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Cuando el egoísmo no limite tu capacidad de amar, 

cuando confíes en ti mismo aunque todos duden de ti,  

y dejes de preocuparte por el que dirán. 

Cuando sepas distinguir la sonrisa de la burla 

y prefieras la eterna lucha que la compra de la falsa victoria. 

Cuando puedas ser pobre sin perder tu riqueza 

y rico sin perder tu humildad. 

Cuando sepas perdonar, tan fácilmente como ahora te disculpas. 

Cuando puedas caminar junto al pobre sin olvidar que es un hombre 

y junto al rico sin pensar que es un Dios. 

Cuando sepas enfrentarte a tus errores 

tan fácil y positivamente como a tus aciertos. 

Cuando halles satisfacción compartiendo tu riqueza. 

Cuando sepas manejar tu libertad 

para pensar, hablar, leer, escribir 

y hasta escuchar sin caer en los excesos. 

Cuando sepas obsequiar tu silencio 

a quien no te pide palabras, 

y tu ausencia a quien no te aprecia. 

Cuando ya no debas sufrir para conocer la felicidad 

y no seas ya capaz de cambiar tus sentimientos o tus metas por el placer. 

Cuando no trates de hallar respuesta en las cosas que te rodean, 

SINO EN TU PROPIA PERSONA. 

Cuando aceptes los errores… Cuando no pierdas la calma…. 

ENTONCES, Y SOLO ENTONCES, SERÁS…. UN TRIUNFADOR 
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El presente proyecto de pre factibilidad, se realiza para la implementación de una planta 

procesadora de jugos concentrados de cítricos y mermeladas en nuestro departamento, 

teniendo como antecedente la producción existente de estos frutos en las provincias 

Arce, O´Connor y Gran Chaco que alcanza un total de 10521Tn/año representándose en 

el resto del país producciones mayores; a demás la tendencia actual del mercado 

mundial es el procesamiento de los alimentos para su posterior conservación, dándose  

la opción de implementar una nueva tecnología en el procesamiento de los jugos 

concentrados como es la utilización de la filtración por membranas para el proceso de 

concentración del jugo de cítricos. 

La filtración con membranas es una alternativa a la evaporación, es pues 

energéticamente más eficiente al evitar los cambios debidos al procesamiento térmico 

cuando éste se realiza a temperaturas elevadas. A pesar de que la evaporación es un 

método convencional utilizado para la concentración y recuperación de material en la 

industria de alimentos y otras, este es un proceso intensivo de energía ya que los 

materiales se tienen que calentar para evaporar el exceso de líquido. Como un método 

alternativo, la filtración con membrana se puede usar cuando se utiliza una membrana 

permeable y se aplica una fuerza conductora para separar los materiales; si se 

considera desde el punto de vista económico para la aplicación de tecnologías de 

membrana el costo de inversión es mayor que el de evaporación, sin embargo los 

costos de operación son casi la mitad y el uso de energía puede disminuir hasta en un 

90%.  

Se realizó el estudio económico financiero llegando a la conclusión de que se necesita 

una inversión total de 963937 dólares americanos, se establecieron las condiciones 

del préstamo bancario que se necesita para lograr la puesta en marcha. 

Se establecieron los costos unitarios de producción y los precios de venta tanto de los 

jugos concentrados como de las mermeladas y los ingresos totales de todos los años 

de la vida del proyecto. 

En la evaluación económica del proyecto se determinó el punto de equilibrio para 
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ambos productos tanto de unidades monetarias como en unidades físicas, el estado de 

pérdidas y ganancias, el estado de fuentes y usos de fondos, la evaluación financiera. 

Cuando se realizó el cálculo de los indicadores económicos se obtuvo un VAN 

Económico de 968446.76 dólares americanos utilizando una tasa de interés de 

actualización del 12%, una TIR de 26.12 %; un periodo de recuperación del capital de 

2.30 años llegando con todos estos a la conclusión de que el proyecto que pretende 

PIL Tarija S.A. poner en marcha en nuestra región es rentable en todos los años de 

vida útil que se desea y que en esta iniciativa se generarán nuevas fuentes de trabajo 

contribuyendo de esta manera a que muchas familias queden beneficiadas. 
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