COMPpP/AS

Grupo de capacitacion e investigacion pedagogica

PROPUESTA DE IMPLEMENTACION DE
UNA PLANTA INDUSTRIAL PARA LA

PRODUCCION ESBELTA'Y

By EN BARRA EN EL CANTON
“EL CARMEN"

Socasi Gualotuna, Miguel Santiago
Lucas Dominguez, Thalia Marileth
Quinonez Narvaez, Mishell Liliana






PROPUESTA DE IMPLEMENTACION DE
UNA PLANTA INDUSTRIAL PARA LA
PRODUCCION ESBELTA Y
COMERCIALIZACION DE CHOCOLATE
EN BARRA EN EL CANTON
“EL CARMEN”"



Socasi Gualotuna, Miguel Santiago
Lucas Dominguez, Thalia Marileth
Quinonez Narvdez, Mishell Liliana

PROPUESTA DE IMPLEMENTACION DE
UNA PLANTA INDUSTRIAL PARA LA
PRODUCCION ESBELTA Y
COMERCIALIZACION DE CHOCOLATE
EN BARRA EN EL CANTON
“EL CARMEN"




Titulo original: PROPUESTA DE IMPLEMENTACION DE
UNA PLANTA INDUSTRIAL PARA LA
PRODUCCION ESBELTA Y
COMERCIALIZACION DE CHOCOLATE
EN BARRA EN EL CANTON
“EL CARMEN"

Primera edicién: marzo 2020

© 2020, Universidad Técnica Estatal de Quevedo
Socasi Gualotuna, Miguel Santiago
Lucas Dominguez, Thalia Marileth
Quinonez Narvdez, Mishell Liliana

Publicado por acuerdo con los autores.
© 2020, Editorial Grupo Compds.
Segundo Congreso Internacional de Sociedad y Tecnologia
de la informacién en la Educacion Superior
Guayaquil-Ecuador

Grupo Compds apoya la proteccién del copyright, cada uno de sus
textos han sido sometido a un proceso de evaluacion por pares
externos con base en la normativa del editorial.

El copyright estimula la creatividad, defiende la diversidad en el
dmbito de las ideas y el conocimiento, promueve la libre expresion y
favorece una cultura viva. Quedan rigurosamente prohibidas, bajo las
sanciones en las leyes, la produccién o almacenamiento total o
parcial de la presente publicacion, incluyendo el diseio de la
portada, asi como la fransmisidén de la misma por cualquiera de sus
medios, tanto si es electronico, como quimico, mecdnico, éptico, de
grabacién o bien de fotocopia, sin la autorizacién de los titulares del
copyright.

Editado en Guayaquil - Ecuador

ISBN: 978-9942-33-209-7

comp/\s

Grupo de capacitacion e investigacion




Cita.

M. Socasi, T. Lucas, N. Quinonez (2020) PROPUESTA DE IMPLEMENTACION DE UNA PLANTA INDUSTRIAL PARA
LA PRODUCCION ESBELTA Y COMERCIALIZACION DE CHOCOLATE EN BARRA EN EL CANTON “EL CARMEN",
Editorial Grupo Compds. Guayaquil Ecuador, 107 pag



Prélogo

Este libro da a conocer la “*PROPUESTA DE IMPLEMENTACION
DE UNA PLANTA INDUSTRIAL PARA LA PRODUCCION ESBELTA Y
COMERCIALIZACION DE CHOCOLATE EN BARRA EN EL
CANTON EL CARMEN" en la Provincia de Manabi. Para el
proceso de esta investigacion se desarrollaron objetivos y se
analizaron cada uno de ellos, con el fin de  aprovechar esta
materia prima e impulsar este sector industrial, la encuesta
que se realizé a 383 habitantes, se determind que el consumo
de chocolate sigue siendo el mayor por su calidad y sabor,
los factores que inciden es la presentacion y la economia en
este caso la elaboracidn de una barra de chocolate de 30gr,
los lugares a ofrecer serdn en tiendas, comisariatos grandes y
pequenos. El drea donde se implantard la industria es de
500m2 donde laboraran en la linea de produccion 10
operarios, realizando las siguientes actividades involucradas
en el proceso de producciéon de la barra de chocolate que
son las siguientes: fermentacion, secado, tostado vy
descascarillado, molido del cacao, refinacion , atemperado,
moldeado, vibracion, refrigeracion, empaqguetado vy
distribucion al cliente. Una vez identificada la linea de
produccion mediante una tabla de relacion de actividades
se realizd la distribucion de los equipos de la planta tomando
en cuenta las normas de espacios. Elaborado el estado
financiero se demuestra la factibilidad del proyecto, la
inversion inicial para el proyecto es de $ 407313,15y el terreno
serd adquirido gracias a la donacion del accionista mayor
interesado en la industria del chocolate en barra, el valor del
VAN es de $294261,44 lo que significa que es rentable
mientras que el TIR su porcentaje fue mayor del 12% que es

de 19.64% lo cual superd lo esperado, fambién se calculd el
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periodo de recuperacion del capital es de 6 anos, 5 meses y
5 dias.



Infroduccidn

Ecuador, al ser un pais productor de cacao, ofrece muchas
ventajas en relacion con la obtencion de lo que serd la
materia prima, que se procesara y se convertird en barras de
chocolate. Para tomar como referencia que Ecuador es uno
de los productores de cacao con una alta calidad en el
mundo, lo que permitird obtener un producto 100%

ecuatoriano.

Hoy el 70% del mercado internacional de cacao fino y de
aroma floral es abastecido por Ecuador, mundialmente se
conoce al cacao ecuatoriano con el nombre de “Arriba”,
una familia del cacao ideal para producir chocolates finos
con bajo contenido de azicar. Ecuador es el pais con la
mayor participacion en este segmento del mercado mundial
(un 63% de acuerdo con las estadisticas de Pro Ecuador). La
produccion de cacao se concentra principalmente en las

provincias de Los Rios, Guayas, Manabi y Sucumbios.

El estudio de mercado reflejé que hay demanda insatisfecha
de cacao procesado, es decir existe una necesidad de
implementar una planta procesadora (chocolatera) para
aprovechar la materia prima que los sectores aledanos
proveen, fomentando el empleo dentro del sector industrial
y ademds de brindar un beneficio a los agricultores de la
zona. Laimplementacién de la planta generard mds recursos
y empleo en la zona, comercializando el producto como una

barra de chocolate de la mejor calidad, sabor y aroma.



Considerando que la industria del chocolate tiene como
objetivo ser una empresa novedosa implementando
procesos con la aplicaciéon de tecnologia, con el fin de
corresponder al nuevo mercado. El presente proyecto tiene
como finalidad disenar una planta de chocolate con
propuesta de produccion esbelta (Lean manufacturing) en
la parroquia El Paraiso La 14, Sector Miraflores Solar 10 via El
Paraiso La 14 - Bramadora, en la Provincia de Manabi, con la
finalidad otorgar beneficio tanto para el consumidor como

para los proveedores de las zonas aledanas.



Identificacion de la problematica

En la actualidad los confinuos cambios en el mercado, el
avance tecnoldgico cientifico, hacen que la industrializacion
en el pais, sea cada vez mds complicada, ademds son
pocos los proyectos de desarrollo que encamine a un
emprendimiento que permiten desarrollar y aprovechar de
mejor manera los recursos humanos y materiales. Donde se
involucra el desconocimiento de las obligaciones tanto
tributarias, ambientales, etc. para el diseno de un
emprendimiento, esto no sélo beneficiard a la industria del
chocolate, sino también a millones de pequenos productores

quienes podrdn vivir de la produccion del cacao.

Mediante diagrama Ishikawa (causa- efecto), donde se
identificaron estas seis variables como son: medio ambiente,
mano de obra, materiales, métodos, maquinarias y salud,
describiendo las mds relevantes de cada una de las
subcausas que afectan al problema como es el poco
aprovechamiento de la materia prima como es el cacao
ecuatoriano.

El desarrollo  industrial  provoca una fuerte reaccioén
socioecondmica y mejoras en la calidad de vida de la
poblacién, por ofro lado puede provocar importantes
transformaciones que originan el desequilibrio de entornos, se
profundiza en las iniciaciones de la industrializacion debido a
que en el cantdn EI Carmen no existe una industria que
aproveche el cacao y que le dé un valor agregado a este,
razones por las cuales los agricultores de la zona deciden
emigrar a ofros lugares por una mejor estabilidad

econdmica.



La falta de industrializacion en el pais ha sido un fendmeno
economico que ha tfransformado la vida de la gente la forma
de hacer negocios y la apertura comercial de productos y
servicios de ofros paises, si se implanta se generara
rentabilidad para los trabajadores, aportar al desarrollo y
progreso de las asociaciones de cacaoteros con los que se

frabajara.

El Ecuador es uno de los mayores productores de cacao y
debido al crecimiento del consumo de chocolate vy
comercializacion se propone disenar una planta industrial
dedicada a la produccion de chocolate en la parroquia El
Paraiso la 14, ya que existe en los sectores aledanos varias
plantaciones de cacao que serdn los proveedores de la

materia prima para la planta.

Basada en el diseno de proceso de produccion se pretende
obtener un producto con grado 6ptimo de calidad, para
satisfacer el placer que tienen las personas de consumir
chocolate siendo una fuente de ingreso para el pais vy
generando fuentes de trabajo. Cabe destacar que este
proyecto necesita personas dispuestas a colaborar en la

planta industrial dedicada a la produccion de chocolate.

Debido a que el cacao ecuatoriano es apetecido en el
mercado local e internacional con una cuota de mercado
cada vez mayor, se tiene una tendencia de la demanda
contantemente al alza y esto permitird absorber la
produccion de nuestra empresa. La finalidad de este
proyecto de negocio es utilizar el producto natural como es

el cacao ecuatoriano y mediante un proceso de produccion
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darle un valor agregado a la materia prima que es conocida

por su aroma, sabor y calidad.

Este proyecto espera que la empresa establezca reglas,
normas y procedimientos de calidad orientando al desarrollo
econdmico para el pais, conjuntamente con la
implementacion de la produccion esbelta (Lean
Manufacturing) que tiene como ventajas la reduccion de
tiempos  muertos, eliminacion de  desperdicios e
interrupciones, ahorro de costos y espacios, estaciones de
tfrabajo adaptables para obtener como resultado frabajo
eficiente y ergondmico e incrementar la productividad de la

empresa.

Por eso es que el Cacao proviene del maya Kaj que quiere
decir amargo y Kab que quiere decir jugo. El cacao
Theobroma cacao L, es una planta de origen americano;
debido al sistema de vida ndbmada que siempre llevaron los
primeros habitantes, es imposible decir a ciencia cierta cudl

es el lugar de origen. [1]

Aunqgue Tradicionalmente se ha sostenido que el punto de
origen de la domesticacion del cacao se encontraba en
Mesoamérica entre México, Guatemala y Honduras, donde
su uso estd atestiguado alrededor de 2,000 anos antes de
Cristo. No obstante, estudios recientes demuestran que por lo
menos una variedad de Theobroma Cacao tiene su punto
de origen en la Alta Amazonia y que ha sido utilizada en la

region por mads de 5,000 anos. [2]

La cultura del cacao en Ecuador es antiguaq, se sabe que a

la llegada de los espanoles en la costa del Pacifico, ya se
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observaban grandes drboles de cacao que demostraban el
conocimiento vy la utilizacion de esta especie en la region

costera, antes de la llegada de los europeos. [2]

El cacao es una fruta tropical, sus cultivos se encuentran
mayormente en el Litoral y en la Amazonia. Es un arbol con
flores pequenas que se observan en las ramas y producen
una mazorca que contiene granos cubiertos de una pulpa
rica en azucar. La produccion de cacao se concentra
principalmente en las provincias de Los Rios, Guayas, Manabi
y Sucumbios. En el pais se cultivan dos tipos de cacao: el

Cacao CCN-51 y el denominado Cacao Nacional. [3]

El comienzo del cultivo del cacao se situa en México y en
otras zonas de América Central y algunos investigadores
aseguran que los espanoles también lo encontraron
creciendo de forma natural en muchos bosques alo largo de
los rios Amazonas y Orinoco vy sus afluentes, donde aldn hoy

existen variedades de la planta de gran valor. [4]

Hoy en dia, el cacao se cultiva principalmente en Africa
occidental, Asia, América Central y del Sur. Segun la
produccion anual, recogida por la UNCTAD para el ano
agricola 2005/06, Los ocho principales paises productores
representan el 90% de la produccion mundial y son tfambién
los mayores exportadores, con excepcion de Brasil y Malasia,
Cuyo consumo interno absorbe Ia mayor parte de su

produccion. [5]

Los ocho principales paises productores de cacao son:
e Costa de marfil 38%
e Ghana 19%



e Indonesia 13%
e Nigeria 5%

e Brasil 5%

e Camerin 5%
e Ecuador 4%

e Malasia 1% [5]

El chocolate tiene su origen en México, donde el
dios Quetzalcoatl regald, segun cuenta la leyenda, el drbol
de cacao alos hombres, que anos después se bautizaria con
el nombre cientifico Theobroma Cacao, que significa en

griego “alimento de los dioses”. [7]

El cacao fue alimento de gran importancia en la sociedad
azteca y también fue utilizado como moneda de cambio. Lo
tomaban liquido y mezclado con especias. El resulfado era
una bebida muy energética, oscura, espesay espumosa a la
que llamaban "tchocolatl', nombre que poco difiere de

nuestro "chocolate". [7]

El chocolate como un alimento, ya que es asi como se
consume, es nutricionalmente completo, ya que contiene
aproximadamente un 30% de materia grasa, un 6% de
proteinas, un 61% de carbohidratos, y un 3% de humedad vy
de minerales (fosforo, calcio, hierro), ademds de aportar
vitaminas A y del complejo B. La materia grasa del chocolate
es la manteca de cacao, la que contiene un 35% de dacido
oleico, un 35% de dcido estedrico, y un 25% de dcido
palmitico. El 5% restante estd formado por diversos acidos
grasos de cadena corta cuya composicion es tfipica de las

diferentes almendras de cacao. [8]
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El chocolate es sdlido a temperatura ambiente (20 °C - 25 °C)
y a temperatura corporal (37 °C) se funde produciendo una
suspension de agradable sabor y textura. [9]

Por otra parte, el cacao y sus derivados como el chocolate
son una gran fuente de polifenoles. Los polifenoles han
generado un gran inferés debido a la capacidad
antioxidante y posibles beneficios en la salud como anti
cancerigeno, anti aterogénico, anti Ulcera, anti trombotico,
anti inflamatorio, inmunomodulador,  antimicrobiano,

vasodilatador, y analgésico [9].

Los paises con mayor porcentaje de importaciones de
chocolate y demds preparaciones alimenticias son Estados
Unidos con 9 %, Alemania con 8,6 %, Francia (7.8 %), Reino
Unido (7,4 %) y Paises Bajos (4,1 %). Los paises con mayor Tasa
de Crecimiento Promedio Anual (TCPA) de importaciones
fueron: Estados Unidos (8,8 %), Rusia (10,7 %), México (7.4 %),
Hong Kong (19.8 %) y China (36,3 %) [9].

El incremento en el consumo de chocolate tiene efecto en
loa demanda de cacao en especial del cacao de calidad
superior que es usado como materia prima para la
elaboracion de chocolates. Ademas el mercado demanda
productos con responsabilidad social, ética, ecoldgica,
econdmica y alimentaria junto con certificaciones

infernacionales de comercio justo, origen Unico, etc. [?]

El cacao fino de aroma del Ecuador es el responsable de la
reputacion ecuatoriona como productor de cacao de

calidad. Conocido por sus aromas florales y frutales segun el
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lugar de procedencia es uno de los mds apreciados por

renombrados fabricantes. [?]

Segun la Asociacion de Exportadores de Cacao,
ANECACAO, la produccion de este producto en el Ecuador
se duplicd en 1880 (15.000 TM). Durante la década de 1890,
Ecuador se convierte en el principal exportador mundial de
cacao, dinamizando la economia del pais, y gracias a ello se
crearon los primeros bancos del pais. Sin embargo, la
década de 1920 fue negativa para este sector, ya que
aparecieron y se expandieron enfermedades como la
Monilla y Escoba de la Bruja, que causaron la reduccion de
la produccion al 30%. Agravando la crisis, la falta de medios
de fransporte 'y mercados internacionales como
consecuencias de la Primera Guerra Mundial, el cacao y la
economia ecuatoriana entran en un periodo de depresion e
inestabilidad. [10]

Hoy, el Ecuador posee una gran superioridad en este
producto: Mas del 70% de la produccion mundial de cacao
fino de aroma se encuentra en nuestras tierras
convirtiendonos en el mayor productor de cacao fino o de
aroma del mundo. Esto ha generado una fama importante y
favorable para el pais. Este ftipo de cacao, ftiene
caracteristicas individuales distintivas, de toques florales,
frutales, nueces, almendras, especias que lo hace Unico y
especial, sobresaliendo con su ya conocido sabor arriba.
Todos estos detalles de sabor y aroma estdn en el origen
genético del grano, que se logra con el correcto fratamiento
post-cosecha, sumado a condiciones naturales de suelo,

clima, temperatura, luminosidad que convergen en un solo
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punto, en un solo territorio, en el mdgico y maravilloso

Ecuador situado en la mitad del mundo. [10]

Los productos derivados de un proceso de industrializacion o
elaboracion artesanal del cacao en grano se los considera
elaborados del cacao. Porlo general, se refiere al chocolate,
que puede ser: Barras, tabletas, bombones, coberturas,
blanco, en polvo, relleno, y un sinfin de manufacturas mas,
obtenidos a partir de mezclas con otros productos o frutos
secos. Ademds de los usos tradicionales en la producciéon de
chocolate y confiteria, la manteca de cacao se utiliza
también en la produccion de tabaco, jabdn y cosméticos. En
medicina fradicional es un remedio para las quemaduras, la
tos, los labios secos, la fiebre, la malaria, el reumatismo, vy

otras heridas. Se dice que es antiséptico y diurético. [10]

Inclusive la industria estética utiliza el cacao para productos
y tratamientos de belleza. El consumo de chocolate es
asociado con una serie de beneficios para la salud. Estudios
demuestran que el cacao ayuda a disminuir la presion
arterial y previene enfermedades cardiacas gracias a que
este producto contiene flavonoides que son poderosos
antioxidantes15. Asi mismo, fiene otros buenos efectos: es
anticanceroso, estimulador cerebral, antitusigeno,
anfidiarreico, e incluso se lo asocia con efectos
afrodisiacos16. Asi mismo, se ha demostrado que el cacao
induce a la produccién de endorfinas, las cuales producen

bienestar y felicidad. [10]

Segun el Codigo Alimentario Espanol, el chocolate es una
mezcla homogénea de cacao en polvo o pasta de cacao y

azucar pulverizada, a la que se le puede haber anadido
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manteca de cacao. En cualquier caso, debe contener,
como minimo, el 35% de componentes del cacao.

El mismmo documento también distingue entre diferentes tipos
de chocolate, como el chocolate con leche, con frutos

secos o con cereales y con frutas. [11]

Es un producto preparado a partir de cacao o sus derivados,
con adicion optativa de manteca de cacao y azdcar. [9]

Contiene, como minimo, un 43% de cacao. El porcentaje de
cacao determina también su amargura, es decir, mayor
cantidad de cacao hace que el sabor sea mds amargo v, al
mismo tiempo, contenga menos porcentaje de azdcares y

grasas. [12]

Su color es mds claro, marrén, y no tan oscuro como el
chocolate puro. [12]

Es un producto preparado a partir de cacao o sus derivados
con azucary adicion optativa de manteca de cacao. Posee
ademds alguno de estos productos de origen vacuno como:

leche, sdlidos deshidratados de leche y/o grasa lactea. [9]

Para obtenerlo se mezcla manteca de cacao con azdcary
materias solidas de la leche. En este caso, como su propio
nombre indica, el chocolate blanco es de color blanco. El
color se debe precisamente a la falta de cacao en su
elaboracion. [12]

En algunos paises no se considera como chocolate al
chocolate blanco por no ser procesado con directamente

con granos de cacao. [?]

El chocolate combina perfectamente con diferentes

ingredientes. Algunas de las variaciones que podemos
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encontrar es la combinacidon de chocolate con frutos secos
o cereales. El chocolate puede ser puro o con leche, y los
trozos de frutos secos o cereales pueden encontrarse enteros

o troceados. [12]

Similar a la opcién anterior, podemos mezclarlo con frutas
enteras o tfroceadas, desecadas o confitadas. Por ejemplo,
el chocolate con trozos de naranja es una combinacion muy

popular en Espana. [12]

Es una variaciobn muy utilizada en reposteria para la
fabricacion de bombones y tartas. En este caso, su
composicion contiene un 40% de mantequilla y otro 40% de

pasta de cacao. [12]

Cacao soluble que se consume para desayunar o merendar
de manera liquida. Suele acompanarse de churros, pan o
bizcocho. [12]

Ingredientes del chocolate

Pasta de cacao, también llamado Masa de Cacao o
chocolate horneado sin endulzar, es extensamente usada en
la industria de confites y chocolates profesionales. Esta masa
de cacao es hecha a partir de habas de origen Unico

manteniendo todo su sabor y aroma delicioso. [13]

De acuerdo al Codex (1981) se denomina manteca de
cacao ala grasa que se extrae a partir de granos de cacaos
fermentados y secos con o sin cdscara o del licor de cacao.

A temperatura ambiente es solida, amarilla pdlida y con olor
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y sabor caracteristico de cacao. Puede fundir entre 26 °C a
36 °C de acuerdo a la forma cristalina que haya logrado

después de la solidificacion. [14]

Los granos de cacao poseen aproximadamente 55% de
manteca de cacao, la misma que se compone en un 98 %
de triglicéridos, una molécula de glicerol unida a tres acidos
grasos. Entre los principales dcidos grasos que posee la
manteca de cacao se encuentran dacido oleico 18:1(9)
(35%), estedrico 18:0 (35%), palmitico 16:0 (25%) y linoleico
18:2 (3%). [14]

Segun Ginola (1993) la lecitina presta muy buenos servicios
en la industria del chocolate; ahorra mucho trabajo en la
preparacion de la pasta y ayuda a reducir la cantidad de
manteca de cacao en las pastas finas. Se presenta en forma
de masa amorfa y pastosa de color amarillo oscuro; se
disuelve con facilidad y facilita mucho la emulsion, la lecitina
que se ha utilizado en el chocolate durante los anos 30 es una
sustancia presente en la naturaleza que se obtiene con
frecuencia de la sojay ala que muchos la han definido como
una sustancia beneficiosa para la salud; es capaz de unirse
al azUcar dejando el otro extremo de la molécula libre en la

fase grasa para facilitar el flujo. [15]

Los edulcorantes son utilizados como sustitutos del azdcar en
los tratamientos contra el sobrepeso y la diabetes,
enfermedades que pueden conducir al desarrollo de
multiples padecimientos, especialmente del fipo crénico
degenerativo. La stevia en particular es un aditivo alimentario
bajo en calorias o podria llamarse asi el farmaco potencial

adecuado para los diabéticos. [16]

16



El consumo de alimentos y bebidas que contienen
edulcorantes no caldricos ha aumentado significativamente
en los Ultimos anos, en Estados Unidos un 86 % de la poblacion
consume alimentos y bebidas bajos en azicares. Entre los
edulcorantes no caldricos podemos mencionar a la sacaring,
aspartame, sucralosa, acesulfame K, neotamo, alitamo vy la
recientemente incluida stevia, cuyo sabor eslo mdas parecido
al azUcar pero sin el gusto metdlico caracteristico de los otros

edulcorantes, ademads es no cancerigeno. [16]

La leche es un liquido que segregan las gldndulas mamarias
de las hembras de los mamiferos (incluidos los monotremas).
Desde el punto de vista comercial e industrial la leche es la
materia prima con la que se elaboran numerosos productos
como la mantequilla, el queso, el yogur, entre otros. Es muy
frecuente el empleo de los derivados de la leche en las
industrias agroalimentarias, quimicas y farmacéuticas en
productos como la leche condensada, leche en polvo,

caseina o lactosa. [17]

Propiedades del chocolate y beneficios para

la salud.

Uno de los beneficios del chocolate es proporcionarle
energia al organismo debido a que posee muchas calorias,

sin embargo, existen diferentes tipos de chocolates con
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diferentes composiciones, por lo que sus beneficios para la
salud varian entre uno y otro. [18]

Como todos los alimentos, en su medida el chocolate es un
producto muy interesante. Sus flavonoides dan al chocolate
y al cacao propiedades antioxidantes y facilitan el flujo de la
sangre. Y la presencia de polifenoles también tiene efectos

cardiosaludables. [19]

Pero ademds de no abusar de él, es importante saber qué
chocolate elegir para aprovechar sus beneficios y disfrutarlo
en boca. “El chocolate es un producto alimentario que se
hace bdsicamente a partir de dos materias primas: cacao y
azucar” [19]

Un chocolate con un alto contenido de cacao, superior al
70%, y sin azucar anadido, mantendrd sus beneficiosas
propiedades. A mayor sea el porcentaje de cacao, mds
amargo serd y mads beneficios tendrd como los siguientes:
[20]

Combate la diabetes y ayuda a sentirse saciado gracias a su
alfo contenido en fibra. Si no es negro se pierde este
beneficio, pues al tener mds azdcar es nocivo para diabetes
y aumenta la sensacion de hambre al elevar los niveles de
glucosa en sangre. Por ello es muy Util para controlar o perder

peso. [20]

Reduce el colesterol malo y las posibilidades de sufrir una
enfermedad cardiovascular. Y aporta antioxidantes que

protegen y mejoran el estado de la piel. [20]

La distribucion en planta implica la ordenacion fisica de los

equipos industriales. Esta ordenacion, ya practicada o en
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proyecto, incluye, tanto los espacios necesarios para el
movimiento del material, almacenamiento, trabajadores
indirectos y todas las otras actividades o servicios, como el

equipo de frabajo y el personal de taller. [21]

Cuando usamos el término distribucion en planta, aludimos,
a veces, ala disposicion fisica ya existente; otras veces, a una
nueva distribucion proyectada; y, a menudo, nos referimos al
drea de estudio o al trabajo de realizar una distribucidon en
planta. De aqui que una distribucion en planta pueda ser,
una instalacion ya existente, un plan o un frabagjo. No
obstante, el término se usa tan frecuentemente que rara vez

podemos confundirlo en su significado. [21]

La produccion es el resulfado de la inferaccidon de hombres,
materiales y maquinaria, que deben constituir un sistema
ordenado que permita la maximizacion de beneficios, pero,
como ya se ha indicado, dicha interaccion debe tener un
soporte fisico donde poder realizarse, ya sea una finca, una
serie de edificios para una explotacidon ganadera, un edificio
industrial, etc. [22]

Las ventajas de una buena distribucion en planta se traducen
en reduccion del coste de fabricacion, como resultado de

los siguientes puntos:

ad) Reduccién del riesgo para la salud y aumento de la

seguridad de los trabajadores

Cualquier distribucion que conduzca a que el obrero deje las
herramientas en el pasillo, que requiera su paso junto a

hornos sin proteccion o tubas de productos quimicos, o que
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impligue la existencia de pilas inestables de material en
proceso, debe ser cuidadosamente examinada para evitar

estos riesgos. [21]

b) Elevacion de la moral y la satisfaccion del obrero

Al personal le gusta frabajar en una planta que esté bien
distribuida. [21]

c) Incremento de la produccion

Generalmente, una distribucion, cuanto mas perfecta mayor
produccion rendird; esto significa: mayor produccion, a un
coste igual o menor; menos hombres-hora, y reducciéon de
horas de maquinaria. Ocasionalmente, en tiempos de paz.
Pero aun mds, en tiempos de guerra. Una distribucion puede
ser planeada con la sola consideracion de la mayor
produccion; puede admitir una mayor cantidad de hombres

y equipos con vistas a una produccion mayor. [21]

d) Disminuciéon de los retrasos en la produccion

El equilibrado de los tiempos de operaciéon y de las cargas de
cada departamento, es parte de la distribucion en planta.
Cuando una fdbrica puede ordenar las operaciones que
requieren el mismo tiempo o multiplos de él puede casi
eliminar las ocasiones en que el material en proceso necesita

detenerse. [21]

e) Ahorro de drea ocupada (Areas de Produccién, de

Almacenamiento y de Servicio)
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Los pasillos inUtiles, el material en espera, las distancias
excesivas entre mdaquinas, la inadecuada disposicion de la
toma de corriente, asi como la dispersion del stock,
consumen gran canfidad de espacio adicional del suelo.
Una buena distribucion pone de manifiesto estos derroches y

trata de corregirlos. [21]

f)  Una mayor utilizacion de la maquinaria, de la mano de

obra y/o de los servicios

Esta es una cuestion de coste siempre. Cuando el coste de
los jornales es superior, conviene utilizar al maximo la mano
de obra. En China, por el contrario, es preciso lograr la
saturacion de la mdquing, y se puede permitir la mano de
obra ociosa para mantener en movimiento la costosa

maquinaria. [21]

g) Disminuciéon del riesgo para el material o su calidad
Una buena distribucion puede ser sumamente efectiva en la

reduccion de estos riesgos. [21]

Principios basicos de la distribucion en planta

Principio de la integracién de conjunto

La mejor distribucidon es la que integra a los hombres, los
materiales, la maquinaria, las actividades auxiliares, asi como
cualquier otro factor, de modo que resulte el compromiso

mejor entre todas estas partes. [21]

Principio de la minima distancia recorrida.
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En igualdad de condiciones, la distribucidon que permite la
distancia que recorre el material entre las operaciones y la
mas corta siempre es mejor. Todo proceso industrial implica
movimiento de material; Por mucho que nos gustaria

eliminarlo, no podemos lograrlo por completo.[21]

Principio de la circulaciéon o flujo de materiales.

En igualdad de condiciones, es mejor aquella distribucion
que ordene las dreas de frabajo de modo que cada
operacion o proceso esté en el mismo orden o secuencia en

que se transforman, fratan o montan los materiales. [21]

Principio del espacio cUbico

La economia se alcanza utilizando de un modo efectivo foda
la zona disponible, tanto en vertical como en horizontal.
Basicamente, una distribucion es la ordenacion del espacio,
esto es: la ordenacioén de los diversos espacios ocupados por
los hombres, material, maquinaria, y los servicios auxiliares.
Todos ellos tienen tres dimensiones; ninguno ocupa
meramente el suelo. Por esto una buena distribucion debe
manipular la tercera dimension de la fabrica tanto como el

drea del suelo. [21]

Por otra parte, el movimiento de los hombres, material o
maquinaria puede efectuarse en cualquiera de las tres
direcciones; esto significa que aprovecharemos el espacio
libre existente por encima de nuestras cabezas o bajo el nivel

del suelo. [21]

Principio de la satisfaccion y de la seguridad.
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La satisfaccion del obrero es un factor importante. Como
objetivo, es fundamental:

Para algunos distribuidores es su unto objetivo, dicen: Haz que
el trabajo searealizado con satisfaccion, y automdticamente
conseguirds muchos otros beneficiosy. Esto es una realidad;
nos suministrara costes de operacién minimos y una mejor

moral de los empleados. [21]

La seguridad es un factor de gran importancia en la mayor
parte de las Distribuciones, y vital en algunas. Una distribucion
nunca puede ser efectiva si somete a los trabajadores a

riesgos o accidentes. [21]

Principio de la flexibilidad.

Este objetivo se va haciendo mds y mds importante dia fras
dia. A medida que los descubrimientos cientificos, las
comunicaciones, los transportes, etc., evolucionan con
mayor rapidez, exigen de la industria que les siga en el ritmo
de su avance. Lo cual implica cambios frecuentes, ya sea en
el diseno del producto, fechas de entrega proceso, equipo,

o produccion. [21]

Tipos de distribucion en planta

Origen de la necesidad de abordar el diseno o rediseno de

la distribucion en planta, viene dado por: [23]

e Un proyecto de una planta completamente nueva.

e La expansion o fraslado a una planta ya existente.
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e Lareordenacion de una planta existente.

e Y gjustes menores en la distribucion existente.

Antes del desarrollo de los tipos de distribucion en la planta,
se debe entender el concepto de produccion. “Es el
resultado obtenido de un grupo de hombres, materiales y
maquinaria (incluidas herramientas y equipos) que actuan
bajo una forma de direccidon. Hombres que trabajan en

cierto tipo de material con la ayuda de maquinaria.”. [23]

Segun la declaracion anterior, se puede observar que una
distribucion en planta no solo depende de las dreas que
conforman las instalaciones industriales, sino también de
varios factores adicionales como maquinaria, materiales y
recursos humanos siempre enfocados en la direccién de la

realizacion de un producto final. [23]

La eleccion de un determinado fipo de distribucion en planta
estd relacionada con el tipo de industria que se puede

presentar en el dmbito laboral como:

Industrias mono lineales e industrias convergentes

Que son aquellas en los que varias materias conllevan un
proceso unidireccional o que apuntan a un punto objetivo,
siendo este la fabricacion final de un producto (cementeras,

montaje de automoviles entre otras) [23]

Figura 1Esquema del proceso de frabajo de
industrias mono lineales e industrias
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convergentes.

Circuito de liquido

Preparaciéon

Circuito de botellas Envio

Circuito de cajas

Fuente: Socasi, 2017
Elaborado por: Lucas, Quinonez (2019)

Industrias divergentes e industrias convergentes y divergentes
al mismo tiempo

El tfipo de industria divergente es aquella en la que un
material base puede pasar a formar parte de varios
productos con la adicidon respetiva de ofros componentes
(tal es el caso de una destileria); mientas que las
convergentes divergentes, a primera instancia, varias
materias pueden formar un producto base y luego pasar a

formar parte varios productos (como una chocolateria). [23]

Figura 2Esquema del proceso de frabajo de
industrias divergentes.

Producto A

Preparacion Producto C

Matena pnma Producto B

Producto D

Fuente: Socasi, 2017
Elaborado por: Lucas, Quinonez (2019)

Figura 3Esquema de proceso de trabajo de
industrias convergentes-divergentes.

Matena A

Producto 1 .

Producto 2

Producto
Base

Materia B

Matena C

Producto 3

Fuente: Socasi, 2017
Elaborado por: Lucas, Quinonez (2019)
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Distribucion en planta segin la organizacion

de la produccion

Distribucion en linea, en cadena o distribuciéon por producto

Es aqguella en la que un producto se realiza en un drea, pero
el material se encuentra en movimiento. Este tipo de
distribucion dispone cada operacion inmediatamente al
lado de la siguiente, por lo que los equipos usados para la
fabricacion también han de ser colocados de acuerdo a la

secuencia del proceso de fabricacion. [23]

Figura 4Esquema de la distribucion en linea en cadena o
por producto.

Montaje d= todos los componentas

Mtaia prinn Brstsmminids | e o
AN A > H > B> _
> O - CJ -»> O, g Cogpletaments
Miquina ipoX ams «4 . I!-! montado

. P
Ala izquierda semusstran las operacionss necesarias fa la cbtencion de la parte i_-_’_\

Ala derecha s2 rwastran las operacionss nacesanas para montar todos los componentas

Materia prima O Trabajador @ Maquina —» Deasplazamiento é2 matanal

Fuente: Socasi, 2017
Elaborado por: Lucas, Quinonez (2019)

Ventajas

e Flujo l6gico vy suave. [23]

e Disminuciéon del tfrabajo en proceso. [23]

e Disminuciéon del tiempo de produccion. [23]

e Lineas de flujos menores, precisa menor manejo de
materiales. [23]

e No precisa operarios especializados. [23]
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e Planificacion de la produccion vy sistemas de control mas

simples. [23]

Desventajas

e Mayores inversiones en maquinaria. [23]

e Roturade una mdquina supone la parada de lalinea. [23]
e Un cambio en el producto implica grandes alteraciones.
[23]

e Ciclo de produccion determinado por el cuello de
botella. [23]

e Supervision no especializada. [23]

Distribucioén por proceso o distribucion funcional

Es aquella en la que todas las operaciones del mismo
proceso o tipo de proceso estdn agrupadas. Como por
ejemplo un drea donde se realizan trabajos exclusivos de

soldadura, otra de taladrado, pulido entre otfras. [23]

Figura 5SEsquema de una distribucion por

27



proceso o distribuciéon funcional

Materia pama . Miquims txpo Y
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<) R o R,

Miguinas spoZ O O
\

Operacion 4 Parte

termuinada

Fuente: Socasi, 2017
Elaborado por: Lucas, Quinonez (2019)

Ventajas

e Se utilizan maquinas universales, mas econémicas. [23]
e Mejor utilizacion de maquinas. [23]
e Se requieren menos mdaquinas, menos costes de

inversion. [23]

Desventajas

e Lineas de flujos mayores, manejo de materiales mds caro.
[23]

e Planificacion de la produccion y sistemas de control
complejos. [23]

e Tiempos de produccion mayores. [23]

e Aumento de trabajo en proceso. [23]

e Precisa de operarios especializados. [23]
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Distribucion de posicion o localizacion fija

Cuando el material se mantiene en una situacion de posicion
invariable (estatico) mientras se termina el proceso de
fabricacion. De este modo los equipos (maquinarias),
personas y demds componentes para la fabricacion del
producto solo los que estdn en constante movimiento hacia

el componente principal. [23]

Figura 6Esquema de distribucion de posicion o
localizacion fija

- Maiquina . Partes
Materia prima ey faquina A
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i P i LEEEN
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L.| i )) Herramienta B \ ‘ //
— v e g —
SELEeee
- (— -) ( )
3 0O - -
” - s o
1 EEeeRRnatanty
/N _ . C ompletamente
£ Realizado a partir omssashiadn
----------- 4, de¢ matena pnma E

Fuente: Socasi, 2017
Elaborado por: Lucas, Quinonez (2019)

Ventajas

e Minimo movimiento de materiales. [23]
e Continuidad de operaciones, niveles de responsabilidad
reducidos. [23]

Desventajas

e Gran movimiento de equipos y personal. [23]
e Duplicaciéon de equipos. [23]
e Supervision general. [23]

e Muy bajos ratios de utilizacion de los equipos. [23]
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e SOlo se debe implementar cuando sea estrictamente

necesario. [23]

Método SLP

El método propuesto por Muther, conocido como Systematic
Layout Planning (SLP), se compone por fres etapas (andlisis,
busqueda vy solucidon). En la primera etapa, previa
formulacion del problema, se realiza el estudio de los flujos
productivos determinantes para la distribucion (flujo de
materiales, informacién, operadores, etc.) y se desarrolla una
matriz de relaciones en la que se asigna por pares de
instalaciones una efiqueta de acuerdo con la razén de
cercania que refleja la mayor o menor necesidad de situar

proximas las secciones de dicho par. [24]

La figura 7, brinda una vision general de las fases del SLP,
aungue no refleja una caracteristica importante del método:
su cardcter jerdrquico, lo que indica que este debe aplicarse
en fases jerarquizadas en cada una de las cuales el nivel de
detalle es mayor que en el anterior. La figura también
incorpora el flujo de materiales, y es comuUn para el diseno de
todo tipo de distribuciones en planta independientemente
de su naturaleza: plantas industriales, hospitales, oficinas,
locales, etc. [23]

Como se puede ver en la figura 7 el SLP, cuenta con cinco
tipos de datos que son necesarios como entradas del

método, tales como [23]:
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El producto, considerdndose aqui producto también a los
materiales (materias primas, piezas adquiridas a terceros,
productos en curso, producto terminado, etc.) [23]

Cantidad, definida como la canfidad de producto o
material tratado, transformado, transportado, montado o

utilizado durante el proceso. [23]

ltinerario o recorrido, entendiéndose como la secuencia y el
orden de las operaciones a las que deben someterse los

productos. [23]

Servicios, los servicios auxiliares de produccion, servicios para

el personal, etc. [23]

Tiempo, utilizado como unidad de medida para determinar
las cantidades de producto o material, dado que éstos se
miden habitualmente en unidades de masa o volumen por

unidad de tiempo. [23]
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Figura 7Esquema del SLP

Layout
preliminar

Im:

Layout de

detalle
Fuente: Socasi, 2017
Elaborado por: Lucas, Quinonez (2019)

Guia para cdlculos aéreas.

La utilizacion de normas suele dar lugar a una mayor
precision en la estimacion de las superficies que el método
anterior (M2 para un determinado equipo y modelo
especifico, efc.), pero no puede decirse que sea un método
preciso. La diferencia entre los ratfios y las normas radica en

la mayor precision en la estimacion de estas Ultimas. [25]
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La estimacion de la superficie por medio de estas normas se
obtiene sumando todas las superficies correspondientes a los
diferentes elementos del sistema productivo y multiplicarlas
después por coeficientes que permitan tener en cuenta
ciertos aspectos no tenidos en cuenta anteriormente como

por ejemplo los pasillos. [25]

Una norma bastante generalizada consiste en calcular la
superficie necesaria para cada equipo existente en cada
dreaq, es decir longitud y anchura, anadiendo 60 cm en los
lados que se vayan a situar operarios y 45 cm para limpiezas
y reglajes, en los lados en que no vayan a trabajar operarios.
Se suman los valores asi obtenidos para todos los equipos
situados en cada drea y se multiplican por un coeficiente
basado en las necesidades previstas para vias de acceso y
servicios; este coeficiente varia desde 1,3 para
planteamientos normales hasta 1,8 cuando 10s movimientos

y stocks de materiales son de cierta importancia. [25]

El cdlculo de drea
Es el método mds preciso, implica el fraccionamiento de
cada sector o actividad en sub-sectores y elementos de la

superficie total. [25]

Se obtiene asi la superficie necesaria para cada dreq, la
suma de las superficies asi calculadas para todas las dreas
serd la superficie total de la planta, ala que habrd que anadir
la superficie necesaria para vias de acceso en general
(pasillos, escalercs...), Se trata de determinar, por una parte,

el nUmero de elementos necesarios equipos, instalaciones,
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etc. en base a la prevision realizada y, por otra, el espacio

ocupado por cada uno de esos elementos. [25]

La estimacion de los espacios necesarios se hace teniendo
en cuenta las denominadas superficies estatica, de
gravitaciéon y evolucion. [25]

e La superficie estatica (Ss) es la que corresponde a los
equipos, instalaciones, etc.

e Lasuperficie de gravitacion (Sg) es la superficie ocupada
alrededor de los puestos de trabajo por el obrero y por el
material acopiado para las operaciones en curso. Se obtiene

multiplicando la superficie estatica por el nUmero de lados a
partir de los cuales debe ser utilizado el equipo. [25]

Sg=Ss N [25]

e La superficie de evolucion (Se) es la superficie que hay
que reservar entre los puestos de trabagjo para los
desplazamientos del personal y el mantenimiento. [25]

Se =(Ss+Sg) K [25]

Siendo K un coeficiente que puede variar entre 0,05y 3. Se
calcula como una relacidén entre las dimensiones de los
hombres u objetos desplazados, por una parte y el doble de
las cotas medias de las mdaquinas entre las cuales se

desenvuelven éstos. [25]

Lean manufacturing

Cuando nos atenemos a los procesos industriales, hablamos
de Lean Manufacturing, dejando la expresion Lean
Management para referirnos a la gestion de procesos en
general. Se frata de alcanzar la mayor eficiencia vy

competitividad de los sistemas productivos en base a la

34



implantacion de procesos integrados por actividades que
anadan valor al producto y, en general, en consumo de
recursos minimizado. Estos principios llevan al concepto en el
que se basan estos sistemas, denominado desperdicio o
despilfarro, que fue desarrollado por Toyota y en el cual basd

su Just in Time. [26]

Mediante el sistema Lean Management se obfienen
productos y servicios con rapidez y a bajo coste, ya que se
evita llevar a cabo ninguna actividad innecesaria
(desperdicios) a todo lo largo del “flujo de valor” de tales
productos y servicios (es decir, comprendiendo todo el flujo
de actividades, desde que se planifica y disena el producto,
pasando por las operaciones de producciéon, hasta que lo

disfruta el cliente). [26]

Para alcanzar sus objetivos, la implementacion del Lean

Management dispone de dos elementos fundamentales: [26]

e La eliminacién de los citados “despilfarros” (o waste en
inglés o muda en japonés), es decir, las actividades
innecesarias que no aportan valor al producto. [26]

e Flexibilidad en el volumen y tipo de produccion, ya que
el sistema Lean Management pretende producir el
producto o servicio solicitado por el cliente, en la cantidad
necesaria y en el momento requerido. [26]

El movimiento "5S”, originado en Japodn, es una herramienta
que desarrolla una nueva forma de realizar tareas en una
organizacion. Esta nueva forma produce un cambio que
genera beneficios, asi como las condiciones para

implementar técnicas modernas de gestion.[27]
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Esta herramienta va de la mano con la norma ISO%001 de
gestion de calidad que aumenta la produccidon y disminuir los

desperfectos. [28]

Es una herramienta simple, donde facilitarles el tfrabajo de las
personas y su entorno lo hace mds interesante. Esta
herramienta propone cambios de conceptos y valores, a
través del uso eficiente del espacio, la reduccion de fallos en
el trabajo operativo, la colaboracion y la autogestion de los

puestos de trabajos. [28]

Lo interesante de esta metodologia es que se orienta a
mejorar la calidad desde cada puesto de trabajo, en donde
cada responsable de puesto, es el responsable de
recomendar e implementar mejoras en lo que hace. Busca
que las personas que sean menos reactivas y mads proactivas,
identificando problemas y soluciones en sus puestos de
trabajos, esto se resumiria en personas empoderadas de sus

funciones y resultados eficientes. [28]

Las 5's vienen de las palabras Japonesas:

e Seiri: (Despejar) Separar necesarios de innecesarios. [27]
e Seiton: (Ordenar y organizar) Ordenar los elementos
necesarios. [27]

e Seiso: (Limpieza e inspecciéon) Limpieza del puesto de
frabajo. [27]

e Seiketsu: (Estandarizar el orden vy la limpieza)
Estandarizacion de elementos. [27]

e Shitsuke: (Entrenamiento, disciplina y hdbitos) Mejora

continua. [27]

Ventajas
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e Reduce los accidentes de trabajo [28]

e Facilitala busqueda de cosas [28]

e Permite identificarse los problemas y solucionarse con
mayor facilidad (alertar de lo que no funciona) [28]

e Saca a relucir desperdicios que existen en el puesto de
trabajo [28]

e Oportunidad para trabajar en equipo [28]

e Ayuda alas personas a adquirir auto disciplina [28]

Estudio de mercado

El objetivo del estudio de mercado manifiesta la
determinacion de la oferta y la demanda ademds de la
cuantificacion, la comercializacion y el andlisis de los precios.
Principalmente se basa en comprobar la posibilidad de la
entrada del producto al mercado, es uno de los conceptos
mas criticos, porgue es la determinaciéon del mercado, por lo
gue en este se define su demanda y oferta, andlisis de los
precios ademds de la comercializacion del producto en el

mercado. [29]

Estudio técnico

El estudio técnico es fundamental en un proyecto de
inversion, ya que es en este donde se estudia la localizacion
y famano 6ptimo de las instalaciones; ilustrando asi todos los
factores influyentes para el mejor desarrollo del proyecto,
entre los cuales se cuentan los agentes que influyen en la
compra de maquinaria y equipo, asi como la
calendarizacion de la adquisicion de estas, los diferentes

métodos para determinar el tamano de la planta, los
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métodos para su localizacion, y los métodos de distribucion
y, finalmente, también se examinan los procesos de
produccidon que pueden operar para el proyecto de

inversion. [29]

Estudio financiero

Para establecer la rentabilidad de un proyecto, ya sea en
costos, egresos, ingresos e inversiones el estudio econdmico es
el cual engloba el andlisis sistemdtico de los aspectos
necesarios, ademds se utiliza para establecer si se le otorga los

recursos necesarios.[29]

Uno de los conceptos expresa que el estudio financiero es un
proceso que busca la obtencidén de una mejor alternativa, es
decir asignarle un determinado valor al proyecto. Este estudio
compara los ingresos y costos que genere el proyecto en
cuestidon, con la finalidad de asignar de una manera éptima los

recursos financieros que se vayan a necesitar. [29]

Todo lo anterior sirve para la toma de decisiones importantes:
La decision de inversion ademds de la decision de
financiamiento. El estudio econdmico es la determinacién de
los costos totales, asi como la inversién inicial en la que se va a
basar para la creacidn de un proyecto. Es en esta parte en
donde se va a determinar cudl es el monto total que se
requerird para que se dé la realizacion del proyecto y que no

exista problema alguno. [29]

Es necesario hacer una evaluacion econdmica del proyecto
donde pueda ver vy verificar si el proyecto es

monetariamente feo calculando algunos indices como:
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1. Tasa interna de retorno (TIR): permite conocer el retorno del
dinero o la rentabilidad que se obtienen en la inversion que

se aplica en el proyecto. [30]

2. Valor actual neto (VAN): permite calcular los flujos de caja
futuros los cuales son originados por la inversidon del proyecto.
[30]

3. Periodo de recuperacion de la inversion (PRI): Asi también
en esta etapa se calcula el PRI, que significa determinar el

periodo de recuperacion de la inversion. [30]

4. Costo / beneficio (B/C): El beneficio/costo determina que
por cada dodlar de inversion, cuanto se tiene de retorno o

rendimiento. [30]

Mercado

Esta informacion se obtiene de diferentes tipos de fuentes
secundarias como son los sitios web cuya documentacion
servird para conseguir la mejor comercializacion del
producto. Estableciendo asi que la comercializacion del
producto serd dirigida al continente americano siendo el mds
alto. Sin embargo en la actualidad el Ecuador, se concentra
en la exportacion del cacao en grano, crudo o tostado,
entero o como es de materia prima, segun da a conocer el

Instituto de Promocion de Exportacion e Inversion.

A continuacién en la tabla se muestra la participacion del

mercado ante los siguientes:
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Se describe que el Ecuador es el qgue mayor cantidad de
granos de cacao importa a diferencia de Costa de Marfil
gue ocupa el segundo lugar y Republica Dominicana siendo

el tercer pais dentro de los 57,4 millones de ddlares.

A diferencia que las importaciones de pasta de cacao a la
india el pais potencial es Ghana, seguido por Malasia vy

Singapur ocupando el 22,5millones de dolares.

Por lo que se considera que el cacao ecuatoriano sigue
siendo la base potencial a nivel econdmico y que la
implementacion de una o mas lineas de chocolate en barra
tiene una fuerte demanda para los pequenos y grandes

consumidores.

Estudio de mercado para la empresa
THAMISHI

El mercado objetivo de Thamishi estd conformado por
hombres y mujeres pertenecientes a El Carmen ubicado en
la provincia de Manabi, en donde las edades oscilan entre
los 13 y 60 anos de edad. Este grupo de personas pertenece
a un estrato social de clase media y alta, lo cual convierte al
chocolate ofrecido por la empresa en un producto muy
accesible para ellos. La propuesta estd enfocada a que el
chocolate ofrecido por Thamishi sea  distribuido
primeramente por toda la provincia de Manabi y luego,
acorde al nivel de aceptacion por parte del cliente, este
pueda ser distribuido en todo el pais en un mediano y largo

plazo.
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Teniendo en cuenta que la empresa y el producto es nuevo
dentro del mercado de chocolate, y por lo tanto dentro de

la categoria de barra de chocolate.

Como es la implementacion de una planta industrial que se
propone, donde se readliza la produccion esbelta vy
comercializacion de chocolate en barra, se podria pensar
como competencia las plantas procesadoras de cacao y

productoras de chocolate en barra.

En la actualidad existe gran variedad en presentaciones,
sabores y diferentes marcas de chocolates en el mercado,
entre ellas las mds conocidas son: Nestlé, La Universal y
Confiteca y como competidos de la misma linea se

encuentra la marca PACARI.

Andalisis PESTEL

Con respecto al dmbito politico, la produccion de Thamishi
deberd redlizarse basdndose en los requerimientos
ambientales solicitados por las enfidades de control
ambiental, ademds de eso deben contar con todas aquellas
certificaciones que avalen que dicho producto cuenta con
todos los aspectos legales para su produccion. Otro aspecto
importante a seguir es sin duda el de la proteccion de los
recursos econdmicos gestionados por terceros quienes
deben tener garantia de que su inversion no se encuentra
bajo amenaza, sin embargo, esto dependerd mucho de la

situacion en términos politicos del Ecuador.
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La propiedad intelectual es un aspecto muy importante a
considerar, puesto que siempre los duenos de sus productos
buscan proteger tanto su logo como su nombre de posibles
copias y esto lo pueden hacer inscribiendo sus productos al
Instituto  Ecuatoriano de Propiedad Intelectual (IEPI)

protegiendo asi el derecho de autor y marcas.

Econdmico

La economia del Ecuador actualmente estd atravesando
por periodos de contraccion dentro de sus ciclos, lo que ha
dificultado en gran manera el crecimiento y la estabilidad de
las empresas del sector, especialmente este problema ha
afectado a los inversionistas quienes al ver la situacion
piensan dos veces en invertir debido al alto costo que

generaria a su produccion.

Conrespecto alas exportaciones del cacao ecuatoriano, se
puede apreciar que en el ano 2018 este grano alcanzd una
cifra record, puesto que segun datos de la Asociacion
Nacional de Exportadores de Cacao (Ane cacao) en el ano
2017 se exportaron alrededor de 315.571 toneladas de
cacao, lo que significd un crecimiento del 5% con respecto a
lo exportado en el ano 2017. Este incremento en la
exportacion del caco generd al sector un total de $670
millones de ddlares, siendo un 90% mds de lo obtenido por las

cacaoteras en el ano 2017.

Social

El chocolate producido por la empresa Thamishi va dirigido
hacia las personas que cuentan con un estrato social medio-

alta cuyas edades oscilan entre los 13 hasta los 60 anos en
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promedio y para aquellas personas que sientan que el
consumo de chocolate no les afecte por sus contenidos de

azucar y demads elementos.

Tecnoldgico

Uno de los aspectos mds importantes al momento de realizar
actividades y operaciones para las empresas es sin duda
alguna el tecnoldgico, puesto que este se ha convertido en
la razén mds relevante por la cual las empresas han podido
desarrollar sus negocios de una manera mads eficiente sin
olvidar factores como la produccion y la calidad. En las
industrias este factor juega un rol muy importante, puesto que

suU presencia acelera los procesos de produccion.

Ambiental

Thamishi es una marca de chocolate que contribuye y ayuda
a conservar todos los recursos provenientes de la naturaleza.
Sin duda alguna el tema ambiental ha sido y seguird siendo
uno de los objetivos mas importantes por cumplir dentro de
todas las industrias, puesto que estd muy relacionado con el
significado de responsabilidad social, y por éstarazén es que
las organizaciones comienzan a tomar en cuenta el
panorama econdémico, social y sobre todo el ambiental al

momento de empezar con su produccion.
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Andlisis de las 4P

Plaza

El canal de distribucion de Thamishi es el llamado tradicional
o indirecto, debido a que usa un intermediario para poder
transportar los productos de la planta de producciéon a los
consumidores finales. La distribucion consiste en una
estructura de un solo nivel, donde se distribuye el chocolate
a empresas como Mi Comisariato, Supermanxi, minimarkets,
establecimientos especializados en chocolate y demds
tiendas. Estos establecimientos se encargan de ofrecer los

productos al consumidor final.

Precio

El precio de venta para el consumidor se pudo determinar
gracias a los resultados obtenidos por el andilisis financiero y
a la comparaciéon de los precios que la competencia tiene
en productos similares. El precio de venta del chocolate
Thamishi es de $0.75 ctvs. Y la presentacion a ofrecer por

ahora serd de 30 gr.

Producto

El producto que serd vendido por la empresa THAMISHI es
una barra de chocolate en donde los ingredientes de esta
serdn los siguientes: leche, steviq, lecitina de soya, pasta de
cacao y manteca de cacao. Estos ingredientes son los que
componen la barra de chocolate que THAMISHI ofrecerd a
sus clientes, el producto a ofrecer es una barra de chocolate

dulce ya que contiene un 40% de azUicar.
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Promocion

Thamishi ofrecerd su chocolate principalmente por las redes
sociales (Instagram, Facebook), basdndose en el mercado
objetivo que son personas cuyas edades oscilan entre los 13
y 60 anos. En las publicaciones de redes sociales se
explicaran los beneficios del chocolate mencionando sus

propiedades nutricionales y los puntos de venta.

Se evitaria usar publicidad Above The Line (ATL) debido a los
altos costos, en su lugar se usaria publicidad Below The Line
(BTL) que permite llegar al consumidor de una forma mads
creativa por medio de banners , ferias, eventos, mail
marketing y redes sociales este método tiene mayor facilidad
para medir efectividad. Otra forma de publicidad efectiva es
a fravés de la entrega de muestras gratis en supermercados
donde se permitird a los posibles clientes conocer y degustar

el producto.

Andlisis de la oferta y la demanda

Oferta

Thamishi es un producto elaborado a base de chocolate
ecuatoriano, el cual es procesado y clasificado para poder
obtener la mejor calidad posible. Ademds de eso el
chocolate contiene buenos nutrientes, y minerales los cuales
son beneficiosos para la salud y disminuyen el riesgo de
contraer problemas y enfermedades cardiovasculares,
reduce la depresion y la ansiedad en las personas gracias a
la gran cantidad de antioxidantes que contiene. Entre los

principales medios de distribucion que se utilizaran para
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poder ofrecer el chocolate hacia los posibles consumidores
serdn las tiendas especializadas en productos especiales,
tales como las confiterias, también serdn parte de estos

canales los supermercados y minimarkets.

Demanda

Uno de los factores principales que deben ser considerados
para el desarrollo de nuevos productos es la demanda,
debido a que no se puede fabricar productos sin conocer
quiénes serian los consumidores finales del mismo. Asimismo
con la oferta, no se puede elaborar el producto sin conocer
quiénes son los encargados de comercializarlo. Por medio de
las encuestas se pudo determinar el consumo de chocolates
dentro de la provincia de Manabi y el comportamiento de

los consumidores con respecto a dicho consumo en general.

El producto que se aspira comercializar va dirigido para
personas dentro de un nivel socio econdmico bajo, medio y
alto, cuyas edades oscilen entre los 13 a 60 anos, ya que
Thamishi no es considerado como un producto de primera
necesidad. En el primer ano se planea vender alrededor de
628416 unidades para poder conocer el nivel de aceptacion
del producto por parte de los clientes y de acorde a esos
resultados planificar si hacer o no un incremento en la

produccion de los siguientes anos.

Encuesta realizada en el cantdn El Carmen.

Se realizd una encuesta en el cantén El Carmen, para
conocer informacién acerca de la produccién de chocolate

en barrq, se busca determinar los siguientes puntos:
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Marca de la barra de chocolate que mds consume.
Frecuencia de consumo de la barra.

Lugar en donde compran la barra de chocolate.

Determinacion de la poblacidon objetivo

Para establecer el nUmero de personas existentes en el
cantén El Carmen entre los 13 y 60 anos se tomaron

proyecciones que corresponden al 2010.

Determinacién del modelo estadistico para

el cdlculo del tamano de la muestra

En el cantén El Carmen existe una poblacion que comprende
un total de 119514 habitantes, se procedid a manejar una
confiabilidad del 5% y un error de 5%.

Para determinar el marco muestral se utilizd la formula del
tamano de la muestra conociendo el tamano de la
poblacion.

Zz*p*q*N
n_eZ(N—1)+zz*p*q

Donde:

N= nUmero de poblacion

z2= valor critico o nivel de confianza elegido

P/g= probabilidad con la que se presenta un fendmeno
e= margen de error permitido

n=famano de la muestra
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B 1.962 % 0.5 * 0.5 * 119514
©0.052(119514 — 1) + 1.962 % 0.5 % 0.5

n = 382.93

= 383 personas a encuestar.

La encuesta se realizd con un marco muestral de 383
personas, en las cuales se comprende a personas entre las
edades de 13 a 60 anos. Tomando como referencia el censo
poblacional del ano 2010, realizando la proyeccion de la
poblacién en el ano 2019 para utilizarla en la formula de la

muestra poblacional.

El 80% de los encuestados indicaron que consumen
chocolate en cualgquier momento, luego de realizar las
encuestas a las personas, se pudo observar que a todos ellos
les gustaba el chocolate, por lo que se hizo mds facil el
entender su comportamiento y principales caracteristicas de
consumo que fueron analizadas en las preguntas posteriores,
el 20% expreso que no consumen chocolate en ninguna

presentacion.

Alrededor del 29% de los encuestados indicaron consumir
chocolate Nestlé. La mayor parte de los encuestados
indicaron preferir el consumo de chocolate de la marca
Nestlé, seguido luego de la universal con alrededor del 21%
de los encuestados y cerrando con la marca Pacari con el
20% de elecciéon por parte de los consumidores, mostrando
asi las principales marcas de chocolate que son consumidas
en la provincia de Manabi por parte de cada uno de las
personas encuestadas. La marca Ferrero Rocher también es
del agrado de los consumidores en la provincia, pero no en

la misma proporcion que las tres principales marcas.
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Al menos el 68% de la poblacidon encuestada estd dispuesta
a elegir una nueva marca de chocolate, esto beneficia a la
empresa THAMISHI al ser una marca nueva en la industria del
chocolate tendrd una aceptaciéon por parte de la poblacion
que estd dispuesta a probar un chocolate nuevo y el 32%
dice ser fiel a la marca a la que estd acostumbrada a

consumir.

El 53% de los encuestados indicaron consumir chocolate 1-2
veces a la semana. Alrededor del 53% de los encuestados
indicaron consumir chocolate de 1 a 2 veces a la semana
aproximadamente, seguido del 26% de los consumidores que
indicaron tener un consumo mucho mayor, que va entre 3 a
4 veces ala semana. La frecuencia de consumo estandar en
los encuestados va entre 1 a 4 veces por semana, ya que
mas del 79% de ellos indicaron consumir dicha cantidad. Un
20% de la poblacion encuestada no consume chocolate y
por Ultimo solo el 1% de los consumidores indicaron comer

entre 5 veces o mds chocolates por semana.

La mayor parte de los encuestados consume alrededor de
30gr de chocolate. Luego de realizar las encuestas, se pudo
observar que el consumo promedio de chocolate por
persona es de alrededor de 30gr, ya que el 26% de los
encuestados indicaron consumir dicha cantfidad. No
obstante, el 25% de los consumidores indicaron consumir
barras de 50gr. Por Ultimo el 24% de los encuestados
indicaron tener un consumo de chocolate mayor, ya que
indicaron consumir alrededor de 75gr de chocolate por

semana.
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El 46% de los encuestados indicaron comprar sus chocolates
en los comisariatos, a través de las encuestas se pudo
observar que la mayoria de los encuestados (46% de ellos)
indicaron que lo mds ideal para ellos es conseguir chocolates
en los comisariatos, ya que les da mayor confianza que al
obtenerlos en otros lugares. En cambio, alrededor del 21% de
los encuestados indicaron conseguir el chocolate que
consumen en los mini markets, ya que se les hace mds cerca
obtenerlos. La menor parte de los encuestados indicaron que
las tiendas especializadas no son de su agrado, debido al
alto precio que manejan dichos locales al momento de

vender los chocolates a los consumidores.

El sabor es el factor que mds agrado les da a los
consumidores al probar el chocolate. Esta fue una de las
preguntas mas interesantes de este estudio, puesto que se
esperaba que el precio sea uno de los factores mads
relevantes al momento de consumir o no un chocolate, sin
embargo, quedd demostrado que la mayoria de los usuarios
consumen chocolate, debido a otras razones sin tener muy
en cuenta el precio al que lo consigan. Conociendo dicha
informacion, se pudo observar que alrededor del 46% de los
encuestados indicaron que la principal razdn por la que
consumen chocolate se debe a su sabor mdas que cualquier
otro factor, en cambio, existe un 26% de ellos que indicaron
que la calidad es mucho mds relevante que el sabor e incluso
que el precio de venta.

Alrededor del 44% de los encuestados prefieren consumir
chocolate en barra.

Sin duda alguna, la mayoria de los consumidores de
chocolate de la provincia de Manabi prefieren consumir el

chocolate en barra mds que en ofro tipo de presentaciones,
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ya que su sabor se mantiene intacto a diferencia de los
bombones y caramelos. En cambio, alrededor del 24% de los
encuestados indicaron que prefieren consumir el chocolate
en forma de bombones, ya que es mas facil de conseguir y
poder llevar en el transcurso del dia a dia.

La mayoria de los encuestados desconoce sobre la
presencia de empresas chocolateras dentro de la provincia
de Manabi. Esta pregunta es una de las mds fundamentales
en este estudio, puesto que la idea inicial de esta
investigacion es analizar qué tan factible es poner una planta
chocolatera dentro de la provincia de Manabi. Con respecto
a las respuestas de los encuestados, se pudo observar que
alrededor del 90% desconoce si existe 0 no alguna empresa
que se dedique a la produccién de chocolate dentro de la
provincia, sin embargo, eso no quiere decir de que no o
haya, puesto que el 10% restante de ellos indicaron conocer
una planta dentro de la provincia, pero en términos
generales no serian muchas las existentes en el lugar.

Los encuestados indicaron que la presencia de una planta
chocolatera los agricultores saldrian beneficiosos. La mayoria
de los encuestados indicaron que la presencia de una planta
chocolatera en el lugar es una gran ayuda para los
agricultores que se encuentran por la provincia y sus
alrededores, especialmente para aquellos que se encargan
de la producciéon y cosecha del cacao, puesto que ellos
serian los principales proveedores de la materia prima para
que la planta pueda elaborar el chocolate y poder
distribuirlo en el lugar. Sin embargo, un 12% de los
encuestados indicaron que una planta en la provincia no
beneficiaria el comercio de los agricultores en su totalidad,

puesto que no todos son los que saldrian favorecidos.
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Los encuestados creen que la presencia de una empresa
chocolatera en la provincia generard mayores fuentes de
trabajo. Al preguntarles a los encuestados sobre el beneficio
que pudiese dejar la implementacion de una planta dentro
de la provincia para los ciudadanos, alrededor del 90% de los
encuestados indicaron que la presencia de una nueva
empresa ayudaria a enfrentar el problema de desempleo
que hay en la provincia, el cual no es muy elevado, pero que
si existe, ya que la mano de obra y el capital humano puede
ser obtenido de la misma provincia y su entorno, por lo que
es de total agrado que una planta dedicada a la

produccion de chocolate opere en el lugar.

Proveedores

Para la seleccion de proveedores se optd por adquirir la
materia prima directamente desde la empresa productora
de la misma que se requerird para la obtencion del
chocolate en barra.

Para la eleccion de los proveedores nos basamos en la
ubicacion y valor que ofrece la empresa proveedora de la

materia prima.

Diseno del estudio técnico para la

produccion de chocolate en barra.
Para determinar si es posible ejecutar un proyecto, consta de
estudios que proporcionan varia informacion importante

como son los siguientes:

e Estudio organizacional
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e FEstudio Técnico

e Estudio econdmico

Estudio organizacional

Para el cumplimiento de las metas y objetivos propuestos, en
este estudio se buscara la descripcion del proyecto, de tal
manera que también se podrd determinar la mision vy visidon

de la planta de chocolate.

Definicion del proceso de produccion de
acuerdo con requerimiento de la barra de

chocolate

Secado.- Esta operacion se realiza con el objetivo de detener
el crecimiento de moho y poder readlizar el fransporte
adecuadamente, ademds durante este tiempo las
almendras de cacao terminan los cambios para obtener el

sabor y aroma a chocolate.

Tostado y Descascarillado.-Los coftiledones o granos del
cacao deben ser tostados en su entrada a la factoria. El
tiempo de tostado suele oscilar entre los 45 minutos y una
hora completa, a temperaturas de entre 110 °C y los 140 °C.
El descascarillado consiste en la operacion de separacion de
la cdscara del grano del cacao. Esta operacion se realiza en
la factoria de chocolate. El objetivo consiste en que el grano

de cacao se mantenga intacto.

Molido del Cacao.- La molida tiene la funcidn de reducir el

tamano de las particulas a 75 micras. Por el contenido graso
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del cacao y por el calor formado por la friccion durante la
molienda, el cacao se transforma en una pasta fluida
llomada Licor de Cacao. Después de esto estd listo para ser
utiizado como materia prima en la fabricacion de

chocolate.

Mezclado de componentes del chocolate en su
fabricacion.- se mezclan los componentes que se utilizan
para la fabricacidén del chocolate, que se compone en la
mayoria de casos de cacao puro y manteca de cacao (en
algunas ocasiones se anade un porcentaje aprobado de
ofras grasas) que se mezclan habitualmente con azlUcares
diversos. Se puede decir desde el punto de vista fisico que es

una mezcla de fres solidos.

Refinador- Es una rectificadora de chocolate de la
vendimia. Tiene dos rodillos giratorios de granito gigantes en

la parte superior de una losa de granito giratorio.

Atemperado del Chocolate.- Durante la fabricacion del
chocolate se procura que fluya, esto se logra elevando la
temperatura hasta los 37 °C. A esta temperatura la manteca
del cacao entra en la fase cristalina VI y permite que el

chocolate sea liquido.

Moldeado.- En este proceso se vierte la masa liquida de
cacao en moldes, ademads es el momento de anadir los
complementos que vaya a llevar, en el caso de la empresa
THAMISHI serd un chocolate con leche sin ingredientes extras.
Los moldes son infroducidos a baja temperatura donde el

chocolate se endurece adquiriendo la forma definitiva.
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Vibracion.-Con el objeto de evitar la formacion de burbujas
en las tabletas, cuando una tobera libera una cantidad de
chocolate en el molde, éste comienza a vibrar. Las
frecuencias mds apropiadas son de diez ciclos por segundo,

y las amplitudes oscilan entre los 0.2 milimetros.

Refrigeracion.- Después de ponerlo en los moldes y en una
maquina vibradora para a estar refrigerados durante un

tiempo de 20 minutos.

Empaquetado.- El diseno del empaquetado de chocolates
tiene en cuenta el tipo de producto y las condiciones bajo
las que se va a almacenar. Los productos finales son llevados
por un transportador a las mdaquinas de embalajes y son
envueltos en papel aluminio.

La poblacion objetivo para la empresa THAMISHI serd 7458
personas que son el 26% de la poblacion que consume una
barra de chocolate de 30 gr que es el producto que ofrece
la planta chocolatera. Al momento de realizar la tabla se
toma como valor objetivo las 7458 personas que serdn los
posibles clientes.

No se toma en cuenta el 20% porque es el porcentaje que no

consume chocolate.
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Capacidad de produccion.

CAPACIDAD DE PROCESO

ENTRADA 32354,88 gr ENTRADA 23881,67 gr ENTRADA 22744,448 gr ENTRADA 19864,146 gr

32,35488 kg 23,88167 kg 22,744448 kg 19,864146 kg Merma

1%
196,67472 gr
0,19667472

k
SECADORA TOSTADORA DEEARCAIEADE MOLINO B
SALIDA SALIDA SALIDA
Merma SALIDA 22744.448 gr ermTa 19864,146 gr 19667,472 gr
35,48 % 223881'6773’ Merma5% 22744448 kg 14,50% 19,864146 kg 19,667472 kg
8473,2165 gr 2816749 11 13;,22222244% 2880,3012gr
8,47 kg . 9 2,8803012 kg
ENTRADA 19667,472 gr 9833,7359
ENTRADA 65492,73 gr ENTRADA 65525 476 19,667472 kg 9,8337359 kg
) gr o, Mant d
65,49273 kg 65,525476 kg 30% Pasta de cacao an ec’las%e cacao
65558,239gr
65,55 kg 9178,1535 gr
TEMPLADORA REFINADORA |« MEZCLADORA |« 9,1781535 kg
v Leche 14%
SALIDA Merma SALID SALIDA
65460 gr 0,05% 65492,73 gr hg%rsr;ea 65525,476 gr hg%r?%a 655582391 | | “Sonane o
65,46 kg 32,73 gr 65,49273 kg 32,746365 gr 65,525476 kg 32762736 gr 595.58239%¢ evia
0,03273 kg 0,032746365 kg 0,0327627 kg soya
ENTRADA 65460 gr
65,46 kg ENTRADA 65460 gr ENTRADA 65460 gr ENTRADA 65460 gr
65,46 kg 65,46 kg 65,46 kg SALIDA
65460 gr
65,46 kg
) 2182 BARRAS
TUNEL DE
MOLDEADORA VIBRADORA REFRIGERAC ON EMPAQUETADO
SALIDA SALIDA SALIDA
:ﬁg?; 65460 gr 65460 gr 65460 gr
65,46 kg 65,46 kg 65,46 kg 65,46 kg

Elaborado por: Lucas, Quinonez (2019)
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La localizacion optima del proyecto contribuye a obtener
mayor rentabilidad en el cantdn El Carmen, en la parroquia
El Paraiso La 14 sector La Manga del Cura Provincia de
Manabi, cuenta con vias de acceso en buen estado, agua

potable y servicio eléctrico.

Debido a que existen pocas plantas de produccion de
chocolate y para darle un valor agregado a la materia prima
como es el cacao. Se ha elegido para el funcionamiento de
la planta de produccidon en la provincia de Manabi
especificamente en el canton El Carmen, en la parroquia El

Paraiso La 14.

Ademds se cuenta con el terreno ya que es propio de la
persona interesada en invertir en la industria chocolatera y

No se generara costo por compra de terreno.

Para la comercializaciéon del chocolate en barra en la
provincia de Manabi existe diversidad de lugares
comerciales como tiendas, comisariatos y minimarkets, a los

que acuden las personas frecuentemente.

Equipos y Maquinarias

Maquinarias y equipos que se utilizardn en la planta para la

produccion de las barras de chocolate de 30gr.

Se aplica el método sistemdtico para el diseno de la
distribucion en planta (SLP) a la empresa chocolatera con el

objetivo de obtener una buena distribucion.
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El objetivo del presente trabajo es realizar la “Propuesta de
implementacion de una planta industrial para la produccion
esbelta y comercializacion de chocolate en barra en el
cantén El Carmen” y para su cumplimiento se utilizd la
formula estadistica segun Park Chan(2009) para determinar
el tamano de la muestra que dio como resultado la cantidad
de 383 personas entre ellas, hombres y mujeres entre 13 a 60
anos de edad, la cual el 20% de la poblacién no consume
chocolate y el 80% si lo hace, el 68% de la poblacion estd
dispuesta a cambiar la marca que consume por una nueva
barra de chocolate, ademds el 26 % de la poblacién prefiere
el consumo de barras de 30 gr, segun [19]
Monreal(2018)comenta que el chocolate posee
propiedades que benefician a la salud del consumidor

siempre y cuando el consumo sea de manera moderada.

La linea de produccion del chocolate tiene diferentes
actividades, para lo cual se requiere una distribucion de
planta continua. El autor (Muther) establece que al personal
le gusta trabajar en una planta que este bien distribuida, con
una buena distribucidn mayor produccion tendrd, esto
significa: mayor producciéon, a un coste igual o menor; menos
hombres-hora, y reduccion de horas de maquinaria, ademds
[25] especifica que para la distribucion se debe emplear las
normas de espacios entre maquinarias las cuales se utilizaron

al momento de realizar el plano en AutoCAD.
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Segun los indicadores de rentabilidad tal como el valor
actual neto y la tasa interna de retorno que mide la riqueza
que aporta el proyecto medida en monedas del momento
inicial la regla de decision es VAN>0 implica proyecto
rentable, VAN "i" siendo i la tasa de interés previamente
definida. El periodo de retorno es el tiempo que tarda en
conseguirse que la suma de movimientos de fondos
actualizados sea nula, en este proyecto el VAN dio como
resultado el valor de $294261,44, mientras que el TIR dio como
resultado un 19,64% mayor a la tasa de interés de 9.56%, con
un periodo de recuperacion de capital de 6 anos y 5 meses

y la relaciéon beneficio/costo es de $1,20.

Después de cumplir con los objetivos propuestos y analizar los
resultados obtenidos en la presente investigacion se ha

llegado a las siguientes:

Mediante la encuesta realizada en el cantdon El Carmen se
analizaron situaciones necesarias que favorezcan las ventas
de las barras de chocolate se encuestd a 383 personas entre
13 a 60 anos ya que son potencialmente los consumidores
esenciales para el producto, donde arrojo que le 68% de la
poblaciéon estdn dispuestos a consumir una nueva marca, se
concluye que se obtuvo un porcentaje significativo de
consumidores por lo que es factible instalar la planta

chocolatera.

El estudio técnico readlizado en este proyecto de
investigacion beneficia a los operadores por lo cual la linea
de produccion quedod establecida de la siguiente manera:
en el drea 1 la secadora de cacao, la tostadora y la

descascarilladora; en el drea 2 se ubicard el molino, la
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mezcladora, la refinadora, templadora, moldeadora, la
vibradora, el tunel de refrigeracion y el empaquetado, en el
drea 3 estd la bodega de almacenamiento del producto
terminado, considerando que esta planta con el transcurso
del fiempo y del aumento de produccion pueda crecer

como organizacion y como industria.

En el estudio econdmico donde se refleja el estado financiero
muestra la factibilidad del proyecto ya que el valor del VAN
es de $294261,44 lo que significa que es rentable mientras
que el TIR su porcentaje fue mayor del 12% que es de 19,64%
lo cual superd lo esperado, también se calculd el periodo de
recuperacion del capital es de 6 anos y 5meses, la relacion

beneficio/costo es de $1,20.

Una vez terminado el trabagjo de investigacion se sugiere
establecer algunas recomendaciones que serdn de gran
importancia para la propuesta de implantacion en base a
los resultados y conclusiones obtenidas, las que se describen

a continuacion:

Después de analizar los resultados obtenidos en la encuesta
se verificd que la mayoria de las personas consumen
chocolate, es favorable la implantacion de la planta en el

sector, ademdas beneficiara a los agricultores de la zona.

Una distribucion continua porque se evitan tiempos muertos,
recorridos innecesarios y se recomienda ejecutar y controlar
el sistema esbelto 5s que son Clasificar, Organizar, Limpiar,
Higiene y Disciplina que ayudara a tener mejor circulacion

de material y organizaciéon dentfro de la empresa, para el
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cumplimiento de las 55 se realizdé un formato que se utilizara
cada mes para llevar el control de la misma, ademds que se
considere la implementacion de mds sistemas esbeltos del

Lean Manufacturing.

Se propone como un beneficio para la planta, prestar el
servicio de secado a los agricultores de la zona para diversas

materias primas existentes en la zona.

Segun los resultados obtenidos es recomendable la
implementacion de la planta chocolatera que expresa lo
siguiente, el periodo de retorno del capital se lo conseguird
en éanos y 5 meses obteniendo un valor actual neto de
$294261,44 y una tasa interna de retorno del 19,64% lo que

quiere decir que la propuesta es rentable.
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