ANTECEDENTES.-

El pan tiene su origen en las primeras épocas de la historia del hombre. Con el paso
del tiempo han aparecido infinidad de variedades. Este alimento es basico en el

consumo diario posee propiedades nutritivas muy valoradas en los Gltimos tiempos.
Su nombre proviene del latin "Pannus™ lo que significa masa blanca.

Probablemente, los primeros panes estarian hechos con harinas de bellotas o de
hayucos. Los arquetlogos han desenterrado fragmentos de pan acimo en las
excavaciones de los poblados cercanos a los lagos suizos. Se sabe que los egipcios
elaboraban hace mucho tiempo y se cree que descubrieron la fermentacion por

casualidad.
INTRODUCCION.-

El estudio de la eficiencia de la produccién de pan en la Comunidad de Lajas de la
Merced perteneciente al municipio de San Lorenzo en la Provincia Méndez del
Departamento de Tarija persigue, como unos de los propésitos fundamentales,
aportar un mayor conocimiento de la potencialidad, disponibilidad y uso de los

recursos con que cuenta las panaderias del lugar.

La produccion de pan es la actividad principal a la que se dedican los habitantes de la
comunidad, debido a la falta de riego para su produccion agricola, observandose a la
vez, que gran parte de dicha produccién fluye especialmente a los mercados de la
ciudad de Tarija, elevar los niveles de produccién e incrementar la productividad,
constituye uno de los aspectos béasicos que permitiria a la vez generar mayores

ingresos para los productores.

El presente estudio comprende el analisis de las principales variables que caracterizan
a los productores de pan de Lajas de la Merced, para lo cual se realiz6 una encuesta

directa a todos los productores de la zona, a fin de recabar la informacién pertinente.



En el mismo primeramente, se tocaran aspectos concernientes al marco tedrico que
caracterizan al presente estudio, luego se hard algunas consideraciones acerca de las

caracteristicas geogréaficas y medioambientales de la zona.

Se identificara los procesos productivos del pan, como ser las variedades de pan que
se producen, la cantidad de harina que se necesita para la preparacion de pan

diariamente y de donde se proveen los insumos.

También conoceremos con que maquinaria e infraestructura cuentan los productores
de pan, con cuantos trabajadores cuenta para la elaboracion y la comercializacion del

producto.

Luego se procederd a realizar un céalculo sobre el ingreso bruto y los costos de
produccién de los principales productos como son: bollo y pan caspa. Para conocer si

existe eficiencia en la fabricacion de pan.

En la dltima parte se arriba con algunas conclusiones y sugerencias, sobre los

aspectos tratados en el presente estudio.



PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA .-

La comunidad de Lajas de la Merced perteneciente a la Provincia Méndez al igual
que muchas comunidades del departamento tiene una baja productividad agricola,
siendo las consecuencias primordiales de la falta de riego, técnicas rudimentarias de
cultivo, baja asistencia técnica y el no contar con servicios de apoyo adecuado a la
produccion agricola. Por lo que los comunarios s6lo siembran temporalmente y para
su consumo, como escasos excedentes para la venta. Las familias de la zona
adquirieron dadas las condiciones descritas como actividad principal el transformar la
materia prima (harina, levadura, azucar y otros), para la produccion de pan artesanal,
la cual actualmente representa mediante la comercializacion en la ciudad de Tarija su

fuente principal de ingresos.

Los productores de pan de la comunidad de Lajas de la Merced no tienen definido su
visién, sus objetivos, ni llevan control sobre sus operaciones productiva ya que la
mayoria de las panaderias son administradas empiricamente por los propietarios. Esta
actividad economica incluye en su mayoria a empresas de caracter informal, cuya
administracion estd a cargo del padre de familia del grupo familiar, no son
contribuyentes de IVA, tampoco llevan ninguna contabilidad formal. Desconocen el
costo de los materiales de produccion en bodega y no tienen control sobre el efectivo
obtenido de las ventas diarias, no saben cuanto es su rentabilidad.

Esta situacion pensamos no les permite lograr un crecimiento econdémico, ni

desarrollar a la comunidad o mejorar la calidad de vida de los productores.
JUSTIFICACION.-

Estos problemas hacen que sean necesario estudiar la situacion econémica de la
elaboracion de pan en la comunidad de Lajas de la Merced perteneciente a la
provincia Méndez del departamento de Tarija. Surge como una necesidad mas de
mejorar la economia, y contribuir al mejoramiento de la misma en cuanto a la

creacion de oportunidades de trabajo, porque en razén a la falta de conocimiento por



parte de los productores, este rubro se ha visto en la dificultad de desarrollarse y

lograr un crecimiento que les permita tener otro nivel competitivo de produccion.
OBJETIVOS.-
» OBJETIVO GENERAL.-

Determinar el grado de eficiencia con que operan las unidades productoras
del pan en la comunidad de Lajas de la Merced perteneciente a la

provincia Méndez del departamento de Tarija.

» OBJETIVOS ESPECIFICOS.-
v' Establecer el nimero de unidades productoras.
v Determinar las caracteristicas generales de la produccion del pan en la
comunidad.
Identificar las variedades de pan que se produce.
Determinar la cantidad de produccion de pan por mes.
Analizar las caracteristicas de mercado.

Determinar los ingresos y los costos de produccion.

ASENEE N NERN

Determinar la rentabilidad y el punto de equilibrio de la produccion de

pan en la comunidad.

HIPOTESIS.-

En la comunidad de Lajas, los productores tienen un nivel de eficiencia productiva

baja, pese a que tienen potencialidades y posibilidades.
OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES.-
Dependiente: eficiencia de la produccion.

Independiente: costo de produccidn, ingresos, tecnologia.



MARCO TEORICO

1.1. PRODUCCION.-

En la estructura, Marx® va a poner la base material y la forma de estado o forma
juridica va a depender de la estructura social, ya que en esta estructura de base estaran
las fuerzas productivas, que se dividen en medios de produccidn (;con que?) y
fuerzas de trabajo, que a su vez conforman las relaciones de produccion (;,Como?).
En esta estructura esta el trabajo humano, ya que para satisfacer sus necesidades, los
hombres modifican la naturaleza con su trabajo, estas son las fuerzas productivas y
porque realiza este trabajo con otros establece lo que Marx llama relaciones de
produccion y los medios de produccién son todo lo que va usar para modificar la
naturaleza. Por eso Marx dice que la base material, la estructura, determina la

conciencia social, la superestructura.

Los modos de produccion forman la estructura o las “condiciones materiales de
existencia” es como el ser es. La superestructura es como el ser que cree que es. Las
relaciones sociales son formas de produccion y por eso son formas de propiedad

segun las cuales hay reglas para repartir lo que se produjo.

En el momento de la apropiacion se concentran en una sola mano los poseedores de
los medios de produccion y los poseedores de las fuerzas productivas. Entonces
aparece una nueva categoria entre los que poseen la propiedad de los medios de
produccién que se dividen en: sociales: ¢(Como me relaciono para producir? Y

técnicas: (Como me relaciono con lo producido?
Considerando esta linea tenemos lo que afirma C.E. Fergurson y D.P. Gould.?

“los procesos de produccidn requiere usualmente una gran variedad de insumos. Esto

99 ¢

o son simplemente “trabajo” “capital” “materia prima” sino que generalmente se
requiere muchos tipos cualitativamente diferentes de cada uno de ellos para la

produccion”.

! http://www.altillo.com/examenes/uba/derecho/teorderecho2010resmarxecinpol.asp
2 C.E. Fergurson y J.P. Gould: “Teoria Microeconomia” Ed. Olimpia S.A Sevilla 1983. Pag.131


http://www.altillo.com/examenes/uba/derecho/teorderecho2010resmarxecinpol.asp

A diferencia de Carlos Marx Fergurson define la produccion como un proceso, donde
intervienen determinados factores de produccion, tales como trabajo y otros. Donde

poniendo gran énfasis en los factores de produccion.

De igual manera Santiago Zorrilla Arenas® define la produccién de la siguiente
manera. “Uno de los vocablos méas usados en la economia es el de produccion. Esta
palabra, en términos generales, indica la creacion de bienes y servicios. Es decir la
produccién debe comprender la totalidad de la vida econdémica. La produccion es el
resultado de la combinacion de diferentes factores que sirven para satisfacer

necesidades humanas”.
1.2. EFICIENCIA.-

La eficiencia es un concepto utilizado en muchas ramas de la ciencia sociales en la
actualidad.

A si Eric L. Kohler * define la eficiencia de la siguiente manera “(Efficiency
cualquier medida convencional de rendimiento en funcion de estandar u objetivo
predeterminados, se aplica a una maquina, a una operacion, a un individuo o en una
organizacion.

(Economia) capacidad relativa para producir una velocidad determinada con costos
mas bajos o bien, con los mismos costo, producir a una mayor velocidad”.

Segln este autor define el concepto de eficiencia una medida de grado de
optimizacion de la combinacién de la utilizacion de recursos en funcion del tiempo.
Siguiendo con el analisis del concepto de eficiencia Roberts. Pindyck y Daniel L.
Rubinfel.

“La eficiencia de la produccion: Para que una economia sea eficiente, no sélo debe
producirlos en combinaciones que se ajusten a la disposicion de los individuos a

pagar por ellos”.’

* Santiago Zorrilla Arenas: “Como Aprender Economia, conceptos basicos”. Ed. Limusa S. A. grupo
noriega
editores 1999. P4g.86

* Eric L. Kohler: “diccionario para contadores” ed. Hispano Americana 1974. Pag. 209.

® Roberts. Pindyck y Daniel L. Rubinfel: “Microeconomia” 5edicion impreso en Espaiia — Printed in
Spain. Pag.604.



Como podemos ver este autor define la eficiencia de la produccion resaltando el
hecho de que la economia sea eficiente no siempre tiene que producir al menor costo
para maximizar el beneficio, sino que tiene que intervenir, otros factores
complementarios. Tales como donde existe el mercado que esté dispuesto a adquirir

dichos productos a un precio racionable.
1.3. MERCADO.-

El mercado es un contexto fundamental para la economia de produccion e
intercambio de bienes y servicios necesarios para la satisfaccion de necesidades
humanas. En este sentido pasamos a ver como define el autor Santiago Zorrilla
Arenas el Mercado.

“Mercado es el area geografico - econdémico a donde concurren compradores y
vendedores a intercambiar bienes y servicios por dinero transaccion que se realiza en
funcién de los precios”.’

Segln este autor hace hincapié que el mercado es un espacio fisico determinado
donde convergen 2 fuerzas que son por un lado los productores que ofertan su
producto a un determinado precio, y por otro los compradores que demandan estos
productos a precio convenido.

De igual manera Roberts. Pindyck y Daniel L.” Rubinfel define de la siguiente
manera.

“un mercado es un conjunto de compradores y vendedores que, por medio de sus
interacciones reales o potenciales, determinan el precio de un producto o de un
conjunto de productos.

Los mercados constituyen el centro de la actividad econémica y muchas de las
cuestiones y temas mas interesantes en economia se refiere a su funcionamiento”.
Segun este autor en la eficiencia de mercado, hace gran hincapié en que el mercado
constituye el centro importante de la actividad economica.

Sin embargo el autor Dominick Salvatore® define un concepto actualizado, “Un

mercado no se refiere necesariamente a un lugar donde se encuentran compradores y

® Santiago Zorrilla Arenas: ob. cit, pag.133.
" Roberts. Pindyck y Daniel L. Rubinfel: “Microeconomia” ob. Cit, pag.8.



los vendedores no necesitan encontrase frente a frente para comprar o vender. El
mercado para algunos articulos puede extenderse a toda la nacion o aun al mundo
entero”.

Francisco Mochén- Victor Alberto Beker® definen el Mercado es un mecanismo por
medio el cual los compradores y los vendedores interactian para fijar los precios e

intercambian bienes y servicios.
1.4. COMERCIALIZACION.-

La comercializacion es una etapa muy importante en la cadena productiva por tanto el
autor Ramén Garcia — Pelayo y Gross *° define de la siguiente manera:

“La comercializacion es la accion y efecto de comercializar. Dar caracter comercial,
ordenar los ideales, habitos y métodos de una persona, a asociaciéon o comunidad en
el marco exclusivo del espiritu y manera de la vida mercantil y del afan de lucro.”
Esta definicion conceptualiza en términos generales los factores que intervienen la
comercializacion siendo uno de los objetivos el de buscar el lucro a través de vida

mercantil.
15. COSTOS.-

Segun Cristébal del Rio en su libro COSTOS |, la palabra “Costos” tiene dos
acepciones basicas: Significa “La suma de esfuerzos y recursos que se han invertido
para producir algo” es decir, la cantidad de dinero, tiempo, etc. Que se requiere para
obtener algo.

La segunda acepcion se refiere a lo que se sacrifica o se desplaza en lugar de la cosa
elegida; en este caso, el costo de una cosa equivale a lo que se renuncia o se sacrifica
con el objeto de obtenerla (por ejemplo: “Su examen le costd no ir a la fiesta”, quiere

expresar que el precio del examen fue el sacrificio de su inversion).*!

® Dominick Salvatore; “Shaun, Teoria y Problemas de microeconomia”. pag. 1- 3.

% Francisco Mochén- Victor Alberto Beker “ECONOMIA principios y aplicaciones” cuarta edicion.
Ob. Cit, pag.15

19 Ramon Garcia — Pelayo y Gross “Pequefio Laurousse Ilustrado” ediciones Larousse 1989. Pag.250.

" Henry Rivera Michel. “COSTOS una herramienta para la toma de decisiones” editorial; sabiduria.
Pag.: 2



1.5.1. Costo total.-

“Los costos totales son iguales a los costos fijos méas los costos variables y

representan el menor gasto necesario para producir cada nivel de output”. *?
1.5.2. Costo de produccion.-

“Llamado también: costos de manufactura; costo de fabricacion, representa
todas las operaciones realizadas desde la adquisicién del material (Materia
Prima), hasta su transformacion en articulo de consumo o de servicio util para
la sociedad. El costo de produccion esta integrado por 3 elementos o factores:
Material Directo; Obra de Mano Directa y Gastos Indirectos de

Fabricacion.”*®

1.5.3. Costo de transformacion.-

“Este formado por la Obra de Mano Directa y los Gastos Indirectos de
Fabricacion, constituyendo el costo de transformar los materiales en productos

terminados. Llamado también Costo de Conversién”.**

1.5.4. Costo de distribucion o de comercializacién.-

Esta integrado por todas las operaciones comprendidas, desde que el articulo
de consumo o de uso se ha terminado, almacenado, controlado hasta ponerlo
en manos de los clientes (ej.: publicidad; sueldo de los vendedores,

comisiones, fletes de ventas, impuesto a las transacciones; etc.)™
1.5.5. Costo fijo.-

Llamado también Costos Estructurales, son aquellos que estan en funcion al

tiempo, no sufren alteracién alguna, es decir son constantes, a pesar de que se

12 Francisco Mochén- Victor Alberto Beker “ECONOMIA principios y aplicaciones” cuarta edicion.
Ob. Cit, pag.96, 97.

13 Henry Rivera Michel. “COSTOS una herramienta para la toma de decisiones” ob. cit. Pag.: 4

! Henry Rivera Michel. “COSTOS una herramienta para la toma de decisiones”. Ob. cit. P4g.: 4

!> Henry Rivera Michel. “COSTOS una herramienta para la toma de decisiones”. Ob. cit P4g.: 5
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presentan grandes fluctuaciones en el volumen de produccidn, sirven para

sostener la estructura de la empresa.*®
1.5.6. Costo variable.-

Son aquellos que estan en funcion al volumen de la produccion y de ventas.
Son los que cambian cuando varia el nivel de produccion, es decir, que a

mayor produccién mayor seran estos costos y viceversa.®’
1.6. PRODUCTIVIDAD.-

Francisco Mochén- Victor Alberto Beker'® definen la productividad que “Es la
cantidad de bienes y servicios producidos por cada hora de trabajo”.

“En aquellos en los que el sistema productivo hace que los trabajadores tengan una
productividad muy baja, la mayoria de los ciudadanos tendra escaza capacidad para
adquirir bienes y servicios. Los factores que determinan la capacidad para obtener
una mayor o menor productividad, las variables claves son: Tener acceso a la mejor
tecnologia, de disponer de maquinaria y herramientas iddneas, contar con
trabajadores instruidos y entrenados, tener implantados procesos y sistemas de
produccién bien disefiados y contar con una buena gestion”.

“El concepto de la productividad estd intimamente vinculado con el crecimiento
econdmico, de tal manera que el progreso de un pais se determina, en buena parte,
por el mayor o menor grado de su productividad.

La productividad puede medirse en varias maneras. La mas utilizada es aquella que se
basa en la fuerza laboral. Es decir se divide el tiempo trabajado entre la produccion

total”.!?

1.7. PROCESO DE PRODUCCION.-

Es una técnica, mediante el cual algunos bienes y servicios llamados insumos se

transforman en otros que se denominan productos; un proceso de produccion es

1% Henry Rivera Michel. “COSTOS una herramienta para la toma de decisiones”. Ob. cit P4g.: 7

" Henry Rivera Michel. “COSTOS una herramienta para la toma de decisiones”. Ob. cit P4g.: 8

18 Francisco Mochén- Victor Alberto Beker “ECONOMIA principios y aplicaciones™ cuarta edicion.
Ob. cit, pag.14, 89

19 Santiago Zorrilla Arenas : Ob .cit, pag.43
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maltiple cuando se da origen a varios productos y simple cuando se da un sélo
producto.

“El proceso productivo significa incorporar utilidad a las cosas. Dicha utilidad de las
cosas se presenta desde que se obtienen los recursos naturales hasta que se consumen
o utilizan. Entendido asi el proceso productivo, cada paso tiene una utilidad. A la de
los recursos naturales se le [lama: utilidad fundamental. A esta se agrega la utilidad de

forma, después, la de lugar, y por tltimo, las de tiempo”20

1.8. INGRESOS.-

“El ingreso total es la cantidad pagada por los compradores y percibida por los

vendedores de un bien. Se calcula multiplicando el precio por la cantidad vendida?.

1.9. BENEFICIO ECONOMICO.-

“Es el ingreso total menos el costo total. Es decir que el beneficio econémico incluye
el costo de oportunidad de todos los recursos utilizados, esto es, lo que todos los
recursos podrian obtener en su mejor uso alternativo. De esta forma el calculo de
beneficio econdmico permite comparar lo que obtienen los recursos utilizados por la
empresa con aquello que esos mismos recursos podrian obtener si se empleasen en su

mejor opcién alternativa”??.

1.10. RENTABILIDAD.-

Se define como el grado de capacidad para producir una renta o beneficio derivado de
una actividad productiva o de servicios a traves de la ganancia obtenida y tiene por
objeto mostrar la efectividad de la administracion para manejar los recursos de la

empresa.”®

% Santiago Zorrilla Arenas: Ob .cit, pag. 87

2! Francisco Mochon- Victor Alberto Beker “ECONOMIA principios y aplicaciones” cuarta edicion.
Ob. cit, pag.52

22 Francisco Mochén- Victor Alberto Beker “ECONOMIA principios y aplicaciones” cuarta edicion.
Ob. cit, pag.102

23 Sonia Elizabeth Garcia Chaclan “costos y rentabilidad de unidades industriales” pég.72
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Robert S. Pindyck y Daniel L. Rubinfeld® hacen un analisis sobre la rentabilidad a
corto plazo de una empresa competitiva. “En realidad una empresa tiene dos opciones
a corto plazo: puede producir alguna cantidad o puede dejar de producir
temporalmente. Comparara la rentabilidad de producir con la rentabilidad de cerrar y
elegird la mejor opcion. Si el precio del producto es mayor que el coste econdmico
medio de produccion, la empresa obtendrad un beneficio econdémico positivo
produciendo, por lo que optara por producir.

Pero si el precio es menor que el coste total medio en el nivel de produccion

maximizador del beneficio la empresa debe cerrar.”
1.10.1. La rentabilidad econémica

“Mide la tasa de devolucion producida por un beneficio econdémico (anterior a
los intereses y los impuestos) respecto al capital total, incluyendo todas las
cantidades prestadas y el patrimonio neto (que sumados forman el activo total).
Es ademas totalmente independiente de la estructura financiera de la

25
empresa.”

1.10.2. La rentabilidad financiera

Calculamos la rentabilidad financiera utilizando el beneficio neto como medida
de beneficios y los Fondos Propios como medida de los recursos financieros

utilizados:
BN = Beneficio Neto K = Fondos Propios = Capital + Reservas
También se le llama rentabilidad neta o rentabilidad de los fondos propios.

El beneficio neto (BN) es beneficio que ganan los propietarios de la empresa,

una vez pagados los intereses y otros gastos financieros y los impuestos?.

2 Robert S. Pindyck y Daniel L. Rubinfeld “Microeconomia” 50 edicién pag. 266, 287
http://es.wikipedia.org/wiki/Rentabilidad
*® Rentabilidad.pdf-Adobe Reader. P4g. 3


http://es.wikipedia.org/wiki/Activo_(contabilidad)
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1.11. PUNTO DE EQUILIBRIO.-

“El punto de equilibrio llamado también punto de nivelacion o punto muerto, tiene
por objeto conocer el nimero minimo de unidades producidas y vendidas para
absorber el total de los costos y gastos de una empresa; es utilizado como un
instrumento de andlisis que permite determinar el nivel de operaciones que debe

mantenerse para cubrir los costos y evaluar la rentabilidad”?’.

“En economia entendemos por equilibrio aquella situacién en la que no hay fuerzas
inherentes que inciten al cambio. Alteraciones a partir de una situacion de equilibrio
ocurrirdn sélo como resultado de factores exdgenos que modifiquen el status quo.
Asi, pues, se tendra una combinacion de equilibrio de precio, cantidad ofrecida y
demandada cuando rija en el mercado un precio para el que no haya ni compradores
no vendedores frustrados que tiendan a empujar los precios al alza o la baja para
adquirir las cantidades deseadas o estimular las ventas.

El equilibrio se encuentra en el punto de interseccion de las curvas de oferta y de

demanda, es decir, donde se igualan las cantidades ofrecidas y demandadas.”®

2" Sonia Elizabeth Garcia Chaclén “costos y rentabilidad de unidades industriales” pag.76
%8 Francisco Mochén - Victor Alberto Beker “ECONOMIA principios y aplicaciones” cuarta edicion.
Ob. cit, pag.36
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DISENO DE LA METODOLOGIA DE INVESTIGACION.-

La metodologia de investigacion es el conjunto de procedimientos utilizados para

obtener o hallar nuevos conocimientos.

Se puede considerar ciencia a la metodologia de la investigacion, por tener sus
propios métodos y procedimientos con el objetivo de adquirir o descubrir nuevos
conocimientos, por tanto es una disciplina del pensamiento y la expresion. Para la

presente investigacion se uso los siguientes métodos.
2.1. Clases de Métodos.-

Ante la diversidad de métodos se puede establecer dos grandes grupos: Grupos que

fueron usados a lo largo de toda la investigacion.

» los métodos légicos y

> los empiricos.
Los métodos ldgicos se basan en la utilizacion del pensamiento sobre la base
de la deduccion, el andlisis y la sintesis, en tanto que los métodos empiricos,
se aproximan al conocimiento directo y el uso de la experiencia, entre ellos
se encuentra la observacion y la experimentacion®.

» Métodos Ldgicos.-

* Deductivos.- Consiste en tomar premisas 0 principios generales para
aplicar a hechos individuales y particulares por deduccion, solo pretende
especificar las caracteristicas y variables conformadas por el objetivo de
estudio.

La deduccion, es ir de lo general a lo particular. Es el proceso deductivo
no es suficiente por si mismo en el momento de explicar el conocimiento.
Es util principalmente para la logica y las matematicas, donde los
conocimientos de las ciencias pueden aceptarse como verdaderos por

definicion®.

! Ramiro Avendafio Osinaga: “Método de la Investigacion”. Ed. Educacion y Cultura 2° edicion. Pag.44
2 Ramiro Avendafio Osinaga: ob. Cit, pag. 44 - 45
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Este método permite aplicar los principios, normas o estandares
universales a casos particulares, tomando en cuenta una serie de
actividades.

La deduccidn en la investigacion tiene dos objetivos:

— Consiste en encontrar principios, normas, conclusiones desconocidas,
a partir de lo conocido. Puede reducirse a otra méas general incluido en
ella.

— Descubre consecuencias desconocidas, de principios, normas,
axiomas, conocidos. Las ciencias exactas como la matematica son
deductivas por excelencia ya que parte de axiomas y definiciones.

= Inductivos.- Consiste en la obtencion de conocimientos adquiridos de lo
particular a lo general, comenzando del andlisis e identificacion de hechos
individuales para llegar a una generalizacion.

La induccion es ir de los casos particulares Ilevandolo a una conclusion

general, puede utilizarse a partir de la validez del enunciado particular

demostrando el valor verdadero del enunciado general.

Se trata de un razonamiento particular de casos para observar sus

caracteristicas individuales, y luego proyectar a conocimientos generales.

Este método permite la formacidén de hipdtesis, investigacion de leyes

cientificas, y las demostraciones®.

= Estadistico.- El objetivo principal de este método es la interpretacion de
datos obtenidos mediante cuestionarios, y entrevistas, utilizando una serie

de procedimientos para la recopilacion de informacion cuantitativa o

cualitativa con su respectiva codificacion, utilizando para ello un conjunto

de calculos e indices, relaciones, proporciones, porcentajes que ayudan a

interpretar el comportamiento y las tendencias de lo investigado®.

* Ramiro Avendafio Osinaga: ob. Cit, pag. 47
* Ramiro Avendafio Osinaga: ob. Cit, pag. 51
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Se entiende como el conjunto de instrumentos (recursos) utilizados por el
investigador para recolectar y registrar la informacion, para su uso y
aplicacion se toma en cuenta las siguientes cualidades:
— La validez.- Es el grado del instrumento utilizado para medir lo
cuantificado, debiendo respaldar por documentos valederos Yy

pertinentes.

— La confiabilidad y objetividad.- Es la capacidad de un instrumento
para recoger datos con exactitud, es decir, los datos o mediciones seran
iguales al ser aplicados a los mismos sujetos en varias ocasiones
diferentes o personas diferentes, ademas de considerar tiempos
diferentes.

= Bibliografico.- Se refiere especificamente a la revision de teorias
utilizadas durante la realizacion del trabajo, donde se considera autores de
diversas caracteristicas, este método ayuda a realizar un analisis
comparativo de las teorias relacionadas con el tema para seleccionar la

més adecuada a los intereses de la investigacion®.

» Método Empirico.-

e Observacion Cientifica.- Es el estudio y analisis en su curso natural del
objeto de investigacion conociendo de manera progresiva del problema
identificando, sin alteracion de las condiciones naturales, es decir la
observacién tiene un aspecto contemplativo, considerando sus

caracteristicas®.

Para el logro de los objetivos propuestos, el presente trabajo de investigacion se
realizd varias visitas a la comunidad para entrevistarse con las autoridades, como ser
el corregidor y otros, para que nos proporcione un listado de los productores de la
fabricacion de pan.

% Ramiro Avendafio Osinaga: ob Cit, pag. 52
® Ramiro Avendafio Osinaga: ob. Cit, pag. 53- 54.
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Este estudio se bas6 en un analisis a través del método logico por las técnicas
estadisticas (de tipo descriptivo), por razones de disponibilidades econémicas y de
movilizacién para la encuesta, se escogio como area de estudio solo a la Comunidad

de Lajas de la Merced de la Provincia Méndez, en cuanto a la produccion del pan.
2.2. Recoleccién de Informacion.-

La informacion de datos que se obtuvo fue mediante un censo, elaborando un
cuestionario para ser contestado por parte de los productores de pan de la Comunidad
de Lajas de la Merced. El cuestionario es una guia para entrevistar y poder recolectar

datos primarios, haciendo preguntas abiertas, cerradas y de seleccion mdaltiple.

En este caso el censo resulta apropiado ya que el area de investigacion cuenta con una

poblacién pequefia de productores de pan.

La idea del censo resulta atractiva por la creencia popular de que permite obtener

resultados més precisos que el muestreo.
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2.3. Caracteristicas del Area de Estudio.-
2.3.1. Ubicacion Geogréfica.-

El municipio de San Lorenzo, primera seccion municipal de la Provincia
Méndez del departamento de Tarija comprende el area urbana de San Lorenzo
capital, 82 comunidades rurales y 4 barrios urbanos, se encuentra ubicado
dentro del valle central de Tarija, con altitudes que varian desde los 1.092
metros sobre el nivel del mar en la parte méas baja. Por las comunidades de
Quebrada de Cajas y Pampa Grande, llegando al piedemonte con altitudes de
2.100 msnm y pasando a elevaciones més altas de 4.300msnm, en las montafias

de la reserva biol6gica de Sama. (Ver el mapa de ubicacion)

llustracion 1
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Fuente: DIAGNOSTICO RURAL.pdf-Adobe Reader (Gobierno municipal de la primera seccién
provincia Méndez: San Lorenzo afio 2011.
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San Lorenzo se encuentra localizada en la parte Norte del departamento de
Tarija, con una orientacion Noroeste, en proximidad de la serrania de la
cordillera de Sama y se prolonga hasta Tomatitas, geograficamente, el
municipio, se halla localizado entre los: 20° 55" 52 Latitud sud- 64°

52°53Longitud Oeste en su extremo sud.

La comunidad de Lajas de la Merced objeto de la presente investigacion se
encuentra a una Latitud de 64° 45" 26.94"" y Longitud 21° 23" 23.32"" y una
Altura de 2.070 msnm. A una distancia de 17 km de la ciudad de Tarija,

rodeada de montafias que delinean el horizonte en medio de casas campestres.
2.3.2. Limites Provincia Méndez.-

Los limites fisicos naturales son la base para la definicion de unidades politico
administrativo, como la cordillera de Sama que es el limite natural con el
Municipio de El Puente por el oeste, al norte con el departamento de
Chugquisaca contando como el limite natural del rio Pilaya.

La provincia Méndez, limita al sur con la provincia Cercado y al este con la

provincia O” Connor municipio de Entre rios.

La provincia Méndez, politica y administrativamente se divide en dos secciones

municipales: San Lorenzo y el Puente.

2.3.3. Divisién Politica.-

El Municipio de San Lorenzo tiene una superficie total aproximada de 2.115,95

Km?, lo que en cifras relativas representa el 5,68% del territorio departamental.

En el area rural jurisdiccionalmente en la parte legal y formal en cuanto a
unidades politicas administrativas se refiere (cantones con creaciones mediante
ley) corresponde a 13 cantones: Ver (cuadrol) San Pedro de las pefias, Ledn
cancha, San Lorencito, Cajas, Tomatas Grande, Sella Méndez, Canasmoro, San
Lorenzo, Calama, El Rancho, Erquis, Tomatas, la Victoria, a su ves el gobierno
Municipal ha asumido administrativamente 10 distritos como unidades de

planificacion. (Ver cuadro 2)
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Cuadro 1
Municipio de San Lorenzo: Cantones

Fd
&
&

o) 1= 1 [-CTET =0 (1 PR3 (RRRT OO

Cantones

San Pedro de las Pedias
Leon Cancha

San Lovencito

Cajas

Tomatas Grande

Sella Méndez
Canasmoro

S5an Lovenzo
Calama
El Bancho
Erquu=

12 Tomuatas

13 La Victoria
Tosars fuperlmenlencis Agars WEA
Ebberaciaa 510 SRL

Administrativamente se hace complejo realizar politicas de desarrollo en el
area rural debido justamente a la doble funcionalidad de autoridades
considerando que un canton no puede ser menor a un distrito de acuerdo a la
ley de Unidades Politicas Administrativas (UPAS).

De acuerdo al andlisis espacial de las comunidades en espacio y la distancia
equidistante y continuidad territorial, existe mucha coherencia salvo en dos
distritos que el gobierno Municipal deberd considerar para la planificacion

presupuestaria por distritos.

El municipio de San Lorenzo cuenta con un total de 10 distritos, en el cual el
distrito 5, Eustaquio Méndez tiene una superficie de 400 km?, mientras que el

distrito de San Lorenzo tiene una superficie de 10km?.

Cuadro 2
Municipio de San Lorenzo: Distritos y superficie
Distrito Area (Km»)| Area (Ha) %

1 San Lorenzo 10 958 0,5%
2 Tomatitas 172 17.228 8,1%
3 Santa Barbara 102 10.156 4,8%
4 Choroma 101 10059 4 8%
5 |Eustaquio Méndez 400 40.009 18.9%
6 Sella 122 12.179 5.8%
7 El Rosal 319 31.947 15.1%
8 Pantipampa 336 33.587 15,9%
9 Jarca Cancha 205 20.490 9. 7%
10 |Alto de Cajas 350 34986 16,5%
Total 2.116 211.600 100%

Fuente: SIC_Sd. 2007
Elaboracién: SIC. St

En el municipio de Eustaquio Méndez, se ubica la comunidad objeto de esta

investigacion; Lajas de la Merced.
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Mapa Distritos del Municipio de San Lorenzo - Provincia Méndez
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2.3.4. Clima.-
El Municipio San Lorenzo cuenta con cinco estaciones meteorologicas,
consistente en dos estaciones climaticas, una pluviométricas y tres con variables

(temperatura y precipitacion).

La comunidad de Lajas de la Merced, se caracteriza por tener un clima

templado semiarido, con una temperatura de 15°c.
2.3.5. Balance Hidrico.-

En el Municipio de San Lorenzo, la formacién fisiogréafica (serranias, colinas),
son determinantes en la variacion atmosferica de la region. La sensacion
térmica y pluviométrica entre estaciones varia; la estacion Canasmoro tiene una

temperatura media de 16.9 °C y una precipitacion anual de 588.8 mm.

Cuadro 3

Temperatura y precipitacion, medias mensuales y
Anuales (afi02010)
ESTACION CANASMORO

MESES -
PARAMETROS ANO
Ene | Feb | Mar | Abr | May| Jun | Jul | Ago | Sep | Oct | Nov | Dic
Temperatura (O | 19.7] 193] 1900 172 151) 127] 125] 142] 160 182] 192] 196] 169
Precipitacion Pluvial (mm) | 133.0{ 110.7] 97,0 21.8] 50f 09 18] 36| 73| 304 60.8116.6 588.7
Fuente: Elaboracién SIC. Stl

Dentro el area de influencia de la estacion de Canasmoro se encuentran las
comunidades de: Corana Sud, Tomatas Grande, Carachimayo Norte, Carachimayo

Centro, Carachimayo Sud y Lajas.

Cuadro 4
Evapotranspiracion potencial, medidas mensuales y anuales.
(Afo 2010)
PARAMETROS Ene | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ago | Sep | Oct | Nov | Dic [ANO
Precipitacion Phivial (mm)] 133,0] 110,7] 97.0 [ 208 ] 50 | 09 [ 18 | 3.6 ] 7.3 | 304 | 60.8|116,6| 5887
ETP 8071780 76,0644 511]380]372|465] 367|708 77.5]80,6|7574
Exceso o Deficit 523313270 20| -427] 46010 -37.1(-354 | -42.9] -494]-404]-16.7] 30| -169

Fuente: Elaboracion SIC. Stl

Como se observa en el cuadro 1 existen 8 meses de déficit y 4 meses con
exceso hidrico, los datos meteoroldgicos, son indicadores de una etapa muy

critica a partir de los meses de Abril a Noviembre.
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2.3.6. Demografia.-

Segun el censo Nacional de poblacién y Vivienda del INE la poblacion del

municipio de san Lorenzo tiene 23.639 habitantes afi02012.

Cuadro 6
TARIJA: Poblacion segun Provinciay
Municipio
Censo 2012 2012
DESCRIPCION =
Poblacion
BOLIVIA 10.027.262
TARIJA 482.196
Cercado 205.346
Tarija 205.346
Aniceto Arce 53.081
Padcaya 18.681
Bermejo 34.400
Gran Chaco 147.164
Yacuiba 91.998
Carapari 15.366
Villamontes 39.800
Avilés 20.234
Uriondo (Concepcién) 14.744
Yunchara 5.490
Méndez 34.993
Villa San Lorenzo 23.639
El Puente (Tomayapo) 11.354
Burnet O"Oconnor 21.378
Entre Rios (La Moreta) 21.378

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica.

La poblacién del Municipio es una poblacion joven, 41,7 por ciento de la
poblacidn esta en el rango de 0 a 14 afios. 52,1 por ciento tiene entre 15 a 64
afos y 6,1por ciento tiene 65 afios 0 mas. Esto podemos ver en el cuadro de la
estructura de la poblacion.
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Cuadro 7
Municipio de San Lorenzo: Estructura de la poblacion por edad
Afio 2007

Edad Poblacion | Porcentaje
0 - 4 3390 13 7%

s -9 3 452 13 9%
10 - 1<% 3 509 14 1%%
15 - 19 > 111 B.5%
20 - 24 1. 664 &_ 7%
25 - 29 1. 479 &_0%a
320 - 34 1. 493 o 0%
A5 - 39 1.323 5_ 326
40 — 44 1. 197 4 _8%%a
45 — 49 1076 I S
=0 - S4 1018 4_1%%a
55 - 59 859 3_5%%
G0 — G4 T8 2_9%%
aS — GO S84 2_4%%
T - T4 4T3 1_9%%
TS - T7TO 2T2 1.1%%
B0 % + 124 0,72
Total 24.814 LD L

Fuente: IVE: Boletas Comaunalas 2007
Elaboraciéom: SHC. Srl

Los Distritos mas poblados en el municipio son el Distrito 5, Eustaquio Méndez
con 5.039 habitantes, dentro de ella se encuentra la comunidad de Lajas de la

Merced con 722 habitantes como se puede ver en el siguiente cuadro 8.

Cuadro 8
Municipio de San Lorenzo: Comunidades y Poblacion por Distritos, 2007
Distrito Comunidades Hab. IOt.ﬂl :E.[ab'
Distrito
1 |[Corana Sud 224
2 |Tomatas Grande 772
3 |Corana Norte 115
4 |Colorado Sur 85
5 |Trancas 251
6 |Chamatas 86
5 Eustagquie | 7 |Carachimavo El Bordo 342 5.030
Meéndez 8 |Carachimayo Centro 778
9 |La Hondura 160
10| Carachimayo Norte 360
11|Alto de Lajas 95
12 |Huacata 228
13 |Lajas La Merced 722
14|Canasmoro 621

Fuente: Boletas Conmmales; 2007
Elaboracion: SIC. Srl
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2.4. Servicios Béasicos y su Infraestructura.-

El anélisis de los servicios basicos e infraestructura son importantes para medir el
nivel de desarrollo de la poblacion, entre los principales se puede mencionar los

siguientes:
2.4.1. Energia eléctrica domiciliario y alumbrado publico.-

Un 49 por ciento de las comunidades tienen electricidad domiciliario, mientras
que 51 por ciento no tiene electricidad (ver cuadro 9). Sin embargo, hay que
tomar en cuenta que dentro las comunidades donde existe electricidad no todas
las viviendas tienen energia domiciliario, porque hay casas muy dispersas que
no estan conectadas a la red; en otros casos a pesar de que la red del tendido
pasa por encima de sus viviendas, no acceden a la energia eléctrica por el

elevado costo.

En todas las escuelas, en comunidades donde no hay electricidad, hay un panel
solar, que se utiliza para hacer funcionar la radio en su escuela. Algunas

viviendas también tienen paneles solares, pero no hay datos exactos.

Recién SETAR esta ampliando la red de San Lorenzo, mejorando la red
existente con una red trifasica y ampliando la red. Este significa que maés
familias van a tener la posibilidad de electricidad en su casa.

Cuadro 9
Municipio de San Lorenzo: disponibilidad de energia Eléctrica en porcentajes 2001

Energia Eléctrica
Distrito Comunidades |Comunidades| Viviendas | Viviendas Total
con E.E. sin EE. | con EE. | sin E.E.
1 |San Lorenzo 7 - 477 70 547
2 |Tomatitas 10 - 1.058 127 1.185
3 |Santa Barbara 5 - 537 47 584
4 |Choroma 3 4 166 139 305
5 |Eustaquio Méndez 10 5 789 313 1.102
6 |Sella 3 3 250 150 400
7 |El Rosal 11 - 462 462
8 |Paatipampa 3 6 55 277 332
0 |Jarca Cancha 1 ] 20 266 286
10 |Alto de Cajas - 9 - 368 368
Total 42 44 3332 2.219 257
Porcentaje 49% 51% 60% 40% 100%

Fuente: Boletas Comunales; 2007
Elaboracién: SIC. Sl

La Carretera Principal, y la mayoria de las calles no se encuentran iluminadas,
es decir no cuentan con alumbrado publico.
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2.4.2. Otros tipos de energia.-

En los distritos 1, 2, 3, 4 y 5 han aumentado la red de gas domiciliaria. En las
comunidades de Rancho Sud, Rancho Norte, Canasmoro, Carachimayo y
Tomatas Grande ahora existe la red de gas domiciliaria, pero todavia no estaba
conectada con la matriz principal de gas y aun que las casas ya tiene la tuberia
instalada, las viviendas todavia no disponian de gas natural.

Otras fuentes de energia para cocinar son kerosén y electricidad.

Cuadro 10
Municipio de San Lorenzo: Energia que se usa para la coccién de alimentos

Energia gque se usa para la coccion
Distrito de los alimpenios
Lena GLP GN
1 [San Lorenzo 4 7 4
2 |Tomatitas 9 10 1
3 |Santa Barbara 3 5 -
4 Choroma 7 4 -
5 |Eustaqumo Méndez 15 12 -
6  [Sella 6 5 -
7 |El Rosal 11 3 -
8 |Pantipampa 9 2 -
9 Jarca Cancha 6 1 -
10 |Alto de Cajas 9 3 -
Tatal 81 52 5
Porcentaje 94% 60% 6%
Fuente: Boletas Comunales; 2007
Elaboracién: SIC. Stl.
Grafico 1

Municipio de San Lorenzo: Energia que se usa para la coccién de alimentos
En porcentajes
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Tipo de Energia

Fuente: Boletas Conmnales; 2007
Elaboracién: SIC. Sil

Aln que cuesta relativamente mucho tiempo de recolectar lefia, este tipo de

energia es gratis. Sin embargo, cuando la gente esta cocinando con lefia, esta
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expuesta a humo y gases toxicos que se producen al cocinar con el fogdn
tradicional.

Ademas la salud de la poblacion la coccion en lefia también afecta al medio
ambiente, porque arboles y arbustos son talados, aunque cuando es posible la
gente recolecta madera muerta para lefia. Por ejemplo para la elaboracién de
pan para vender, se utiliza solo lefia en grandes cantidades.

2.4.3. Agua potable.-
El agua es uno de los elementos vitales para la existencia del ser humano.

En todo el municipio 73 por ciento de las viviendas cuenta con una conexion de
agua por cafieria en su vivienda o en su lote. En el &rea rural hay muchas
comunidades con las viviendas muy dispersas, que hacen dificil y costoso

conectar todas las viviendas a una red comunal.

Si la poblacién no tiene agua potable en su vivienda, toma agua de un vertiente,

una quebrada, de un pozo, del rio o de un atajado.

Cuadro 11
Municipio de San Lorenzo: Disponibilidad de agua potable
Agua Potable
Distrito Comunidades| Comunidades| Viviendas | Viviendas Total
con AP sin_AP. con AP. | sin AP
1 |San Lorenzo 7 - 460 87 547
2 |Tomatitas 9 1 909 276 1.185
3 [Santa Barbara 5 - 525 59 584
4 |Choroma 3 4 174 131 305
5 |Eustaquio Méndez 13 2 931 171 1.102
6 [Sella 3 3 277 123 400
7 |El Rosal 11 - 334 128 462
8 [Pantipampa 4 5 115 217 332
9 |Jarca Cancha 7 - 188 98 286
10 |Alto de Cajas 9 - 171 1597 368
Total 71 15 4.084 1.487 5.571
Porcentaje 83% 17% 73% 27% 100%

Fuente: Boletas Communales; 2007
Elaboracién: 3IC. 521

En el distrito Eustaquio Méndez, dentro de las 13 comunidades que cuentan con
agua potable esta la comunidad de Lajas que tienen el servicio de agua por

cafieria.

El agua que abastece a la comunidad de Lajas, proviene del rio Pajchani, que es

alimentado por varios riachuelos y vertientes que brotan del cerro de Tres
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Morros. El agua del rio se deposita en tanques de captacion, los cuales se
encuentran ubicados en Pajchani, donde se realiza el proceso de cloracion del
agua, para luego ser distribuida a los usuarios. El sindicato de la comunidad son
los encargados de recibir la cuota por el servicio, para administrar en el

mantenimiento, y limpieza del tanque.
2.4.4.  Educacion.-

La educacion es un indicador de suma importancia, mide las potencialidades de

la poblacion y sirve como parametro para el desarrollo econémico y social.

Los establecimiento educativos en el municipio de San Lorenzo y como
establece el SEDUCA, se encuentra conformada por nucleos que albergan
varias unidades educativas, es asi que existen en el municipio once nucleos

educativos.

Cuadro 12
Municipio de san Lorenzo: Unidades Educativas

Nro. Nicleo U

Oscar Alfaro

15 de Abril

Alcira Lema de Lopez

Flavio Aparicio

Serapio Martinez

Eustaquio Méndez

Osvaldo Galvez

Osvaldo Antelo Palacios

Julio Sucre

1ro. De Mavo I

lro. De Mayo II
TOTAL

Fuente: PROME San Lorenzo

Elaboracién: SIC. Srl
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Dentro del nucleo Oscar Alfaro la unidad educativa Néstor Paz Zamora se
encuentra en la comunidad de Lajas, con nivel inicial hasta sexto de primaria.
La atencion educativa es ofrecida por establecimientos de tipo fiscal, bajo la

supervision y control del ministerio de educacion.

La poblacién estudiantil con posibilidades de continuar con estudios de una

carrera a nivel superior debe acudir a la ciudad capital Tarija.



Cuadro 13

Municipio de San Lorenzo: nucleo Oscar Alfaro

Niucleo TUnidad Educativa Comunidad
Nestor Paz Zamora Lajas Merced
Taryja Cancha Norte Tamnja Cancha Norte
Oscar Cnl. Eusr;iqu%o MeéndezI |San Lorenzo
Alfaro Cn._l. Eu&_;t:'{ql_:.lo Meéndez IT |San Lorenzo
Luisa Zilvet: Antelo San Lorenzo
Julio Sucre San Lorenzo
Taryja Cancha Sud Tarya Cancha Sud

Fuente:

EDUCA; Boletas Comunales 2007

Elaboracion: SIC. Srl.

2.45. Salud.-

Los establecimientos de salud en San Lorenzo

30

En el municipio de San Lorenzo hay un hospital, dos Centros de Salud y once

Postas de Salud.

Municipio de San Lorenzo: Establecimientos de salud.

Cuadro 14

Comunidad

Tipo de establecimiento

Hospital basico

San Lorenzo

Centro de Salud

Tomatitas

Leon Cancha

Camaron

Canasmoro

Posta de Salud

Carachimayo

Cerro de Plata

Jarcas

La Victoria

san Pedro de las Penas

Cochas

Sella Mendez

Quirusillas

Zapatera

Fuente- Ministerio de Salud v Deportes - Sistema Nacional de Informacion en Salud 2007
Elaboracion: SIC Szl

El municipio de San Lorenzo cuenta con un hospital y una ambulancia, donde

la comunidad de Lajas y otras comunidades aledafias asisten regularmente.

2.4.6. Alcantarillado Sanitario.-

Alcantarillado publico solamente existe en la ciudad de San Lorenzo, que es 4

por ciento de los hogares. Los hogares en otras comunidades utilizan pozos

ciegos (43 por ciento), letrinas (23 por ciento), y demas no cuentan con

ninguno.
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La comunidad de Lajas ubicada en el distrito 5 no cuenta con conexién de
drenajes y alcantarillado, pero las familias tienen una conexion de drenaje de su
bafio a unos 8 metros de distancia al pozo séptico que es cavado a unos 10

metros de profundidad.

Cuadro 15
Municipio de san Lorenzo: Servicios sanitarios

Servicios Sanitarios

Distrito Alcant. |Pozo Ciego| Letrina | Ninguno Total

1 |San Lorenzo 244 268 15 20 547
2 |Tomatitas - 788 319 78 1.185
3 |Santa Barbara - 363 107 114 584
4 |Choroma - 168 - 137 305
5 |Eustaquic Méndez - 289 500 313 1.102
6 |Sella - 211 52 137 400
7 |El Rosal - 142 152 168 462
8 |Pantipampa - 87 8 237 332
9 |Jarca Cancha - 87 41 158 286
10 |Alto de Cajas - 16 33 269 368
Total 244 1.419 1.277 1.631 3.571

Porcentaje 4% 43% 23% 20% 100%

Fuente: Bolatas Comunsles; 2007
Elaboracion: SIC. Sl

2.5. Infraestructura Productiva.-

Son las condiciones necesarias para llevar a cabo las actividades productivas y asi el

progreso econdmico del municipio, entre estas se mencionan:
2.5.1. Sistema vial.-

La via de primer orden esta constituida por la Ruta que conecta desde la
Ciudad de Tarija- Tomatitas- San Lorenzo — Tomatas Grande, esta ruta esta
asfaltada y es parte de una de las principales vias del municipio esta es la Gnica
via asfaltada, el resto de las vias en la comunidad se distribuye en: Empedrado,

Ripio y de tierra. (Ver cuadro 16)
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Cuadro 16
Municipio de San Lorenzo: Vias Camineras

. - Longitud Longitud p

Tipoe de Via metros K. %o
Asfaltado 49 599 50 7%
Empedrado 39.555 40 5%
En Construccion 11.561 12 2%
Senda 36.296 36 5%
Tierra 604 882 605 82%

Total 741.893 742 100%

Fuente: Boletas Comumales 2007
Elaboracion: SIC. Sr.

2.5.2. Transporte.-

Las vias de comunicacién son de vital importancia para el desarrollo de
cualquier poblado, debido a que a través de las mismas, se mantienen las

relaciones comerciales y sociales tanto a nivel interno como externo.

El municipio cuenta con varios sindicatos de transporte, una linea que se
encarga de realizar el servicio a la comunidad, llevandolos de Canasmoro a san

Lorenzo y a la ciudad capital Tarija. El sindicato de San Miguel y San Lorenzo.
2.5.3. Sistema de riego.-

La actividad agricola en la comunidad utiliza bésicamente sistema riego
tradicional y consisten en el agua obtenida del rio Pajchani, debido a la falta de
recursos econdémicos para poder tecnificarlos, se emplean en las siembras de

(Maiz, papa, cebolla, arveja y alfa para forraje).

La falta de precipitacién durante los meses de noviembre a abril y la menor
cantidad de recursos hidricos en la margen izquierda del rio Guadalquivir, hace
que sea una limitante para la productividad de las tierras y también la escasa
vegetacion presente. Entre las causas podemos indicar la insuficiente
disponibilidad de agua en época seca del afio, insuficiente y deficiente
infraestructura de almacenamiento del agua, como ser sistemas de riego,
pequefias obras de almacenamiento de agua. Esto estd dando lugar a que

contintan sin uso tierras potenciales para la agricultura a riego.
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2.5.4. Baja produccion y productividad agropecuaria.-

Toda la cuenca presenta una produccion y productividad baja, afectando al
deterioro del medio ambiente y disminucién del nivel de vida, en especial de
los comunarios que practican cultivos a secano. Esto es en razon a préacticas
agropecuarias inapropiadas, como ser el mono cultivo, conservacion de suelos,
sobrepastoreo; baja capacidad financiera de los campesinos, lo cual limita
introducir nuevas tecnologias; insuficiente capacitacion a los agricultores,
presencia de fendmenos naturales, prolongada sequia. Como efecto se observa

bajos ingresos familiares y la migracion temporal y permanente.

2.5.5. Principales demandas de la comunidad de Lajas de la Merced.-

El cuadro 17 se observa las principales demandas que requieren la comunidad
de Lajas de la Merced, como en primer lugar se encuentra el mejoramiento de
viviendas, en segundo la ampliacion y conexion de gas domiciliario y también
para hornos industriales, esto es muy importante para los productores de pan en
la comunidad.

En cuarto lugar se encuentra apertura de calles y empedrado, en lo cual es
importante para la comercializacién de su producto de los productores de pan

en la comunidad.

Cuadro 17
Demandas de la comunidad de Lajas de la Merced
DEMANDA PRIORIZACION

Mejoramiento de viviendas 1°
Ampliacién y conexion de gas domiciliario y también para hornos

industriales 2°
Construccion de un aula (8x5) pavimentado del patio de la Escuela 'y

un ambiente para botiquin 3°
Apertura de calles y empedrado 40
Cerramiento perimetral de la sede comunal 50
Construccion de un sistema de atajado mas la construccion de una

tuberia de adecuacion para sistema de agua potable y riego 6°
Dotacion de semilla mejorada mas abono orgéanico y biofertilizantes 7°
Reforestacion de areas degradadas 8°
Refaccion del sistema de canales 90
Construccion de un sistema de alcantarillado 10°
Tratamiento de residuos solidos 11°

Fuente: DIAGNOSTICO RURAL.pdf-Adobe Reader (Gobierno municipal de la primera seccion
provincia Méndez: San Lorenzo afio 2011.
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3.1. Caracteristicas Generales de los Productores de Pan.-

Cuadro 1
Listado de productores de pan de la comunidad de Lajas de la Merced provincia Méndez del
Departamento de Tarija

° TELEFON
N NOMBRE Y APELLIDO CELU?_A(I)?O LUGAR DE VENTA
1| Adolia Villa 76837428 Mercado campesino
2 | Madalena Almazan 76185289 Mercado campesino
3| Verdnica Orosco Mercado la loma
4 | Francisca Subelsa Mercado la loma
5 | Dionisia Aguilera
6 | Ema Rojas Mercado la loma
7 | Se ferina Duran Mercado la loma
9 | Clementina Gutiérrez Sanchez | 66-65690 Mercado la loma
10 [ Jenny Ponce Mercado la loma
11 [ Asunta Fernandez 74504922
12 | Mariela Benitez Mercado la loma
13 [ Giovanna Benitez Mercado la loma
14| Amanda Torrez 73495007 Mercado campesino
15 | Vilma Gutiérrez Sanchez 66-47993 Mercado la loma
16 | Patricia Llave Mercado la loma
17 | Bernardo Torrez
18 | Heiber Aleman
19 | Amado Llave
20 | Yola Fernandez

Fuente: elaboracion propia

El cuadro 18 muestra el listado de todas las personas que se dedican a la elaboracion
de pan en la comunidad de Lajas de la Merced perteneciente al Municipio de San
Lorenzo por lo que se puede afirmar que existen 20 empresas familiares en Lajas

dedicadas exclusivamente en produccion de pan.

Obtuvimos este listado por informacion que nos brindé Dofia Adolia Villa una de las

productoras de pan en la comunidad.

La actividad de elaboracion de pan, constituye el nacleo de las actividades

econdmicas y de la ocupacion de mano de obra rural en la comunidad.
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Segln la encuesta productiva en Lajas de la Merced, con relacién a la
ocupacion principal de los productores, se observa que el 80% son del sexo

femenino y el 20% del sexo masculino, como se puede ver en el grafico2.

Gréfico 1
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Sexo de los productores de pan en porcentajes
Afio: 2013

e

= Masculino = Femenino

Fuente: elaboracion propia . . .
En la zona de estudio, se traté de determinar el nivel educativo alcanzado por la

poblacion.

Gréfico 2
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Nivel de Instruccion de Productores de pan
Afio: 2013 (%)

ninguno primaria segundaria superior

Fuente: elaboracion propia
En el grafico 3, observamos el nivel de instruccion a que llegaron los
productores de pan en la comunidad, el 20% de esta poblacion no ha recibido
ninguln tipo de educacion, el 35% recibid educacién primaria, el 30% alcanzo el
nivel secundario y el 15% restante alcanzo niveles superiores como: en la

Normal de Canasmoro (profesores).
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Gréfico 3
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Asociatividad de productores de pan en (%)
Afio: 2013

10,0
= no le interesa = no existe

Fuente: elaboracidn propia
El grafico 4 refleja que la mayoria de las panaderias no pertenecen a alguna
asociacion, de acuerdo a la encuesta el 90% respondieron que no existe y el

10% no les interesa. Esto se debe a falta de organizacion entre los productores.

Cuadro 2
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Afio que se dedican en la produccion de pan

Afos N° De Productores
40 1
34
30
26
25
20
16
15
13
10
5
4
2
1

Total 20

Fuente: elaboracion propia

RiRr|Rr|RrIRr|INvIwRINIRRINIS

En este cuadro se observa los afios en que se dedican a la elaboracion de pan
los 20productores de la comunidad de Lajas de la Merced.
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3.2. Caracteristicas Generales de la Produccion del Pan en la Comunidad.-

Como resultado de las entrevista con las productoras de pan de la comunidad de
lajas de la Merced, se pudo observar que la actividad econémica principal es la

panaderia.
3.2.1. Tamaiio de la empresa.-

Las 20 unidades econdmicas que se dedican en la elaboracion de pan, llevan a
cabo sus actividades en un ambiente de la casa (sala) para la fabricacion,
poseen cierta maquinaria y/o herramientas semiautomatizadas que les ayuda a
desarrollar la actividad con mas rapidez. La mano de obra es familiar en
algunos casos hay personas contratadas fuera de la familia; condiciones

favorables que les hacen incluirse dentro de medianos productores.
3.2.2. Infraestructura.-

La infraestructura e instalaciones en el area de estudio, se puede observar en el

cuadro 20, donde se puede verificar si las panaderias cuentan o no con galpdn,

sala y horno.
Cuadro 3
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Infraestructura e Instalaciones de los productores de pan
Afio: 2013
Galpoén Sala Horno
Clasificacion N° de . N° de . N° de .

productores porcentaje productores porcentaje productores porcentaje
si 6 30 18 90 20 100
no 14 70 2 10 - -
Total 20 100 20 100 20 100

Fuente: elaboracion propia
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Grafico 4
Municipio de San Lorenzo - Lajas de la Merced
Infraestructura e instalaciones para la produccion de pan en (%6)

Afo: 2013
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Fuente: elaboracion propia
La mayoria de las productoras de pan, 70% no cuentan con un galpon

exclusivo, mientras que el 30% si cuentan. EI 90% de las panaderas cuentan

con una sala para la elaboracion de pan y el 10% indican que no.

El 100% de los productores si cuentan con un horno para el acabado de la
elaboracion del pan.

Cuadro 4
Municipio de San Lorenzo - Lajas de la Merced
Inversion de infraestructura e instalaciones en (Bs.)

Afio: 2013
Instalacién | Unidad | Cantidad Tg’tg'l"és_ vida Util| D\ggl'r‘;;iar

Galpén u. 1,00 710000| 19,00 373,68
Sala . 1,00 435000 17,00 255,88
Horno u. 1,00 280500 2,00 1.402,50
Mescladora u. 1,00 24.325,00 3,00 8.108,33
Sobadora . 1,00 107400 800 134.25
Mesas u 3,00 528300| 11,00 480,27
Bateas (de Palo)| . 2,00 113200 7,00 161,71

Total 46.069,00 10.916,64

Fuente: elaboracion propia
El cuadro 21 muestra la inversion que los productores realizan para la

elaboracion del pan, cuentan con un galpén con un costo promedio de 7.100 Bs.
Con una vida util promedio de 19 afios. El horno tiene un costo promedio de
2.805 Bs. Con una vida util de dos afios maximo. La mezcladora tiene un costo

promedio de 24.325 Bs. Con una vida util de tres afios y una depreciaciéon de
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8.108,33 Bs. Los productores tiene en promedio tres mesas con una costo
promedio de 5.283 Bs. Mientras que tiene en promedio dos bateas (palo) a un

costo promedio de 1.132 Bs.

Entonces se concluye que los productores de pan de la comunidad de Lajas de
la Merced realizan una inversion promedio de 46.069,00 Bs. Para poder llevar
a cabo la elaboracion de pan.

3.2.3. Tecnologia utilizada.-

Los productores de pan artesanal, poseen herramientas tradicionales, semi
automatizadas, el proceso de produccion es manual. El equipo de trabajo que se
utiliza para la elaboracion de pan es la siguiente maquinas: sobadora,
mescladora, utensilios, canastas, estanterias, latas etc. La mano de obra es
familiar y en algunos casos asalariada, pero no de acuerdo el salario minimo

legal, sino la cantidad que el duefio ofrezca.
3.2.4.  VVolumen de la produccion.-

El volumen de produccion se refiere al nimero de panes que un panadero esta
dispuesto a elaborar, de acuerdo a la capacidad y tamafio de su taller. Es por eso
que la produccion de cada panadero, esta siempre ligada a la conformacion de
su capital en efectivo y su tecnologia, caracteristicas que define el volumen de

produccion.
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3.3. Proceso Productivo.-

Serie de pasos que se realizan para la elaboracién de un producto, desde el inicio de la

transformacion hasta el final, para luego llevar el bien a la venta.

Flujo grama 1

Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Flujo grama de Proceso Productivo del pan

Compra de
materia prima

i

Mezclado

y

Amasado

U

Boleado

y

Figurado o
palmeado

1

Reposo

y’

Horneado

U

Enfriado y
limpiado

y

Venta

El proceso de la elaboracion de pan se inicia con la compra de materia
prima como ser la harina, manteca, sal y azucar. (Mercado Campesino

principal proveedor)

En esta parte los ingredientes se combinan en una batea y se le va
agregando proporcionalmente el agua, para obtener la masa.

Los ingredientes se mezclan través de movimientos giratorios hasta
conseguir una masa consistente y suave.

Se corta la masa en partes iguales, de acuerdo al tamafio del pan a producir,
se manipula moldeandola en forma circular para lograr uniformidad.

Se refiere a las distintas formas y figuras que se le puede dar a la masa,
6sea las distintas presentaciones del pan.

El proceso de reposado es uno de los mas importante, porque, es el que va el
tamafio que va a quedar el pan ya terminado, el reposado se hace en un
cuarto de fermentacion donde tiene que estar a una temperatura dptima para
aue la levadura realice su trabaio.

Se introduce al horno para la coccién, durante un tiempo de 5a 10 minutos,
depende del pan que se elabora.

En esta parte del proceso es donde se enfria el producto con el fin de que el
producto no se dafie con la humedad asegurandole una mayor vida al
producto. Luego se limpia con una escobilla o cepillo el pan (caspay
bollitos), para luego ser apilado en las canastas.

Esta es la Gltima etapa donde se dispone el pan a la venta de todos los
establecimientos comerciales donde es comercializado.

Fuente: elaboracion propia
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3.3.1.

Los pequefios panificadores de la comunidad de Lajas de la Merced, elaboran

cinco a seis variedades de pan; bollito, pan caspa, dobladitos, cuernitos, pan de

Variedades de pan que se producen.-

maiz, pan negrito.

En la presente investigacion se toma en cuenta solo cuatro variedades de pan:
El bollito, pan caspa, pan dobladito y cuernito a un precio por unidad de 1Bs.

Los panes, son elaborados con una serie de nutrientes, con una combinacion de

harinas, las cuales provienen de la vecina republica Argentina.

En los panes se destacan las siguientes caracteristicas:

% Son productos alimenticios elaborados de forma artesanal.

¢+ Se preparan para el momento de la venta.

¢+ Tienen buen sabor, olor, color y tamafio, y se elaboran siguiendo un

buen control de calidad.

Tabla 1
Variedades de Pan
Variedad Ingredientes Producto
Harina blanca, harina mollete y harina de
Bollo trigo.
Manteca, levadura, azucar, sal yagua.
Harina blanca, manteca, levadura, agua, sal y
Caspa azucar.
. Harina blanca, manteca, levadura, aztcar,
Dobladito
agua, sal y huevos.
Harina blanca, manteca, levadura, aztcar,
agua, sal y huevos.
Cuernito

Fuente: elaboracion propia
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3.3.2. Cantidad de produccién de pan.-

Cuadro 5
Municipio de San Lorenzo- Lajas de la Merced
Cantidad promedio de Pan (unidad)/dia

N° de cantidad
variedad promedio de
Productores .

pan/unidades
Bollo 20 208,5
Caspa 20 673,5
Dobladitos 3 130
Cuernitos 3 130
Total 1.142

Fuente: elaboracion propia
Los productores producen un promedio 208,5 unidades de pan bollo al dia,

673,5unidades de pan caspa. Solo tres productores que estan dentro de las 20
unidades productoras elaboran en promediol30unidades de pan dobladitos y

130unidades de pan cuernitos al dia.

Cuadro 6
Municipio de San Lorenzo- Lajas de la Merced
Cantidad de Pan (unidad)

Variedad | N° Panaderos Dia Semana Mes
bollo 20 4.170 13.410 53.640
caspa 20 13.470 43.010 172.040
dobladitos 3 390 1.170 4.680
cuernitos 3 390 1.170 4.680

Total 18.420 58.760 235.040

Fuente: elaboracidn propia
Se observa en el cuadro nimero 23 la variedad de pan que producen las 20
unidades productoras, la mayor cantidad de pan por dia, semana y mes es el la
variedad caspa, mientras que en el segundo lugar se encuentra el bollo y
quedando como el dltimo lugar las variedades de dobladitos y cuernitos que son
elaborados sélo por 3 productoras de las 20 (ver cuadro detallado en anexos
N°1)



43

3.4. Caracteristicas de Mercado.-
El mercado competitivo de pan se caracteriza basicamente por lo siguiente:

— Las microempresas de panaderia de la comunidad Lajas de la merced pueden
entrar o salir libremente del mercado.

— Existen un numero elevado de compradores y vendedores. Esto implica que la
cantidad que cada una de las microempresas panificadoras ofrecen en el
mercado representa una proporcion muy pequefia con respecto al total del
mercado, también que su comportamiento individual no puede tener efectos
perceptibles sobre el precio de las mercancias.

— Los productos que ofrecen las distintas vendedoras son practicamente
idénticos. Los consumidores no son capaces de identificar la empresa y/o
familia que ha ofertado un producto ni de distinguirlo de los que ofrecen las
demas.

— Las microempresas de panaderia de lajas de la merced no tienen la capacidad
individualmente para fijar el precio del producto. Es decir que venden su pan
al precio fijado por el mercado.

— Informacion perfecta. Es preciso que todos los participantes tengan pleno
conocimiento de las condiciones generales en que operan en el mercado.

3.4.1. Conducta de las microempresas de produccion de pan de la
comunidad de Lajas de la Merced.-

Para analizar el comportamiento de las empresas competitivas de produccién
de pan vamos a centrarnos en algunas de las caracteristicas de los mercados
competitivos ya sefialadas. Asi pues, cabe recordar que en los mercados
competitivos participan muchas pequefias empresas y que cada una de ellas
produce un producto idéntico (pan) y es demasiado pequefia para fluir en el

precio de mercado.
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El funcionamiento de este mercado de pan puede esquematizarse como sigue:
La oferta y la demanda determinan el precio de equilibrio y, a dicho precio, las

empresas deciden libremente que cantidad producir. En términos de la figura 1.

El mercado determina el precio de equilibrio, Pg, y cada empresa de las 20 que
lo integran acepta dicho precio como un dato fijo sobre el que no puede influir.
A ese precio, una empresa concreta puede vender la cantidad que decida, pues
individualmente su peso en el conjunto del mercado no es significativo y no
fluird en el precio. Por ello, la curva de demanda de la empresa individual es
horizontal, si decidiera vender su producto a un precio algo superior a Pg

perderia a todos los clientes.

El precio estad dado y no se ve afectado por la cantidad vendida por la empresa

individual.

La decision clave que debe tomar la empresa perfectamente competitiva es si
debe producir o no y, en caso afirmativo, que cantidad debe lanzar al mercado.

Figura 1
EQUlLlBRIO DEL CURVA DE DEMANDA DE LA
MERCADO EMPRESA COMPETITIVA
2
D=P=IMe=IM
]
............................................. {&.n}
g
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CANTIDAD

Comercializacion.-

Es Planificacion y control de los bienes y servicios para favorecer el desarrollo

adecuado del producto y asegurar que esté en el lugar, en el momento, al precio y en

la cantidad requeridos, garantizando asi una venta rentable.
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3.5.1. Producto.-

Se utiliza para la alimentacion diaria. Por su composicion quimica, estd
calificado como un articulo de la canasta basica familiar. Los tipos de pan de
mayor venta son el caspa y el bollito de tamafio popular —15 gramos-. ES un
producto de caracter perecedero y su distribucién se efectia por unidad. Los
panaderos no cuentan con una marca establecida y desconocen los mecanismos
para tramitarla. Utilizan bolsas plasticas como empaque para proteger el

producto, evitar su deterioro en el manejo y facilitar su distribucion.

3.5.2. Destino de la produccion.-

Cuadro 7
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Destino de la produccion de pan bollo

Afo: 2013
(%)
bk % autoconsumo % venta
productoras
2 2 98
5 5 95
1 10 90
12 - 100
total: 20

Fuente: elaboracién propia

Del total de las 20 productoras de pan, dos de ellas destinan al autoconsumo el

2%, a la venta es el 98% de la variedad de pan bollo.

Cinco de ellas destinan al autoconsumo el 5% y a la venta el 95%, una
productora destina el 10% al autoconsumo y el resto a la venta.

Las demas productoras (12) toda la produccion de pan bollo lo destina a la
vental00%.

En este cuadro nos resume el destino de la produccion de pan caspa, es decir

cuanto destinan para su autoconsumo y la venta.
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Grafico 5

Destino de la produccion de pan caspa

Afio: 2013 (%)

N° de | %
productoras autoconsumo % venta
3 1 99
3 2 98
11 5 95
3 - 100
total: 20

Fuente: Elaboracion propia

Gréfico 6
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Destino de la produccion de pan caspa
Afio: 2013(%)
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0
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Fuente: Elaboracion propia
En el grafico se observa que 1a mayoria ae 1as productoras de pan, la variedad de pan
caspa lo destinan a la venta del 95% al 100% y solo del 1 al 5% lo destinan al

autoconsumo.

Gréfico 7
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
destino de la produccion de pan dobladitos
afio: 2013 (%)

% VENTA

% AUTOCONSUMO
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Fuente: Elaboracion propia
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Del total de las 20 productoras de pan, 3 de ellas solo elaboran este tipo de

pan dobladitos y coémo podemos ver todo lo destinan a la venta 100%.

Gréfico 8
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Destino de la produccion de pan cuernitos
Afo: 2013(%)

100

100

% autoconsumo %:venta

Fuente: Elaboracion propia
De igual manera, 3 productoras elaboran este tipo de pan dobladitos y como
podemos ver todo lo destinan a la venta 100%.
3.5.3. Canales de comercializacion

A continuacion se describen las diferentes etapas por las que atraviesa el bien
en el proceso de transferencia de propiedad, desde el productor al consumidor

final.

Gréfico 9
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Canales de comercializacion del pan
Afio: 2013(%0)

= consumidor final = intermediarios = ambos
-

Fuente: Elaboracion propia
Como se observa en la grafica 15, la mayor parte de la produccion se destina
tanto a consumidores finales como intermediarios con el 15%. Con el 3% al
consumidor final con lo cual se genera mayor margen de ganancia. Y el 2% a

intermediarios.
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Griéfico 10
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Venta de pan por mayor, menor o ambas formas
Afio: 2013 en (%)

65

Ambas Formas

Por Mayor 25,0

Por Menor - 10
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] Fuente: Elaboracion propia
Las unidades productoras de pan venden su producto por mayor y menor. Con

el 10% por menor, 25% por mayor y el 65% ambas formas.

En esta parte vamos a ver si todas las unidades productoras de pan cuentan con

un puesto de venta en el mercado.

Grafico 11

Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Puesto de venta en el mercado

Afo: 2013 en (%)

" s ® no

Fuente: Elaboracion propia
Con el 80% los productores de pan si cuentan con un puesto en el mercado,
mientras que el 20% no tienen un puesto fijo en el mercado. De las cuales ellas

directamente entregan el pan por mayor Yy al consumidor final e intermediarios.
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Grafico 12
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
lugar de venta de las productoras de pan
Afo: 2013(%)
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Fuente: Elaboracion propia

La mayoria de las productoras de pan de la comunidad de Lajas de la Merced, se
concentran en el mercado de la loma con un 50%, en el mercado campesino solo un

20%. Un 15% al mercado la loma vy tiendas, y por ultimo un15% solo entrega a

tiendas son las que no tienen puesto.

Cuadro 8
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Tipo de venta de pan al contado, credito o ambas formas
Afio: 2013 (en %)

Venta N° productores %
contado 17 85
ambos 3 15
total 20 100

Fuente: Elaboracion propia

Grafico 13
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Tipo de venta de pan al contado, credito o ambas formas
Afio: 2013 (%)

= contado = ambos

Fuente: Elaboracion propia
17 productoras de pan venden el pan al contado, que es un 85%, mientras que

las demés productoras con el 15% venden su producto de ambas formas es

decir al credito y al contado.
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3.6. Ingresos de los productores.

Los ingresos son el resultado de la multiplicacion del precio de la unidad de pan por

las cantidades de pan que elaboran los productores para vender.

Ingreso total(IT) = precio(P) * cantidad(Q)

Cuadro 9
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Ingreso de productores de pan en (Bs.) Afio: 2013

N° cantidad de io/unidad Iorod
productores pan/dia precio/unidad | Ingreso/productor
1 700 0,83 581
2 1.400 0,83 1.162
3 1.000 0,83 830
4 750 0,83 622,5
5 500 0,83 415
6 700 0,83 581
7 600 0,83 498
8 200 0,83 166
9 1.200 0,83 996
10 450 0,83 373,55
11 300 0,83 249
12 660 0,83 547,8
13 600 0,83 498
14 2.300 0,83 1.909
15 2.000 0,83 1.660
16 960 0,83 796,8
17 430 0,83 356,9
18 1.100 0,83 913
19 2.250 0,83 1.867,5
20 320 0,83 265,6
Total 18.420 0,83 15.288,6

Fuente: elaboracion propia

El total de ingresos por dia de los 20 productores es de 15.288,6 Bs. Por la venta de
18.420 unidades de pan /dia a un precio de 0.83 centavos. Por lo que los productores

venden a 6 panes por 5Bs.
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3.7. Costos de Produccion.-

Con el fin de analizar la eficiencia de la produccion de pan, se determinara

primeramente los costos totales de las unidades productoras.

Los costos de produccion que aqui nos interesa analizar, son los costos totales o

gastos en que incurre la unidad productora en la elaboracion de pan.
3.7.1  Elementos del costo de produccion.-
Los elementos que componen el costo de fabricacidn son los siguientes:

Materia prima.- Es el elemento béasico a transformar que se convierte en
producto terminado, puede ser cuantificable y medido a los requerimientos
establecidos. Para la panaderia la materia prima utilizada es la harina, azlcar,
levadura, manteca, sal y agua.

Harina.- Se entiende por harina al polvo fino que se obtiene del cereal
molido y de otros alimentos ricos en almidén. Se puede obtener harina de
distintos cereales. Aunque la mas habitual es harina de trigo, elemento
imprescindible para la elaboracion del pan, también se hace harina de centeno,
de cebada, de avena, de maiz o de arroz. La harina de trigo la cual nosotros
nos referiremos, posee constituyentes aptos para la formacion de masas
(proteina — gluten), pues la harina y agua mezclados en determinadas
proporciones, producen una masa consistente. Esta es una masa tenaz, con
ligazdn entre si, que en nuestra mano ofrece una determinada resistencia, a la
qgue puede darse la forma deseada, y que resiste la presion de los gases
producidos por la fermentacion (levado con levadura, leudado quimico) para

obtener el levantamiento de la masa y un adecuado desarrollo de volumen®.

' www. pagina web 38435.pdf-AdobeReader (manual de panaderia) pag.9


http://www.pagina/
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Cuadro 10
Composicién quimica de la harina
Componentes Porcentajes (%)
[Humedad 12,0 - 14,0
Carbohidratos 65.0 - 70,0
Proteina [7.0-15.0
Grasa 1.5-25
Fibra 2,0-25
Ceniza [1.5-2,0

Fuente: www. pagina web 38435.pdf-AdobeReader

(manual de panaderia)
De acuerdo al uso a que se destinen las harinas se clasifican basicamente
segun el porcentaje de proteinas que posean. En esta clasificacion tiene
especial importancia una sustancia llamada “Gluten”. El gluten se forma por
la unién de dos proteinas que posee la harina, estas son la Gliadina y la
Glutenina. Esta union se verifica durante el proceso de amasado. El gluten es
de gran importancia, ya que su cantidad y calidad dependera en gran medida

la calidad de la harina y el uso al cual se destinara.

Levadura.-

Son organismos, unicelulares y microscopicos, que pertenecen a la familia de
los hongos. Se encuentran ampliamente distribuidos en la naturaleza y para
uso industrial se seleccionan razas especiales para su uso en panificacion,
industria cervecera, etc.

Funciones de la Levadura: Transforma los azlcares presentes en la harina, en
gas carbonico, alcohol y una serie de sustancias aromaticas. Este proceso se
denomina fermentacion y es el que permite el aumento de volumen de la
masa. Acondiciona la masa, aumenta el valor nutritivo al proporcionarle al
pan proteinas de muy buena calidad. Convierte la harina cruda en un producto
ligero que al hornearse es 100% digerible?.

El Agua.- El agua es un elemento esencial para la formacion de la masa. Es a

la vez, proporcionalmente el ingrediente mas barato de la receta’.

> www. pagina web 38435.pdf-AdobeReader (manual de panaderia) pag.11
* www. pagina web 38435.pdf-AdobeReader (manual de panaderia) pag.14


http://www.pagina/
http://www.pagina/
http://www.pagina/
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La Sal.- Es un compuesto de Cloro y Sodio Ilamado también Cloruro de
Sodio. Comercialmente se obtiene de salinas, lagos subterraneos y de minas.
La sal para uso de panificacion debe poseer las siguientes caracteristicas:
Granulacién fina. Libre de impurezas. Facilmente soluble en agua.

Funciones de la Sal: Mejora el sabor. Fortalece el gluten de las harinas
débiles. Resalta los sabores de otros ingredientes. Controla la actividad de la
levadura. Tiene una accion bactericida sobre microbios indeseables al
proceso®.

Ingredientes Enriquecedores.-

Son aquellos que se agregan a la masa para mejorar caracteristicas de sabor,
color, aroma, volumen, crocancia, conservacion, valor nutritivo, etc.
Azlcares:

Los tipos mas empleados son la sacarosa o azUcar de cafia y la maltosa que se
encuentra en la harina de malta y en el extracto de la malta.

Funciones del Azucar: Sirve de alimento a la levadura. Mejora el sabor del
pan. Mejora el color de la cascara. Ayuda a la conservacion. Aumenta el valor
nutritivo.

Materias Grasas: Constituyen la principal fuente de energia en la dieta
humana, pues son el alimento que suministra el mayor nimero de calorias por
grano (9 cal. por grano). Se denomina mantecas 0 aceites segun se presenten
en estado solido o liquido. Se clasifican de acuerdo a su origen animal o
vegetal. Funciones de las materias grasas: Aumenta el valor alimenticio.
Mejora el sabor y aroma. Mejora el volumen. Mejora la conservacion.

Proporciona una textura mas fina y suave a la miga®.

* www. pagina web 38435 pdf-AdobeReader (manual de panaderia) pag.15
> www. pagina web 38435.pdf-AdobeReader (manual de panaderia) pag.16


http://www.pagina/
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Tabla 2

Materia Prima para la elaboracion del pan

Insumos

Marcas

Fotografias

Harina

Milka,

Estrella, Viada,
y famosa.

Manteca | Gordito, Halcon, Curei.

Sal

Rosario.

Azlcar | Azucar blanca bermejo

Levadura

Fleischmann (industria

venado)

Fuente: elaboracion propia
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3.7.2. Cantidad de Harina que utilizan los productores de pan.-

A través de las encuestas que se llevd a cabo a todas las unidades productoras
de pan, vamos a analizar cuantos quintales de harina utilizan para la produccion

y que dias elaboran el pan.

Grafico 14
Municipio de san Lorenzo — Lajas de la Merced
Cantidad promedio de harina utilizada / dias de semana (en qq)

500 3,90 420

3,73
4,00
3,00
2,00
1,00

0,00
0,00 -
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5 o &
< < <
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Fuente: elaboracidn propia
Cuadro 11
Municipio de san Lorenzo — Lajas de la Merced
Cantidad de harina utilizada por dias de la semana (quintales)

Dias N° Productores Promedio en qq
Lunes 10 3,90
Martes 10 4,20

Miércoles 11 3,73
Jueves 11 4,36
Viernes 11 3,82
Sébado 10 5,00

Domingo - -

Total 25,01

Fuente: elaboracion propia

En el cuadro numero 28 o grafico 15 se observa que el dia sabado 10
productores utilizan 5 qq. de harina, para la elaboracion de pan, mientras que
el dia miércoles hasta viernesll productores utilizan de 3,73 a 3,82qq de

harina y los dias lunes, martes 10 productores utilizan 3,90a 4,20qq de harina.

El dia domingo no utilizan harina porque es el dia de descanso. Como el dia
sabado utilizan 5 qg de harina, elaboran una cantidad mayor de pan en

comparacion de los otros dias, para abastecer el dia domingo.



Cuadro 12
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Cantidad de harina utilizada por dia en ki

56

N° Cantidad
Variedad | Harina Minimo/KI | Maximo/KL | Media total de
Productores .
harina /KL.
Harina 20 2 15| 6,99 140
Boll blanca
oflo Mollete 20 1 71 278 56
Trigo 20 1 7 2,78 56
Harina
Caspa blanca 20 9 115| 46,44 929
. Harina
Dobladitos blanca 3 5 12 7,42 22
Cuernitos | Harina 3 5 12 7.42 29
blanca

Fuente: Elaboracion propia

En

para la elaboracion de pan de las diferentes variedades de pan.

este cuadro podemos apreciar la cantidad de harina que utilizan por dia,

Por ejemplo el pan bollo, los productores deben utilizar tres clases de harina,

harina blanca, mollete y de trigo, se observa que los 20 productores utilizan un

minimo de 2 kilos y como maximo 15 kilos, es decir una media aproximada

de 6,99 kilogramos de harina blanca al dia. Mollete utilizan un minimo de

1kilo y maximo de 7 kilos, una media de 2.78kilogramos y de harina de trigo

utiliza un promedio de 2.78kilogramos.

Podemos resumir los 20 productores, elaboran la variedad de bollo utilizando

una media arroba de harina blanca y 2.78kl de mollete y de trigo.

Los 20 productores elaboran la variedad de pan caspa, utilizando un minimo

de 9 kilos y un maximo de 115 kilos de harina blanca, todos los productores

utilizan un quintal de harina.

Las variedades de pan dobladitos y cuernitos, de los 20 productores solo 3 de

ellas elaboran estos tipos de pan, que utilizan como un minimo de 5kilos y un

méximo de 12 kilos al dia.
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3.7.3. Mano de obra.-

Constituye la fuerza de trabajo o esfuerzo humano indispensable para
transformar la materia prima y llevar a cabo las distintas etapas del proceso
productivo. Las panaderias en el municipio utilizan mano de obra familiar y

algunas asalariadas.

Cuadro 13
Municipio San Lorenzo — Lajas de la Merced
NUmero de trabajadores para la elaboracion de pan

Trabajadores NEEL Minimo | Méximo | Media
Productores

hombres 13 1 3 1

mujeres 20 2 9 4

Permanentes 20 1 12 3

Eventuales 12 1 7 3

Fuente: elaboracion propia

En este cuadro nos muestra el nimero de trabajadores con los que cuentas las

productoras para la elaboracion de pan.

13 unidades productoras utilizan en promedio un ayudante hombre, de las20
productoras, contratan en promedio 4 mujeres para la elaboracion de pan. Hay
que indicar, que las unidades productoras contratan mano de obra de hombres

ya sea para el amasado o el horneado.

De los cuales, el total de los productores cuentan con un promedio de 3
trabajadores permanentes, mientras que 12 unidades productoras cuentan con

un promedio de 3 trabajadores eventuales.

Cuadro 14
Municipio San Lorenzo — Lajas de la Merced
Sueldos y salario de trabajadores permanentes para la elaboracion de pan en (Bs.)

Afio: 2013
Trabajadores Minimo | Maximo | Media
Permanentes (dia) 30 60 49,29
permanentes (semana) 100 180 146,00
Permanentes (mensual) 600 600 600,00

Fuente: Elaboracion propia
El cuadro 31 se observa los sueldos y salarios que pagan a los trabajadores

permanentes, al dia es de 30Bs minimo y maximo de 60Bs. A la semana es de
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100Bs como minimo y 180Bs como maximo, y al mes como minimo 600Bs.
Maximo 600Bs.

Gréfico 15
Municipio San Lorenzo — Lajas de la Merced
Sueldo promedio de trabajadores permanentes
Para la elaboracion de pan en (Bs.)

Afo: 2013
600
400
200
— R
0
Permanentes | -permanentes |- ‘Permanentes
dia semana mensual
B Media 49,29 146 600

Fuente: Elaboracion propia
Las unidades productoras de pan pagan a sus trabajadores permanentes un

promedio de 49, 29 Bs. Al dia, 146 Bs. A la semana y 600 Bs al mes.

Cuadro 15
Municipio San Lorenzo — Lajas de la Merced
Sueldos y salario de trabajadores eventuales para la elaboracion de pan en (Bs.)

Ano: 2013
Trabajadores Minimo | Maximo | Media
Eventuales por dia 50 50| 50,00
Eventuales semana 100 180| 147,14
Eventuales mensual 600 600 | 600,00

Fuente: Elaboracion propia
En el cuadro 32 nos muestra los sueldos y salarios que pagan los productores de

pan a los trabajadores eventuales como minimo y maximo 50Bs. Al dia.

A la semana les pagan como minimo 100 Bs y maximo 180 Bs. y por ltimo

como minimo y méaximo 600 Bs al mes.
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Gréfico 16
Municipio San Lorenzo — Lajas de la Merced
Sueldos promedio de trabajadores eventuales
Para la elaboracién de pan en (Bs.)
Afio: 2013

Eventuales (mensual) _ 600

Eventuales (semana) - 147,14
Eventuales (por dia) ' 50

0 200 400 600

-

) cJ:uente: Elaboracion propia .
En promedio de 600 Bs mensual, el mismo que los permanentes les pagan a los

trabajadores eventuales, mientras que a la semana es de 147,14Bs y por dia de
50Bs.

3.7.4. Costos indirectos variables.-

Aparte de la materia prima y la mano de obra, el productor necesita incurrir en
otros gastos que por su naturaleza no se consideran como parte de los costos
directos, pero que son necesarios para complementar el proceso productivo. En
el caso de la panaderia se toma como costos indirectos variables la lefa,

transporte, agua.

Los productores de pan de la comunidad de Lajas de la Merced, en cuanto al
combustible que utiliza para la coccion del pan, el ultimo pasd para la
elaboracion de pan, utilizan la lefia de churqui, y la compran por camionadas a
un costo de 1.400Bs/camionada. Que les dura aproximadamente un mes
dependiendo los dias y la cantidad de pan a preparar.

Cuadro 16
Municipio San Lorenzo — Lajas de la Merced
Destino de la produccidn costo de transporte en Bs.

Afio: 2013
Transporte | Media Maximo Minimo
dia 40 50 30

Fuente: Iaboriici()n propia )
En este cuadro 33 resalta el costo de transporte que las productoras tienen que

pagar para poder llevar su producto al mercado.
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El costo maximo que pagan es de 50Bs., como minimo es de 30Bs al dia. Se
paga un promedio de 40Bs.
3.75.

Son los costos que existen independientemente del volumen o tipo de

Costos Fijos.-

produccion en un periodo determinado, Estos costos no varian a traves de las
diferentes alternativas tecnoldgicas, son costos que existen independientemente
de si hay produccién o no. El pago de alquiler, intereses, la depreciacion del

equipo y edificaciones y algunos impuestos son ejemplos de costos fijos.

Los productores de pan en la comunidad, utilizan estas herramientas y
utensilios para elaborar el producto.

Cuadro 17
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Detalle Herramientas y Utensilios para la produccion de pan

Cantidad Costo
Concepto - .
promedio | promedio

Manteles 15 329
Nailon 10 179
Pala 2 267
Latas 66 215
Bafiadores 4 62
Moldes 3 3
Baldes 3 32
Cepillos 3 35
Cucharas 1 1
Vasija 1 5
Cuchillo 1 9
Tenedor 1 1
Botellas 3 5
Canasta 20 1.027
Costo to_tal fijo 2.170
promedio

Fuente: elaboracion propia

Cuadro 18

Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced

Otros costos fijos

Costos fijos ARo
Energia eléctrica (60bs/mes)
(dial,94bs x3(dias trabajados)x4
semasx12meses) 279,36
Bolsas plésticas
(2bolplas al diax3diasx4x12=288bolsasx11bs.) 3120
Depreciacion (ver cuadro n°21) 10916,64

Fuente: elaboracién propia
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3.8.  Hoja Técnica del Costo de Produccion

A través de una hoja de costo de produccién se puede determinar el costo unitario del

producto, ya que integra los tres elementos basicos del costo de produccion:

Materia prima, Mano de obra, Costos indirectos variables. Y lo que es mas util adn,

permite determinar el margen de ganancia que se desea y asi fijar el precio de venta.

Por medio de la encuesta y entrevistas a los productores de pan de la comunidad de
Lajas de la Merced, se pudo establecer que los productores de pan no registran todos
sus costos realizados, pues Unicamente calculan el valor de los insumos y en algunos

casos, parte de la mano de obra.

A continuacién mostramos las hojas de costo para la produccion de una arroba de
harina de las cuatro variedades de pan en, que se elaboran en la investigacion con

ayuda de los productores del lugar.
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3.8.1. Hojade costos para la variedad de pan bollo.-

Cuadro 19
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Hoja de costos para la produccion de una @ de harina (pan bollo)
Afio: 2013
(En bolivianos)

Unidad de . Precio Unitario Costo
CanieEis Medida | Cantidad por kilo Total
1. Materia Prima
Harina blanca kilos 5,76 5,98 34,44
Harina de trigo kilos 2,87 6,26 17,97
Harina mollete kilos 2,87 3,04 8,73
Azlcar kilos 0,25 4,57 1,14
Levadura kilos 0,13 35,00 4,38
Manteca kilos 1,50 19,00 28,50
Sal kilos 0,25 1,00 0,25
Total de materia prima 95,41
2. Mano de Obra
Panadero @ 1,00 2,50 2,50
Ayudante @ 1,00 2,50 2,50
Total mano de obra 5,00
3. Costos indirectos
variables
Transporte @ 1,00 3,00 3,00
Lefa Carga 0,75 50,00 37,50
Agua Litro 7,50 0,004 0,03
Total gastos variables 40,53
Costo directo de un
arroba de harina (1+2+3) 140,94
Rendimiento en unidades
por arroba 200,00
Costo directo por unidad
de pan bollo 0,70

Fuente: elaboracion propia

En este cuadro se observa que para producir pan bollo, de una arroba de harina
se tiene un costo directo de 140,94Bs. Que da un rendimiento de 200 panes

unitarios.

El costo directo por unidad de pan bollo es de 0, 70centavos.
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3.8.2. Hoja de costos para la variedad de pan caspa

Cuadro 20
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Hoja de costos para la produccién de una @ de harina (Caspa)

Afo: 2013
(En bolivianos)
Unidad de . Precio Costo
Celiiegpi Medida CeniEel Unitario Total

1. Materia Prima
Harina blanca @ 11,50 5,98 68,77
Azlcar kilos 0,25 4,57 1,14
Levadura kilos 0,13 35,00 4,38
Manteca kilos 1,50 19,00 28,50
Sal kilos 0,25 1,00 0,25

Total de materia prima 103,04
2. Mano de Obra
Panadero @ 1,00 2,50 2,50
Ayudante @ 1,00 2,50 2,50

Total mano de obra 5,00

3. Costos indirectos variables
Transporte @ 1,00 3,00 3,00
Lefia Carga 0,75 50,00 37,50
Agua Litro 7,50 0,004 0,03

Total gastos variables 40,53
Total costo dilfecto para una 14856
arroba de harina (1+2+3) '
Rendimiento en unidades por
arroba 200,00
Costo directo por unidad de
pan caspa 0,74

Fuente: elaboracidn propia

En este cuadro se observa que para producir pan caspa, de una arroba de harina
se necesita un costo directo de 148,56Bs. Que da un rendimiento de 200 panes

unitarios.

El costo directo por unidad de pan caspa es de 0, 74 centavos.



3.8.3.  Hoja de costos para la variedad de pan dobladito.-

Cuadro 21

Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Hoja de costos para la produccién de una @ de harina (Dobladito)

Afo: 2013
(En bolivianos)
Unidad de . Precio Costo
Celiiegpi Medida CeniEel Unitario Total
1. Materia Prima
Harina blanca @ 11,50 5,98 68,77
Azlcar kilos 0,25 4,57 1,14
Levadura kilos 0,13 35,00 4,38
Manteca kilos 1,50 19,00 28,50
Huevos unidad 4 0,75 3,00
Sal kilos 0,25 1,00 0,25
Total de materias primas 106,04
2. Mano de Obra
Panadero @ 1,00 2,50 2,50
Ayudante @ 1,00 2,50 2,50
Total mano de obra 5,00
3. Costos indirectos variables
Transporte @ 1,00 3,00 3,00
Lefa Carga 0,75 50,00 37,50
Agua Litro 7,50 0,004 0,03
Total gastos variables 40,53
Total costo directo para una 15156
arroba de harina (1+2+3) '
Rendimiento en unidades por
arroba 200,00
Costo directo por unidad de
pan dobladito 0,76

Fuente: Elaboracion propia
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En este cuadro se observa que para producir pan dobladito, de una arroba de

harina se necesita un costo directo de 151.56Bs. Que da un rendimiento de 200

panes unitarios.

El costo directo por unidad de pan dobladito es de 0, 76 centavos.



3.8.4. Hoja de costos para la variedad de pan cuernito.-

Cuadro 22

Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced

Hoja de costos para la produccién de una @ de harina (Cuernito)

Afo: 2013
(En bolivianos)
Unidad de . Precio Costo
Celiiegpi Medida CeniEel Unitario Total
1. Materia Prima
Harina blanca @ 11,50 5,98 68,77
Azlcar kilo 0,25 4,57 1,14
Levadura kilo 0,13 35,00 4,38
Manteca kilo 1,50 19,00 28,50
Huevos unidad 4,00 0,75 3,00
Sal kilo 0,25 1,00 0,25
Total costo de materia prima 106,04
2. Mano de Obra
Panadero @ 1,00 2,50 2,50
Ayudante @ 1,00 2,50 2,50
Total mano de obra 5,00
3. Costos indirectos variables
Transporte @ 1,00 3,00 3,00
Lefia Carga 0,75 50,00 37,50
Agua Litro 7,50 0,00 0,03
Total gastos variables 40,53
Total costo directo para una
arroba de harina (13-2+3) .
Rendimiento en unidades por
arroba 200,00
Costo directo por unidad de
pan cuernito 0,76

Fuente: Elaboracion propia
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En este cuadro se observa que para producir pan cuernito, de una arroba de

harina se necesita un costo directo de 151,56 Bs. Que da un rendimiento de 200

panes unitarios.

El costo directo por unidad de pan cuernito es de 0, 76 centavos.
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3.9. Estado de Costo Directo de Produccién

El estado de costo de produccién muestra la informacion de los rubros de materia
prima, mano de obra y costos indirectos variables, correspondientes a un periodo.
3.9.1. Estado de costos directo de produccion anual (pan bollo).-
Cuadro 23

Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Estado de costos para la produccion anual de una @ de harina (pan bollo)

Afio: 2013
(En bolivianos)
Unidad de . Precio Costo
CRREEE Medida ek Unitario Total

1. Materia Prima
Harina blanca kilos 829,44 5,98| 4.960,05
Harina de trigo kilos 413,28 6,26 | 2.587,13
Harina mollete kilos 413,28 3,04 1.257,81
Azlcar kilos 36,00 4,57 164,52
Levadura kilos 18,00 35,00 630,00
Manteca kilos 216,00 19,00 4.104,00
Sal kilos 36,00 1,00 36,00

Total de materia prima 13.739,51
2. Mano de Obra
Panadero @ 144,00 2,50 360,00
Ayudante @ 144,00 2,50 360,00

Total mano de obra 720,00

3. Costos indirectos variables
Transporte @ 144,00 3,00 432,00
Lefa Carga 108,00 50,00 | 5.400,00
Agua Litro 1.080,00 0,004 3,78

Total gastos variables 5.835,78
Costo directo de una arroba de
harina (1+2+3) 202082
Rendimiento en unidades por
arroba 28.800,00
Costo directo por unidad de pan
bollo 0,70

Fuente: Elaboracion propia

En este cuadro se observa, que para producir pan bollo, se tiene un costo
directo de produccién de 20.295,29 Bs. Al afio. Que nos da un rendimiento de

28.800 panes unitarios.

El costo directo por unidad de pan bollo es de 0, 70 centavos.
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3.9.2. Estado de costos directo de produccion anual (pan caspa).-

Cuadro 24
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Estado de costos para la produccion anualde una @ de harina (pan Caspa)

Afo: 2013
( En bolivianos)
Unidad de . Precio Costo
CRlEe Medida e Unitario Total
1. Materia Prima
Harina blanca @ 1.656,00 5,98 9.902,88
Azlcar kilos 36,00 4,57 164,52
Levadura kilos 18,00 35,00 630,00
Manteca kilos 216,00 19,00 4.104,00
Sal kilos 36,00 1,00 36,00
Total de materia prima 14.837,40
2. Mano de Obra
Panadero @ 144,00 2,50 360,00
Ayudante @ 144,00 2,50 360,00
Total mano de obra 720,00
3. Costos indirectos variables
Transporte @ 144,00 3,00 432,00
Lefia Carga 108,00 50,00 5.400,00
Agua Litro 1.080,00 0,004 3,78
Total gastos variables 5.835,78
Total costo directo para una
arroba de harina (1F:L2+3) 2B
Rendimiento en unidades por
una arroba 28.800,00
Costo directo por unidad de pan
caspa 0,74

Fuente elaboracion propia

En este cuadro se observa, que para producir pan caspa, se tiene un costo
directo de produccion de 21.393,18 Bs. Al afio. Que nos da un rendimiento de

28.800 panes unitarios.

El costo directo por unidad de pan caspa es de 0, 74 centavos.
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Cuadro 25

Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Estado de costos para la produccion anualde una @ de harina (pan Dobladito)

Estado de costos directo de produccion anual (pan dobladito).-

Afo: 2013
En bolivianos)
Unidad de . Precio costo
ConeEs Medida Cenmistl Unitario total
1. Materia Prima
Harina blanca @ 1.656,00 5,98 9.902,88
Azlcar kilos 36,00 4,57 164,52
Levadura kilos 18,00 35 630,00
Manteca kilos 216,00 19,00| 4.104,00
Huevos unidades 576,00 0,75 432,00
Sal kilos 36,00 1 36,00
Total de materias primas 15.269,40
2. Mano de Obra
Panadero @ 144,00 2,50 360,00
Ayudante @ 144,00 2,50 360,00
Total mano de obra 720,00
3. Costos indirectos variables
Transporte @ 144,00 3,00 432,00
Lefa Carga 108,00 50,00 | 5.400,00
Agua Litro 1.080,00 0,004 3,78
Total gastos variables 5.835,78
Total costo directo para una
arroba de harina (122+3) ZIE
Rendimiento en unidades por
arroba de harina 28.800,00
Costo directo por unidad de pan
dobladito 0,76

Fuente: Elaboracion propia
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En este cuadro se observa, que para producir pan dobladito, se tiene un costo
directo de produccion de 21.825,18Bs. Al afio. Que nos da un rendimiento de
28.800 panes unitarios/afio.

El costo directo por unidad de pan dobladito es de 0, 76 centavos.
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3.9.4. Estado de costos directo de produccion anual (pan cuernito).-

Cuadro 26
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Estado de costos para la produccion anualde una @ de harina (pan Cuernito)

Afo: 2013
Cifras en (bolivianos)
ni de . Precio costo
ConeED UMgc?iC:ia CeniEel Unitario total
1. Materia Prima
Harina blanca @ 1.656,00 5,98 9.902,88
Azlcar kilo 36,00 4,57 164,52
Levadura kilo 18,00 35,00 630,00
Manteca kilo 216,00 19,00 | 4.104,00
huevos unidad 576,00 0,75 432,00
Sal kilo 36,00 1,00 36,00
Total costo de materia prima 15.269,40
2. Mano de Obra
Panadero @ 144,00 2,50 360,00
Ayudante @ 144,00 2,50 360,00
Total mano de obra 720,00
3. Costos indirectos variables
Transporte @ 144,00 3,00 432,00
Lefia Carga 108,00 50,00 | 5.400,00
Agua Litro 1.080,00 0,00 3,78
Total gastos variables 5.835,78
Total costo directo para una
arroba de harina (122+3) ZIE
Rendimiento en unidades por
una arroba 28.800,00
Costo directo por unidad de pan
cuernito 0,76

Fuente: Elaboracion propia

En este cuadro se observa, que para producir pan cuernito, se tiene un costo
directo de produccion de 21.825,18Bs. Al afio. Que nos da un rendimiento de

28.800 panes unitarios.

El costo directo por unidad de pan cuernito es de 0, 76 centavos
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3.10. Estado de Resultados

El estado de resultados muestra informacion sobre los ingresos, los gastos, asi como
la ganancia o pérdida obtenida como resultado de las operaciones de una unidad

econdmica durante un periodo determinado.

Su importancia radica que a través de su elaboracion suministra un resumen analitico
de los hechos y factores significativos que durante un periodo de tiempo dieron lugar

a un aumento o disminucion de los resultados econémicos.

Debido a que en las unidades productivas investigadas no cuentan con registros y
controles especificos de los gastos incurridos en la venta de pan, se procedid a
integrar los rubros mas importantes que forman parte del estado de resultados con la
informacidn obtenida directamente de los fabricantes y la observacion de la forma en

que comercializan el producto.

Se analizan dos situaciones cuando el precio de venta del producto en unidad es de
0.83centavos, esto se debe por que los productores venden su producto a 5 bolivianos
6 unidades de pan, y la otra situacion es cuando el precio por unidad de pan es de

1boliviano.

En los anteriores cuadros muestran los costos para producir una arroba de harina, que
nos da un rendimiento de 200 panes, en el estado de resultados en las ventas, la
cantidad de pan se descont6 con el autoconsumo, como se puede apreciar en el cuadro
siguiente la variedad de pan bollo, los productores destinan al autoconsumo en

promedio el 5%, la caspa un 4%.

Cuadro 27
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Autoconsumo de la produccion de pan en (%)

Variedad Media %
Bollo 5
Caspa 4
Dobladitos -
Cuernitos -
Total 10

Fuente: elaboracidn propia
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3.10.1. Situacion N°1 cuando el precio de mercado es de 0.83 centavos por

unidad de pan.

Cuadro 28

Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Estado de resultados de produccion de pan anual

Afo: 2013 (En bolivianos)

Concepto Encuesta
(A)ventas 93.465
Bollo: 144@x190panes a 0,83Bs. 22.709
Caspa:144@x192panes a0,83 Bs. 22.948
Dobladitos:144@x200panes a 0,83 Bs. 23.904
Cuernitos:144@x200panes a 0,83Bs. 23.904
(B) (-)Costo directo de produccion 85.338,8
Materias primas 59.115,71
Mano de obra 2.880
Gastos indirectos variables 23.343,12
Ganancia marginal (A+B) 8.126,2
(C)(-) Gastos fijos 16.486
Energia eléctrica (ver cuadro33) 279,36
Bolsas plésticas (ver cuadro 33) 3.120
Depreciacion del equipo (ver cuadro 20) 10.916,64
Materiales y herramientas (ver cuadro 32) 2.170
(D)Utilidad bruta (D=A-B-C) -8.359,8

Fuente: Elaboracion propia

Cantidad de harina para cada variedad(144+144+144+144=576 @)

MP,MO,GIV= sumatoria de hojas de costos por dia

Una @ harina nos da un rendimiento de 200unidades de pan (para el pan bollo y caspa menos el

autoconsumo ver cuadro N°42).

En el cuadro 45 nos muestra del total de ventas de 576 arrobas de harina

producidos en la panaderia se obtuvo ingresos por Q. 93.465 miles de

bolivianos, a un costo de produccién de Q 85.338,8 miles de bolivianos. Por lo

que la ganancia neta obtenida después de gastos fijos es negativa 8.360,19miles

de bolivianos. Es decir los costos son mayor que los ingresos obtenidos por las

ventas, obtenemos pérdida.
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beneficio(B) = ingreso total(IT) — costo totales(CT)
(B) =93.465 — (85.338,8 + 16.486,00)
(B) = 93.465 — 101.824,8
(B) = —8.359,8
Obtenemos un beneficio negativo de 8.359,8Bs. Esto se debe por el precio de
las materias prima especialmente la harina, tuvo un incremento de 275Bs el
quintal (EI costo era de 150 Bs. Al inicio del afio 2013).

En conclusion el productor, pierde utilidad de su produccion por vender su

producto a 0.83centavos la unidad, sus costos es mayor a sus ingresos.

La pérdida o un beneficio econdmico negativo no siempre significan que la
empresa tenga pérdidas desde el punto de vista contable, sino simplemente que
obtiene menos beneficio que los que podria obtener utilizando los recursos en la

mejor opcidn alternativa.
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3.10.2. Situacion N°2 cuando el precio de mercado es de 1Bs. por unidad

de pan.
Cuadro 29
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Estado de resultados de produccion de pan anual
Afio: 2013
(En bolivianos)
Concepto Encuesta

(A)Ventas 112.608
Bollo: 144@x190panes a 1Bs. 27.360
Caspa:144@x192panes al Bs. 27.648
Dobladitos:144@x200panes a 1 Bs. 28.800
Cuernitos:144@x200panes a 1Bs. 28.800
(B) (-)Costo directo de produccion 85.338,8
Materias primas 59.115,71
Mano de obra 2.880
Gastos indirectos variables 23.343,12
Ganancia marginal 27.269,2
(C)(-) Gastos fijos 16.486
Energia eléctrica 279,36
Bolsas plésticas 3120
Depreciacion del equipo 10.916,64
Materiales y herramientas 2.170
(D)Utilidad bruta (D=A-B-C) 10.783,17
Rentabilidad

Ganancia Neta/ Ventas Netas 0,0957
Ganancias Netas/ Costos 0,1058

Fuente: Elaboracion propia

Cantidad de harina para cada variedad(144+144+144+144=576 @)
MP,MO,GIV= sumatoria de hojas de costos por dia

Una @ harina nos da un rendimiento de 200unidades de pan (para el pan bollo y caspa
menos el autoconsumo ver cuadro N°42)

La maximizacién de beneficios

Beneficio (B) = Ingresos totales (IT) — Costos totales(CT) (3.1)
(B) = 112.608 — (85.338,8 + 16.486)
(B) = 112.608 — 101.824,8
(B) = 10.783,17
Cuando (IT >CT = > B> 0) En este caso diremos que la empresa obtiene
beneficios considerables, en el sentido de que los ingresos son superiores a los
normales de la explotacion en relacion al analisis con un precio superior a 0.83

centavos.
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El precio de mercado es de Bs.1; el productor puede vender todas sus unidades
a ese precio. En la formula, se aprecia que el beneficio maximo es de 10.783,17
miles de bolivianos. Que alcanza con una produccion de 112.608 unidades de

pan/anual.

Determinar la Rentabilidad y el Punto de Equilibrio de la produccion de
pan en la comunidad.
3.11.1. Rentabilidad sobre ventas.

Este indice tiene por objeto determinar el grado de rentabilidad que obtienen

las unidades productivas sobre los ingresos generados por las ventas.

Indica el rendimiento obtenido por cada boliviano de venta en forma de

porcentaje.
. Ganancia neta
% Rentabilidad sobre ventas = mxloo (3.2)
. 10.783,17
% Rentabilidad sobre ventas = meo =9,57%

El célculo anterior indica que por cada boliviano de venta el productor obtiene
una rentabilidad de Q 0.0957 centavos.

3.11.2. Rentabilidad sobre costos.

Mide en porcentajes el rendimiento obtenido por cada boliviano invertido en los

costos incurridos en la produccién.

ganancia neta

%Rentabilidad /costo directo de produccion =

100 (3.3)

- —X
costo directo de produccion

10.783,17

o = 0
85.338,8 x100 =12,64%

% Rentabilidad sobre costo directo de produccion =

El calculo anterior representa que por cada boliviano que el productor invirtié

en la produccién de pan obtuvo un rendimiento de Q 0.1264centavos.

— Rentabilidad sobre los costos totales.
Este indice determina la rentabilidad que tienen las unidades
productivas sobre los costos totales de la produccion.
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ganancia neta

%Rentabilidad sobre costos totales = mnoo (3.4)
. 10.783,17
%rentabilidad sobre costos totales = mxloo =10,58%

El productor considera que su rentabilidad alcanza un 10,58% lo cual implica que por
un boliviano que el productor invierte la produccion obtiene Q. 0,105 centavos de
ganancia.

3.11.3. Margen de utilidad bruta.-

Indica la ganancia que se obtuvo después de deducir los costos de venta

expresada en porcentajes. También se la conoce como ganancia marginal.

utilidad bruta en ventas

%Ganancia Marginal = —omias netas x100 (3.5)

27.269,2

- = 0
112 608 x100 = 24,2%

Por cada boliviano en ventas brutas, obtenemos una ganancia bruta marginal de
Q. 0.24centavos.

3.11.4. Relacién ganancia marginal del costo de produccion.

Nos indica la ganancia que se obtiene por cada boliviano invertido en el costo

de produccion.

. ., ganancia marginal
%Relacion GM g sobre costo de produccién = costo de produccion x100 (3.6)

27.269,2

—x100 = 31.9%
85.338,8
Por cada boliviano invertido en el costo de produccién obtenemos una

ganancia marginal de Q. 0,319 centavos.
3.11.5. Punto de equilibrio.-

Determinar las ventas que son necesarias para cubrir los costos y gastos,
durante un afio de operaciones; esto quiere decir que los ingresos y los costos
son iguales. El punto de equilibrio se puede determinar con los datos que

proporciona el Estado de resultados y mostrarse en forma gréafica.
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A continuacién para determinar el punto de equilibrio se tomard el estado de
resultados de las 20 unidades productivas de panaderia del municipio.

Simbologia:
PEV= punto de equilibrio en valores
PEU= punto de equilibrio en unidades
GF= gastos fijos
%GMg=porcentaje de ganancia marginal
PV=precio
MS=margen de seguridad
3.11.6. Punto de equilibrio en valores (dinero):
En este calculo se establece el monto al que deben ascender las ventas para que

se puedan cubrir los costos. En este punto no se obtiene ganancia ni pérdidas

gastos fijos

PEV = - - (3.7)
% ganacia marginal
PEV = 16.486 _ 68.078,96
T 0,242160 0 68.078,

Segun este resultado el punto de equilibrio se logra cuando las ventas alcanzan
los Q. 68.078,96 al afio para cubrir los costos; a partir de dicha cantidad se

empieza a recibir utilidades.
3.11.7. Punto de equilibrio en unidades.-

Es la cantidad de pan a vender para cubrir los costos de la produccion y

mantener un equilibrio entre los ingresos y gastos.

punto de equilibrio en valores
PEU = — (3.8)
precio unitario en ventas

68.078,96
=——=168.078,96

Esta es la cantidad minima de panes a vender al afio, para que los productores

no ganen ni pierdan.
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3.11.8.
Es el rango donde se opera sin experimentar perdida, esto se obtiene de la

Margen de seguridad.-

diferencia entre las ventas y el punto de equilibrio en valores.
gastos fijos _ 16.486

ganancia marginal ~ 27.269,2

MS = 100% ventas (—)60% = 40%

MS =

= 0.60 = 60% (3.9)

El margen de seguridad serd el 40%; el dato anterior indica que las ventas
totales pueden disminuir, en dicho porcentaje (112.608*0.40=Q.45.043,2) sin
que se produzca pérdida, la cual indica que es una actividad satisfactoria para el

empresario.

3.11.9. Gréfica del punto de equilibrio.-
A continuacién se presenta la gréafica del punto de equilibrio donde relaciona y
describe cada uno de sus elementos, mediante un cuadrante de coordenadas

cartesianas.

Cuadro 30
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Costos de produccion de pan (En bolivianos)

Ventas Cv CF CT Uptelelrlgi?ji/
22.608 17.133 16.486 33.619 -11.011
52.608 39.868 16.486 56.354 -3.746
68.079 51.593 16.486 68.079 0
82.608 62.604 16.486 79.090 3.518

112.608 85.339 16.486 101.825 10.783

Fuente: elaboracidn propia
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Grafico 17
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Punto de equilibrio de la produccion de pan
Afio: 2013
( En bolivianos)
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Fuente: Elaboracion propia
Como se muestra en la grafica 18, al obtener ventas de Q. 68.078,9 se han

cubierto los costos derivados del proceso productivo y los gastos fijos; Mientras
que los costos variables varian en funcion del volumen de la produccién,
situacion que se observa en la ganancia marginal (27.269,2 bs.) la que se
obtiene como resultado de rebajar de las ventas el costo directo de produccion,
ademas existe como se menciono anteriormente, un margen de seguridad del
40%; por concepto de ventas realizadas, es decir que indica que las ventas

pueden disminuir, en dicho porcentaje (112608*0.40= 45.043,2) en el cual las
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empresas de la rama de panaderia de Lajas obtienen de alguna manera ganancia

como resultado de sus operaciones.

Grafico 18
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Punto de equilibrio de la produccion de pan
Relacion Costo Volumen Utilidad.
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Fuente: Elaboracion propia

Se observa en el grafico de la relacién costo volumen utilidad con una
produccion de 68.079 unidades de pan no existe utilidad ni perdida, a una
cantidad minima del punto de equilibrio se produce perdida, el costo total es
mayor a las ventas. Una cantidad mayor al punto de equilibrio se obtiene
utilidad.
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3.12. Eficiencia Econdmica de uso de los Factores en la Produccion de Pan.

El andlisis de eficiencia técnica y econdmica es de gran interés y preocupacion para el
empresario individual. De lo que se trata es de, producir con la maxima eficiencia

posible combinando de la mejor manera los factores de produccion.

Pero la eficiencia econémica de uso de los factores no siempre acontece debido
principalmente a una oferta cara de algunos factores, poca informacion técnica o por
mala administracion y otros. El uso de estos instrumentos econémicos nos permitira
determinar si las unidades productivas en estudio estan produciendo en forma
eficiente y con un uso adecuado de los factores de produccion para la elaboracion de
pan bollo, caspa, dobladito y cuernito.

El andlisis de la eficiencia econdomica se hace a través del criterio del “Valor del
Producto Medio por Unidad Monetaria” (VPMe UM). De esta manera se parte de la
produccion total por afio y se divide entre el costo total, de tal manera que se obtiene
el Producto Medio Total (PMeT), por unidad monetaria.

Una vez calculado el producto medio total por unidad monetaria, se obtendra el
(VPMe UM), que resulta de multiplicar el Producto Medio Total por el precio del
producto.

De esta manera, las variedades de pan con un (VPMe UM) menor a 1Bs. Seria muy
ineficientes, con un (VPMe UM) mayor a 1 seran muy eficientes.

Cuadro 31
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Valor de producto medio por unidad monetaria.

Cantidad Costo Total Prgducto Precio de Valor de _

Vareda | depaniato | B | \edo P9 | Pan, | ot Vi
3=(1/2) 4 5=(3*4)

bollo 27.360 36.781,29 0,74 1 0,74

caspa 27.648 37.879,18 0,73 1 0,73

doblado 28.800 38.311,18 0,75 1 0,75

cuernito 28.800 38.311,18 0,75 1 0,75

Fuente: Elaboracion propia

Cantidad de pan por afio ver cuadro 46

Costo total = costo variable (costo directo de una arroba de harina anual de cada
variedad) mas costo fijo (16.486 bs.)
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Grafico 19
Valor de producto medio por unidad monetaria.
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Fuente: Elaboracion
propia

Podemos observaren el cuadro 48, gréfico 20, donde la columna 5 nos muestra en las

CANT

variedades de pan los niveles que toma el VPMe UM, para cada variedad segun su
nivel de produccion, ademas se puede notar que el VPMe UM del pan caspa , bollo
dobladito y cuernito son ineficientes, es decir, tienen valores menores a 1 bs. Puede
deberse, a que tanto los productores utilizan en forma insuficiente las materias

primas.

Grafico 20
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Demandas de los productores de pan
Afo: 2013 (%)
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Fuente: Elaboracion propia
Las 20 unidades productores de la comunidad de Lajas de la Merced, demandan para

mejorar su produccion, con un 35% creditos, un 10% no demandarian nada y el 5%

asesoramientos.
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Griéfico 21
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Requerimientos de las productoras de pan
Afio: 2013 (en %)

Fuente: Elaboracion propia
Otras necesidades que requieren los productores con un 25% subvencion de harina,

25% gas domiciliario, con un 15% puestos de ventas, con un 5%ayuda en compra de
maquinaria industrial, y por ultimo con el 5% requieren ayuda en compra de mesas y

bafieras.
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3.1. Caracteristicas Generales de los Productores de Pan.-

Cuadro 1
Listado de productores de pan de la comunidad de Lajas de la Merced provincia Méndez del
Departamento de Tarija

° TELEFON
N NOMBRE Y APELLIDO CELU?_A(I)?O LUGAR DE VENTA
1| Adolia Villa 76837428 Mercado campesino
2 | Madalena Almazan 76185289 Mercado campesino
3| Verdnica Orosco Mercado la loma
4 | Francisca Subelsa Mercado la loma
5 | Dionisia Aguilera
6 | Ema Rojas Mercado la loma
7 | Se ferina Duran Mercado la loma
9 | Clementina Gutiérrez Sanchez | 66-65690 Mercado la loma
10 [ Jenny Ponce Mercado la loma
11 [ Asunta Fernandez 74504922
12 | Mariela Benitez Mercado la loma
13 [ Giovanna Benitez Mercado la loma
14| Amanda Torrez 73495007 Mercado campesino
15 | Vilma Gutiérrez Sanchez 66-47993 Mercado la loma
16 | Patricia Llave Mercado la loma
17 | Bernardo Torrez
18 | Heiber Aleman
19 | Amado Llave
20 | Yola Fernandez

Fuente: elaboracion propia

El cuadro 18 muestra el listado de todas las personas que se dedican a la elaboracion
de pan en la comunidad de Lajas de la Merced perteneciente al Municipio de San
Lorenzo por lo que se puede afirmar que existen 20 empresas familiares en Lajas

dedicadas exclusivamente en produccion de pan.

Obtuvimos este listado por informacion que nos brindé Dofia Adolia Villa una de las

productoras de pan en la comunidad.

La actividad de elaboracion de pan, constituye el nacleo de las actividades

econdmicas y de la ocupacion de mano de obra rural en la comunidad.
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Segln la encuesta productiva en Lajas de la Merced, con relacién a la
ocupacion principal de los productores, se observa que el 80% son del sexo

femenino y el 20% del sexo masculino, como se puede ver en el grafico2.

Gréfico 1
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Sexo de los productores de pan en porcentajes
Afio: 2013

e

= Masculino = Femenino

Fuente: elaboracion propia . . .
En la zona de estudio, se traté de determinar el nivel educativo alcanzado por la

poblacion.

Gréfico 2
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Nivel de Instruccion de Productores de pan
Afio: 2013 (%)

ninguno primaria segundaria superior

Fuente: elaboracion propia
En el grafico 3, observamos el nivel de instruccion a que llegaron los
productores de pan en la comunidad, el 20% de esta poblacion no ha recibido
ninguln tipo de educacion, el 35% recibid educacién primaria, el 30% alcanzo el
nivel secundario y el 15% restante alcanzo niveles superiores como: en la

Normal de Canasmoro (profesores).
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Gréfico 3
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Asociatividad de productores de pan en (%)
Afio: 2013

10,0
= no le interesa = no existe

Fuente: elaboracidn propia
El grafico 4 refleja que la mayoria de las panaderias no pertenecen a alguna
asociacion, de acuerdo a la encuesta el 90% respondieron que no existe y el

10% no les interesa. Esto se debe a falta de organizacion entre los productores.

Cuadro 2
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Afio que se dedican en la produccion de pan

Afos N° De Productores
40 1
34
30
26
25
20
16
15
13
10
5
4
2
1

Total 20

Fuente: elaboracion propia

RiRr|Rr|RrIRr|INvIwRINIRRINIS

En este cuadro se observa los afios en que se dedican a la elaboracion de pan
los 20productores de la comunidad de Lajas de la Merced.
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3.2. Caracteristicas Generales de la Produccion del Pan en la Comunidad.-

Como resultado de las entrevista con las productoras de pan de la comunidad de
lajas de la Merced, se pudo observar que la actividad econémica principal es la

panaderia.
3.2.1. Tamaiio de la empresa.-

Las 20 unidades econdmicas que se dedican en la elaboracion de pan, llevan a
cabo sus actividades en un ambiente de la casa (sala) para la fabricacion,
poseen cierta maquinaria y/o herramientas semiautomatizadas que les ayuda a
desarrollar la actividad con mas rapidez. La mano de obra es familiar en
algunos casos hay personas contratadas fuera de la familia; condiciones

favorables que les hacen incluirse dentro de medianos productores.
3.2.2. Infraestructura.-

La infraestructura e instalaciones en el area de estudio, se puede observar en el

cuadro 20, donde se puede verificar si las panaderias cuentan o no con galpdn,

sala y horno.
Cuadro 3
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Infraestructura e Instalaciones de los productores de pan
Afio: 2013
Galpoén Sala Horno
Clasificacion N° de . N° de . N° de .

productores porcentaje productores porcentaje productores porcentaje
si 6 30 18 90 20 100
no 14 70 2 10 - -
Total 20 100 20 100 20 100

Fuente: elaboracion propia
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Grafico 4
Municipio de San Lorenzo - Lajas de la Merced
Infraestructura e instalaciones para la produccion de pan en (%6)

Afo: 2013
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Fuente: elaboracion propia
La mayoria de las productoras de pan, 70% no cuentan con un galpon

exclusivo, mientras que el 30% si cuentan. EI 90% de las panaderas cuentan

con una sala para la elaboracion de pan y el 10% indican que no.

El 100% de los productores si cuentan con un horno para el acabado de la
elaboracion del pan.

Cuadro 4
Municipio de San Lorenzo - Lajas de la Merced
Inversion de infraestructura e instalaciones en (Bs.)

Afio: 2013
Instalacién | Unidad | Cantidad Tg’tg'l"és_ vida Util| D\ggl'r‘;;iar

Galpén u. 1,00 710000| 19,00 373,68
Sala . 1,00 435000 17,00 255,88
Horno u. 1,00 280500 2,00 1.402,50
Mescladora u. 1,00 24.325,00 3,00 8.108,33
Sobadora . 1,00 107400 800 134.25
Mesas u 3,00 528300| 11,00 480,27
Bateas (de Palo)| . 2,00 113200 7,00 161,71

Total 46.069,00 10.916,64

Fuente: elaboracion propia
El cuadro 21 muestra la inversion que los productores realizan para la

elaboracion del pan, cuentan con un galpén con un costo promedio de 7.100 Bs.
Con una vida util promedio de 19 afios. El horno tiene un costo promedio de
2.805 Bs. Con una vida util de dos afios maximo. La mezcladora tiene un costo

promedio de 24.325 Bs. Con una vida util de tres afios y una depreciaciéon de
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8.108,33 Bs. Los productores tiene en promedio tres mesas con una costo
promedio de 5.283 Bs. Mientras que tiene en promedio dos bateas (palo) a un

costo promedio de 1.132 Bs.

Entonces se concluye que los productores de pan de la comunidad de Lajas de
la Merced realizan una inversion promedio de 46.069,00 Bs. Para poder llevar
a cabo la elaboracion de pan.

3.2.3. Tecnologia utilizada.-

Los productores de pan artesanal, poseen herramientas tradicionales, semi
automatizadas, el proceso de produccion es manual. El equipo de trabajo que se
utiliza para la elaboracion de pan es la siguiente maquinas: sobadora,
mescladora, utensilios, canastas, estanterias, latas etc. La mano de obra es
familiar y en algunos casos asalariada, pero no de acuerdo el salario minimo

legal, sino la cantidad que el duefio ofrezca.
3.2.4.  VVolumen de la produccion.-

El volumen de produccion se refiere al nimero de panes que un panadero esta
dispuesto a elaborar, de acuerdo a la capacidad y tamafio de su taller. Es por eso
que la produccion de cada panadero, esta siempre ligada a la conformacion de
su capital en efectivo y su tecnologia, caracteristicas que define el volumen de

produccion.
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3.3. Proceso Productivo.-

Serie de pasos que se realizan para la elaboracién de un producto, desde el inicio de la

transformacion hasta el final, para luego llevar el bien a la venta.

Flujo grama 1

Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Flujo grama de Proceso Productivo del pan

Compra de
materia prima

i

Mezclado

y

Amasado

U
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y

Figurado o
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1

Reposo

y’

Horneado

U

Enfriado y
limpiado

y

Venta

El proceso de la elaboracion de pan se inicia con la compra de materia
prima como ser la harina, manteca, sal y azucar. (Mercado Campesino

principal proveedor)

En esta parte los ingredientes se combinan en una batea y se le va
agregando proporcionalmente el agua, para obtener la masa.

Los ingredientes se mezclan través de movimientos giratorios hasta
conseguir una masa consistente y suave.

Se corta la masa en partes iguales, de acuerdo al tamafio del pan a producir,
se manipula moldeandola en forma circular para lograr uniformidad.

Se refiere a las distintas formas y figuras que se le puede dar a la masa,
6sea las distintas presentaciones del pan.

El proceso de reposado es uno de los mas importante, porque, es el que va el
tamafio que va a quedar el pan ya terminado, el reposado se hace en un
cuarto de fermentacion donde tiene que estar a una temperatura dptima para
aue la levadura realice su trabaio.

Se introduce al horno para la coccién, durante un tiempo de 5a 10 minutos,
depende del pan que se elabora.

En esta parte del proceso es donde se enfria el producto con el fin de que el
producto no se dafie con la humedad asegurandole una mayor vida al
producto. Luego se limpia con una escobilla o cepillo el pan (caspay
bollitos), para luego ser apilado en las canastas.

Esta es la Gltima etapa donde se dispone el pan a la venta de todos los
establecimientos comerciales donde es comercializado.

Fuente: elaboracion propia
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3.3.1.

Los pequefios panificadores de la comunidad de Lajas de la Merced, elaboran

cinco a seis variedades de pan; bollito, pan caspa, dobladitos, cuernitos, pan de

Variedades de pan que se producen.-

maiz, pan negrito.

En la presente investigacion se toma en cuenta solo cuatro variedades de pan:
El bollito, pan caspa, pan dobladito y cuernito a un precio por unidad de 1Bs.

Los panes, son elaborados con una serie de nutrientes, con una combinacion de

harinas, las cuales provienen de la vecina republica Argentina.

En los panes se destacan las siguientes caracteristicas:

% Son productos alimenticios elaborados de forma artesanal.

¢+ Se preparan para el momento de la venta.

¢+ Tienen buen sabor, olor, color y tamafio, y se elaboran siguiendo un

buen control de calidad.

Tabla 1
Variedades de Pan
Variedad Ingredientes Producto
Harina blanca, harina mollete y harina de
Bollo trigo.
Manteca, levadura, azucar, sal yagua.
Harina blanca, manteca, levadura, agua, sal y
Caspa azucar.
. Harina blanca, manteca, levadura, aztcar,
Dobladito
agua, sal y huevos.
Harina blanca, manteca, levadura, aztcar,
agua, sal y huevos.
Cuernito

Fuente: elaboracion propia
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3.3.2. Cantidad de produccién de pan.-

Cuadro 5
Municipio de San Lorenzo- Lajas de la Merced
Cantidad promedio de Pan (unidad)/dia

N° de cantidad
variedad promedio de
Productores .

pan/unidades
Bollo 20 208,5
Caspa 20 673,5
Dobladitos 3 130
Cuernitos 3 130
Total 1.142

Fuente: elaboracion propia
Los productores producen un promedio 208,5 unidades de pan bollo al dia,

673,5unidades de pan caspa. Solo tres productores que estan dentro de las 20
unidades productoras elaboran en promediol30unidades de pan dobladitos y

130unidades de pan cuernitos al dia.

Cuadro 6
Municipio de San Lorenzo- Lajas de la Merced
Cantidad de Pan (unidad)

Variedad | N° Panaderos Dia Semana Mes
bollo 20 4.170 13.410 53.640
caspa 20 13.470 43.010 172.040
dobladitos 3 390 1.170 4.680
cuernitos 3 390 1.170 4.680

Total 18.420 58.760 235.040

Fuente: elaboracidn propia
Se observa en el cuadro nimero 23 la variedad de pan que producen las 20
unidades productoras, la mayor cantidad de pan por dia, semana y mes es el la
variedad caspa, mientras que en el segundo lugar se encuentra el bollo y
quedando como el dltimo lugar las variedades de dobladitos y cuernitos que son
elaborados sélo por 3 productoras de las 20 (ver cuadro detallado en anexos
N°1)



43

3.4. Caracteristicas de Mercado.-
El mercado competitivo de pan se caracteriza basicamente por lo siguiente:

— Las microempresas de panaderia de la comunidad Lajas de la merced pueden
entrar o salir libremente del mercado.

— Existen un numero elevado de compradores y vendedores. Esto implica que la
cantidad que cada una de las microempresas panificadoras ofrecen en el
mercado representa una proporcion muy pequefia con respecto al total del
mercado, también que su comportamiento individual no puede tener efectos
perceptibles sobre el precio de las mercancias.

— Los productos que ofrecen las distintas vendedoras son practicamente
idénticos. Los consumidores no son capaces de identificar la empresa y/o
familia que ha ofertado un producto ni de distinguirlo de los que ofrecen las
demas.

— Las microempresas de panaderia de lajas de la merced no tienen la capacidad
individualmente para fijar el precio del producto. Es decir que venden su pan
al precio fijado por el mercado.

— Informacion perfecta. Es preciso que todos los participantes tengan pleno
conocimiento de las condiciones generales en que operan en el mercado.

3.4.1. Conducta de las microempresas de produccion de pan de la
comunidad de Lajas de la Merced.-

Para analizar el comportamiento de las empresas competitivas de produccién
de pan vamos a centrarnos en algunas de las caracteristicas de los mercados
competitivos ya sefialadas. Asi pues, cabe recordar que en los mercados
competitivos participan muchas pequefias empresas y que cada una de ellas
produce un producto idéntico (pan) y es demasiado pequefia para fluir en el

precio de mercado.



3.5.

44

El funcionamiento de este mercado de pan puede esquematizarse como sigue:
La oferta y la demanda determinan el precio de equilibrio y, a dicho precio, las

empresas deciden libremente que cantidad producir. En términos de la figura 1.

El mercado determina el precio de equilibrio, Pg, y cada empresa de las 20 que
lo integran acepta dicho precio como un dato fijo sobre el que no puede influir.
A ese precio, una empresa concreta puede vender la cantidad que decida, pues
individualmente su peso en el conjunto del mercado no es significativo y no
fluird en el precio. Por ello, la curva de demanda de la empresa individual es
horizontal, si decidiera vender su producto a un precio algo superior a Pg

perderia a todos los clientes.

El precio estad dado y no se ve afectado por la cantidad vendida por la empresa

individual.

La decision clave que debe tomar la empresa perfectamente competitiva es si
debe producir o no y, en caso afirmativo, que cantidad debe lanzar al mercado.

Figura 1
EQUlLlBRIO DEL CURVA DE DEMANDA DE LA
MERCADO EMPRESA COMPETITIVA
2
D=P=IMe=IM
]
............................................. {&.n}
g
0 1 0 T T T T T T T T T
Producci 0 100 200 300 400 500 600 700 800 900 1,000

CANTIDAD

Comercializacion.-

Es Planificacion y control de los bienes y servicios para favorecer el desarrollo

adecuado del producto y asegurar que esté en el lugar, en el momento, al precio y en

la cantidad requeridos, garantizando asi una venta rentable.
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3.5.1. Producto.-

Se utiliza para la alimentacion diaria. Por su composicion quimica, estd
calificado como un articulo de la canasta basica familiar. Los tipos de pan de
mayor venta son el caspa y el bollito de tamafio popular —15 gramos-. ES un
producto de caracter perecedero y su distribucién se efectia por unidad. Los
panaderos no cuentan con una marca establecida y desconocen los mecanismos
para tramitarla. Utilizan bolsas plasticas como empaque para proteger el

producto, evitar su deterioro en el manejo y facilitar su distribucion.

3.5.2. Destino de la produccion.-

Cuadro 7
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Destino de la produccion de pan bollo

Afo: 2013
(%)
bk % autoconsumo % venta
productoras
2 2 98
5 5 95
1 10 90
12 - 100
total: 20

Fuente: elaboracién propia

Del total de las 20 productoras de pan, dos de ellas destinan al autoconsumo el

2%, a la venta es el 98% de la variedad de pan bollo.

Cinco de ellas destinan al autoconsumo el 5% y a la venta el 95%, una
productora destina el 10% al autoconsumo y el resto a la venta.

Las demas productoras (12) toda la produccion de pan bollo lo destina a la
vental00%.

En este cuadro nos resume el destino de la produccion de pan caspa, es decir

cuanto destinan para su autoconsumo y la venta.
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Grafico 5

Destino de la produccion de pan caspa

Afio: 2013 (%)

N° de | %
productoras autoconsumo % venta
3 1 99
3 2 98
11 5 95
3 - 100
total: 20

Fuente: Elaboracion propia

Gréfico 6
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Destino de la produccion de pan caspa
Afio: 2013(%)

99 98 95 100
- l l l l
q 2 5
0

1 2 3 4
B % autoconsumo M % venta
Fuente: Elaboracion propia
En el grafico se observa que 1a mayoria ae 1as productoras de pan, la variedad de pan
caspa lo destinan a la venta del 95% al 100% y solo del 1 al 5% lo destinan al

autoconsumo.

Gréfico 7
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
destino de la produccion de pan dobladitos
afio: 2013 (%)

% VENTA

% AUTOCONSUMO

0 20 40 60 80 100

Fuente: Elaboracion propia
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Del total de las 20 productoras de pan, 3 de ellas solo elaboran este tipo de

pan dobladitos y coémo podemos ver todo lo destinan a la venta 100%.

Gréfico 8
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Destino de la produccion de pan cuernitos
Afo: 2013(%)

100

100

% autoconsumo %:venta

Fuente: Elaboracion propia
De igual manera, 3 productoras elaboran este tipo de pan dobladitos y como
podemos ver todo lo destinan a la venta 100%.
3.5.3. Canales de comercializacion

A continuacion se describen las diferentes etapas por las que atraviesa el bien
en el proceso de transferencia de propiedad, desde el productor al consumidor

final.

Gréfico 9
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Canales de comercializacion del pan
Afio: 2013(%0)

= consumidor final = intermediarios = ambos
-

Fuente: Elaboracion propia
Como se observa en la grafica 15, la mayor parte de la produccion se destina
tanto a consumidores finales como intermediarios con el 15%. Con el 3% al
consumidor final con lo cual se genera mayor margen de ganancia. Y el 2% a

intermediarios.
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Griéfico 10
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Venta de pan por mayor, menor o ambas formas
Afio: 2013 en (%)

65

Ambas Formas

Por Mayor 25,0

Por Menor - 10

0 20 40 60 80

] Fuente: Elaboracion propia
Las unidades productoras de pan venden su producto por mayor y menor. Con

el 10% por menor, 25% por mayor y el 65% ambas formas.

En esta parte vamos a ver si todas las unidades productoras de pan cuentan con

un puesto de venta en el mercado.

Grafico 11

Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Puesto de venta en el mercado

Afo: 2013 en (%)

" s ® no

Fuente: Elaboracion propia
Con el 80% los productores de pan si cuentan con un puesto en el mercado,
mientras que el 20% no tienen un puesto fijo en el mercado. De las cuales ellas

directamente entregan el pan por mayor Yy al consumidor final e intermediarios.
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Grafico 12
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
lugar de venta de las productoras de pan
Afo: 2013(%)
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Fuente: Elaboracion propia

La mayoria de las productoras de pan de la comunidad de Lajas de la Merced, se
concentran en el mercado de la loma con un 50%, en el mercado campesino solo un

20%. Un 15% al mercado la loma vy tiendas, y por ultimo un15% solo entrega a

tiendas son las que no tienen puesto.

Cuadro 8
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Tipo de venta de pan al contado, credito o ambas formas
Afio: 2013 (en %)

Venta N° productores %
contado 17 85
ambos 3 15
total 20 100

Fuente: Elaboracion propia

Grafico 13
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Tipo de venta de pan al contado, credito o ambas formas
Afio: 2013 (%)

= contado = ambos

Fuente: Elaboracion propia
17 productoras de pan venden el pan al contado, que es un 85%, mientras que

las demés productoras con el 15% venden su producto de ambas formas es

decir al credito y al contado.
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3.6. Ingresos de los productores.

Los ingresos son el resultado de la multiplicacion del precio de la unidad de pan por

las cantidades de pan que elaboran los productores para vender.

Ingreso total(IT) = precio(P) * cantidad(Q)

Cuadro 9
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Ingreso de productores de pan en (Bs.) Afio: 2013

N° cantidad de io/unidad Iorod
productores pan/dia precio/unidad | Ingreso/productor
1 700 0,83 581
2 1.400 0,83 1.162
3 1.000 0,83 830
4 750 0,83 622,5
5 500 0,83 415
6 700 0,83 581
7 600 0,83 498
8 200 0,83 166
9 1.200 0,83 996
10 450 0,83 373,55
11 300 0,83 249
12 660 0,83 547,8
13 600 0,83 498
14 2.300 0,83 1.909
15 2.000 0,83 1.660
16 960 0,83 796,8
17 430 0,83 356,9
18 1.100 0,83 913
19 2.250 0,83 1.867,5
20 320 0,83 265,6
Total 18.420 0,83 15.288,6

Fuente: elaboracion propia

El total de ingresos por dia de los 20 productores es de 15.288,6 Bs. Por la venta de
18.420 unidades de pan /dia a un precio de 0.83 centavos. Por lo que los productores

venden a 6 panes por 5Bs.
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3.7. Costos de Produccion.-

Con el fin de analizar la eficiencia de la produccion de pan, se determinara

primeramente los costos totales de las unidades productoras.

Los costos de produccion que aqui nos interesa analizar, son los costos totales o

gastos en que incurre la unidad productora en la elaboracion de pan.
3.7.1  Elementos del costo de produccion.-
Los elementos que componen el costo de fabricacidn son los siguientes:

Materia prima.- Es el elemento béasico a transformar que se convierte en
producto terminado, puede ser cuantificable y medido a los requerimientos
establecidos. Para la panaderia la materia prima utilizada es la harina, azlcar,
levadura, manteca, sal y agua.

Harina.- Se entiende por harina al polvo fino que se obtiene del cereal
molido y de otros alimentos ricos en almidén. Se puede obtener harina de
distintos cereales. Aunque la mas habitual es harina de trigo, elemento
imprescindible para la elaboracion del pan, también se hace harina de centeno,
de cebada, de avena, de maiz o de arroz. La harina de trigo la cual nosotros
nos referiremos, posee constituyentes aptos para la formacion de masas
(proteina — gluten), pues la harina y agua mezclados en determinadas
proporciones, producen una masa consistente. Esta es una masa tenaz, con
ligazdn entre si, que en nuestra mano ofrece una determinada resistencia, a la
qgue puede darse la forma deseada, y que resiste la presion de los gases
producidos por la fermentacion (levado con levadura, leudado quimico) para

obtener el levantamiento de la masa y un adecuado desarrollo de volumen®.

' www. pagina web 38435.pdf-AdobeReader (manual de panaderia) pag.9


http://www.pagina/

52

Cuadro 10
Composicién quimica de la harina
Componentes Porcentajes (%)
[Humedad 12,0 - 14,0
Carbohidratos 65.0 - 70,0
Proteina [7.0-15.0
Grasa 1.5-25
Fibra 2,0-25
Ceniza [1.5-2,0

Fuente: www. pagina web 38435.pdf-AdobeReader

(manual de panaderia)
De acuerdo al uso a que se destinen las harinas se clasifican basicamente
segun el porcentaje de proteinas que posean. En esta clasificacion tiene
especial importancia una sustancia llamada “Gluten”. El gluten se forma por
la unién de dos proteinas que posee la harina, estas son la Gliadina y la
Glutenina. Esta union se verifica durante el proceso de amasado. El gluten es
de gran importancia, ya que su cantidad y calidad dependera en gran medida

la calidad de la harina y el uso al cual se destinara.

Levadura.-

Son organismos, unicelulares y microscopicos, que pertenecen a la familia de
los hongos. Se encuentran ampliamente distribuidos en la naturaleza y para
uso industrial se seleccionan razas especiales para su uso en panificacion,
industria cervecera, etc.

Funciones de la Levadura: Transforma los azlcares presentes en la harina, en
gas carbonico, alcohol y una serie de sustancias aromaticas. Este proceso se
denomina fermentacion y es el que permite el aumento de volumen de la
masa. Acondiciona la masa, aumenta el valor nutritivo al proporcionarle al
pan proteinas de muy buena calidad. Convierte la harina cruda en un producto
ligero que al hornearse es 100% digerible?.

El Agua.- El agua es un elemento esencial para la formacion de la masa. Es a

la vez, proporcionalmente el ingrediente mas barato de la receta’.

> www. pagina web 38435.pdf-AdobeReader (manual de panaderia) pag.11
* www. pagina web 38435.pdf-AdobeReader (manual de panaderia) pag.14
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La Sal.- Es un compuesto de Cloro y Sodio Ilamado también Cloruro de
Sodio. Comercialmente se obtiene de salinas, lagos subterraneos y de minas.
La sal para uso de panificacion debe poseer las siguientes caracteristicas:
Granulacién fina. Libre de impurezas. Facilmente soluble en agua.

Funciones de la Sal: Mejora el sabor. Fortalece el gluten de las harinas
débiles. Resalta los sabores de otros ingredientes. Controla la actividad de la
levadura. Tiene una accion bactericida sobre microbios indeseables al
proceso®.

Ingredientes Enriquecedores.-

Son aquellos que se agregan a la masa para mejorar caracteristicas de sabor,
color, aroma, volumen, crocancia, conservacion, valor nutritivo, etc.
Azlcares:

Los tipos mas empleados son la sacarosa o azUcar de cafia y la maltosa que se
encuentra en la harina de malta y en el extracto de la malta.

Funciones del Azucar: Sirve de alimento a la levadura. Mejora el sabor del
pan. Mejora el color de la cascara. Ayuda a la conservacion. Aumenta el valor
nutritivo.

Materias Grasas: Constituyen la principal fuente de energia en la dieta
humana, pues son el alimento que suministra el mayor nimero de calorias por
grano (9 cal. por grano). Se denomina mantecas 0 aceites segun se presenten
en estado solido o liquido. Se clasifican de acuerdo a su origen animal o
vegetal. Funciones de las materias grasas: Aumenta el valor alimenticio.
Mejora el sabor y aroma. Mejora el volumen. Mejora la conservacion.

Proporciona una textura mas fina y suave a la miga®.

* www. pagina web 38435 pdf-AdobeReader (manual de panaderia) pag.15
> www. pagina web 38435.pdf-AdobeReader (manual de panaderia) pag.16
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Tabla 2

Materia Prima para la elaboracion del pan

Insumos

Marcas

Fotografias

Harina

Milka,

Estrella, Viada,
y famosa.

Manteca | Gordito, Halcon, Curei.

Sal

Rosario.

Azlcar | Azucar blanca bermejo

Levadura

Fleischmann (industria

venado)

Fuente: elaboracion propia
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3.7.2. Cantidad de Harina que utilizan los productores de pan.-

A través de las encuestas que se llevd a cabo a todas las unidades productoras
de pan, vamos a analizar cuantos quintales de harina utilizan para la produccion

y que dias elaboran el pan.

Grafico 14
Municipio de san Lorenzo — Lajas de la Merced
Cantidad promedio de harina utilizada / dias de semana (en qq)

500 3,90 420
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Fuente: elaboracidn propia
Cuadro 11
Municipio de san Lorenzo — Lajas de la Merced
Cantidad de harina utilizada por dias de la semana (quintales)

Dias N° Productores Promedio en qq
Lunes 10 3,90
Martes 10 4,20

Miércoles 11 3,73
Jueves 11 4,36
Viernes 11 3,82
Sébado 10 5,00

Domingo - -

Total 25,01

Fuente: elaboracion propia

En el cuadro numero 28 o grafico 15 se observa que el dia sabado 10
productores utilizan 5 qq. de harina, para la elaboracion de pan, mientras que
el dia miércoles hasta viernesll productores utilizan de 3,73 a 3,82qq de

harina y los dias lunes, martes 10 productores utilizan 3,90a 4,20qq de harina.

El dia domingo no utilizan harina porque es el dia de descanso. Como el dia
sabado utilizan 5 qg de harina, elaboran una cantidad mayor de pan en

comparacion de los otros dias, para abastecer el dia domingo.



Cuadro 12
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Cantidad de harina utilizada por dia en ki
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N° Cantidad
Variedad | Harina Minimo/KI | Maximo/KL | Media total de
Productores .
harina /KL.
Harina 20 2 15| 6,99 140
Boll blanca
oflo Mollete 20 1 71 278 56
Trigo 20 1 7 2,78 56
Harina
Caspa blanca 20 9 115| 46,44 929
. Harina
Dobladitos blanca 3 5 12 7,42 22
Cuernitos | Harina 3 5 12 7.42 29
blanca

Fuente: Elaboracion propia

En

para la elaboracion de pan de las diferentes variedades de pan.

este cuadro podemos apreciar la cantidad de harina que utilizan por dia,

Por ejemplo el pan bollo, los productores deben utilizar tres clases de harina,

harina blanca, mollete y de trigo, se observa que los 20 productores utilizan un

minimo de 2 kilos y como maximo 15 kilos, es decir una media aproximada

de 6,99 kilogramos de harina blanca al dia. Mollete utilizan un minimo de

1kilo y maximo de 7 kilos, una media de 2.78kilogramos y de harina de trigo

utiliza un promedio de 2.78kilogramos.

Podemos resumir los 20 productores, elaboran la variedad de bollo utilizando

una media arroba de harina blanca y 2.78kl de mollete y de trigo.

Los 20 productores elaboran la variedad de pan caspa, utilizando un minimo

de 9 kilos y un maximo de 115 kilos de harina blanca, todos los productores

utilizan un quintal de harina.

Las variedades de pan dobladitos y cuernitos, de los 20 productores solo 3 de

ellas elaboran estos tipos de pan, que utilizan como un minimo de 5kilos y un

méximo de 12 kilos al dia.
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3.7.3. Mano de obra.-

Constituye la fuerza de trabajo o esfuerzo humano indispensable para
transformar la materia prima y llevar a cabo las distintas etapas del proceso
productivo. Las panaderias en el municipio utilizan mano de obra familiar y

algunas asalariadas.

Cuadro 13
Municipio San Lorenzo — Lajas de la Merced
NUmero de trabajadores para la elaboracion de pan

Trabajadores NEEL Minimo | Méximo | Media
Productores

hombres 13 1 3 1

mujeres 20 2 9 4

Permanentes 20 1 12 3

Eventuales 12 1 7 3

Fuente: elaboracion propia

En este cuadro nos muestra el nimero de trabajadores con los que cuentas las

productoras para la elaboracion de pan.

13 unidades productoras utilizan en promedio un ayudante hombre, de las20
productoras, contratan en promedio 4 mujeres para la elaboracion de pan. Hay
que indicar, que las unidades productoras contratan mano de obra de hombres

ya sea para el amasado o el horneado.

De los cuales, el total de los productores cuentan con un promedio de 3
trabajadores permanentes, mientras que 12 unidades productoras cuentan con

un promedio de 3 trabajadores eventuales.

Cuadro 14
Municipio San Lorenzo — Lajas de la Merced
Sueldos y salario de trabajadores permanentes para la elaboracion de pan en (Bs.)

Afio: 2013
Trabajadores Minimo | Maximo | Media
Permanentes (dia) 30 60 49,29
permanentes (semana) 100 180 146,00
Permanentes (mensual) 600 600 600,00

Fuente: Elaboracion propia
El cuadro 31 se observa los sueldos y salarios que pagan a los trabajadores

permanentes, al dia es de 30Bs minimo y maximo de 60Bs. A la semana es de
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100Bs como minimo y 180Bs como maximo, y al mes como minimo 600Bs.
Maximo 600Bs.

Gréfico 15
Municipio San Lorenzo — Lajas de la Merced
Sueldo promedio de trabajadores permanentes
Para la elaboracion de pan en (Bs.)

Afo: 2013
600
400
200
— R
0
Permanentes | -permanentes |- ‘Permanentes
dia semana mensual
B Media 49,29 146 600

Fuente: Elaboracion propia
Las unidades productoras de pan pagan a sus trabajadores permanentes un

promedio de 49, 29 Bs. Al dia, 146 Bs. A la semana y 600 Bs al mes.

Cuadro 15
Municipio San Lorenzo — Lajas de la Merced
Sueldos y salario de trabajadores eventuales para la elaboracion de pan en (Bs.)

Ano: 2013
Trabajadores Minimo | Maximo | Media
Eventuales por dia 50 50| 50,00
Eventuales semana 100 180| 147,14
Eventuales mensual 600 600 | 600,00

Fuente: Elaboracion propia
En el cuadro 32 nos muestra los sueldos y salarios que pagan los productores de

pan a los trabajadores eventuales como minimo y maximo 50Bs. Al dia.

A la semana les pagan como minimo 100 Bs y maximo 180 Bs. y por ltimo

como minimo y méaximo 600 Bs al mes.
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Gréfico 16
Municipio San Lorenzo — Lajas de la Merced
Sueldos promedio de trabajadores eventuales
Para la elaboracién de pan en (Bs.)
Afio: 2013

Eventuales (mensual) _ 600

Eventuales (semana) - 147,14
Eventuales (por dia) ' 50

0 200 400 600

-

) cJ:uente: Elaboracion propia .
En promedio de 600 Bs mensual, el mismo que los permanentes les pagan a los

trabajadores eventuales, mientras que a la semana es de 147,14Bs y por dia de
50Bs.

3.7.4. Costos indirectos variables.-

Aparte de la materia prima y la mano de obra, el productor necesita incurrir en
otros gastos que por su naturaleza no se consideran como parte de los costos
directos, pero que son necesarios para complementar el proceso productivo. En
el caso de la panaderia se toma como costos indirectos variables la lefa,

transporte, agua.

Los productores de pan de la comunidad de Lajas de la Merced, en cuanto al
combustible que utiliza para la coccion del pan, el ultimo pasd para la
elaboracion de pan, utilizan la lefia de churqui, y la compran por camionadas a
un costo de 1.400Bs/camionada. Que les dura aproximadamente un mes
dependiendo los dias y la cantidad de pan a preparar.

Cuadro 16
Municipio San Lorenzo — Lajas de la Merced
Destino de la produccidn costo de transporte en Bs.

Afio: 2013
Transporte | Media Maximo Minimo
dia 40 50 30

Fuente: Iaboriici()n propia )
En este cuadro 33 resalta el costo de transporte que las productoras tienen que

pagar para poder llevar su producto al mercado.
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El costo maximo que pagan es de 50Bs., como minimo es de 30Bs al dia. Se
paga un promedio de 40Bs.
3.75.

Son los costos que existen independientemente del volumen o tipo de

Costos Fijos.-

produccion en un periodo determinado, Estos costos no varian a traves de las
diferentes alternativas tecnoldgicas, son costos que existen independientemente
de si hay produccién o no. El pago de alquiler, intereses, la depreciacion del

equipo y edificaciones y algunos impuestos son ejemplos de costos fijos.

Los productores de pan en la comunidad, utilizan estas herramientas y
utensilios para elaborar el producto.

Cuadro 17
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Detalle Herramientas y Utensilios para la produccion de pan

Cantidad Costo
Concepto - .
promedio | promedio

Manteles 15 329
Nailon 10 179
Pala 2 267
Latas 66 215
Bafiadores 4 62
Moldes 3 3
Baldes 3 32
Cepillos 3 35
Cucharas 1 1
Vasija 1 5
Cuchillo 1 9
Tenedor 1 1
Botellas 3 5
Canasta 20 1.027
Costo to_tal fijo 2.170
promedio

Fuente: elaboracion propia

Cuadro 18

Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced

Otros costos fijos

Costos fijos ARo
Energia eléctrica (60bs/mes)
(dial,94bs x3(dias trabajados)x4
semasx12meses) 279,36
Bolsas plésticas
(2bolplas al diax3diasx4x12=288bolsasx11bs.) 3120
Depreciacion (ver cuadro n°21) 10916,64

Fuente: elaboracién propia
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3.8.  Hoja Técnica del Costo de Produccion

A través de una hoja de costo de produccién se puede determinar el costo unitario del

producto, ya que integra los tres elementos basicos del costo de produccion:

Materia prima, Mano de obra, Costos indirectos variables. Y lo que es mas util adn,

permite determinar el margen de ganancia que se desea y asi fijar el precio de venta.

Por medio de la encuesta y entrevistas a los productores de pan de la comunidad de
Lajas de la Merced, se pudo establecer que los productores de pan no registran todos
sus costos realizados, pues Unicamente calculan el valor de los insumos y en algunos

casos, parte de la mano de obra.

A continuacién mostramos las hojas de costo para la produccion de una arroba de
harina de las cuatro variedades de pan en, que se elaboran en la investigacion con

ayuda de los productores del lugar.
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3.8.1. Hojade costos para la variedad de pan bollo.-

Cuadro 19
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Hoja de costos para la produccion de una @ de harina (pan bollo)
Afio: 2013
(En bolivianos)

Unidad de . Precio Unitario Costo
CanieEis Medida | Cantidad por kilo Total
1. Materia Prima
Harina blanca kilos 5,76 5,98 34,44
Harina de trigo kilos 2,87 6,26 17,97
Harina mollete kilos 2,87 3,04 8,73
Azlcar kilos 0,25 4,57 1,14
Levadura kilos 0,13 35,00 4,38
Manteca kilos 1,50 19,00 28,50
Sal kilos 0,25 1,00 0,25
Total de materia prima 95,41
2. Mano de Obra
Panadero @ 1,00 2,50 2,50
Ayudante @ 1,00 2,50 2,50
Total mano de obra 5,00
3. Costos indirectos
variables
Transporte @ 1,00 3,00 3,00
Lefa Carga 0,75 50,00 37,50
Agua Litro 7,50 0,004 0,03
Total gastos variables 40,53
Costo directo de un
arroba de harina (1+2+3) 140,94
Rendimiento en unidades
por arroba 200,00
Costo directo por unidad
de pan bollo 0,70

Fuente: elaboracion propia

En este cuadro se observa que para producir pan bollo, de una arroba de harina
se tiene un costo directo de 140,94Bs. Que da un rendimiento de 200 panes

unitarios.

El costo directo por unidad de pan bollo es de 0, 70centavos.
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3.8.2. Hoja de costos para la variedad de pan caspa

Cuadro 20
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Hoja de costos para la produccién de una @ de harina (Caspa)

Afo: 2013
(En bolivianos)
Unidad de . Precio Costo
Celiiegpi Medida CeniEel Unitario Total

1. Materia Prima
Harina blanca @ 11,50 5,98 68,77
Azlcar kilos 0,25 4,57 1,14
Levadura kilos 0,13 35,00 4,38
Manteca kilos 1,50 19,00 28,50
Sal kilos 0,25 1,00 0,25

Total de materia prima 103,04
2. Mano de Obra
Panadero @ 1,00 2,50 2,50
Ayudante @ 1,00 2,50 2,50

Total mano de obra 5,00

3. Costos indirectos variables
Transporte @ 1,00 3,00 3,00
Lefia Carga 0,75 50,00 37,50
Agua Litro 7,50 0,004 0,03

Total gastos variables 40,53
Total costo dilfecto para una 14856
arroba de harina (1+2+3) '
Rendimiento en unidades por
arroba 200,00
Costo directo por unidad de
pan caspa 0,74

Fuente: elaboracidn propia

En este cuadro se observa que para producir pan caspa, de una arroba de harina
se necesita un costo directo de 148,56Bs. Que da un rendimiento de 200 panes

unitarios.

El costo directo por unidad de pan caspa es de 0, 74 centavos.



3.8.3.  Hoja de costos para la variedad de pan dobladito.-

Cuadro 21

Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Hoja de costos para la produccién de una @ de harina (Dobladito)

Afo: 2013
(En bolivianos)
Unidad de . Precio Costo
Celiiegpi Medida CeniEel Unitario Total
1. Materia Prima
Harina blanca @ 11,50 5,98 68,77
Azlcar kilos 0,25 4,57 1,14
Levadura kilos 0,13 35,00 4,38
Manteca kilos 1,50 19,00 28,50
Huevos unidad 4 0,75 3,00
Sal kilos 0,25 1,00 0,25
Total de materias primas 106,04
2. Mano de Obra
Panadero @ 1,00 2,50 2,50
Ayudante @ 1,00 2,50 2,50
Total mano de obra 5,00
3. Costos indirectos variables
Transporte @ 1,00 3,00 3,00
Lefa Carga 0,75 50,00 37,50
Agua Litro 7,50 0,004 0,03
Total gastos variables 40,53
Total costo directo para una 15156
arroba de harina (1+2+3) '
Rendimiento en unidades por
arroba 200,00
Costo directo por unidad de
pan dobladito 0,76

Fuente: Elaboracion propia
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En este cuadro se observa que para producir pan dobladito, de una arroba de

harina se necesita un costo directo de 151.56Bs. Que da un rendimiento de 200

panes unitarios.

El costo directo por unidad de pan dobladito es de 0, 76 centavos.



3.8.4. Hoja de costos para la variedad de pan cuernito.-

Cuadro 22

Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced

Hoja de costos para la produccién de una @ de harina (Cuernito)

Afo: 2013
(En bolivianos)
Unidad de . Precio Costo
Celiiegpi Medida CeniEel Unitario Total
1. Materia Prima
Harina blanca @ 11,50 5,98 68,77
Azlcar kilo 0,25 4,57 1,14
Levadura kilo 0,13 35,00 4,38
Manteca kilo 1,50 19,00 28,50
Huevos unidad 4,00 0,75 3,00
Sal kilo 0,25 1,00 0,25
Total costo de materia prima 106,04
2. Mano de Obra
Panadero @ 1,00 2,50 2,50
Ayudante @ 1,00 2,50 2,50
Total mano de obra 5,00
3. Costos indirectos variables
Transporte @ 1,00 3,00 3,00
Lefia Carga 0,75 50,00 37,50
Agua Litro 7,50 0,00 0,03
Total gastos variables 40,53
Total costo directo para una
arroba de harina (13-2+3) .
Rendimiento en unidades por
arroba 200,00
Costo directo por unidad de
pan cuernito 0,76

Fuente: Elaboracion propia
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En este cuadro se observa que para producir pan cuernito, de una arroba de

harina se necesita un costo directo de 151,56 Bs. Que da un rendimiento de 200

panes unitarios.

El costo directo por unidad de pan cuernito es de 0, 76 centavos.
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3.9. Estado de Costo Directo de Produccién

El estado de costo de produccién muestra la informacion de los rubros de materia
prima, mano de obra y costos indirectos variables, correspondientes a un periodo.
3.9.1. Estado de costos directo de produccion anual (pan bollo).-
Cuadro 23

Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Estado de costos para la produccion anual de una @ de harina (pan bollo)

Afio: 2013
(En bolivianos)
Unidad de . Precio Costo
CRREEE Medida ek Unitario Total

1. Materia Prima
Harina blanca kilos 829,44 5,98| 4.960,05
Harina de trigo kilos 413,28 6,26 | 2.587,13
Harina mollete kilos 413,28 3,04 1.257,81
Azlcar kilos 36,00 4,57 164,52
Levadura kilos 18,00 35,00 630,00
Manteca kilos 216,00 19,00 4.104,00
Sal kilos 36,00 1,00 36,00

Total de materia prima 13.739,51
2. Mano de Obra
Panadero @ 144,00 2,50 360,00
Ayudante @ 144,00 2,50 360,00

Total mano de obra 720,00

3. Costos indirectos variables
Transporte @ 144,00 3,00 432,00
Lefa Carga 108,00 50,00 | 5.400,00
Agua Litro 1.080,00 0,004 3,78

Total gastos variables 5.835,78
Costo directo de una arroba de
harina (1+2+3) 202082
Rendimiento en unidades por
arroba 28.800,00
Costo directo por unidad de pan
bollo 0,70

Fuente: Elaboracion propia

En este cuadro se observa, que para producir pan bollo, se tiene un costo
directo de produccién de 20.295,29 Bs. Al afio. Que nos da un rendimiento de

28.800 panes unitarios.

El costo directo por unidad de pan bollo es de 0, 70 centavos.
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3.9.2. Estado de costos directo de produccion anual (pan caspa).-

Cuadro 24
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Estado de costos para la produccion anualde una @ de harina (pan Caspa)

Afo: 2013
( En bolivianos)
Unidad de . Precio Costo
CRlEe Medida e Unitario Total
1. Materia Prima
Harina blanca @ 1.656,00 5,98 9.902,88
Azlcar kilos 36,00 4,57 164,52
Levadura kilos 18,00 35,00 630,00
Manteca kilos 216,00 19,00 4.104,00
Sal kilos 36,00 1,00 36,00
Total de materia prima 14.837,40
2. Mano de Obra
Panadero @ 144,00 2,50 360,00
Ayudante @ 144,00 2,50 360,00
Total mano de obra 720,00
3. Costos indirectos variables
Transporte @ 144,00 3,00 432,00
Lefia Carga 108,00 50,00 5.400,00
Agua Litro 1.080,00 0,004 3,78
Total gastos variables 5.835,78
Total costo directo para una
arroba de harina (1F:L2+3) 2B
Rendimiento en unidades por
una arroba 28.800,00
Costo directo por unidad de pan
caspa 0,74

Fuente elaboracion propia

En este cuadro se observa, que para producir pan caspa, se tiene un costo
directo de produccion de 21.393,18 Bs. Al afio. Que nos da un rendimiento de

28.800 panes unitarios.

El costo directo por unidad de pan caspa es de 0, 74 centavos.



3.9.3.

Cuadro 25

Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Estado de costos para la produccion anualde una @ de harina (pan Dobladito)

Estado de costos directo de produccion anual (pan dobladito).-

Afo: 2013
En bolivianos)
Unidad de . Precio costo
ConeEs Medida Cenmistl Unitario total
1. Materia Prima
Harina blanca @ 1.656,00 5,98 9.902,88
Azlcar kilos 36,00 4,57 164,52
Levadura kilos 18,00 35 630,00
Manteca kilos 216,00 19,00| 4.104,00
Huevos unidades 576,00 0,75 432,00
Sal kilos 36,00 1 36,00
Total de materias primas 15.269,40
2. Mano de Obra
Panadero @ 144,00 2,50 360,00
Ayudante @ 144,00 2,50 360,00
Total mano de obra 720,00
3. Costos indirectos variables
Transporte @ 144,00 3,00 432,00
Lefa Carga 108,00 50,00 | 5.400,00
Agua Litro 1.080,00 0,004 3,78
Total gastos variables 5.835,78
Total costo directo para una
arroba de harina (122+3) ZIE
Rendimiento en unidades por
arroba de harina 28.800,00
Costo directo por unidad de pan
dobladito 0,76

Fuente: Elaboracion propia
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En este cuadro se observa, que para producir pan dobladito, se tiene un costo
directo de produccion de 21.825,18Bs. Al afio. Que nos da un rendimiento de
28.800 panes unitarios/afio.

El costo directo por unidad de pan dobladito es de 0, 76 centavos.
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3.9.4. Estado de costos directo de produccion anual (pan cuernito).-

Cuadro 26
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Estado de costos para la produccion anualde una @ de harina (pan Cuernito)

Afo: 2013
Cifras en (bolivianos)
ni de . Precio costo
ConeED UMgc?iC:ia CeniEel Unitario total
1. Materia Prima
Harina blanca @ 1.656,00 5,98 9.902,88
Azlcar kilo 36,00 4,57 164,52
Levadura kilo 18,00 35,00 630,00
Manteca kilo 216,00 19,00 | 4.104,00
huevos unidad 576,00 0,75 432,00
Sal kilo 36,00 1,00 36,00
Total costo de materia prima 15.269,40
2. Mano de Obra
Panadero @ 144,00 2,50 360,00
Ayudante @ 144,00 2,50 360,00
Total mano de obra 720,00
3. Costos indirectos variables
Transporte @ 144,00 3,00 432,00
Lefia Carga 108,00 50,00 | 5.400,00
Agua Litro 1.080,00 0,00 3,78
Total gastos variables 5.835,78
Total costo directo para una
arroba de harina (122+3) ZIE
Rendimiento en unidades por
una arroba 28.800,00
Costo directo por unidad de pan
cuernito 0,76

Fuente: Elaboracion propia

En este cuadro se observa, que para producir pan cuernito, se tiene un costo
directo de produccion de 21.825,18Bs. Al afio. Que nos da un rendimiento de

28.800 panes unitarios.

El costo directo por unidad de pan cuernito es de 0, 76 centavos
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3.10. Estado de Resultados

El estado de resultados muestra informacion sobre los ingresos, los gastos, asi como
la ganancia o pérdida obtenida como resultado de las operaciones de una unidad

econdmica durante un periodo determinado.

Su importancia radica que a través de su elaboracion suministra un resumen analitico
de los hechos y factores significativos que durante un periodo de tiempo dieron lugar

a un aumento o disminucion de los resultados econémicos.

Debido a que en las unidades productivas investigadas no cuentan con registros y
controles especificos de los gastos incurridos en la venta de pan, se procedid a
integrar los rubros mas importantes que forman parte del estado de resultados con la
informacidn obtenida directamente de los fabricantes y la observacion de la forma en

que comercializan el producto.

Se analizan dos situaciones cuando el precio de venta del producto en unidad es de
0.83centavos, esto se debe por que los productores venden su producto a 5 bolivianos
6 unidades de pan, y la otra situacion es cuando el precio por unidad de pan es de

1boliviano.

En los anteriores cuadros muestran los costos para producir una arroba de harina, que
nos da un rendimiento de 200 panes, en el estado de resultados en las ventas, la
cantidad de pan se descont6 con el autoconsumo, como se puede apreciar en el cuadro
siguiente la variedad de pan bollo, los productores destinan al autoconsumo en

promedio el 5%, la caspa un 4%.

Cuadro 27
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Autoconsumo de la produccion de pan en (%)

Variedad Media %
Bollo 5
Caspa 4
Dobladitos -
Cuernitos -
Total 10

Fuente: elaboracidn propia
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3.10.1. Situacion N°1 cuando el precio de mercado es de 0.83 centavos por

unidad de pan.

Cuadro 28

Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Estado de resultados de produccion de pan anual

Afo: 2013 (En bolivianos)

Concepto Encuesta
(A)ventas 93.465
Bollo: 144@x190panes a 0,83Bs. 22.709
Caspa:144@x192panes a0,83 Bs. 22.948
Dobladitos:144@x200panes a 0,83 Bs. 23.904
Cuernitos:144@x200panes a 0,83Bs. 23.904
(B) (-)Costo directo de produccion 85.338,8
Materias primas 59.115,71
Mano de obra 2.880
Gastos indirectos variables 23.343,12
Ganancia marginal (A+B) 8.126,2
(C)(-) Gastos fijos 16.486
Energia eléctrica (ver cuadro33) 279,36
Bolsas plésticas (ver cuadro 33) 3.120
Depreciacion del equipo (ver cuadro 20) 10.916,64
Materiales y herramientas (ver cuadro 32) 2.170
(D)Utilidad bruta (D=A-B-C) -8.359,8

Fuente: Elaboracion propia

Cantidad de harina para cada variedad(144+144+144+144=576 @)

MP,MO,GIV= sumatoria de hojas de costos por dia

Una @ harina nos da un rendimiento de 200unidades de pan (para el pan bollo y caspa menos el

autoconsumo ver cuadro N°42).

En el cuadro 45 nos muestra del total de ventas de 576 arrobas de harina

producidos en la panaderia se obtuvo ingresos por Q. 93.465 miles de

bolivianos, a un costo de produccién de Q 85.338,8 miles de bolivianos. Por lo

que la ganancia neta obtenida después de gastos fijos es negativa 8.360,19miles

de bolivianos. Es decir los costos son mayor que los ingresos obtenidos por las

ventas, obtenemos pérdida.
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beneficio(B) = ingreso total(IT) — costo totales(CT)
(B) =93.465 — (85.338,8 + 16.486,00)
(B) = 93.465 — 101.824,8
(B) = —8.359,8
Obtenemos un beneficio negativo de 8.359,8Bs. Esto se debe por el precio de
las materias prima especialmente la harina, tuvo un incremento de 275Bs el
quintal (EI costo era de 150 Bs. Al inicio del afio 2013).

En conclusion el productor, pierde utilidad de su produccion por vender su

producto a 0.83centavos la unidad, sus costos es mayor a sus ingresos.

La pérdida o un beneficio econdmico negativo no siempre significan que la
empresa tenga pérdidas desde el punto de vista contable, sino simplemente que
obtiene menos beneficio que los que podria obtener utilizando los recursos en la

mejor opcidn alternativa.



73

3.10.2. Situacion N°2 cuando el precio de mercado es de 1Bs. por unidad

de pan.
Cuadro 29
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Estado de resultados de produccion de pan anual
Afio: 2013
(En bolivianos)
Concepto Encuesta

(A)Ventas 112.608
Bollo: 144@x190panes a 1Bs. 27.360
Caspa:144@x192panes al Bs. 27.648
Dobladitos:144@x200panes a 1 Bs. 28.800
Cuernitos:144@x200panes a 1Bs. 28.800
(B) (-)Costo directo de produccion 85.338,8
Materias primas 59.115,71
Mano de obra 2.880
Gastos indirectos variables 23.343,12
Ganancia marginal 27.269,2
(C)(-) Gastos fijos 16.486
Energia eléctrica 279,36
Bolsas plésticas 3120
Depreciacion del equipo 10.916,64
Materiales y herramientas 2.170
(D)Utilidad bruta (D=A-B-C) 10.783,17
Rentabilidad

Ganancia Neta/ Ventas Netas 0,0957
Ganancias Netas/ Costos 0,1058

Fuente: Elaboracion propia

Cantidad de harina para cada variedad(144+144+144+144=576 @)
MP,MO,GIV= sumatoria de hojas de costos por dia

Una @ harina nos da un rendimiento de 200unidades de pan (para el pan bollo y caspa
menos el autoconsumo ver cuadro N°42)

La maximizacién de beneficios

Beneficio (B) = Ingresos totales (IT) — Costos totales(CT) (3.1)
(B) = 112.608 — (85.338,8 + 16.486)
(B) = 112.608 — 101.824,8
(B) = 10.783,17
Cuando (IT >CT = > B> 0) En este caso diremos que la empresa obtiene
beneficios considerables, en el sentido de que los ingresos son superiores a los
normales de la explotacion en relacion al analisis con un precio superior a 0.83

centavos.
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El precio de mercado es de Bs.1; el productor puede vender todas sus unidades
a ese precio. En la formula, se aprecia que el beneficio maximo es de 10.783,17
miles de bolivianos. Que alcanza con una produccion de 112.608 unidades de

pan/anual.

Determinar la Rentabilidad y el Punto de Equilibrio de la produccion de
pan en la comunidad.
3.11.1. Rentabilidad sobre ventas.

Este indice tiene por objeto determinar el grado de rentabilidad que obtienen

las unidades productivas sobre los ingresos generados por las ventas.

Indica el rendimiento obtenido por cada boliviano de venta en forma de

porcentaje.
. Ganancia neta
% Rentabilidad sobre ventas = mxloo (3.2)
. 10.783,17
% Rentabilidad sobre ventas = meo =9,57%

El célculo anterior indica que por cada boliviano de venta el productor obtiene
una rentabilidad de Q 0.0957 centavos.

3.11.2. Rentabilidad sobre costos.

Mide en porcentajes el rendimiento obtenido por cada boliviano invertido en los

costos incurridos en la produccién.

ganancia neta

%Rentabilidad /costo directo de produccion =

100 (3.3)

- —X
costo directo de produccion

10.783,17

o = 0
85.338,8 x100 =12,64%

% Rentabilidad sobre costo directo de produccion =

El calculo anterior representa que por cada boliviano que el productor invirtié

en la produccién de pan obtuvo un rendimiento de Q 0.1264centavos.

— Rentabilidad sobre los costos totales.
Este indice determina la rentabilidad que tienen las unidades
productivas sobre los costos totales de la produccion.
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ganancia neta

%Rentabilidad sobre costos totales = mnoo (3.4)
. 10.783,17
%rentabilidad sobre costos totales = mxloo =10,58%

El productor considera que su rentabilidad alcanza un 10,58% lo cual implica que por
un boliviano que el productor invierte la produccion obtiene Q. 0,105 centavos de
ganancia.

3.11.3. Margen de utilidad bruta.-

Indica la ganancia que se obtuvo después de deducir los costos de venta

expresada en porcentajes. También se la conoce como ganancia marginal.

utilidad bruta en ventas

%Ganancia Marginal = —omias netas x100 (3.5)

27.269,2

- = 0
112 608 x100 = 24,2%

Por cada boliviano en ventas brutas, obtenemos una ganancia bruta marginal de
Q. 0.24centavos.

3.11.4. Relacién ganancia marginal del costo de produccion.

Nos indica la ganancia que se obtiene por cada boliviano invertido en el costo

de produccion.

. ., ganancia marginal
%Relacion GM g sobre costo de produccién = costo de produccion x100 (3.6)

27.269,2

—x100 = 31.9%
85.338,8
Por cada boliviano invertido en el costo de produccién obtenemos una

ganancia marginal de Q. 0,319 centavos.
3.11.5. Punto de equilibrio.-

Determinar las ventas que son necesarias para cubrir los costos y gastos,
durante un afio de operaciones; esto quiere decir que los ingresos y los costos
son iguales. El punto de equilibrio se puede determinar con los datos que

proporciona el Estado de resultados y mostrarse en forma gréafica.
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A continuacién para determinar el punto de equilibrio se tomard el estado de
resultados de las 20 unidades productivas de panaderia del municipio.

Simbologia:
PEV= punto de equilibrio en valores
PEU= punto de equilibrio en unidades
GF= gastos fijos
%GMg=porcentaje de ganancia marginal
PV=precio
MS=margen de seguridad
3.11.6. Punto de equilibrio en valores (dinero):
En este calculo se establece el monto al que deben ascender las ventas para que

se puedan cubrir los costos. En este punto no se obtiene ganancia ni pérdidas

gastos fijos

PEV = - - (3.7)
% ganacia marginal
PEV = 16.486 _ 68.078,96
T 0,242160 0 68.078,

Segun este resultado el punto de equilibrio se logra cuando las ventas alcanzan
los Q. 68.078,96 al afio para cubrir los costos; a partir de dicha cantidad se

empieza a recibir utilidades.
3.11.7. Punto de equilibrio en unidades.-

Es la cantidad de pan a vender para cubrir los costos de la produccion y

mantener un equilibrio entre los ingresos y gastos.

punto de equilibrio en valores
PEU = — (3.8)
precio unitario en ventas

68.078,96
=——=168.078,96

Esta es la cantidad minima de panes a vender al afio, para que los productores

no ganen ni pierdan.
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3.11.8.
Es el rango donde se opera sin experimentar perdida, esto se obtiene de la

Margen de seguridad.-

diferencia entre las ventas y el punto de equilibrio en valores.
gastos fijos _ 16.486

ganancia marginal ~ 27.269,2

MS = 100% ventas (—)60% = 40%

MS =

= 0.60 = 60% (3.9)

El margen de seguridad serd el 40%; el dato anterior indica que las ventas
totales pueden disminuir, en dicho porcentaje (112.608*0.40=Q.45.043,2) sin
que se produzca pérdida, la cual indica que es una actividad satisfactoria para el

empresario.

3.11.9. Gréfica del punto de equilibrio.-
A continuacién se presenta la gréafica del punto de equilibrio donde relaciona y
describe cada uno de sus elementos, mediante un cuadrante de coordenadas

cartesianas.

Cuadro 30
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Costos de produccion de pan (En bolivianos)

Ventas Cv CF CT Uptelelrlgi?ji/
22.608 17.133 16.486 33.619 -11.011
52.608 39.868 16.486 56.354 -3.746
68.079 51.593 16.486 68.079 0
82.608 62.604 16.486 79.090 3.518

112.608 85.339 16.486 101.825 10.783

Fuente: elaboracidn propia
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Grafico 17
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Punto de equilibrio de la produccion de pan
Afio: 2013
( En bolivianos)
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Fuente: Elaboracion propia
Como se muestra en la grafica 18, al obtener ventas de Q. 68.078,9 se han

cubierto los costos derivados del proceso productivo y los gastos fijos; Mientras
que los costos variables varian en funcion del volumen de la produccién,
situacion que se observa en la ganancia marginal (27.269,2 bs.) la que se
obtiene como resultado de rebajar de las ventas el costo directo de produccion,
ademas existe como se menciono anteriormente, un margen de seguridad del
40%; por concepto de ventas realizadas, es decir que indica que las ventas

pueden disminuir, en dicho porcentaje (112608*0.40= 45.043,2) en el cual las
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empresas de la rama de panaderia de Lajas obtienen de alguna manera ganancia

como resultado de sus operaciones.

Grafico 18
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Punto de equilibrio de la produccion de pan
Relacion Costo Volumen Utilidad.
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Fuente: Elaboracion propia

Se observa en el grafico de la relacién costo volumen utilidad con una
produccion de 68.079 unidades de pan no existe utilidad ni perdida, a una
cantidad minima del punto de equilibrio se produce perdida, el costo total es
mayor a las ventas. Una cantidad mayor al punto de equilibrio se obtiene
utilidad.
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3.12. Eficiencia Econdmica de uso de los Factores en la Produccion de Pan.

El andlisis de eficiencia técnica y econdmica es de gran interés y preocupacion para el
empresario individual. De lo que se trata es de, producir con la maxima eficiencia

posible combinando de la mejor manera los factores de produccion.

Pero la eficiencia econémica de uso de los factores no siempre acontece debido
principalmente a una oferta cara de algunos factores, poca informacion técnica o por
mala administracion y otros. El uso de estos instrumentos econémicos nos permitira
determinar si las unidades productivas en estudio estan produciendo en forma
eficiente y con un uso adecuado de los factores de produccion para la elaboracion de
pan bollo, caspa, dobladito y cuernito.

El andlisis de la eficiencia econdomica se hace a través del criterio del “Valor del
Producto Medio por Unidad Monetaria” (VPMe UM). De esta manera se parte de la
produccion total por afio y se divide entre el costo total, de tal manera que se obtiene
el Producto Medio Total (PMeT), por unidad monetaria.

Una vez calculado el producto medio total por unidad monetaria, se obtendra el
(VPMe UM), que resulta de multiplicar el Producto Medio Total por el precio del
producto.

De esta manera, las variedades de pan con un (VPMe UM) menor a 1Bs. Seria muy
ineficientes, con un (VPMe UM) mayor a 1 seran muy eficientes.

Cuadro 31
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Valor de producto medio por unidad monetaria.

Cantidad Costo Total Prgducto Precio de Valor de _

Vareda | depaniato | B | \edo P9 | Pan, | ot Vi
3=(1/2) 4 5=(3*4)

bollo 27.360 36.781,29 0,74 1 0,74

caspa 27.648 37.879,18 0,73 1 0,73

doblado 28.800 38.311,18 0,75 1 0,75

cuernito 28.800 38.311,18 0,75 1 0,75

Fuente: Elaboracion propia

Cantidad de pan por afio ver cuadro 46

Costo total = costo variable (costo directo de una arroba de harina anual de cada
variedad) mas costo fijo (16.486 bs.)
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Grafico 19
Valor de producto medio por unidad monetaria.
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Fuente: Elaboracion
propia

Podemos observaren el cuadro 48, gréfico 20, donde la columna 5 nos muestra en las

CANT

variedades de pan los niveles que toma el VPMe UM, para cada variedad segun su
nivel de produccion, ademas se puede notar que el VPMe UM del pan caspa , bollo
dobladito y cuernito son ineficientes, es decir, tienen valores menores a 1 bs. Puede
deberse, a que tanto los productores utilizan en forma insuficiente las materias

primas.

Grafico 20
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Demandas de los productores de pan
Afo: 2013 (%)
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Fuente: Elaboracion propia
Las 20 unidades productores de la comunidad de Lajas de la Merced, demandan para

mejorar su produccion, con un 35% creditos, un 10% no demandarian nada y el 5%

asesoramientos.
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Griéfico 21
Municipio de San Lorenzo — Lajas de la Merced
Requerimientos de las productoras de pan
Afio: 2013 (en %)

Fuente: Elaboracion propia
Otras necesidades que requieren los productores con un 25% subvencion de harina,

25% gas domiciliario, con un 15% puestos de ventas, con un 5%ayuda en compra de
maquinaria industrial, y por ultimo con el 5% requieren ayuda en compra de mesas y

bafieras.
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