs.) 11.000 9.570
5) VEHICULOS

Suzuki XS4, modelo 2013 55.760 55.760 48.511
TOTAL (En Bs.) 55.760 48.511
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ANEXOS

ANEXO N° 7: DETALLE PLANILLA SUELDOS Y SALARIOS

PERSONAL
PLANILLA POR CARGOS SOCIALES S/SUELDOS PERSONAL PERMANENTE
SABOR S.RL
AfD HABER BONO APCRTES PATRONALES PROVISION  PREVISION TOTAL GASTO
BASICO  ANTIGUEDAD  sIp PROV/PP  5.5.U  FOD SOL  AGUINALDO BENEF.SOC.  LABORAL ANUAL
1,00
Gerente general 420000 71,82 84,00 42000 126,00 349,86 000 525188 63020
1 43260 73,97 86,52 43260 12978 360,36 000 540923 64911
2 44578 327,91 81,30 95,67 47837 143,51 39848 000 598153 71778
3 453045 3447 8,20 9348 49239 147,72 410,16 000  61%88 73883
4 4T 1,16 8,67 101,37 506,83 152,05 42219 000 63340 76049
5 488% 765,57 9,35 112569 56345 169,04 459,% 000 704540 84545
6 50150 780,88 99,11 11592 579,59 173,68 48280 000 724719 86966
T 516547 796,49 101,95 11924 505,20 178,86 496,63 000 745484 89458
8 53204 132042 1371 13300 564,99 199,50 553,03 000 831498 99780
9 543005 135,01 116,90 136,72 68361 205,08 569,44 000 854781 102574
TOTALES 81482 603190 92648 108360 541802 162541 513,21 000 6774693
PERSONAL
PLANILLA POR CARGOS SOCIALES S/SUELDOS PERSONAL PERMANENTE
SABORS.R.L
DIRECTOR AIINGENIERIACI  MES HABER BONO APORTES PATRONALES PROVISION  PREVISION  TOTAL GASTO
BASICO  ANTIGUEDAD SIP PROV/PP 5.5.U0 FOD SOL  AGUINALDO BENEFSOC.  LABORAL ANUAL
1,00
Secretaria 1 2.500,00 4275 50,00 200,00 75,00 208,25' 0,00 3.126,00 37512
2 25750 403 51,50 2750 7125 21450 000 321978 386V
3 265220 279 50,96 59,60 298,02 89.40 24825 0,00 372640 a7
PRy K. 1447 543 51,3 30663 9109 2554 000 38400 46009
5 281377 31,16 5395 63,10 315,49 9465 26281 000 394493 47339
4 2896,19 765,57 62,65 73,28 366,38 109,91 305,19 0,00 458115 54974
7 20513 780,88 6440 75,3 376,60 11298 31371 000 470902 56508
8 3.074,68 79649 66,20 7742 308712 116,14 32247 0,00 434052 58.086
0 3168 13942 76,80 8.3 4063 13489 3745 000 56223 67467
10 32619 1.356,01 7887 92,% 461,78 138,54 384,67 000 577428 £9.291
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PERSONAL
PLANILLAPOR CARGOS SOCIALES S/SUELDOS PERSONAL PERMANENTE
SABOR S.R.L
DIRECTOR AIINGENIERIACI  MES HABER BONO APORTES PATRONALES PROVISION ~ PREVISION  TOTAL GASTO
BASICO  ANTIGUEDAD SIP PROV/PP 5.8.U FOD SOL AGUINALDO BENEF.SCC.  LABORAL ANUAL
1,00

Obrero 1 235000 40,19 47,00 235,00 70,50 195,76 0,00 293344 35.261

2 242050 4,39 48,41 24205 71262 201,63 0,00 3.026,59 36.319

3 249312 32791 48,24 56,42 22,10 84,63 234,99 0,00 352741 42329

4 2856791 33447 49,63 56,05 2024 87.07 2417 0,00 362014 43550

5 264495 341,16 51,08 59,72 29861 89,58 24874 0,00 373383 44806

8 272429 765,57 5068 69,80 348,99 104,70 290,71 0,00 438372  52.365

7 2.806,02 780,88 61,34 71,74 358,69 107,61 298,79 0,00 4.485,06 53.821

8 2860,20 796,49 63,04 7373 368,67 110,60 307,10 0,00 460985 55.318

9 297691 132942 7364 86,13 43063 129,19 358,72 0,00 5.384,64 64.616

10 306622 1.356,01 7562 88,44 44222 132,67 368,37 0,00 552955 66.355

PERSONAL
PLANILLA POR CARGOS SOCIALES S/SUELDOS PERS ONAL PERMANENTE
SABOR S.R.L
DIRECTORAIINGENIERIACI  MES HABER BONO APORTES PATRONALES PROVISION ~ PREVISION  TOTAL GASTO
BASICO  ANTIGUEDAD SIP PROV/PP 5.5.U FOD 50L  AGUINALDO BENEF.SOC.  LABORAL ANUAL
1,00

Ayudante 1 2.060,00 35,23 4,20 206,00 61,80 171,60 0,00 257582 30910

2 212180 3,28 424 21218 63,65 176,75 0,00 265310 31.837

3 218545 2791 4298 50,27 25134 7540 20936 0,00 31421 373

4 225102 33447 421 5171 238,55 77,56 21537 0,00 323280 38.795

5 23185 16 4548 5319 26597 7979 2215 0,00 332570 39.908

6 238810 765,57 53,93 63,07 31537 94,61 26270 0,00 394335 47320

7 245975 760,88 55,41 64,81 324,06 97,22 26994 0,00 405208 48625

8 25334 796,49 56,94 66,60 333,00 99,90 273 0,00 416387  49.966

9 2609,9 1.32942 67,36 7878 39390 1817 32812 0,00 4.925,28 59.103

10 268783 1.356,01 69,15 80,68 404,38 121,32 336,85 0,00 50%642 60677
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PERSONAL
PLANILLAPOR CARGOS SOCIALES S/SUELDOS PERSONAL PERMANENTE
SABOR S.RL
DIRECTOR A INGENIERIACI  MES HABER BONO APORTES PATRONALES PROVISION  PREVISION TOTAL GASTO  ANUAL ANUAL
BASICO  ANTIGUEDAD SIP PROV/ PP 5.5.0 FOD SOL  AGUINALDO BENEFSOC. LABORAL  MANTENIENTO  CHOFER
1,00
Chofer/Mensajero 1 2.060,00 ’ 52" Hn" 206,00 61,80 171,60 0,00 257382 30810 15.485
Mantenimiento 2 212180 3628 42,44 21218 63,65 176,75 0,00 265310 31.8%7 15.919
3 218545 32191 4298 5027 251,34 7540 200,36 0,00 314271 31713 18.856
4 225102 33447 4421 5111 25855 7156 21537 0,00 323290 38795 19.307
5 231855 341,16 4548 5319 265,87 7879 22155 0,00 332570 30.808 19.954
6 238810 765,57 5393 6307 315,37 94,61 262,70 0,00 333 4130 23860
7 245975 780,88 55,41 64,81 324,08 971.22 260,94 0,00 405208 48625 24.312
8 253354 796,49 56,94 66,60 333,00 99,90 27,38 0,00 416387  40.968 24.983
8 260955 132842 67,36 878 393,90 118,17 32812 0,00 492528 58.103 29.552
10 268783 1.356,01 6915 80,88 404,38 12132 336,85 0,00 505642 60677 30.339

PLANILLA DE SUELDOS Y SALARIOS

Gerente general 1 63.020 | 64.911 | 71.778 | 73.883 | 76.049 | 84.545 | 86.966 | 89.458 | 99.780 | 102.574
Secretaria 1 37.512 | 38.637 | 44.717 | 46.009 | 47.339 | 54.974 | 56.508 | 58.086 | 67.467 | 69.291
Obrero 2 70.523 | 72.638 | 84.658 | 87.099 | 89.612 | 104.729107.641| 110.636| 129.231 132.709
Ayudante 1 30.910 | 31.837 | 37.713 | 38.795 | 39.908 | 47.320 | 48.625 | 49.966 | 59.103 | 60.677
Chofer/Mensajero 1 30.910 | 31.837 | 37.713 | 38.795 | 39.908 | 47.320 | 48.625 | 49.966 | 59.103 | 60.677
|Mantenimiento 1 15.455 | 15.919 | 18.856 | 19.397 | 19.954 | 23.660 | 24.312 | 24.983 | 29.552 | 30.339
Total 7 248.329|255.779 | 295.434 | 303.978 | 312.771|362.548 | 372.678 | 383.097 | 444.236 | 456.267
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ANEXO N° 8: DETALLE DE COSTOS

1) SERVICIOS BASICOS

. Kw por
Prevision Pago por Luz Cantlc_lad S jomzll)da Semanal  Mensual
de equipos  Kw/h

laboral
Hommo ndustrial 1 150 1.200 6.000 24.000] 288.000
Balanza electronica 1 65 520 2.600 10.400] 124.800
FEnvasadora de alimentos 1 189 1.512 7.560 30.240, 362.880
Cocma electrica 1 35 280 1.400 5.600 67.200
TOTAL Kilowatts - 439 3.512 17.560 70.240] 842.880
TOTAL (En Bs.) - - 2.046 10.229 40.916, 490.991

Prevision Pago por Agua

Mensual n? Mensual Bs

Gastos generales de prod.

11

134

TOTAL (En Bs.)

11

134

2) COSTOS ADMINISTRATIVOS

Materiales administrativos

6.000|

Total

6.000|
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3) COSTOS DE PRODUCCION

COSTOS TOTALES VARIABLES
Costos Variables Afio 1
Materia Prima 140.549
Materiales Directos 258.480
Materiales Indirectos 10.770
Luz (Area de produccion) 490.991
Agua (Area de produccion) 134
Costos de distribucion 4.800
Total Costos Variables 905.724

4) COSTOS DE DISTRIBUCION*

Concepto Afio 1
Costos de distribucion 4.800

*Bs100 de gasolina por semana X 4 semanas (un mes) X 12 meses (un afio)
5) COSTOS DE PUUBLICIDAD

Productos muestra gratis de 100gramos 539
Televisién 1.034
Publicidad impresa 2.189
Publicidad en supermercados 14.952
TOTALES 18.713
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ANEXO 9: MODELO DE TRIPTICO

BENEFICIOS DE LA

NATURALEZA: SAZONADOR

100% NATURAL

SABOR S.R.L

2 Producto 100% natural.

Teléfono: 2-71-91-96
Fax: 2-77-03-59-828-9

Correo:sabor@gmail.com
atencionalclientesabor@gmail.com

Linea gratuita: 800-10-11-12

° Disponibilidad en puntos de
venta diferentes.

° Combate con problemas
renales

° Ayuda con las enfermedades
cardiovasculares.

° Enfatiza el sabor de las

SALUDABLE

comidas.

A

SABOR S.R.L
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