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RESUMEN

El presente proyecto consiste en la propuesta para el desarrollo de una linea de
embutidos (salchichas) vegetarianos a base de proteina texturizada de soya, para el
Laboratorio Taller de Alimentos de la Universidad Autonoma Juan Misael Saracho de
la ciudad de Tarija, el cual se dedica a la produccién y venta de varios productos, tanto
en el sector carnicos, lacteos y escabeches, sin embargo, debido al buen
posicionamiento en el mercado, a la buena de clientela que siempre atrae de todas las
edades y ademas que posee una buena capacidad de produccién en lo que se refiera a
los embutidos, se realiza la propuesta para el desarrollo de una nueva linea de
embutidos, en su cartera de productos carnicos, pero dedicado al sector vegetariano,
para que la poblacion tarijefia pueda mejorar su estilo de vida, sin dejar de comer

aquellos alimentos que més les gustan.

Asimismo, el desarrollo de este proyecto consiste en el estudio de mercado local, con
la finalidad de poder determinar si es que existe una demanda para este tipo de
producto, a su vez de analizar la capacidad de oferta que pueda tener hacia el mercado,
posterior a esto se pretende estudiar el proceso de produccion del embutidos
(salchichas) vegetarianos a base de proteina texturizada de soya, viendo los insumos
necesarios, y el tiempo desde que entra la materia prima, hasta que el sale el producto
terminado y es envasado, ademas del desarrollo de una etiqueta y formato de

presentacion del producto.

Con respecto a los analisis del laboratorios se tiene que los pardmetros fisicoquimicos
pueden completar la informacion nutricional de la etiqueta, de la misma manera los
analisis microbioldgicos, nos ayudaran a determinar si el proceso de produccion
propuesto es funcional y no significa ningun riesgo a la inocuidad alimentaria de los

consumidores.

En la etapa final de este proyecto, se puede examinar el analisis econémico con sus
respectivos indicadores financieros de la nueva linea propuesta, siendo asi con un
VAN = 2.440,7 Bs.,TIR = 14,5 %,RBC = 1,05 y un ROI = 31,58%, por lo que

demuestra que la propuesta es viable y tendra ganancias.
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TABLA DE ABREVIACIONES

Descripcion Abreviacién
Centro de Analisis Investigacion y Desarrollo CE.AN.1.D
Laboratorio Taller de Alimentos LTA
Norma Boliviana NB
Punto Critico PCC
Puntos de Control PCL
Proteina Texturizada de Soya P.T.S.
Relacion Costo Beneficio RBC
Return on Investment ROI
Servicio Departamental de Salud SE.DE.S.
i(iiréig:zal::zcional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad SENASAG
Tasa Interna de Retorno TIR
Unidades Formadoras de Colonias U.F.C.
Universidad Autonoma Juan Misael Saracho U.AJ.M.S.

Valor Actual Neto

VAN




TABLA DE UNIDADES Y SEPARADORES

Descripcion Unidades Abreviacion/Simbologia
Unidad para masa Gramo g
Unidad para masa Kilogramo Kg
Unidad para masa Miligramo mg
Unidad para volumen Metro cubico m 3
Unidad para volumen Mililitro ml
Unidad para volumen Litro It
Unidad de energia Calorias cal
Unidad de energia Kilocalorias Kcal
Unidad de temperatura Grado Celsius °C
Porcentaje - %
Unidad de potencia Kilovatio Kw
Unidad de tiempo Minutos min
Unidad de tiempo Horas h
Unidad para longitud Metros m
Unidad para longitud Milimetros mm
Unidad para longitud Centimetros cm
Unidad de moneda Bolivianos Bs.

Para la separacion de
unidades de miles se
utilizara el punto.

Para la separacion y
lectura de los decimales se
utilizara la coma.




