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CAPITULO 1
ANALISIS DEL AMBITO DE NEGOCIO

Para realizar cualquier plan de negocios es necesario realizar un andlisis del entorno en el
que se desenvolvera la organizacion, por ello se estudiara los principales factores que tienen

influencia en el negocio de los champifiones.

Los champifiones son un producto con una valiosa fuente de proteinas y carbohidratos,
cuya produccion pertenece al sector agricola, de ahi a que las oportunidades y riesgos que
se presenten pueden depender de las politicas y leyes que ofrezca el gobierno ya sea para
fomentar y brindar una situacién favorable o para generar restricciones y limitaciones en las
cuales se tendra que enmarcar nuestra empresa, ademas no debemos dejar de lado los
cambios tecnoldgicos y socio-culturales que pueden afectar la percepcion de los clientes
hacia determinados productos tal es el caso de los champifiones, a la vez también se debe
tomar en cuenta los posibles competidores y/o productos sustitutos que de una u otra

manera afectara en la normal produccion y comercializacion de los champifiones.

1.1. ANALISIS DEL ENTORNO MEDIATO

Comprenden varios factores que afectan de manera directa al ambiente de una empresa, de

ahi el andlisis mediato comprende los siguientes factores:

e EIl Factor demografico

e El Factor economico

e El Factor politico

e El Factor tecnoldgico

e EIl Factor natural o medio ambiente

e El Factorsocio-cultural

1.1.1. EL FACTOR DEMOGRAFICO

La poblacion mundial estéa creciendo de forma significativa por lo que genera un contexto
que plantea tanto nuevas oportunidades como desafios para las empresas que ingresan al

mercado.



3
ST
EMPRESA PRODUCTORA Y COMERCIALIZADORA DE CHAMPINONES :

Algunos indicadores demograficos de Tarija con relacion a Bolivia se presentan a

continuacion en el siguiente cuadro:

CUADRO N° 1.1
INDICADORES DEMOGRAFICOS,
TARIJA (2008-2011) YBOLIVIA (2011)

TARIJA

DESCRIPCION BOLIVIA
2008 2009 2010 2011

Poblacién Total 496.988 | 500.708 | 522.339 | 534.687 | 10.624.495

Densidad de habitantes

P 1321 | 1354 | 1388 | 1421 9,67

Porcentaje de poblacion 5033 | 5037 | 5041 | 50,44 49,90

masculina

Porcentaje de poblacion 49.67 | 4963 | 4959 = 4956 50,10

femenina

Tasa Media Anual de

Crecimiento (En 250 | 259 2,50 2.34 1,85

porcentaje)2005 - 2010

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica (INE)
Datos obtenidos de las “Proyecciones de Poblacion Nacional y Departamental”,

Se pudo precisar que la poblacién del departamento de Tarija esta en crecimiento lo que
genera un ambiente favorable sobre todo para las empresas que ofrecen productos

alimenticios.

El 2011 la poblacién del departamento de Tarija fue de 534.687 habitantes dando como
resultado una densidad de 14,21 habitantes por km2, estando por encima de la densidad
poblacional de Bolivia, Ademas la tasa anual de crecimiento nos muestra una tendencia de
crecimiento mayor en Tarija con relacion al resto de los departamentos de Bolivia, hecho

que brinda una oportunidad de negocio sobre todo en el sector alimenticio.

1.1.2. ANALISIS DEL FACTOR ECONOMICO

Hasta el afio 2006, Bolivia era considerada como un pais de bajos ingresos. La situacién
cambid gracias a la coyuntura mundial favorable del incremento de precios de materias

primas, en especial, se incrementaron los recursos provenientes de las exportaciones de gas
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natural, soya y algunos minerales, y a las politicas del gobierno dirigidas a aumentar la

participacion del estado en el sector de hidrocarburos.

Sin embargo, bajo un analisis mas profundo, este panorama “macro” no se ha traducido en
mejoras en la productividad, mayores inversiones o expansion del aparato productivo. Mas por
el contrario, la tasa de crecimiento de la economia esta cercana al promedio historico, mientras
la inversion publica alcanza niveles record junto con las reservas internacionales y los depdsitos

en el sistema financiero.

El sector agropecuario tradicional de Bolivia, conformado por pequefios productores
campesinos, ha sido y sigue siendo el principal abastecedor de alimentos que consume el pais,
aungue cada vez en menor proporcion como consecuencia de la crisis de la economia
campesina, tras el agotamiento del ciclo benéfico de la reforma Agraria, el permanente

deterioro de los recursos naturales y la apertura de mercados.

Las unidades econdémicas campesinas son una economia con limitado acceso a nuevas
tecnologias de produccién, crédito formal, asistencia técnica, mercados de insumos y otros

servicios de apoyo a la produccion.

Entre los principales indicadores econoémicos que podrian afectar a la implementacién de la

idea de negocio, podemos citar:

1.1.2.1. EL PRODUCTO INTERNO BRUTO

El PIB de Bolivia crecié en un 5,1% en el primer trimestre de 2011. Segun el Banco
Central de Bolivia (BCB), el dinamismo de la actividad econdmica permite prever que la
tasa de crecimiento en 2011 oscilara entre 5y 6%, y entre 5,5 y 6,5% en 2012, por encima
del promedio proyectado para Latinoamérica, gracias a la dinamica favorable de
actividades no extractivas (transporte, almacenamiento, comunicaciones Yy Servicios
financieros), y a la recuperacion de actividades extractivas no renovables, particularmente

en el sector de hidrocarburos.

Este indicador economico se refleja en el gasto o consumo de las familias. Cuanto mayor
crecimiento economico, mayor seré el consumo y mas facil sera incrementar las ventas de

los champifiones. El crecimiento del PIB ademas alivia la presion competitiva, ya que las
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empresas no tienen que luchar necesariamente entre si para mantener e incrementar sus

actividades.

A continuacion se presenta las variaciones del Producto Interno Bruto de Bolivia, del afio

2005 al 2011:

CUADRO N° 1.2
PRODUCTO INTERNO BRUTO
(Miles de millones de dolares)

ANOS PIB BOLIVIA

2005 25,82
2006 27,87
2007 39,75
2008 43,27
2009 45,54
2010 47,88
2011 48,96

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica (INE)

Tarija fue ganando mayor peso en la economia nacional, clara muestra de esto es la mayor
contribucion que tuvo en el Producto Interno Bruto (PIB) boliviano. La actividad que crecio
mas en la participacion del producto tarijefio fue los hidrocarburos que en 2010 representd
el 39.2 %. Contrariamente, la agricultura cayé a 6.3 % y la industria manufacturera hasta el
5.8 %.

El Sector Agropecuario y forestal en Bolivia representa cerca al 16% del PIB nacional, que
en este Ultimo tiempo ha venido decayendo debido a los cambios climaticos y otros factores
que afectaron negativamente al sector provocando que parte de la poblacion dedicada a esa
actividad ha optado por otras fuentes de ingresos y emigrado a otros lugares, al no existir
las condiciones para seguir con la produccion agropecuaria, ademas que debido a estos
factores los precios de los principales productos alimentarios se han elevado tanto a nivel
nacional como a nivel internacional. Por lo cual se necesitan medidas necesarias para

afrontar este desabastecimiento.
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Respecto al PIB per capita se puede decir que la economia nacional ha tenido un
significativo crecimiento en los ultimos 25 afios. En 1986, el ingreso de cada boliviano, en
promedio, representaba $us 755, en el afio 2010 habia alcanzado la cifra de $us 1.871 y en
la gestion 2011 el PIB per-cépita alcanzo alrededor de $us 2.000 de ingreso por cada

boliviano.

A continuacién en el siguiente cuadro se presenta en detalle el crecimiento del PIB per-
capita en los ultimos siete afos:
CUADRO N° 1.3

PIB Per-Capita
(Ingreso en Dolares por Habitante)

S TR

2005 $us 1.010
2006 $us 1.182
2007 $us 1.363
2008 $us 1.651
2009 $us 1.683
2010 $us 1.871
2011 $us 2.000(e)

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica (INE)

(e) Valor estimado
Los analistas sefialan que el crecimiento de este indicador contribuyé a que en la gestion
2011 haya un mayor consumo de servicios basicos y la gente ahorre mas. Sin embargo, la
mejora aun no eleva los ingresos de todos los bolivianos por la desigualdad. Para otros
entendidos en la materia, debido a la inflacion y las variaciones del tipo de cambio, el PIB

per capita no registro un crecimiento real.

El incremento del PIB per capita se traduce en una mayor demanda de bienes, alimentos y
servicios por parte de la poblacion boliviana, pero este incremento de la demanda no fue
acompariado por el crecimiento de la oferta en la agricultura y de otros tipos de bienes,
generando de esta manera una oportunidad para que de alguna u otra manera se pueda
cubrir esta demanda insatisfecha, brindando asi una alternativa diferente al ofrecer un

producto alimenticio nuevo en el mercado.
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1.1.2.2. LA INFLACION

El término inflacion, en economia, se refiere al aumento de precios de bienes y servicios en
un periodo de tiempo. Otra forma de definirlo es como la disminucion del valor del dinero
respecto a la cantidad de bienes o servicios que se pueden comprar con dicho dinero

Cuando el nivel general de precios sube, cada unidad de moneda alcanza para comprar
menos bienes y servicios. Es decir que la inflacion refleja la disminucion del poder
adquisitivo de la moneda: una pérdida del valor real del medio interno de intercambio y
unidad de medida de una economia. Esto no significa que cada vez que algo suba de precio
corresponda atribuir el aumento a la inflacion automéaticamente. Mas bien, hablamos de
inflacion cuando vemos que todos los bienes y servicios consumidos por una familia

promedio suben de precio.

La tasa de inflacion nacional calculada por el Instituto Nacional de Estadistica (INE) para el
afio pasado fue de 6.9%. Comparando esta cifra con las de otras naciones sudamericanas, se
aprecia que la boliviana no se encuentra en ningun extremo. Es decir, no registra la

inflacién méas baja pero tampoco la mas alta.

El impacto de la inflacién es directo tanto para los habitantes de Bolivia, porque disminuye
su poder adquisitivo. Basicamente, el consumidor paga mas dinero por lo mismo sin

recibir nada a cambio.

La inflacion también puede actuar como un obstaculo para la productividad de la empresa,
que se verd obligada a disminuir capital destinado a las producciones, con el fin de
recuperar las pérdidas causadas por la inflacion de la moneda. La incertidumbre sobre el

futuro del poder adquisitivo de la moneda a la vez desalienta la inversion y el ahorro.

1.1.3. ANALISIS DEL FACTOR POLITICO - LEGAL

El contexto politico se compone por un conjunto de leyes, dependencias del gobierno, y
grupos de presion que influyen y limitan tanto las actividades de las organizaciones como
las de los individuos en la sociedad. La existencia de leyes y regulaciones cumple al menos

tres propositos: fomentar la competencia, protegiendo a las empresas unas de otras;
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asegurar mercados justos para los bienes y servicios, resguardando a los consumidores; y,

salvaguardando los intereses de la sociedad y a otras empresas de negocios contra las
préacticas poco éticas que perjudican a los consumidores individuales y a la sociedad. Es por
eso que cualquier ley o inestabilidad politica que pueda surgir puede repercutir en el normal
desenvolvimiento de la planta productora y comercializadora de Champifiones.

El factor politico es una variable incontrolable que puede jugara favor o en perjuicio del
empresario. Los cambios en la normativa legal, tributaria, entre otros forman parte del

escenario en el que se trabaja.

La actual Constitucion Politica del Estado Plurinacional de Bolivia tiene muchos articulos
relacionados al desarrollo agricola. Entre los cuales podemos destacar el Capitulo Il: Medio
Ambiente Recursos Naturales Tierra y Territorio. También en el Capitulo VII:
Biodiversidad, Coca, Areas Protegidas y Recursos Forestales, el Titulo I11: Desarrollo Rural
Sustentable en el Articulo 407 establece al desarrollo Rural Integral Sustentable como
politica econémica:

e Garantizando la soberania y seguridad alimentaria, priorizando la produccion vy el
consumo de alimentos de origen agropecuario producidos en el territorio boliviano.

e Estableciendo mecanismos de proteccion a la produccién agropecuaria boliviana.

e Promoviendo la produccion y comercializacion de productos agro ecolégicos.

e Protegiendo la produccién agropecuaria y agroindustrial ante desastres naturales e
inclemencias climaticas, geoldgicas y siniestras. La ley preverd la creacion del
seguro agrario.

e Garantizando la asistencia técnica y estableciendo mecanismos de innovacién y

transferencia tecnoldgica en toda la cadena productiva agropecuaria.

Como se puede ver la constitucion politica del estado hace mucho énfasis en la produccion
de productos ecoldgicos, lo que hace favorable a la produccion de diferentes productos
agropecuarios, garantizando, apoyando y promoviendo los diferentes sectores productivos

agricolas del territorio nacional, tal es el caso de los champifiones.

A la vez existen entidades como el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad
Alimentaria (SENASAG), que es la entidad encargada de administrar el régimen especifico
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de sanidad agropecuaria e inocuidad alimentaria en todo el territorio nacional que tiene
atribuciones de preservar la condicion sanitaria del patrimonio productivo agropecuario, el
mejoramiento sanitario de la produccion animal y vegetal y, garantizar la inocuidad de los
alimentos en los tramos productivos y de procesamiento que correspondan al sector

agropecuario.

Se debe contar con un registro sanitario que es un aval emitido por el SENASAG a las
empresas del rubro alimenticio que cumplen con el reglamento. La obtencion del Registro
Sanitario faculta a la empresa o persona titular del registro a producir, fraccionar, envasar,
importar, distribuir y comercializar el producto en el nivel de mercado para el que se otorgd

el registro.

Estan sujetos a Registro Sanitario del SENASAG, las empresas procesadoras de alimentos
y bebidas ya sean estas industriales, semi-industriales o artesanales, los mataderos (de
cualquier especie animal de abasto y de aves), las importadoras, asi como las

fraccionadoras y envasadoras.

El medio ambiente y los recursos naturales constituyen patrimonio de la Nacion, su
proteccion y aprovechamiento se encuentran regidos por Ley y son de orden publico. La
Ley de Medio Ambiente (Ley N° 1333) y sus disposiciones de implementacion, sientan las
bases para la regulacion, el uso y la proteccion de los recursos naturales y crean un marco

para la produccién compatible con el medio ambiente.

La ley en su Articulo 21 fundamenta quees deber de todas las personas naturales o
colectivas que desarrollen actividades susceptibles de degradar el medio ambiente, tomar
las medidas preventivas correspondientes, informar a la autoridad competente y a los
posibles afectados, con el fin de evitar dafios a la salud de la poblacién, el medio ambiente

y los bienes.

Una de las normativas contempladas en dicha ley se encuentra en el Capitulo 1V: “Del
Recurso Suelo” en el Articulo 43 donde establece que el uso de los suelos para actividades
agropecuarias forestales debera efectuarse manteniendo su capacidad productiva,
aplicandose técnicas de manejo que eviten la pérdida o degradacion de los mismos,

asegurando de esta manera su conservacion y recuperacion.
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Las personas y empresas publicas o privadas que realicen actividades de uso de suelos que
alteren su capacidad productiva, estdn obligados a cumplir con las normas y practicas de

conservacion y recuperacion.

La ley también indica en el Articulo 103 que todo el que realice acciones que lesionen
deterioren, degraden, destruyan el medio ambiente o realice actos descritos en el articulo
20, segun la gravedad del hecho comete una contravencion o falta, que merecera la sancion

que fija la Ley.

1.1.4. ANALISIS DEL FACTOR TECNOLOGICO

Considerando a la tecnologia como la actividad orientada a producir bienes y servicios de
utilidad econdmica y social esta adquiere cada vez mayor importancia en el ambito
empresarial, ya que su impacto en la economia de los paises en desarrollo es ciertamente
importante y se relaciona de manera directa con los métodos de produccién de los
productos. En definitiva, la tecnologia permite incrementar la eficiencia y crecimiento del

aparato productivo.

El desarrollo y su aceleraciéon modifican constantemente las condiciones en las que
competird la empresa. Suponen, la apertura de nuevas posibilidades para la empresa, 0

peligro en caso de que no pueda adaptarse a estos cambios.

En los Gltimos afios, esta tecnologia se ha convertido en verdadera alternativa para la
obtencion de alimentos de consumo humano de alto valor nutritivo, por la posibilidad de
obtener grandes cantidades en pequefias areas mediante técnicas sencillas, a bajo costo, en
cortos periodos de tiempo y empleando residuos agricolas, agroindustriales y forestales

como substrato para su cultivo.

Generalmente las personas que por primera vez tienen interés en cultivar hongos, sufren un
desaliento general cuando investigan sobre todo en el equipo y los procedimientos
necesarios para cultivarlos. Para obtener cultivos no contaminados, se necesitaria un
laboratorio estéril, con un gabinete de flujo de aire laminar estéril provisto con filtros
electrostatico, filtrosde luz ultravioleta. Este laboratorio necesitaria una entrada con

“cerradura” de aire estéril y un lavapiés. Se necesitaria también tener ropa especial para



EMPRESA PRODUCTORA Y COMERCIALIZADORA DE CHAMPINONES o

entrar en él, y deberia lavar los pisos con hipoclorito de sodio comercial (lavandina,
blanqueador) todos los dias. Estos cultivos en fructificacion tendrian que haber crecido en
bolsas de pléastico especialmente disefiadas con parches de filtros microporosos, para que el
micelio del hongo pudiera conseguir oxigeno sin permitir que entren las esporas de mohos
0 bacterias. Se necesitaria una olla a presion especialmente disefiada para esterilizar 1os

medios que llenarian estas bolsas.

Después de considerar brevemente estos requisitos, las personas se desalientan y desechan
el pensamiento de cultivar hongos. Si bien en Tarija no es posible conseguir todos esos
equipos y si fuera posible conseguirlos la inversion para la produccion de los champifiones
tendria que ser muy elevada, el cultivo de hongos puede hacerse accesible sin la necesidad
técnicas estériles, filtracion de aire, o incluso una olla a presién, usando las técnicas
sencillas, sin invertir una gran fortuna en equipo y medios y que a la vez se pueden

encontrar en Tarija a un costo accesible.

1.1.5. ANALISIS DEL FACTOR AMBIENTAL

Dentro del anélisis del entorno debemos analizar algunos aspectos que afectan a todas las
empresas en el mundo. En este caso la preocupacion por el medio ambiente es una
tendencia mundial e irreversible y como vimos en el plan de desarrollo nacional es una
preocupacion del gobierno del estado plurinacional de Bolivia. Pero no es solo
preocupacion por el medio ambiente que existe. También hay una preocupacion por el
bienestar social. Los economistas neoliberales tienden a dar mucha importancia al
desarrollo econémico y suponen que este automaticamente llevara al desarrollo social sin
embargo las nuevas teorias economicas y los nuevos estudios sobre el tema han demostrado
que esto no es asi. Existen muchos ejemplos en nuestro medio de empresas que por
preocuparse por sus objetivos netamente econdmicos dejaron de lado la parte social y sobre
todo la parte ambiental y esto trajo consecuencias. Algunas quebraron, otras fueron

nacionalizadas.

En lo que se refiere a la situaciéon medioambiental, donde la naturaleza, biodiversidad,
tierra, aire, agua, a nivel nacional como local, son cada vez mas proclives a la desaparicion

por los descuidos y/o mala educacion e inconciencia de las personas.
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Esto ha llevado a provocar impactos ambientales como:
++ Degradacion de los bosques
% Los rios y quebradas
++ Ubicacion de los focos de contaminacion

¢+ Erosion y pérdida de fertilidad de los suelos

La produccion de champifiones no perjudica de gran manera al medio ambiente mas por el
contrario para la produccion de champifiones se aprovecha los residuos organicos dejados

por otras actividades agricolas (bagazo de trigo, maiz y otros).
1.1.6. ANALISIS DEL FACTOR SOCIO - CULTURAL

El ambiente social se compone de actitudes, formas de ser, expectativas, grados de
inteligencia y educacion, creencias y costumbres de las personas de un grupo o sociedad

determinados.

La sociedad moldea nuestras creencias, valores y normas. La gente absorbe de forma
inconsciente una visién del mundo que le rodea. El entrelazamiento de estos elementos
ambientales dificulta en extremo su estudio y comprension. Pronosticarlos para que el
administrador pueda anticiparse y prepararse para los cambios resulta incluso mas
complejo. Los deseos, expectativas y presiones sociales dan lugar a leyes y estandares de
ética o en el peor de los casos dan como resultado disturbios sociales que afectan el normal
desenvolvimiento de las empresas, hecho que se convierte en un riesgo para la planta
productora de champifiones. Bolivia es un pais que en los ultimos afios ha sufrido

constantemente manifestaciones, paros, bloqueos, etc.
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A continuacién se muestra algunas cifras sobre la cantidad de conflictos que surgieron por

causa de presiones sociales en Tarija:

CUADRO N° 1.4

DISTURBIOS CIVILES SEGUN TIPO
TARIJA (2009-2010)
(En numero de disturbios)

TIPO DE DISTURBIOS 2009 2010 VARIACION
PORCENTUAL
Tarija 205 310 51.22
Manifestaciones y Marchas 43 134 211.63
Huelgas y Paros 24 82 241.67
Bloqueos y Tumultos 138 94 -31.88

Fuente: POLICIA NACIONAL i
INSTITUTO NACIONAL DE ESTADISTICA

Se puede evidenciar que Tarija si bien se caracteriza por ser uno de los departamentos mas
tranquilos de Bolivia, los diferentes escenarios de los ultimos afios dieron como resultados
altos indices de presiones sociales, convirtiéndose en un riesgo para las diferentes empresas

que operan en Tarija.

La producciéon de champifiones mejorara de la seguridad alimentaria del pais. Al ser la
tecnologia relativamente econémica y simple, se adapta a personas y comunidades con

bajos recursos o sin tierras y a la vez se generaran nuevas fuentes de empleo.

La cultura de consumir champifiones no esta bien arraigada en el pais, la misma comienza
recién a introducirse en los mercados. La problematica surge en que existe todavia un
miedo muy difundido y generalizado al envenenamiento por hongos, incluso en especies

cultivadas como el champifion.

Se pudo evidenciar que esta limitacion por los gustos y preferencias surge por diversas
causas, entre las que destacan:
» Factores culturales y falta de informacion para la preparacion y consumo del
producto.
* En general el consumidor relaciona al hongo con productos alucinégenos o
venenosos, desconociendo asi las diferentes propiedades nutricionales que estos

ofrecen.
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* Predileccion e inclinacion por productos sustitutos tales como lechuga, repollo,
tomate, cebolla, etc...
* El personal encargado de brindar educacion nutricional a la poblacion no tiene

como prioritario la recomendacion de consumo de este tipo de bien.
1.2. ANALISIS DEL ENTORNO INMEDIATO O CERCANO

Los factores que se tomaran en cuenta para realizar el analisis del entorno inmediato que
afectara la planta productora y comercializadora de champifiones son los siguientes:

¢+ Proveedores

s+ Clientes.

¢+ Competidores.

X/
°

Productos sustitutivos.

1.2.1. PROVEEDORES

Con frecuencia, los proveedores y los productores hacen bien en ayudarse mutuamente con
precios razonables, mejor calidad, desarrollo de servicios nuevos, entregas justo a tiempo y
costos bajos de inventarios, reforzando asi la rentabilidad a largo plazo para todas las partes

interesadas.

Pero siempre existira vulnerabilidad frente a los proveedores, esto dependera de la cantidad
en que estos existan. Si existen pocos proveedores y de repente uno de estos proveedores
me dice que no me vende mas o se integra hacia delante, ¢qué puede pasar con mi empresa
productora de champifiones? Los proveedores ejercen poder sobre la empresa, si amenazan
con elevar los precios o con disminuir la calidad o el servicio que ofrecen y limitar las
cantidades vendidas, por lo que mientras menos proveedores haya, su poder tiende a ser

mayor frente a nuestra empresa.

La mayoria de las empresas en Tarija tienen un solo proveedor de agua (COSAALT), luz
(SETAR), y en consecuencia tienen que aceptar el precio y los terminos que estas empresas
ofrezcan, influyendo de esta manera en los costos de produccion y por consiguiente en los

precios del producto.
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Por otro lado si existe una gran cantidad de proveedores su poder de negociacion tiende a
ser menor. En Tarija existen diferentes mercados proveedores como: mano de obra, materia
prima, materiales y otros insumos para la produccion de champifiones. En el caso de la
mano de obra, si bien existe una amplia oferta de mano de obra se debe tener en cuenta que

se tiene que contar con personal capacitado para los trabajos requeridos en la empresa.

Otro factor decisivo es la cantidad de materiales o materia prima que se va a comprar al
proveedor, ya que muchas veces a menor cantidad de insumos solicitados, mayor es el

precio que cobran por ellos.

En la negociacion con proveedores se debe predeterminar si la relacion es a largo plazo, a
corto plazo o de una sola vez. Si es a largo plazo, la negociacion debe arrojar beneficios
mutuos a lo largo de la relacion con nuestra empresa. En cambio, si es de una sola vez, se
debe tratar de obtener el mayor beneficio posible. Todos estos factores antes mencionados
son decisivos a la hora de hacer una negociacion entre nuestra empresa y proveedores. Por
lo que se tendrd que mirar y analizar todas estas posibilidades, pensar a futuro y calcular
tanto las ganancias o provechos que puedan derivarse de dicha negociacion con los

proveedores.

Algunos de los proveedores que se pudo identificar son:
CUADRO N°1.5

PROVEEDORES
SUMINISTROS PROVEEDOR
Aserrin Aserraderos de la ciudad de Tarija
Estiércol de Vaca Planta Industrializadora de Leche “El
Rancho”
Pollinaza(estiércol de pollo) Rico Pollo
Energia eléctrica SETAR
Gas EMTAGAS
Servicios telefonicos COSETT
Micelio Proveedores de la Rioja - Argentina

14



EMPRESA PRODUCTORA Y COMERCIALIZADORA DE CHAMPINONES o

1.2.2. CLIENTES.

Los compradores o clientes se pueden considerar una amenaza cuando obligan a bajar
precios o cuando demandan mayor calidad y mejor servicio ( lo que aumenta los costos

operativos), o también, enfrentando a un competidor contra otro.

Debido al potencial que tiene este producto en temas gastronomicos y medicinales, ademas
de ser un producto nuevo en el mercado tarijefio se han determinado tres posibles tipos de

clientes a satisfacer:

% Familias: constituido por las amas de casa o grupos sociales conformados por
las familias tarijefias, se estima que en promedio vamos a satisfacer a 400
familias.

% Restaurantes: que compran este producto como insumos para la preparacion
de platos. Entre los cuales tenemos Gato Pardo, La Floresta, Elis Pizza, Don
Nato, Don Pepe, Rodeo, Mediterraneo, Bufalo, Don Jacinto, Dofia Ofrfi,

Nougal.

R/

% Supermercados: que venderan nuestro producto en sus instalaciones. Entre
los supermercados mas importantes que operan en la ciudad de Tarija estan: El

supermercado Urkupifia y el supermercado Tarija.

El desafio para la empresa productora y comercializadora de champifiones estara en
observar la respuesta y la aceptacion de los clientes hacia el producto ofrecido y la manera

en que estos puedan afectar al negocio.
1.2.3. COMPETIDORES.

Los competidores potenciales constituyen una amenaza, y contra la cual la empresa
productora y comercializadora de champifiones debe protegerse. Las estrategias que siga la
empresa solo tendran éxito en la medida en que le ofrezca una ventaja competitiva en
comparacion con las estrategias que siguen empresas rivales. Cuando una empresa cambia
de estrategia se puede encontrar con contraataques por represalia, por ejemplo bajar los
precios, mejorar la calidad aumentar las caracteristicas, ofrecer mas servicios, ofrecer

garantias y aumentar la publicidad.
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El analisis de la competencia supone:

e La identificacion de los competidores actuales y potenciales, sus caracteristicas,

estructura y evolucién.

e Estudiar los objetivos de los competidores.

e Los puntos fuertes y débiles de los competidores.
Actualmente no existen empresas productoras de champifiones en la ciudad de Tarija, por
lo que la principal preocupacion y tarea que tendré nuestra empresa serd la de estar siempre
alerta ante posibles competidores que puedan surgir en el mercado tarijefio.

1.2.4. PRODUCTOS SUSTITUTIVOS.

Los productos sustitutos son productos que desempefian la misma funcion para el mismo
grupo de consumidores, pero que se basan en una tecnologia diferente. La empresa debe
mantenerse alerta investigando los productos que responden a la misma necesidad genérica

0 desempefian la misma funcion.

Entre los diversos hongos que se podrian vender en el mercado, con similares
caracteristicas al del champifidén estan: el Shiitake, el Rishi, Kombucha y el Pleurotus; que
se los puede encontrar en el mercado boliviano pero que ain no son producidos en el

departamento de Tarija.

A la vez se pudo evidenciar que en Tarija se comercializa la variedad del Hongo Ostra pero

en proporciones pequenas

1.2.5. AMENAZA DE NUEVOS ENTRANTES.

Los competidores potenciales estan representados por empresa que puedan ingresar al
sector y convertirse en competidores. Estas ingresan al mercado con un producto o servicio
similar, o igual al que nosotros proponemos. Después de analizar el micro entorno podemos
determinar que existen escasa barreras de entrada tanto legales como economicas lo cual
posibilitan que nuevas empresas puedan ser los nuevos competidores, de esta manera las
escazas barreras pueden llegar a representar una amenaza para nuestro negocio; sin

importar el tamafio de la nueva empresa que ingrese al mercado local de champifiones.
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Lo interesante de esta fuerza es tratar de prever como ingresara el competidor al mercado,
conqué estrategia, cuando, conqué precios, conqué publicidad, conqué producto etc. Para
ello se debe proyectar, tener capacidad de anticiparse a los hechos y no solo reaccionar a
ellos. Se debe llevar adelante una actitud proactiva mas que una reactiva y asi para poder
imaginar distintos escenarios que puedan presentarse.

En el tipo de negociacién que queremos encarar es muy importante anticiparse ya que
segun los datos a, los que se puede acceder el ritmo al que acceden nuevos competidores al
mercado es bastante acelerado. Sin embargo no todos sobreviven. Las propuestas son
muchas y siempre se trata de innovar y sorprender al cliente, pero en ocasiones la estrategia
esta mal planteada.

Por todas las razones expuestas creemos que esta fuerza no debe ser ni liberada al azar,
siempre tenemos que intentar anticiparnos a los hechos que se estan por suceder. EXisten
diferentes factores o variables que actGan como barreras para el ingreso al sector de nuevos

competidores.

1.3. SINTESIS DEL ANALISIS DEL ENTORNO
El andlisis del entorno brinda tanto oportunidades como riesgos para la idea de negocio

entre las cuales podemos destacar:

Oportunidades:

e Se pudo precisar que la poblacion del departamento de Tarija esta en crecimiento lo
que genera un ambiente favorable sobre todo para las empresas que ofrecen
productos alimenticios.

e El incremento del PIB per cépita se traduce en una mayor demanda de bienes,
alimentos y servicios por parte de la poblacién boliviana, pero este incremento de la
demanda no fue acompafiado por el crecimiento de la oferta en la agricultura y de
otros tipos de bienes, generando de esta manera una oportunidad para que de alguna
u otra manera se pueda cubrir esta demanda insatisfecha, brindando asi una
alternativa diferente al ofrecer un producto alimenticio nuevo en el mercado.

e El cultivo de hongos puede hacerse accesible sin la necesidad técnicas estériles, o

utilizando tecnologia de ultima generacién, utilizando técnicas sencillas, sin invertir

17



AMPITARERY

EMPRESA PRODUCTORA Y COMERCIALIZADORA DE CHAMPINONES o

una gran fortuna en equipo y medios, que a la vez se pueden encontrar a un costo
accesible en la ciudad de Tarija.

La produccién de champifiones no perjudica de gran manera al medio ambiente mas
por el contrario para la produccion de champifiones se aprovecha los residuos

organicos dejados por otras actividades agricolas ( bagazo de trigo, maiz y otros).

Riesgos:

En lo que respecta a lo econémico el impacto de la inflacion es directo para los
habitantes de Bolivia, porque disminuye su poder adquisitivo. La inflacion también
puede actuar como un obstaculo para la productividad de la empresa, que se vera
obligada a disminuir capital destinado a las producciones, con el fin de recuperar las
pérdidas causadas por la inflacion de la moneda.

El factor politico es una variable incontrolable que puede jugar a favor o en
perjuicio del negocio. Los cambios en la normativa legal, tributaria, entre otros
forman parte del escenario en el que se trabaja. Es por eso que cualquier ley o
inestabilidad politica que pueda surgir puede repercutir en el normal
desenvolvimiento de la planta productora y comercializadora de Champifiones.

La cultura de consumir champifiones no esta bien arraigada en el pais, la misma
comienza recién a introducirse en los mercados. La problemética surge en que
existe todavia un miedo muy difundido y generalizado al envenenamiento por
hongos, incluso en especies cultivadas como el champifién.

Entre los diversos hongos que se podrian vender en el mercado, con similares
caracteristicas al del champifion estan: el Shiitake, el Rishi, Kombucha y el

Pleurotus.
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CAPITULO 11
INVESTIGACION DE MERCADO

2.1. INTRODUCCION.
La principal funciéon de la investigacion de mercado consiste en satisfacer las necesidades
de informacidn, de manera que sea relevante, exacta, confiable y valida para la apertura de

una planta productora y comercializadora de champifiones.

La presente investigacion de mercados pretende realizar un estudio sobre el consumo de los
champifiones en la ciudad de Tarija, investigacion se la realizara tomando en cuenta los
trece distritos con que cuenta la misma. En la investigacion se detallara cudles seran las
fuentes de informacion, los métodos e instrumentos de investigacion a utilizar en el trabajo

de campo (se realizaran las encuestas personales via cuestionarios).

Para este cometido el disefio de la investigacién de mercado comprende los siguientes
aspectos:

e Identificacion de mercado

e Problema de decision gerencial

e Preguntas de investigacion

e Hipdtesis

e Objetivos del estudio de mercado

e Metodologia de investigacion

e Determinacion de la fuentes de informacion

e Proceso de disefio de la muestra

2.2. IDENTIFICACION DEL PROBLEMA

De acuerdo a una investigacion preliminar se pudo evidenciar que existe una percepcion
negativa en el consumo de los hongos, cuando en la realidad la situacion no es asi porque
existen especies cultivadas de hongos comestibles como el champifion, que poseen

propiedades alimenticias.
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Por otra parte, la cultura culinaria de las familias tarijefias hacen que el champifién no sea
un producto utilizado para la preparacion de los diferentes platos de la region, utilizandolos
generalmente solo en restaurantes que preparan platos internacionales y en algunos

acontecimientos sociales.

Es asi que se pudo evidenciar que esta limitacion por el consumo del champifidn surge por
diversas causas, entre las que se pueden destacar son:
« Factores culturales y falta de informacion para la preparacion y consumo del
producto.
< Limitado acceso al producto puesto que en Tarija solo se comercializa
productos importados.
< En general el consumidor relaciona al hongo con productos alucindgenos o
venenosos, desconociendo asi las diferentes propiedades nutricionales que
estos ofrecen.

< El personal encargado de brindar educacion nutricional a la poblacién no tiene

<,

como prioritario la recomendacién de consumo de este tipo de producto.

Por tanto, consideramos para el presente trabajo, el siguiente planteamiento del problema
de investigacion:

¢ Seré que la costumbre y la falta de informacién ejerce influencia sobre el consumo de
champifones en la ciudad de Tarija?

2.3. HIPOTESIS

H1: La cultura culinaria de las familias tarijefias hace que el champifion no sea un
producto utilizado para la preparacion de los diferentes platos de la region.

H2: La falta de informacidn sobre las propiedades nutricionales y medicinales que

tienen los champifiones hace que las familias no conozcan el producto.
2.4. PROBLEMA DE DECISION GERENCIAL

¢Deberd ponerse en funcionamiento una planta productora y comercializadora de
champifiones, identificando los factores que intervienen en el consumo de los mismos,

entre las familias de la ciudad Tarija?
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2.5. PREGUNTAS DE INVESTIGACION

1.
2.

¢Alguna vez ha consumido hongos comestibles en su hogar?

¢Con qué frecuencia compra los hongos comestibles?

¢ Qué tipo de hongos comestibles usualmente consumen en su casa?

¢Dénde adquiere usualmente los hongos comestibles?

¢En qué utilizan los hongos que adquiere?

2.6. OBJETIVOS DEL ESTUDIO DE MERCADO

2.6.1. Objetivo General

Determinar los factores que intervienen en la decision del consumo de“champifiones”,

por parte de las familias de la ciudad de Tarija.

2.6.2. Objetivo especifico

X/
L X4

X/
L X4

X/
°

X/
°

Determinar cuél es el principal motivo por los que los habitantes de la ciudad de
Tarija no consumen muy a menudo hongos comestibles.

Obtener informacion de las preferencias, expectativas y gustos del segmento con
respecto a los champifiones.

Conocer el nivel de aceptacion de los hongos comestibles en el mercado tarijefio.
Conocer cual es el hongo comestible méas consumido en la ciudad de Tarija.
Conocer con qué frecuencia consumen champifiones los habitantes de la ciudad de
Tarija para determinar qué tipos de mercados se debe abastecer y en qué cantidad.
Determinar los medios méas adecuados mediante los cuales se distribuira el
producto que llegaran a los clientes (tiendas, mercados y/o supermercados)

Analizar la participacion de la competencia en el mercado conociendo que marcas
actualmente se comercializan en los mercados y supermercados de la ciudad de
Tarija.

Conocer si los principales restaurantes de la ciudad de Tarija preparan comidas
elaboradas a base de champifiones, y si los utilizan con qué frecuencia y en que
cantidad los requieren.

Determinar en qué forma deben presentarse los champifiones al mercado tarijefio

(frescos, enlatados, congelados o deshidratados)
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2.7. METODOLOGIA DE INVESTIGACION

En la presente investigacion, el tipo de metodologia que se utilizara para el desarrollo de

una adecuada investigacion de mercado en la ciudad de Tarija seran las siguientes:

X/
°

Una Investigacion Exploratoria que serd necesaria para determinar los factores
mas relevantes en la identificacion del problema con el proposito de conocer mas
sobre el estudio de mercado. Se disefia con el objeto de obtener una investigacion
preliminar sobre esta situacion. Con la utilizacion de las estrategias directas como
las entrevistas a profundidad que se realizaran tanto a los principales supermercados
como asi también a los principales restaurantes de la ciudad de Tarija se pretende
tener una informacion preliminar sobre el consumo de champifiones que existe en el
mercado tarijefio.

También se desarrollara una Investigacion Descriptiva que se utilizara para
obtener datos de caracter cuantitativo y descubrir las caracteristicas mas importantes
del mercado de consumidores, la informacion que se tendra se analizara en funcion
a las caracteristicas que tienen los consumidores hacia el consumo de los
champifiones. Entre los métodos utilizados se tiene: La Encuesta Personal (Ver Anexo
N°7)., mediante la cual se podra cuantificar la informacién obtenida en la ciudad de

Tarija.

2.8. DETERMINACION DE LAS FUENTES DE INFORMACION

En nuestro caso se utilizara para el relevamiento de informacién fuentes primarias y

secundarias, cuyas caracteristicas se detallan como sigue:

2.8.1. FUENTES PRIMARIAS

Las fuentes primarias serdn utilizadas para conocer ciertos comportamientos,
actitudes y tendencias a consumir hongos comestibles, el medio a utilizarse para
recabar esta informacion sera el método de Encuestas Personales que se realizaran a
las familias que habitan la ciudad de Tarija, también se efectuaran entrevistas a
Profundidad a los duefios de los diferentes Supermercados que operan en Tarija.
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Este tipo de informacion serd muy atil para fundamentar la viabilidad de la idea de
negocio, ya que mediante esta informacion se espera lograr explicar el problema

planteado.
2.8.2. FUENTES SECUNDARIAS

Dentro de toda investigacion de mercados es necesario recurrir a fuentes de
informacion secundaria, que es la informacion ya existente. Esta informacion la
obtendremos de diferentes fuentes de informacion como ser:

INE (Instituto Nacional de Estadistica)

Periodicos

Libros

Revistas
Uso del Internet

X/ X/ R/ R/ R/
RS X R X IR X I X4

2.9. PROCESO DE DISENO DE LA MUESTRA

Para poder obtener informacion relevante que ayude a explicar el problema planteado se
recurrira a recolectar informacién de una parte de la poblacion para poder de esta manera
estimar el comportamiento de los clientes con relacion al producto que se quiere ofrecer. Es

por ello que el proceso para el disefio de la muestra es como sigue:
2.9.1.-DEFINICION DE LA POBLACION META
Para realizar la presente Investigacion de Mercados se tomara en cuenta el niumero

de familias que habitan en la ciudad de Tarija

Para ello se utilizard datos estadisticos proporcionados por el INE, que

corresponden a los trece distritos que actualmente forman parte de la ciudad.(ver
Anexo N°8 y Anexo N°9).

2.9.2.- DETERMINACION DEL TAMANO DE LA MUESTRA

Para determinar el tamafio de la muestra se tomara a la poblacion meta, que esta
constituido por las familias que habitan los trece distritos de la ciudad de Tarija. El
numero total de familias es 37890 de acuerdo a datos proporcionado del Instituto
Nacional de Estadistica (INE).
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2.9.3.- TECNICA DE MUESTREO

La técnica que se utilizara sera la del Muestreo Aleatorio Estratificado (M.A.E.) que
permite subdividir y fraccionar a la poblacion en subdivisiones, donde cada unidad
pertenece a una solo subdivision, cuyo procedimiento requiere tener previo
conocimiento de la poblacion ya que se divide en grupos relativamente

homogéneos, llamados estratos.

CALCULO DE LA MUESTRA POBLACIONAL

A la hora de determinar el tamafio que debe alcanzar una muestra hay que tomar en
cuenta varios factores: el tipo de muestreo, el pardmetro a estimar, el error muestral
admisible, la varianza poblacional y el nivel de confianza. Es por ello que para
calcular el tamafio de la muestra nos hemos basado en la técnica de muestreo

aleatorio estratificado.

s ENCUESTAPILOTO

La determinacion del tamafio de muestra 6ptimo se la calculara tomando en
cuenta los datos de una encuesta piloto, la cual se desarrollara para obtener
la Probabilidad de Exito y Fracaso. Para ello se tom6 en cuenta una de las
preguntas realizadas en la encuesta piloto, habiendo aplicado un total de 26
encuestas de acuerdo a los 13 distritos que existen en la ciudad de Tarija.
La pregunta seleccionada fue: ¢Alguna vez ha consumido hongos
comestibles en su hogar?, en funcién al tipo de respuesta, se definio:

» P=probabilidad de éxito (Sl alguna vez ha consumido hongos

comestibles en su hogar)
» Q= probabilidad de fracaso (NO ha consumido hongos

comestibles en su hogar).
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Los datos obtenidos de las 26 encuestas piloto realizadas en los 13 distritos se detallan a
continuacion:

CUADRO N°2.1
RESULTADOS DE LA ENCUESTA PILOTO

DISTRITOS N° DE ¢(¢ALGUNA VEZ HA CONSUMIDO HONGOS
ENCUESTAS COMESTIBLES EN SU HOGAR?
SI

-

D1

D2

D3

D4

D5

D6

D7

D8

D9

D10

D11

D12

N RRN NN N[NNI NN N[N
R ok NRoRrINN R -

D13

K;I—\HNI—\OI—\NI—\OOI—\I—‘H%

N
(op]
[EY
SN

TOTAL

% TAMANO DE MUESTRA
De acuerdo a los datos obtenidos en la encuesta piloto tomando como base la
proporcion de personas que consumen hongos, se utilizara el método del

Muestreo Estratificado.

Tamarfo de muestra

1
[n= NxVZ(thPthh) ]

Donde:
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NOTACION:

N = Poblacion bajo estudio (N° Familias de la Ciudad de Tarija)
Nh=Poblacién de Cada Estrato (N° de Distritos de la ciudad de Tarija)
Ph = Probabilidad de Exito

Qh = Probabilidad de Fracaso

d = Error Permitido

ZE/z: Valor de abscisa visto en tablas de Distribucion Normal

Para el célculo de la muestra se tomara en cuenta los siguientes datos:

N = 37890 familias que viven en la ciudad de Tarija.
d = Error del 5%.
ZE/z: Nivel de Confianza del 95%.Es igual a 0.95/2 = 0.475=1,96

Ph= Probabilidad de éxito (Sl alguna vez ha consumido hongos comestibles)

Qh= Probabilidad de fracaso (NO ha consumido hongos comestibles en su hogar).
Por lo tanto se tiene:

CUADRO N°2.2
DETERMINACION DEL TAMANO DE LA MUESTRA

DISTRITO Nh Ph Qh Nh*Ph*Qh
D1 819 0,5 0,5 204,75
D2 1641 0,5 0,5 410,25
D3 1411 0,5 0,5 352,75
D4 1494 1 0 0
D5 1875 1 0 0
D6 4109 0,5 0,5 1027,25
D7 4274 0 1 0
D8 5371 0,5 0,5 1342,75
D9 5810 1 0 0
D10 4664 0,5 0,5 1166
D11 2445 0 1 0
D12 1230 0,5 0,5 307,5
D13 2487 0,5 0,5 621,75

TOTAL 37890 > =5427
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Reemplazando los anteriores datos en la formula se tiene:

1

nO = 3 X [5427]
37890 x (%)
5427
™ = 54657695

[no = 220.0936 ] ——> n° provisional

Calculo de la muestra definitiva (n):

Formula de n definitivo

Reemplazando en la férmula:
220.0936
220.0936

1+ 37890

2200936
™= 71005806

n=

[ n=218,82 ~ 220 ] — n° definitivo

ASIGNACION PROPORCIONAL DE LA MUESTRA PARA CADA ESTRATO

Formula de asignacion proporcional

(= (320
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Reemplazando n definitica en la formula de asignacion proporcional se tiene:

CUADRO N° 2.3
ASIGNACION PROPORCIONAL DE LA MUESTRA

Distrito 1 819 5
Distrito 2 1641 10
Distrito 3 1411 9
Distrito 4 1494 9
Distrito 5 1875 11
Distrito 6 4109 24
Distrito 7 4274 25
Distrito 8 5371 31
Distrito 9 5810 34
Distrito 10 4664 27
Distrito 11 2445 14
Distrito 12 1230 7
Distrito 13 2487 14
TOTAL 37890 220
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2.10. RELEVAMIENTO DE DATOS E INTERPRETACION

Las encuestas fueron dirigidas a las familias que habitan la ciudad de Tarija, para lo cual se
tomd una muestra a 220 familias de la ciudad de Tarija de los diferentes distritos, con la
finalidad de obtener datos en cuanto al consumo de los champifiones, luego de haber
finalizado el llenado de las encuestas se procedid a la recopilacién e interpretacion de los

datos, los cuales seran explicados detalladamente.

Respecto al consumo de los hongos comestibles, de acuerdo a la pregunta N°1 del
cuestionario, se ha podido encontrar conforme se detalla en el cuadro los siguientes

resultados:

GRAFICO N°2.1
CONSUMO DE LOS HONGOS COMESTIBLES

¢(ALGUNA VEZ HA CONSUMIDO HONGOS
COMESTIBLES?

=S|

ENO

Consiguientemente estos datos revelan que de las 220 familias encuestadas el 66% no
consume hongos comestibles o no lo ha consumido ninguna vez, por otra parte el 34% de la
poblacién encuestada tuvieron una respuesta positiva para el consumo de hongos

comestibles.
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En cuanto a la pregunta N° 2, el 84 % no conoce el producto como una de las principales

razones que impiden el consumo de los hongos (Ver grafica 2.2)

GRAFICO N° 2.2
RAZONES QUE IMPIDEN EL CONSUMO DE HONGOS

¢{CUAL ES LA RAZON POR LA QUE NO CONSUME HONGOS
COMESTIBLES?

505 1% 4% = NO CONOCE EL PRODUCTO
6%

® DESCONOCE COMO
PREPARARLO

NO LO ENCONTRO EN
ELMERCADO

EPRECIO

OTROS

Otro dato importante sobre los motivos especificos que hacen al consumo de hongos se
puede advertir que el 6% de las personas no saben cémo prepararlo, el 5% respondieron
que no lo encuentran en el mercado para comprarlo, el 4% no consumen al producto por
otras razones y el 1% de las personas encuestadas no consumen el producto por causas del

precio.
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Respecto a los lugares de consumo, segun el siguiente cuadro que se detalla a continuacion
se evidencio que el 25% de las familias encuestadas consumen el producto en restaurantes,
el 20% consumen el producto en sus casas, otros 20% en acontecimientos sociales, y los
restantes lo hacen tanto en casa, en restaurantes y acontecimientos sociales.

GRAFICO N° 2.3
LUGARES DE CONSUMO DE HONGOS COMESTIBLES

¢EN DONDE O EN QUE OCASIONES CONSUME HONGOS
COMESTIBLES?

EEN CASA

8%
3% ®EN RESTAURANTES

= EN ACONTECIMIENTOS SOCIALES
BOTROS

EN CASA'Y RESTAURANTES
= EN CASA Y ACONTECIMIENTOS

SOCIALES

EN RESTAURANTES Y
ACONTECIMIENTOS SOCIALES

En cuanto a la frecuencia de consumo de hongos comestibles el 59% de las familias
encuestadas respondieron que por lo menos lo consumen una vez cada dos meses.

GRAFICO N° 2.4
FRECUENCIA DE CONSUMO DE LOS HONGOS COMESTIBLES

¢CON QUE FRECUENCIA CONSUME LOS HONGOS
COMESTIBLES?

7%

5%

UNA VEZ POR
SEMANA
H CADA 15 DIAS
n CADA MES

B OTROS
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Por otro lado el 29% adquiere mensualmente el producto, el 7% de la poblacién encuestada
adquiere el producto semanalmente, y el 5% de las familias encuestadas consumen el
producto diariamente, por lo tanto se puede afirmar que el consumo de champifion es

aceptable en la ciudad de Tarija.

En cuanto a los tipos de hongos comestibles se evidencio que el champifion es el mas
consumido en el mercado tarijefio, llegando a un porcentaje del 89% de la poblacion
tarijefia.
GRAFICO N°2.5
TIPOS DE HONGOS CONSUMIDOS

¢QUE TIPO DE HONGOS COMESTIBLES USUALMENTE
CONSUME?

4% 4% 3%

= CHAMPINON

= HONGO OSTRA
NO SABE, NO CONOCE
OTROS

Segun los resultados obtenidos existe una gran aceptacion por parte de las familias tarijefias
hacia el champifion, en segundo lugar de consumo se encuentran los hongos Ostras con el

4% vy el resto de las familias no tiene conocimiento acerca del producto.
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En cuanto a la pregunta sobre los lugares en donde mayormente se compran los hongos, se
puede observar en el grafico que el 60% de la poblacion lo hace en los diferentes

supermercados de la ciudad de Tarija

GRAFICO N°2.6
LUGARES DE ADQUISCION DE LOS HONGOS

¢DONDE ADQUIERE USUALMENTE LOS HONGOS
COMESTIBLES QUE CONSUMEN EN SU HOGAR?

3%

TIENDAS
= MERCADOS
= SUPERMERCADOS

®OTROS

En segundo lugar, el 29% de los encuestados opinan que adquieren el producto en otros
lugares como ser el restaurantes, pizzerias o en acontecimientos sociales, y en proporcion
menor el resto de las familias encuestadas adquieren el producto tanto en mercados como

en tiendas.
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GRAFICA N°2.7
UTILIZACION DE LOS HONGOS EN COMIDAS

¢EN QUE UTILIZAN LOS HONGOS QUE ADQUIERE?

3% = SOPAS
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® ENSALADAS, SALS
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Segun el grafico, el 37% de las familias consumidoras respondieron que los hongos que
adquieren son utilizados para la preparacion de ensaladas salsas y pastas, el 24% de esto
productos son utilizados para la preparacion de pastas y rellenos, el 13% también son
utilizados para la preparacion de salsas y cremas, y en proporcién menor lo utilizan para

sopas.

Con respecto al conocimiento de las personas acerca de las propiedades nutricionales y
medicinales que poseen los champifiones, el 85% de la poblacion encuestada no conoce las
propiedades nutricionales y medicinales que poseen los champifiones.

GRAFICO 2.8
CONOCIMIENTO SOBRE LAS PROPIEDADES DE LOS CHAMPINONES

(CONOCE USTED DE LAS PROPIEDADES
NUTRICIONALES (PROTEINAS, VITAMINAS Y
MINERALES) Y MEDICINALES
(ANTICANCERIGENAS, CONTROL DEL COLESTEROL Y
ANTIOXIDANTE) QUE CONTIENEN LOS CHAMPINONES?
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Si bien el porcentaje de consumidores es mayor, gran parte de estos consumidores lo
consumen por su gusto y sabor mas que por sus propiedades; tan solo el 15% de las
familias encuestadas opina que si conocen las propiedades nutricionales y medicinales que

tiene el producto.

También se pudo evidenciar que de acuerdo a los resultados el 90% de las familias
encuestadas si esta dispuesto a probarlos champifiones si es que el precio fuera accesible,
tuvieran conocimiento acerca del producto y se lo encuentre facilmente en el mercado, el

restante 10% no estan de dispuestos en consumir los champifiones.

GRAFICO N°2.9
DISPOCISION PARA CONSUMIR EL PRODUCTO

¢SI EL HONGO CHAMPINON FUERA MAS ACCESIBLE, EN

LOS PRECIOS, CONOCIMIENTO Y ADQUISICION USTED

ESTARIA DISPUESTO A CONSUMIRLO PARA PROBAR EL
PRODUCTO?
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De acuerdo al grado de importancia que le dan las familias hacia los diferentes factores se
pudo observar que de la informacion obtenida de las encuestas el 61% sefialo que el precio
es un factor muy importante al momento de adquirir el producto.

GRAFICO N°2.10
IMPORTANCIA ACERCA DEL PRECIO DEL PRODUCTO

PRECIO

6% 1%

‘\ B MUY IMPORTANTE

B ALGO IMPORTANTE
POCO IMPORTANTE
NADA IMPORTANTE

No obstante, el 32% respondieron que el precio es algo importante, el 6% consideran al
precio poco importante y el 1% de las familias respondieron que el precio para ellos no es

nada importante.

Con respecto a la disposicion del producto en el mercado se puede sefialar que la
disposicion del producto es un factor importante para un 57% de las familias al momento

de adquirir el producto.

GRAFICO N°2.11
IMPORTANCIA ACERCA DE LA DISPOSICION DEL PRODUCTO

DISPOCISION DEL PRODUCTO
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Por otro lado el 33% respondieron que la disposicion del producto es algo importante, el
9% consideran a la disposicion del producto poco importante y el 1% respondieron que el

precio para ellos no es nada importante.

Con relacion a la calidad del producto, 84 % de las familias encuestadas opinan que es

muy importante la calidad del producto para poder consumirlo

GRAFICO N°2.12
IMPORTANCIA ACERCA DE LA CALIDAD DEL PRODUCTO

CALIDAD DEL PRODUCTO

4% 0%

B MUY IMPORTANTE
® ALGO IMPORTANTE
POCO IMPORTANTE
NADA IMPORTANTE

Mientras que 12% de la poblacion encuestada respondieron que la calidad es algo

importante y el 4% los consumidores lo toman en cuenta un poco importante.

Con respecto a la presentacion del producto el 55% de las familias encuestadas consideran
muy importante a la presentacion del producto al momento de comprar, seguidamente el
35% respondieron que la presentacién del producto tiene que ser algo importante, el 8%
consideran los posibles consumidores a la presentacion del producto poco importante y el
2% de las familias consideran a la presentacion del producto nada importante. (Ver
Grafico 2.13)
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GRAFICO N°2.13
IMPORTANCIA ACERCA DE LA PRESENTACION DEL PRODUCTO

PRESENTACION DEL PRODUCTO
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Cabe resaltar que la gente considera que el producto en si es mas importante para ellos que

la presentacion misma del producto.

Con respecto a la publicidad el 41% de las familias encuestadas opinan que la publicidad es
muy importante a momento de introducir un nuevo producto al mercado,el 40% opinan que
la publicidad es algo importante, el 16% de los encuestados consideran a la publicidad poco
importante y el 3% opinan que la publicidad no es nada importante.

GRAFICO N°2.14
IMPORTANCIA ACERCA DE LA PUBLICIDAD DEL PRODUCTO

PUBLICIDAD

3%
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Para los encuestados la publicidad no es un factor que afecta de gran manera a la
disponibilidad para consumir el producto.
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En lo referente al consumo de hongos comestibles en la ciudad de Tarija para un mejor
andlisis se tomo en cuenta el consumo de familias por distrito, pudiendo observar que los
distritos en las que mayor frecuencia de consumo se tiene son el distrito 7, distrito 9,
distrito 10 pero se tiene que tener en cuenta que estos distritos cuentan con mayor nimero
de familias, razon por la cual para el anlisis se tomar en cuenta la proporcion de familias
consumidoras por distrito con relacion al ndmero de familias que tiene cada uno,
destacandose el distritol, el distrito 2, el distrito 3 y el distrito 4 en donde el consumo de

champifiones inclusive sobrepasa el 50% del total de familias de cada distrito.

GRAFICO N°2.15
CONSUMO DE HONGOS COMESTIBLES POR DISTRITO
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DISTRITOS DE LA CIUDAD DE TARIJA

Lo que Ilama la atencion en este caso es que los barrios que pertenecen a dichos distritos
son Molino, San Roque, Las panosas y Virgen de Fatima pertenecen al casco viejo de la

ciudad entre otros, llegando a tener en estos barrios un consumo elevado hacia los hongos.
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2.11. CONCLUSIONES DEL ESTUDIO DE MERCADO

De acuerdo a los resultados del estudio de mercado, las conclusiones a las que podemos

arribar son:

Los resultados dan a conocer que un gran porcentaje de las familias tarijefias
sujetas a estudio no consumen champifiones, esto por razones de falta de
conocimiento acerca del producto y parte de los que si lo hacen no conocian las
propiedades nutricionales y medicinales que estos aportan a la salud, asegurando
que lo consumen por su gusto y sabor, mas que por el valor nutricional.

También se pudo constatar que parte de las familias que consumen los
champifiones lo hacen en su mayoria en restaurantes, esto debido a la falta de
conocimiento para preparar dicho producto.

Con respecto a la frecuencia de consumo, las familias tienden a consumirlo
aproximadamente una vez al mes, esto por razones de falta de costumbre que hacen
que el champifién no sea un producto utilizado para la preparacion de los diferentes
platos de la region.

Se evidencio también que la falta de acceso al producto es una limitante ya que la
mayoria de las familias lo consumen en restantes y los que lo consumen en casa
solo lo encuentran en supermercados y en proporciones menores en otros lugares.
Las familias encuestadas en su mayoria estan dispuestos a consumir champifiones
si es que tuvieran mas conocimiento acerca del producto, el precio fuera accesible y
se encuentre al producto facilmente en el mercado.

Para las diferentes familias tarijefias el factor mas importante a la hora de adquirir
el producto, es la calidad que tenga el mismo, dejando en segundo lugar al precio,
seguido luego por la disponibilidad del producto. Si bien para las familias, factores
como la publicidad y la presentacion también son importantes, las mismas aseguran
que la calidad es el factor decisivo para la compra del producto.

Respecto a la forma de presentar el producto, las familias aseguran que prefieren
que los champifiones se comercialicen frescos y en proporcién menor, otros lo

prefieren enlatados.
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CAPITULO 111

PLAN DE MARKETING

3.1. INTRODUCION

En la actualidad, las empresas enfrentan un ambiente competitivo cada vez mas intenso, lo

que genera, en la mayor parte de ellas, inestabilidad para una adecuada adaptacion.

Es por ello, que las organizaciones han optado por estar mas y mejor preparadas ante el
ambiente obstinado que se les presenta dia a dia, a fin de asegurar su supervivencia en el
mercado, para lo cual vienen desarrollando planes y estrategias que intentan disminuir las

situaciones desfavorables.

El plan de marketing es una herramienta basica de gestién que toda empresa que quiera ser

competitiva en el mercado debe utilizar.

3.2. OBJETIVOS DEL PLAN DE MARKETING

e Determinar estrategias de marketing de corto, mediano y largo plazo, que logre una
mayor participacion en el mercado y satisfaccion del cliente en el mercado tarijefio.

e Ofrecer a los clientes un producto diferente a los que actualmente se comercializan
en el departamento de Tarija.

e Ingresar al mercado con una estrategia de diferenciacién del producto.

e Plantear una mezcla comercial para posicionarnos en la mente de lo consumidor y
cubrir nichos de mercados no atendidos.

e Determinar cuanto influyen las estrategias de promocién para la planta productora
de champifiones.

3.3. ELECCION DE UNA ESTRATEGIA DE MARKETING

En base al analisis, estudio cientifico de los conceptos de la eleccion de una estrategia de
marketing y la definicion previa de las caracteristicas del producto a producir, juntamente
con los resultados obtenidos del diagnostico, se plantea las siguientes estrategias que

permitiran alcanzar objetivos de crecimiento y rentabilidad para la empresa.
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3.3.1. ESTRATEGIA DE DIFERENCIACION

La diferenciacion estd basada en la tecnologia a emplear, una marca Unica, servicio
postventa y también contaremos con personal altamente capacitado para la produccién y

comercializacion de los champifiones los cuales serdn de calidad reconocida.

El producto tendra cualidades distintivas importantes para el uso del consumidor como

también para la sociedad, contando con caracteristicas diferentes.

3.4. ESTRATEGIAS DE LA MEZCLA DE MARKETING

Se debe desarrollar una estrategia de mezcla de marketing que corresponda al
posicionamiento competitivo de la empresa a través del producto, precio, plaza y

promocion.
3.4.1. PRODUCTO

El champifion es un bien de consumo directo, por ser un alimento que remplaza la
necesidad de una nutricién saludable. Es uno de los productos que ha tomado importancia
en el mercado internacional, razén por la cual se hace atractivo la idea de negocio para la
produccién y comercializacién del champifién en nuestro pais y especialmente en la ciudad

de Tarija.

El producto (champifién) que se entregara al mercado tiene las siguientes caracteristicas y

propiedades nutritivas.

e Los champifiones presentados son carnosos, mayoritariamente de tamafio medio a
grande; el sombrero es hemisférico inicialmente, después convexo y finalmente méas o

menos aplanado, de color blanquecino o parduzco.

e Los champifiones contienen minerales, vitaminas y proteinas, pero bajos carbohidratos

y contenido de grasas.

e EIl Champifion posee propiedades nutritivas, medicinales, se afiade su agradable sabor.
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El producto que ofrecerd la empresa estara dirigido tanto para las familias como para los
deferentes restaurantes que lo utilizan en la preparacion de algunos platos elaborados a base
de champifidn, etc.

3.4.2. PRESENTACION DEL PRODUCTO.

Los champifiones que la empresa CHAMPITAR ofrecera al mercado tarijefio, estaran

disponibles en dos tipos de presentacion:
e Champifiones deshidratados

Por ser el champifion un producto altamente perecedero, y tomando en cuenta que cada
proceso de cultivo dura aproximadamente alrededor de 3 a 4 meses, es que se decide
presentar los champifiones deshidratados, siguiendo estos un proceso adicional.

e Champifiones frescos

En menor proporciontambién se dispondra de champifiones frescos, siendo estos dirigidos a

un segmento de la poblacién que asi lo requieran.
Marca. CHAMPITAR

Etiqueta. La etiqueta contiene el nombre del producto, la marca, contenido nutricional,
cantidad de producto, informacién de la empresa, registro sanitario. Adicional lleva una
receta coleccionable donde se indica la preparacién culinaria del producto.

Empaque. Los champifiones deshidratados iran en presentacion de 1kg, 600grs y 400grs.
Seran empaquetados en cajas de tipo PET. con una cubierta plastica donde llevaran su

respectiva etiqueta.

Los champifiones frescos seran empaquetados en caja plastica tipo PET. con cubierta
plastica, y con orificios que permitan airear el champifién y evite la presencia de manchas
bacterianas provocadas por la evaporacion misma del producto. Vendran en presentaciones
de 1Kg.
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3.4.3. PRECIO

El precio para el champifion se establece tomando en cuenta los siguientes criterios basados

en el andlisis de costos y la informacion recolectada a través de la observacion directa.

e Como productor, mediante costos de produccion = 22bs por Kilogramo.

e La competencia vende a 28 bs el Kilogramo.

CUADRON®31
PRECIOS DE LOS CHAMPINONES

TAMARNO CANTIDAD EN Kkg. PRECIO
Grande 1 kg. 22Bs.
Mediano 600 gramos. 15Bs.
Pequefio 400gramos. 11Bs.

Aspectos que se consideran para la fijacion de precios:

e La materia prima que se utilizara para la produccion de los champifiones que es el

costo basico.
e Lamano de obra utilizada para el proceso productivo.

e Los servicios basicos que utilizara la planta productora de champifiones.

El calculo para la determinacidon del precio con factura se vera mas en detalle en el capitulo VI: Plan

Financiero
3.4.4. PLAZA

Elegiremos numerosos puntos de venta ya que nuestro producto es de consumo continuo;

por tanto los lugares de comercializacion més destacados seran:

e Mercados
e Supermercados

e Consumidores directos
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Debido a que la empresa es nueva para comenzar nuestro producto, realizaremos la venta
directamente al consumidor, como también de forma indirecta, a través de intermediarios

(mayoristas). Por tanto se utilizarian dos canales de distribucion:

PRODUCTOR > CONSUMIDOR

Es un canal de distribucion seguro para dar a conocer la empresa y el producto, de igual
manera el contacto directo con el consumidor aportara elementos para el crecimiento y
mejoramiento continuo. Por otro lado se brinda confianza al consumidor puesto que es un
producto comestible. Los consumidores seran las familias que habitan la ciudad de Tarija y

lo diferentes restaurantes de la ciudad.

PRODUCTOR =y INTERMEDIARIOS ey CONSUMIDOR

Este canal de distribucién es una buena oportunidad para aumentar la participacion en el
mercado. También genera seguridad ya que es de facil control y no implica grandes costos.

Los intermediarios seran tanto mercados, como también supermercados,
Para poder evitar los factores que afectan a la distribucion tomaremos en cuenta:

e Los cambios de los consumidores, que afectan a sus habitos de compra.
e Aparicion de nuevas formas de comercializacion de los productos sustitutos.
e Las relaciones entre fabricantes y distribuidores. Como por ejemplo para fijar el

precio.

Tomaremos en cuenta que a la hora de entregar nuestro producto a las empresas que forman

el canal de distribucion, se cumplan una serie de requisitos como:

e Transporte.

e Almacenamiento.

e Informacion sobre el entorno.

e Acciones de comunicacion.

e Contacto con los compradores.

e Adaptacion de la oferta a las necesidades del comprador.

e Negociacion de las condiciones de la transaccion.
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e Contraer riesgos.

e Servicios adicionales.

Aparte de todo esto, los mayoristas también ofreceran servicios al cliente que los

fabricantes no podemos prestar directamente.
3.4.5. PROMOCION Y PUBLICIDAD.

Mediante un analisis del mercado meta del champifion se hace necesario una estrategia de
promocion a fin de hacer conocer al producto e incentivar al consumo, tratando de lograr un
posicionamiento en la mente del consumidor, la misma que se realizard por medio de

estrategias tales como:

Incentivar el consumo del champifion por ser un producto de origen organico, destacando
sus beneficios para la salud, valores nutricionales, estos se lo puede realizar atreves de

presentaciones en:

e Folletos en general: Se distribuirdan los volantes y folletos en los lugares mas
concurridos por la ciudadania como en la zona céntrica, en los mercados, barrios.

e Radio: Sera uno de los medios de mayor cobertura, en donde sera utilizado para
esas personas que no tienen la costumbre de ver television, leer y serd transmitido
por las radios de mayor audiencia en diferentes horarios de la mafiana, medio dia y

en la noche.

También la empresa visitara a los supermercados para establecer negociaciones con la
presentacion del producto, para levantar sus requerimientos y volimenes de compra de los
clientes; para la presentacion de la empresa se utilizara una ficha técnica de informacién
que diferencie a la empresa de los competidores y muestre una imagen positiva ante el

cliente.
3.45.1. ESTRATEGIAS DE PROMOCION
Para los consumidores:

e Muestras: Obsequio de una pequefia cantidad de un producto para que los

consumidores lo prueben.
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e Laventa directa: aquella que se realice a la ama de casa en su hogar, con volumenes
pequefios, pero que de manera replicable dé a conocer el producto, son parte de la
estrategia para que el producto sea méas conocido y a su vez se beneficie la persona
que hace las ventas dandole un margen de ganancia del 5%.

e A los intermediarios se les ofrecera una ganancia 8%.

e En cuanto a los consumidores mayoristas como restaurantes se ofreceran descuentos

y ofertas cuando realicen compras de cantidades considerables.
Detallistas:

e Descuentos por ventas de altos volumenes del producto.
e Eventos promocionales: Otorgan reconocimiento al producto y atrae clientes al

establecimiento.
3.5. EL PRESUPUESTO DE MERCADEO

Presupuesto de los costos incurridos en la promocion del producto a vender.

CUADRO N° 3.2
PRESUPUESTO POR PROMOCION EN MEDIO DE TELECOMUNICACION

DESCRIPCION DEL TIEMPO DE USO DEL COSTO DEL
SERVICIO PUBLICITARIO SERVICIO SERVICIO
Radio Dos meses 800 Bs

Por otra parte se recurrird a la promocion mediante volantes, cuyos costos son como sigue:

CUADRO N° 3.3
PRESUPUESTO DE PROMOCION POR VOLANTES

DESCRIPCION DEL LUGARES COSTO DEL
CANTIDAD
SERVICIO PUBLICITARIO DE USO SERVICIO
Volantes 3000 Ferias 600 Bs
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CAPITULO IV

PLAN DE OPERACIONES

4.1. PRODUCTO
El producto que se ha de producir es el Champifion (Agaricus Bisporicus) que es la
principal especie de hongo comestible que se cultiva en el mundo. El cultivo se lo realizara
en un ambiente artificial, por lo tanto puede producirse durante todo el afio para su

abastecimiento al mercado tarijefio.

El champifién suele tener un tamafio entre 5 y 10 cm de altura y un pileo o sombrero
carnoso de 2 a 10 cm de didmetro. Cuando el hongo esta maduro, el sombrerillo es blanco o
ligeramente pardo por encima y rosado por abajo. Con el tiempo, todo el cuerpo fructifero
se trona pardo oscuro. El color blanco del micelio se debe, entre otras causas, al aire que
encierran los pequefios huecos entre filamentos y a los cristales de oxalato calcico que

recubren el micelio. (Ver Anexo N°28).

El champifion no posee tegumento y el cuerpo delicado puede estropearse facilmente al
tocarlo, asi como también se tiene que evitar todo tipo de enfermedades y plagas; esta es la
razén por la que se tiene que tener cuidado en cuanto al cultivo y la manipulacién del

producto.

GRAFICO N° 4.1
ESTRUCTURA DEL CHAMPINON

Sombrero

Lamina

Laminilla

Himenio
Anillo o velo

Pie

Volva

Micelio

FUENTE: Fernandez Michel Francisco; “Cultivo del Champifién”
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4.1.1. CARACTERISTICAS GENERALES

De manera general las personas vemos a los hongos como vegetales aunque en realidad
para algunos cientificos no son plantas ni animales; sino algo aparte que posee algunas
caracteristicas de ambos. Por ejemplo las setas que vemos en el campo no se mueven y los
arboles y arbustos tampoco, sin embargo, las plantas verdes crean su propia materia viva
aumentando de tamafio mediante la fotosintesis a partir de luz solar y compuestos
inorganicos; los hongos, en cambio, se alimentan de materia orgénica a semejanza de los
animales.

En el caso especifico de los hongos cultivados la materia organica ya esta muerta y se
encargan de transformarla en compuestos quimicos mas sencillos contribuyendo a su
mineralizacion junto con otros seres vivientes microscopicos. Finalmente una parte de la

materia organica creada por los vegetales vuelve a ser inorganica.

Algunas de las caracteristicas mas importantes que poseen los champifiones se presentan en

el siguiente cuadro:

CUADRO N° 4.1 B
CARACTERISTICAS GENERALES DEL CHAMPINON

» El champifiones presentan son carnosas, mayoritariamente de tamafio
medio a grande; el sombrero es hemisférico inicialmente, después
convexo y finalmente mas o menos aplanado, de color blanquecino o
parduzco.

» La carne suele ser densa y firme, de color blanquecino pero en contacto
con el aire adquiere tonalidades rojizas o amarillentas, en ocasiones
ligeras y en otras bastante intensas.

> El olor varia de unas especies a otras, incluyendo los suavemente
acidulados, con efluvios anisados, con reminiscencias de almendras
amargas o francamente desagradables (cual fenol) en algunas especies
cuya carne amarillea.

» Los hongos comestibles contienen minerales, vitaminas y proteinas que
no difieren de las verduras; han sido caracterizados por poseer gran
porcentaje de proteinas y minerales, pero bajos carbohidratos y
contenido de grasas.

Fuente: J.P.C. VEDDER, P&ag. 35
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4.1.2. PROPIEDADES Y ASPECTOS NUTRICIONALES

Se destaca su alto contenido de vitaminas y minerales, buen sabor y textura suave. Ademas
se les reconoce la capacidad de mejorar el funcionamiento del sistema inmunoldgico,
reducir el colesterol y ser util en el tratamiento de tumores cancerigenos, lo que se ha
traducido en el desarrollo de productos nutracéuticos y farmacéuticos que los utilizan como
materia prima.

Estos hongos son bajos en grasas, calorias e hidratos de carbono, por lo que resultan ideales
para acompafar otros alimentos como legumbres, verduras, carnes, pastas y arroz. Son muy
nutritivos porque aportan fibras, minerales y vitaminas a nuestro organismo. Solo debemos
comenzar a incorporarlos a nuestra dieta diaria para recibir sus magnificas propiedades y
sus valiosos beneficios. Ademds de nutrir nuestro cuerpo tienen un importante potencial
medicinal, son estimulantes de la actividad cerebral y nerviosa, también son muy eficaces
contrala anemia y el colesterol. Con sus variados sabores y sus suaves aromas a los hongos

se le atribuyen propiedades dificiles de igualar (Ver Anexo N°27).

4.2. PROCESO DE PRODUCCION DEL PRODUCTO
Para poder proporcionarle las condiciones ambientales que el champifion necesitara para su
normal desarrollo, existen varios procesos en los cuales la supervision constante y una
excelente disciplina de trabajo son el principio fundamental. El cultivo de produccion de
champifién se divide en las siguientes etapas 0 procesos:

GRAFICO N° 4.2 .
PROCESO DE PRODUCCION DEL CHAMPINON

3. Cobertura

1!

4. Induccidn

1!

- ™)
1. Obtencion del SUSHAt | == == o L:l-Fase L Fermentacion al aire libre
i (Compostaje)
1} ) I ’
i A& r" ™
2. Siembra e Incubacion 1.2.Fase Il: Fermentacion controlada
lL (Pasteurizacion)
J

5. Produccidén

6. Cosecha

7. Manejo Post-Cosecha
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4.2.1. OBTENCION DEL SUSTRATO
Este provee el soporte y los nutrimentos que requiere el hongo champifién para su
crecimiento y desarrollo. Los residuos o desechos organicos son materiales que han crecido
en forma exponencial, y se caracterizan por ser productos que no alcanzan valor

econdmico, al contrario, se constituyen en fuentes de deterioro de la calidad del ambiente.

a) FASE I:FERMENTACION AL AIRE LIBRE (COMPOSTAJE)

Este proceso se refiere al tiempo requerido para que los materiales empleados en la
composta, vayan cumpliendo con las cualidades que necesita el sustrato para un adecuado
desarrollo del micelio de champifidén. Se le conoce como “fermentacion al aire libre” por
llevarse a cabo cominmente en areas descubiertas, y porque en esta fase no existe una
regulacién en los procesos: fisicos, quimicos y microbioldgicos que ahi se presentan. Su
tiempo de duracion puede variar entre 19 y 23 dias dependiendo de diversos factores

ambientales o calendarios de produccion (Ver Anexo N°30).

Los materiales que constituyen la composta pueden variar dependiendo de las zonas de
produccion de granos y cereales mas cercanas. Para la elaboracion de composta pueden
utilizarse diferentes tipos de pajas: Arroz, cebada, sorgo, maiz, trigo, avena, etcétera,
ademas de otros suplementos agricolas que también pueden variar considerando costos y
facilidad de adquisicion, dichos suplementos pudieran ser cualquier tipo de harina: soya,

garbanzo, algodon, pescado, girasol, cartamo, uva, etcétera.

Es comun la utilizacion de urea y/o pollinaza para acelerar el proceso de fermentacién y
proveer al sustrato de nitrogeno o proteina. Otro suplemento agricola utilizado como
mejorador de estructura de la composta es la cascarilla de algodon, que aunque su
contenido proteico es muy bajo, los espacios originados por su volumen permite una
excelente oxigenacion al sustrato, lograndose con mayor facilidad una fermentacion
aerobica. Otro suplemento utilizado y que proporciona un mejoramiento en la estructura y
el pH es el sulfato de calcio o yeso agricola. Es importante mencionar que toda la materia
prima empleada para la elaboracién de composta, pueden ajustarse y combinarse de tal

manera que se obtenga un porcentaje entre 1.6%-1.8% de Nitrégeno sobre peso seco.
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Se le llama composta al compuesto de materias primas mezcladas, humectadas y
fermentadas por accién de la oxigenacion periodica y constante durante cierto tiempo, hasta
alcanzar el estado Optimo de: textura, estructura, color, olor humedad, actividad

microbiana, térmica, etc.

Se lleva a cabo, cuando a la paja se le adiciona un porcentaje de los suplementos y una
pronta y bien distribuida humectacion, en pocos dias es necesario revolver para que la
fermentacion sea lo mas homogénea posible, notandose un cambio en el color del sustrato,
las temperaturas alcanzadas en una fermentacion en pila rebasan los 75°C al centro. El
compostaje debe realizarse en una area con superficie de concreto o encementada para
evitar enfermedades provenientes del suelo, pérdidas de agua por escurrimientos y

dificultades para maniobrar al momento de revolver la composta.

Sobre este piso son desbaratadas las pacas de paja, posteriormente se riega y luego es
apilada. Una vez mojada y apilada la paja es recomendable dejarla en reposo dos dias
procurando regarse superficialmente para recuperar el agua perdida por evaporacion y
escurrimientos, este reposo hard que la humedad vaya debilitando la rigidez inicial de la
paja y permita que el agua penetre lentamente en las fibras y éstas permitan cada vez mas la
absorcion de los nutrientes adicionados posteriormente. Al tercer dia de compostaje, se le
adiciona a la pila suplementos ricos en proteinas y Nitrdgeno, estos suplementos pueden
ser: pollinaza, (estiércol de pollo), urea, sulfato de amonio o nitrato de amonio que
aceleraran la fermentacién y enriqueceran a la composta.

GRAFICO N° 4.3
PAJA PARA LA ELABORACION DE LA COMPOSTA

N\

FUENTE: Fernandez Michel Francisco; ’Cultivo del Champifién”
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Posteriormente a la suplementacion se revuelve la paja cada tercer dia para su oxigenacion
y se continda regando hasta obtener entre 70% y 72 % de humedad. Durante la
fermentacion se observan cambios importantes en la composta como:

* Altas temperaturas en el centro de la pila

* Fuerte presencia de amonio

» Mayor docilidad de la paja

* Oscurecimiento en el color de la composta

» Tamafio mas corto de las fibras

A partir de aqui se debe tener cuidado con la fomentacion y se debe voltear para oxigenar la
composta. EI motivo principal de esta accion es que al estar la composta en pila se calienta
mas la que se encuentra en el centro sin embargo las orillas quedan bastante frias. (Ver
Grafico N° 4.4)

GRAFICO N° 4.4
TEMPERATURA DE LA COMPOSTA DURANTE
LA FERMENTACION

Temperatura ambiente hasta los 45° C.
Temperaturas de 45 - 60°C.

Temperaturas de 60 - 80°C.

(R

Temperaturas de 45°C.

Posterior a la vuelta para revolver y oxigenar la composta quedaria de la siguiente forma:

GRAFICO N° 4.5
TEMPERATURA DE LA COMPOSTA DESPUES
DE LA OXIGENACION

Temperatura ambiente hasta los 45° C.
Temperaturas de 45 - 60°C.

Temperaturas de 60 - 80°C.

(i

Temperaturas de 45°C.
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Para poder llevar a cabo con éxito la preparacion de las formulas de composteo es

fundamental conocer los tipos de material, asi como su contenido de Nitrogeno.

A continuacion se mencionan algunos materiales que generalmente se utilizan de acuerdo a

su contenido de Nitrégeno:

CUADRO N° 4.2
MATERIALES USADOS PARA EL COMPOSTAJE

MATERIALES MAS USADOS EN EL COMPOSTAJE
CONTENIDO DE
MATERIA PRIMA NITROGENO
MATERIALES CON ALTO % DE NITROGENO
Sulfato de Amonio 21%
Nitrato de Amonio 26%
Urea 46%
MATERIALES DE ORIGEN ANIMAL
Sangre Seca 13.5%
Harina de Pescado 10.5%
SUBPRODUCTOS INDUSTRIALES Y DE LA
AVICULTURA
Germen de malta 4.0 %
Levadura de cerveza 3.5%
Harinolina 6.5 %
Harina de cacahuate 6.5 %
Pollinaza 3a6%
SUBPRODUCTOS INDUSTRIALES
Cascarilla de uva 1.5%
Pulpa de remolacha 1.5%
Pulpa de papa 1.0 %
Melaza 0.5%
Cascarilla de algoddn 1.0 %
MATERIALES DERIVADOS DE LA GANADERIA
Estiércol de vaca 0.5%
Estiércol de cerdo 3-8%
MATERIALES DERIVADOS DE ALGUNAS
LEGUMINOSAS
Alfalfa 2-25%
Trébol 2.0%
MATERIALES DERIVADOS DE LA GANADERIA Y
LA AGRICULTURA
Estiércol de caballo 9-12%
Todo tipo de paja 5-7%

FUENTE: Fernandez Michel Francisco; “Cultivo del Champifién”
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Para obtener el porcentaje de Nitrogeno del sustrato preparado, se divide el total del peso de
Nitrogeno aplicado entre el total del peso seco de los materiales.

Un factor comun que hace que la formula para el sustrato pueda obtenerse con el mismo
grado de calidad, son los porcentajes de materia seca con relacion al contenido de

Nitrogeno teniendo cuidado de no rebasarse el 2% de N. sobre peso seco.

Es importante mencionar que al iniciar una formula de composteo, los cambios que se
realicen en las actividades o modificaciones en las suplementacion o tipo de paja, deberan
ser paulatinos y por supuesto bien supervisados, de esta forma se encontrara mas rapido la
formula adecuada a las necesidades de la empresa, por ejemplo: si en la formula anterior los
porcentajes de humedad fueran mas bajos, las cantidades de Nitrégeno se elevarian, lo que
nos indica entonces que es muy importante analizar los suplementos para bajar costos y

hasta escoger los proveedores que brinden mejor calidad de materia prima.
b) FASE Il: FERMENTACION CONTROLADA (PASTEURIZACION)

Se la denomina fermentacion controlada, precisamente porque a partir de este momento,
dicha fermentacion se lleva a cabo en un local cerrado con instalaciones especiales para
controlar constantemente el proceso. Para ello se emplean instrumentos que facilitan el

control de esta fase:

% Termémetros
+ Ventiladores.

«» Detectores de amonio.

Luego de 19 —24 dias de compostaje, se lleva a cabo la pasteurizacién, la cual se realiza
dentro de un local cerrado conocido como tinel de pasteurizacion”, el tunel de
pasteurizacién es un cuarto rectangular con paredes y techo aislados. Piso falso con rendijas
por donde es inyectado el aire y vapor que se requiera para mantener controladas las
temperaturas de la composta Existen varios tipos de tunel, que pueden ser construidos con

material local o construidos por alguna empresa de la industria de hongos.
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GRAFICO N° 4.6
TUNEL DE PASTEURIZACION

Recireulacién ' J J
r— t —I T I Fugas de aire
f |
—_— _—)p —-_—)
/_':(>//J
Ventilador

Entrada de aire exterior regulada

Piso falso o pleno

FUENTE: Fernandez Michel Francisco; “Cultivo del Champifién”

Este se llena de composta y se ventila constantemente para que la temperatura se eleve, en
caso de no hacerlo por si misma, se inyecta vapor de una caldera. Este proceso tiene como
funciones: La de eliminar los microorganismos indeseables y de continuar con el
desdoblamiento de la lignina, celulosa y nutrientes contenidos en la composta, de tal forma

que se logre obtener un sustrato selectivo para el champifién.

Aproximadamente son entre 6-8 dias los que se necesitan para realizar esta fase, durante
estos dias las temperaturas dentro del tunel son controladas y monitoreadas para determinar
los tratamientos. La pasteurizacion consiste basicamente en mantener entre 4 - 8 horas a
60°C la temperatura de la composta en el segundo o tercer dia después del llenado del

tunel.

El tiempo antes y después de la pasteurizacién es utilizado para la formacién y
reproduccion de bacterias y organismos termofilos que enriqueceran la composta al término
de éste proceso. El objetivo de esta fase entre otros es eliminar microorganismos
indeseables como: Insectos, nematodos, esporas de otros hongos, larvas, huevecillos de

moscas, arafias, acaros, etc.

4.2.2. SIEMBRA E INCUBACION
a) SIEMBRA

La siembra se realiza al terminar la fase Il, procurando que la temperatura de la composta
se encuentre entre 20°C-24°C al momento de sembrar.. La semilla debe encontrarse en

temperaturas de 4°C para que no sufra alteracion alguna, por lo que es conveniente que esta
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sea retirada de la camara frigorifica uno o dos dias antes de la siembra, esto dependera de la

estacion del afio.

Normalmente las casas comerciales que se dedican a la produccion y venta de la semilla,
revisan la calidad de ésta garantizando hasta un 98% o mas la calidad del producto, sin
embargo es conveniente revisar previo a la siembra la semilla, pues puede haber sucedido

algun percance al momento de transportarse o de almacenarse.

Existen diferentes formas de llevar a cabo la siembra, esto dependera del sistema de
produccién seleccionado, pudiendo ser manual, con dosificador o siembra en masa. Es muy
conveniente que la siembra se realice en un solo dia y en el menor tiempo posible, para que

no haya diferencias significativas en las temperaturas dentro de cada casa de cultivo.

b) INCUBACION

Una vez realizada la siembra, se transporta el sustrato a las casas de cultivo donde
permanecera de 12 a 16 dias manteniendo la temperatura del sustrato entre 22°C y 26°C,
para la éptima invasion del micelio al sustrato o composta, en esta fase pueden emplearse
diferentes mecanismos para controlar la temperatura que tiendan a elevarse o a disminuir.
Si la temperatura del sustrato se eleva rebasando los 27°C en pocos dias, es un probable
indicio que existi6 alguna deficiencia en alguna zona o totalmente en el tanel de
pasteurizacion. Para disminuir la temperatura en el sustrato, se puede regar el piso y
paredes asi como directamente sobre el sustrato de ser necesario y mantener ventilando
constantemente el cuarto de cultivo con aire del exterior y aire acondicionado de ser
preciso.

Durante los primeros cuatro dias de incubacion se observa un ligero desarrollo del micelio
iniciando la invasion al sustrato en forma de pequefias ramificaciones, y dependiendo de la
calidad del sustrato y del control de temperaturas en el cuarto de cultivo, éste puede quedar

completamente invadido entre 10 a 15 dias

Si no se mantienen estas condiciones de temperaturas y presencia de CO2 la invasién se

puede retrasar y en ocasiones puede ser hasta una semana.
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En caso que las temperaturas se hayan elevado, puede originar la presencia de
enfermedades y disminucién de la produccidn, de ahi lo necesario de equipos de control y

monitoreo.

GRAFICO N° 4.7

INCUBACION
N\, ]

4.2.3. COBERTURA

Las propiedades de la tierra de cobertura son basicamente las de absorber y retener
suficiente agua que sera aprovechada por los champifiones ElI manejo de temperaturas al
igual que en la incubacidn, se mantienen en promedio de 24°C solo que en esta etapa ya no
puede utilizarse aire del exterior para bajar las temperaturas pues de ser asi puede
estimularse a la formacion de primordios.

Para este tratamiento es indispensable el uso de aire acondicionado recirculandose dentro

del cuarto para mantener la temperatura requerida.

La duracion de esta etapa es de 15 dias promedio y es comdn que en los Gltimos cuatro dias
la temperatura ambiente del cuarto y del sustrato tienda a elevarse, esta tendencia favorece
al siguiente paso a seguir, porque al dejar elevar la temperatura, al momento de hacer la
induccion, bajando la temperatura mediante ventilacion nocturna, la diferencia de
temperatura es mayor y el efecto de formacion de primordios o (futuros champifiones) es
mucho mejor. Ahorrandose algunas veces gastos por uso de aire acondicionado, sin
embargo es de suma importancia que la temperatura del sustrato no rebase los 28°C, pues
puede elevarse aun mas repentinamente y puede causar dafios al micelio y disminuir la

produccion (un signo de esto es cuando los champifiones solo brotan en las orillas)
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Para lograr que los dias de cobertura puedan ser menos y que la invasion del micelio a la
tierra de cobertura se acelere, es indispensable que el CO2 sea conservado dentro del

cuarto, esto es revisar que no existan fugas por el techo y paredes.

Los hongos normalmente no se desarrollan sobre la composta sin capa de cobertura debido

a una humedad insuficiente y a una concentracion alta de sales solubles (Toovey, 1987).

La funcidn de la cobertura ha sido plenamente definida como el material para inducir una

mayor produccion de esporocarpos (Flegg y Wiley, 1987).

La cobertura tiene como finalidad prioritaria estimular la produccién de esporocarpos. La
fructificacion del micelio de champifion necesita de un microclima hdmedo para la
formacion de los primordios y su desarrollo. Esta situacion la crea el estrato de

recubrimiento. Aparte de la indicada, el recubrimiento cumple otras funciones

% Protege al compuesto colonizado, de la desecacion.
+«»+ Proporciona una reserva de agua para el desarrollo de los esporocarpos
+«»+ Favorece el crecimiento de una microflora especial que estimula el proceso de

fructificacion (Pacioni, 1990)

GRAFICO N° 4.8
TIERRA DE COBERTURA

e =

Debido a las funciones que la tierra de cobertura debe de tener los materiales idoneos para
el recubrimiento han de tener unas caracteristicas especiales;

+ Retencion del agua.

%+ Estructura porosa y suelta, aunque estén mojados

¢+ Permitir el desarrollo de microflora estimulante

% Escaso, practicamente insignificativo poder nutritivo
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% pHde7.0-75

% Higiene garantizada.(Pacioni 1990)

En las tierras de cobertura que se utilizan se encuentran presentes por desgracia animales
parésitos y microorganismos patégenos fungicos. Por ser el micelio del champifion muy
sensible a las infecciones cuando se le coloca encima la tierra de cobertura, es
recomendable la desinfeccion de esta ultima. En dicha operacion hay que destruir los
parésitos animales y vegetales, pero conservando de la mejor manera posible la vida de los
microorganismos de la tierra. (Steineck, 1987).

RIEGOS

Los riegos a la tierra de cobertura se pueden iniciar desde el primer dia de haberse cubierto
con tierra el sustrato, esto dependera de la cantidad de agua que se le aplico al momento de
su preparacion y del medio ambiente exterior. La cantidad de litros de agua promedio por

metro cuadrado de cultivo fue de 21 litros hasta antes de la cosecha

Es conveniente agregar el agua a la tierra de cobertura en varios riegos, esto evitara la
compactacién de la superficie debido al golpe de las gotas de agua sobre ésta.Los riegos
deberan ser ligeros y evitar que el agua golpee directamente la superficie de la tierra. (Ver
Grafico 4.9)

GRAFICO N° 4.9
FORMA INCORRECTA DE REGAR LA TIERRA DE COBERTURA

SR ee!
DR
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4.2.4. INDUCCION

La induccion se refiere al momento en que el micelio pasa de un estado vegetativo a un
estado productivo es conocido también como “Barrido”, “Termoshock”, “Iniciacion” o
“Flush”. Para que esto suceda es necesario llevar a cabo acciones como las siguientes:
Disminuir la temperatura del cuarto de 28°C —26°C a 16°C- 14°C y el porcentaje de CO2 a

la minima concentracion.

GRAFICO N° 4.10
INDUCCION

Para disminuir la temperatura puede ventilarse dia y noche y dependiendo de la estacion del
afio se podra lograr restar los grados de temperatura necesarios en un promedio de 2 a 4
dias y en el caso de la disminucion del CO2 se logra en cuestion de minutos ya que el
caudal de aire calculado para un 6ptimo manejo de ventilacion en el cultivo de champifion

es de ocho cambios por hora.

Los riegos son minimos en esta etapa, ya que si llega a excederse este, es probable que se
pueda perder la primera cosecha, por ello se estuvo supervisando que el contenido de agua
durante la cobertura fuera constante.

Si es necesario regarse debido a que se nota que a la superficie de la tierra le falta agua, es

conveniente aplicarla con un riego con nebulizador para no dafiar el micelio.

El tiempo en la que el micelio es afectado para iniciar la formacion de los primordios es
instantaneo pero se empiezan a observar pequefios nddulos de color blanco brillante sobre

la superficie a partir de 4 - 5 dias de haberse iniciado el termoshock. Al cabo de 11 dias
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podra tenerse la primera cosecha u “oleada” como se le conoce coloquialmente entre los

productores.

Los riegos pueden realizarse hasta tres dias antes de la cosecha, procurando que se ventile
todo el tiempo, de no hacerse asi apareceran enfermedades bacterianas que manchan y

merman considerablemente la produccion

GRAFICO N°4.11
ENFERMEDADES BACTERIANAS

4.2.5. PRODUCCION
La produccién inicia después de aproximadamente 23 —26 dias después de haberse aplicado
la cobertura. Durante esta etapa se continua con la ventilacién, supervisando que no haya
exceso de aire que reseque la epidermis del champifion para restar este efecto se pueden
hacer riegos directos al cultivo o al piso para incrementar el porcentaje de humedad relativa

en el cuarto o considerar la adquisicion de sistemas de humectacion con micro - aspersores.

Al aparecer la primer oleada, ésta se corta aproximadamente en término de tres dias,
dejando la superficie de cultivo lo mas limpio posible, que quiere decir sin produccion
alguna. Esta operacion permitira que los tratamientos posteriores dados al cultivo sean los
mas homogeéneos posibles logrando de esta forma oleadas parejas, dicho de otro modo que
crezcan todos los hongos al mismo tiempo. Es importante lograr esto pues los riegos, la

ventilacion y la limpieza beneficiaran significativamente a las oleadas siguientes.

Las oleadas comunmente son tres con una semana entre una y otra después de haberse

terminado de cortar totalmente la cosecha anterior. Hay quienes dejan que haya una o mas
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oleadas, sin embargo por cuestiones de operatividad, costeabilidad y evitar enfermedades se

da por terminada la produccion a la tercera cosecha.

GRAFICO N° 4.12 .
PRODUCCION DEL CHAMPINO

Los riegos que se aplican durante la etapa de produccion van disminuyendo tanto en
cantidad de agua como en numero de riegos, ya que cominmente la produccion es menor

en cada oleada.

Al finalizar cada oleada es recomendable que se haga una limpieza post-cosecha de tal
forma que no haya en la superficie de cultivo, hongos arrancados o caidos que vayan a
ocasionar enfermedades posteriormente, ya que entre oleada y oleada se esta regando el
cultivo y esto acelera la descomposicién de los hongos caidos o arrancados durante la

recoleccion.

4.2.6. COSECHA
La cosecha se realiza en forma manual cuando el "sombrero™ presenta las siguientes
caracteristicas: se abre, es de color café oscuro en el centro y tiene un tamafio entre 10 y 12
cm. de diametro; pero dependiendo del objetivo de la produccion se pueden recolectar
sombreros mas pequefios (para aperitivos) o mas grandes (para corte e industrializacion).Se

corta el pie del hongo al ras con cuchillos bien afilados para evitar remover el sustrato.

Una vez iniciada la recoleccion de los champifiones, ésta se realizara tomando en cuenta
factores como: Madurez, tamario, calidad, hacer un buen corte y no mancharlos con tierra
de cobertura, para evitar dobles maniobras y deterioro del producto se selecciona al mismo

momento de la cosecha.
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Los recipientes en los que son recolectados los champifiones deberan ser lo méas practicos
posibles y con las paredes interiores lisas, para que el hongo no se dafie. Los mismos
cuidados se tendran con los recipientes al momento de estibarlos en el interior de los

cuartos, esperando ser transportados a la camara frigorifica.

GRAFICO N° 4.13
RECIPIENTES PARA LA COSECHA

Dependiendo de los sistemas de produccién, suplementos adicionales en la cobertura y de
la adecuada supervision en cada uno de los procesos, la cantidad de producto por metro

cuadrado variara entre 18 a 25 o mas kilos.

4.2.7. MANEJO POST-COSECHA
Al momento de estar cosechando los champifiones, es importante que se trasladen
rdpidamente a la cdmara frigorifica para frenar la oxidacion del producto.

Para ello se colocan las canastas de hongos en un cuarto frio en donde se baja la
temperatura hasta 2°C. Esta operacion garantizara que la vida de anaquel se prolongue y

gue ademas soporten mas el manipuleo durante el almacenamiento y transportacién

Es importante controlar constantemente la temperatura de las camaras frias para evitar que
el producto sufra algun deterioro. Entre los dafios mas comunes sufridos en esta etapa son
cuando los difusores llegan a congelarse y estan goteando o salpicando el producto,
provocando que se manche la piel del hongo.

Es muy importante que los hongos hayan pasado por el proceso de refrigeracion, cualquiera
que sea su tipo, ya que de no hacerlo, puede perderse el producto en cuestion de horas si se

mantienen a temperatura ambiente.
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Al momento de estar empacando el champifion, éste se va pesando y seleccionando segun
los pedidos o requerimientos del mercado. Por tal motivo es de bastante ayuda que al
momento de cosecharse se seleccione correctamente el hongo ya que en el empaque el

manipuleo serd minimo.

4.3. CAPACIDAD, EQUIPO E INSTALACIONES
4.3.1. CAPACIDAD
Se estima que la capacidad de produccion de la microempresa Champitar sera
aproximadamente de 4500 kilogramos en el primer afio. Tomando en cuenta que el tiempo
en gue tardan los hongos en su proceso de crecimiento oscila de 3 a 4 meses, esto debido a
que la cosecha se lo realiza por oleadas. La primer oleada se la realiza a partir del tercer
mes de comenzado el proceso de produccion, las oleadas comUnmente son tres con una
semana de intervalo entre una y otra después de haberse terminado de cortar totalmente la

cosecha anterior.

La capacidad se la determino tomando en cuenta que se contara con dos cuartos de cosecha,
cada cuarto contara con un estante de madera de tres camas. El tamafio de cada cama o
bandeja para la produccion de champifiones tendra 2mts de ancho por 6mts de largo con
una profundidad de 25 centimetros cada una. Y una distancia de 40 centimetros, entre cama
y cama en forma ascendente. (Ver Grafico 4.14)

GRAFICO N° 4.14 .
ESTANTE PARA LA PRODUCCION DEL CHAMPINON
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La cantidad de producto por metro cuadrado varia entre 18 a 25kgs, esto dependiendo de

los suplementos en la cobertura y de la adecuada supervision en cada uno de los procesos.

Por lo tanto la produccién por periodo o proceso que se tiene esta calculada de la siguiente

manera:

[Cant.Produccion = (Total m? Cultivados) x (Cant.Prom.Producida por m?) ]

Cant. Produccion por periodo = [(12m?) X (6 Bandejas)] X (21 kgs)
Cant. Produccion por periodo = 1512 kgs

Como ya se menciono antes el periodo o proceso de cultivo dura hasta 4 meses
aproximadamente, por lo que se tendra 3 periodos de cultivo por afio, dando asi una
produccion anual estimada de 4536 Kgs de Champifion.

Segln el estudio de mercado las posibilidades de introducir este producto es bastante
buena, ya que la competencia es minima. La capacidad de produccién se ira incrementando

segun el crecimiento del mercado.

4.3.2. MAQUINARIA'Y EQUIPO
Los equipos necesarios para que la empresa Champitar desarrolle adecuadamente la
produccion se pueden dividir en:
a) HERRAMIENTAS PARA LA PRODUCCION AGRICOLA
Seran las herramientas destinadas al proceso de produccién de los champifiones
entre las cuales tenemos:

CUADRO N° 4.3
HERRAMIENTAS PARA LA PRODUCCION AGRICOLA
DESCRIPCION CANTIDAD

Pala 4
Carretilla

Bomba de Fulmigar
Rastrillos

Botas

Mascarillas
Guantes

Cuchillos

[ S I S B N L S Bl )
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b) EQUIPOS TECNICOS
Son equipos que se requieren para lograr y verificar que las condiciones sean las

optimas y las mas favorables posibles para el normal crecimiento de los hongos

champifiones.

CUADRO N° 4.4
EQUIPOS Y MATERIALES TECNICOS
DESCRIPCION CANTIDAD

Termometros 6
Estanteria de Madera
Extractores de Aire
Calentadores de Aire o Estufas

Céamara Frigorifica
Balanza

Empacadora

PRI W W DN

c) MUEBLES DE ESCRITORIO
Son los muebles asignados a las dependencias del area administrativa y de
comercializacion de la microempresa champitar. Asi tenemos:

CUADRO N° 4.5
MUEBLES Y MATERIALES DE ESCRITORIO

DESCRIPCION CANTIDAD
Escritorio Modular 1
Archivador Vertical 1
Mesa de Madera 1
Sillas 4
Equipo de Computacion 1
Impresora 1

4.3.3. INSTALACIONES

Los locales para el cultivo de los champifiones que se necesitaran son: Una Bodega, Un
Patio de Compostaje, un Cuarto de Pasteurizacion, dos Cuartos de Siembra y un cuarto de
Cosecha. Estas instalaciones cumplirdn con los requerimientos del hongo champifion

(humedad, temperatura, etc.) para su desarrollo y 6ptima evolucion.
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CUADRO N° 4.6
AREAS DE LAS INSTALACIONES
2

SECCION m

Bodega 60
Patio de Compostaje 90
Cuarto de pasteurizacion 12
Cuarto de Siembra 1 32
Cuarto de Siembra 2 32
Cuarto de Cosecha 40

TOTAL 266

e Bodega.

La bodega sera destinada para el almacén de los insumos y materiales que se necesitaran en
la produccion de los champifiones. Tendrd 6m de ancho y 10 m de largo con un area de
60m°,

e Patio de Compostaje

El patio de compostaje sera utilizado en la primera fase para la obtencion del sustrato.
Tendréa un area de 90 m?, el piso serd de cemento para evitar que los insectos, parasitos y

plagas ingresen en la composta en el momento de la aireacion.

e Cuarto de Pasteurizacion

Una vez que la composta pase la Fase Il: Fermentacién Controlada (Pasteurizacién) esta
pasara al cuarto de pasteurizacion. El ancho del cuarto de pasteurizacion sera de 3 mts de

por 4 mts de ancho, esto por cuestiones de resistencia y rigidez en el piso.

El piso falso o pleno tendra una pendiente del 2% para escurrimientos al momento que se
limpie y un 25% de ventilacion. La altura desde el piso al techo sera de 2.5 metros, esta
altura asegurara que las labores de llenado del tlnel no se vean limitadas, esto porque
normalmente se llena el tinel de composta a una altura de 1.8 a 2.0 metros si se rebasa esta

altura se corre el riesgo de provocar un efecto de anaerobiosis por la compactacion de la
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composta y si es menor de 1.6 metros lo mas probable es que no genere por si misma el

suficiente calor y haya necesidad de inyectar vapor.

e Cuartos de Siembra o de Cultivo

Se contara con dos cuarto destinado para la siembra de los hongos. Cada cuarto medira 4
mts de ancho por 8mts de largo. Las paredes seran de 2.20mts de alto de ladrillos cubiertas
de cemento. La iluminacion es innecesaria porque los hongos no necesitan luz para
sintetizar alimento. La iluminacion con luz artificial es lo mas recomendable para el interior
de las salas. Todo el sistema eléctrico debe adecuarse a las condiciones ambientales de las
camaras, es decir a temperatura y humedad. El techo se construird de dos aguas con chapas,

llegando a cubrir un &rea de 32 m? para cada cuarto respectivamente.
e Cuarto de Cosecha

El cuarto de cosecha sera destinado para el empaquetado y almacenaje de los champifiones

cultivados. El cuarto medird 5 mts de ancho por 8 mts de largo.

4.4. LOCALIZACION
Respecto a la localizacion de la empresa productora de champifiones es de gran importancia
tomar en cuenta los siguientes puntos:

e Que la materia prima se encuentre cercana, de esta forma se puede asegurar una
constancia en el calendario de produccidn y disminuir los gastos de operacion.

e Que se encuentre en un lugar estratégico para la pronta obtencion de servicios de
mantenimiento de equipo e instalaciones en general, asi como la pronta
comercializacion del producto

¢ Que el camino o carretera a las instalaciones sea accesible

¢ Que haya servicio de agua suficiente, luz y teléfono.

4.4.1. MACROLOCALIZACION
De acuerdo al analisis realizado para ubicar la planta productora de champifiones, se
selecciono la provincia Méndez del departamento de Tarija por sus caracteristicas

agricolas-ganaderas que presenta dicha region.
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4.4.2. MICROLOCALIZACION
Tomando en cuenta los puntos mencionados anteriormente, la planta productora de
champifiones se ubicara en la localidad del Rancho, provincia Méndez, distante a 11

kilometros de la ciudad de Tarija.

4.5. PLAN DE PRODUCCION
A continuacion se realizaré un detalle del ciclo de cultivo del champifion:
e Adquisicion de la materia prima
e Elaboracion de la composta
e Colocacion de la composta en camas
e Siembra
e Incubacién
e Capa de cobertura
e Cosecha
e Almacenamiento
e Empaquetado
e Limpiezay desinfeccién

e Retirado del compost usado

4.6.1. ADQUISICION DE LA MATERIA PRIMA
En esta etapa se compra la materia prima necesaria para la elaboracién de la composta, asi
como también el micelio (semilla del champifién) y demas nutrientes que intervienen en la

produccién del champifidn.

Existen diferentes formulaciones que se pueden utilizar para el cultivo del champifién, de
acuerdo a los materiales que para dicho proceso se utilicen, es por ello que para la
produccion de los champifiones de la microempresa champitar se tomo en cuenta la materia
prima méas econémica y sobre todo disponible que se encuentre cerca de la localizacion de

la planta. Entre las cuales tenemos:
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CUADRO N° 4.7
MATERIA PRIMA UTILIZADA

MATERIA PRIMA CANTIDAD PROVEEDOR
Aserrin 699 Aserraderos de la ciudad de Tarija

., Planta Industrializadora de Leche “El
Estiércol de Vaca 699 ’

Rancho

Avena seca 12m’ Lugarefios
Cascarilla de Mani 4qq Lugarefios
Pollinaza(estiércol de 2qq Rico Pollo
pollo)
Micelio 20kgs Proveedores de la Rioja - Argentina

4.6.2. ELABORACION DE LA COMPOSTA
La composta es el material obtenido de fuentes organicas naturales, sobre el que se cultiva
los hongos. La transformacion de los materiales en composta tendra lugar en los pisos de

hormigdn del patio de compostaje.

La cantidad de materia prima utilizada por proceso de compostaje dependeré del nivel o
porcentaje de nitrégeno que se requiera. Es importante mencionar que al iniciar una
formula de composteo, los cambios que se realicen en las actividades o modificaciones en
las suplementacion o tipo de paja, deberan ser paulatinos y por supuesto bien supervisados,
de esta forma se encontrara mas rapido la formula adecuada a las necesidades de la
empresa.

Su principal componente serd el aserrin y el estiércol de vaca que es susceptible de

experimentar fermentaciones calientes.

La pasteurizacion en esta etapa serd de mucha importancia para el éxito del cultivo, debido
que contempla la eliminacion de organismos, tales como insectos, parasitos, larvas,
huevecillos de moscas, arafias, acaros e incluso hongos perjudiciales. La pasteurizacion
durara aproximadamente entre 6-8 dias y se lo realizara en el cuarto de pasteurizacion,
durante estos dias las temperaturas dentro del cuarto seran controladas y monitoreadas para

determinar los tratamientos adecuados (Ver Anexo N°32).
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4.6.3. COLOCACION DE LA COMPOSTA EN CAMAS
Luego de haber pasado por el ciclo de pasteurizacién la composta sera puesta en camas o
bandejas. Las camas donde se colocara la composta tendran una longitud de 2mts de ancho
por 6mts de largo con una profundidad de 25 centimetros cada una. Y una distancia de 40
centimetros, entre cama y cama en forma ascendente.
Las camas se llenan con la composta por lo menos hasta el nivel del borde, siendo prensado

y alisado uniformemente.

4.6.4. SIEMBRA

Para la siembra se utiliza frecuentemente el micelio (semilla), él mismo que debe obtenerse
de laboratorios especializados, garantizando asi la variedad y la calidad del mismo.

La siembra se efectuara dosificando el micelio con la composta ya preparada, se colocara la
semilla en razén de 225 gramos por metro cuadrado, mezclando con el compost hasta
lograr que se compacten.

Como en todo proceso la temperatura juega un papel importante, la misma no debera ser
inferior a los 25°C. Es muy conveniente que la siembra se realice en un solo dia y en el
menor tiempo posible, para que no haya diferencias significativas en las temperaturas

dentro del cuarto de cultivo.

4.6.5. INCUBACION
Una vez que la semilla ha sido sembrada pasara a un estado de incubacién en el tiempo
donde permanecera de 12 a 16 dias manteniendo la temperatura del sustrato entre 22°C y
26°C,
Para mantener la temperatura en las condiciones especificadas, el cuarto de siembra contara
con un calefactor y un extractor de aire para mantener ventilando constantemente el cuarto
con aire del exterior, si es necesario se regara el piso y las paredes para mantener la

temperatura y el nivel de humedad.

4.6.6. CAPA DE COBERTURA
Los hongos normalmente no se desarrollan sobre la composta sin capa de cobertura debido
a una humedad insuficiente y a una concentracién alta de sales solubles. Es por ello que se

recubrird a la composta con una capa de tierra cuyo espesor sera de 2 a 4 cm, manteniendo
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uniformidad ya que de este modo es mas facil controlar las necesidades de agua. Esto se
aplicara a los 15 dias de haber sembrado el micelio.
Debido a la ventilacién los cuatro primeros dias se producird una resequedad en la
superficie de cultivo siendo posible contrarrestarlo con riegos de agua, esta humedad sera
de absorcion para los champifiones que brotaran aproximadamente a los 25 dias de colocar
la cobertura.
La capa de cobertura deberé contener:

e Arena 20%

e Aurcilla 80%

4.6.7. COSECHA

Una vez cumplidas las fases anteriores se tendra lugar el brote del micelio en la capa de
cobertura aproximadamente 23 —26 dias después. Durante esta etapa se continuara con la
ventilacion, supervisando que no haya exceso de aire que reseque la epidermis del

champifion.

Al aparecer la primer oleada, ésta se cortara aproximadamente en término de tres dias,
dejando la superficie de cultivo lo més limpio posible, las oleadas cominmente son tres con
una semana entre una y otra después de haberse terminado de cortar totalmente la cosecha
anterior.
Los riegos que se aplican durante esta etapa de produccion irdn disminuyendo tanto en
cantidad de agua como en nimero de riegos, ya que cominmente la produccion sera menor
en cada oleada.

4.6.8. ALMACENAMIENTO
Los hongos provenientes de la cosecha son almacenados en la camara frigorifica a una
temperatura de 2°C — 4°C, mientras esperan su procesamiento, esta etapa se utilizara para el
empaquetado de los champifiones frescos y el deshidratado de los champifiones restantes.
En esta etapa serd importante checar constantemente la temperatura de las camaras frias
para evitar que el producto sufra algin deterioro.

4.6.9. EMPAQUETADO
Se procedera al empaquetado de los champifiones tanto frescos como deshidratados.
En el caso de los champifiones frescos la presentacion sera en una charola de unicel

cubierta con tela plastica, con orificios que permitan airear el hongo y evite la presencia de
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manchas bacterianas provocadas por la evaporacion misma del producto. La cantidad de
producto empaquetado fresco serd minima y estard orientada a restaurantes y clientes que
asi lo requieran.

4.6.10. RETIRADO DEL COMPOST USADO
Una vez concluida la cosecha se inicia la recogida del compost y todos los residuos del
ciclo de produccién.

4.6.11. LIMPIEZA Y DESINFECCION
Se procede a la limpieza y desinfeccion de la cAmara ya que como es un cultivo de mucho

cuidado, es necesario tomar todas las precauciones antes de iniciar un nuevo ciclo de

cultivo.

4.7. FLUJOGRAMA DE PRODUCCION
A continuacion se detalla el flujograma de produccién de la empresa CHAMPITAR:

GRAFICO N° 4.15
FLUJOGRAMA DE PRODUCCION

CAMARAL CAMARA 2 CUARTO FRIO
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4.8. CRONOGRAMA DE PRODUCCION
A continuacion se describe el cronograma de produccion anual para el cultivo del champifion que se lo realizara en 2 cuartos

respectivamente:

CUADRO N° 4.8

CRONOGRAMA DE PRODUCCION 1

1* PROCESO PRODUCTIVO

DESCRIPCION

ENERO

FEBRERO

MARZO

ABRIL

1

2

3

4

1

2

3

4

1

2

3

4

1

2

3

4

Adquisicion de la materia
prima

X

Fase I: Fermentacion al aire
libre (Compostaje)

Fase Il: Fermentacion
controlada
(Pasteurizacion)

Colocacion de la
composta en camas

Siembra

Incubacion

Capa de cobertura

Cosecha (1% Oleada)

Cosecha (2% Oleada)

Cosecha (3" Oleada)

Almacenamiento

Empaquetado

Retirado del compost
usado

Limpieza y desinfeccion
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CRONOGRAMA DE PRODUCCION 1(CONTINUACION)

3* PROCESO PRODUCTIVO

SEPT OCTUBRE NOV DICIEMBRE
DESCRIPCION

112(3(4|1|2(3|4|1]2|3|4]1|2|3|4

Adquisicion de la
materia prima

Fase |: Fermentacion al x| x| x
aire libre (Compostaje)

Fase II: Fermentacion
controlada

.., X
(Pasteurizacion)

Colocacion de la X
composta en camas

Siembra X

Incubacion X | X

Capa de cobertura

Cosecha (1% Oleada) X

Cosecha (2% Oleada) X

Cosecha (3™ Oleada) X

Almacenamiento

Empaquetado

Retirado del compost X
usado

Limpiezay X
desinfeccion
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El cronograma de produccion anual para el cuarto 2 es el siguiente:
CUADRO N° 4.9

DESCRIPCION

MARZO

MAYO

JUNIO

1|2

3

4

2

3

4

2

3

4

2

3

4

Adquisicién de la materia
prima

CRONOGRAMA DE PRODUCCION 2
1* PROCESO PRODUCTIVO

ABRIL

Fase I: Fermentacion al aire
libre (Compostaje)

Fase Il: Fermentacion
controlada
(Pasteurizacion)

Colocacion de la
composta en camas

Siembra

Incubacién

Capa de cobertura

Cosecha (1% Oleada)

Cosecha (2% Oleada)

Cosecha (3" Oleada)

Almacenamiento

Empaquetado

Retirado del compost
usado

Limpieza y desinfeccion
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CRONOGRAMA DE PRODUCCION 2 (CONTINUACION)

3* PROCESO PRODUCTIVO

NOV DICIEMBRE ENERO FEBRERO
DESCRIPCION

112341234123 |4|1,2|3|4

Adquisicion de la
materia prima

Fase |: Fermentacion
al aire libre x | x| x
(Compostaje)

Fase II:
Fermentacion
controlada
(Pasteurizacion)

Colocacion de la
composta en camas

Siembra X

Incubacion XX

Capa de cobertura X1 X|X

Cosecha (1% Oleada) X

Cosecha (2% Oleada) X

Cosecha (3™ Oleada) X

Almacenamiento

Empaquetado

Retirado del compost X
usado

Limpiezay X
desinfeccion
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CAPITULO V
PLAN DE ORGANIZACION — FUERZA DE TRABAJO

Toda empresa debe operar a partir de un marco general, cumpliendo con los diferentes
aspectos legales vigentes en el pais, ademas de contar con la fuerza de trabajo necesaria
para lograr una produccién efectiva y eficiente para la produccion y comercializacion de

champifiones.
5.1.ASPECTOS LEGALES DE LA EMPRESA

La idea de producir y comercializar champifiones se espera ejecutar a través de la
constitucion de una micro empresa, la misma que de acuerdo a la normativa legalvigente en
el pais tomara la figura legal de Sociedad de Responsabilidad Limitada “SRL”.con la siguiente

razon social:

IVuchasjformas®delsentirtelsano!]

Para su puesta en marcha consideran que puede operar a partir de marco general de

actuacion definida en la siguiente mision y vision:

< MISION
Somos una empresa que promueve la industria boliviana, dedicada a la produccién y
comercializacion de champifiones, que contribuyen a la salud y a una mejor nutricién
para los habitantes de la region, reconocida por su calidad, competitividad y tecnologia;
responsable en el cumplimiento de normas laborales, ambientales y sociales.

< VISION
Ser una empresa lider en la produccion de champifiones, a través de la aplicacion de
tecnologia de punta, que nos permita una alta competitividad y posicionamiento en el

mercado regional.
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5.1.1.

5.1.2.

OBJETIVOS DE LA EMPRESA

¢+ Objetivo general

Producir y comercializar champifiones de alta calidad, mediante procesos adecuados
utilizando tecnologia de punta para ofrecer al mercado tarijefio un producto con alto

valor nutricional.

% Objetivos especificos

e Potencializar la creatividad e iniciativa de los trabajadores para obtener
competitividad en el mercado.

e Mantener relaciones provechosas con los proveedores de la materia prima.

e Crear estrategias competitivas para mantener un buen punto de equilibrio
frente a otras Empresas.

e Elaborar camparias promocionales para posesionarse en el mercado tarijefio.

e Minimizar costos sin afectar la calidad del producto.

e Realizar anualmente una evaluacion econdmica, financiera de la Empresa.

PRINCIPIOS Y VALORES

La responsabilidad: Es uno de los principios mas importantes de la empresa, ya
que mediante esta se cumplira la puntualidad en la produccion, entrega de pedidos,
pago de cuentas, etc.

Mejoramiento continuo: Tanto en procesos como en el producto a fin de que vaya
acorde con la actualidad segun las necesidades y exigencias del mercado.

Una buena atencion al cliente: Permitird obtener una buena relacién con los
clientes.

Eficiencia en las actividades: Se aplicara en todas las areas de la empresa,
mediante un trabajo en conjunto y con buena comunicacion a fin de obtener un buen
trabajo y producto de calidad.

Cuidar la imagen de la empresa: Con un buen desempefio de labores,
cumplimiento de obligaciones, respetando politicas y valores, con transparencia en

el desarrollo de las mismas.
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e Honestidad: Elaborar todas y cada una de las actividades dentro de la empresa
como hacia el cliente con transparencia e integridad, siendo justo en cada decision
que se presente.

e Etica: Los trabajadores deberan trabajar con eficiencia, con un trato respetuoso para
sus compafieros como para los clientes, desempefiando sus funciones con rectitud y
disciplina.

e Cooperacioén: Es importante la ayuda y comparierismo dentro de la empresa que la
obtencion de buenos resultados y la solucion de problemas de manera mas agil al
trabajar en conjunto.

e Calidad: En el desempefio administrativo, organizacional y de produccion ya que
esto permitira se reflejard en el producto y en la satisfaccion del cliente.

Asi cabe destacar que para registro legal deberd tomarse encuenta la ejecucion de los

diferentes requisitos establecido por ley

Aspectos fiscales:

e Inscripcion a Servicio Nacional de Impuestos (NIT)

Obligaciones laborales:
e Cajade Salud
e Carnet de Salud,
e Fondos de Pensiones (AFPs),
e Ministerio de Trabajo.

e Certificado de sanidad.

Aspectos Legales:
e Funda empresa
e Gobierno Municipal
e Padron Municipal
o Licencia de funcionamiento de la H.A.M.
e Minuta
e Compromiso de Constitucion,

e Carta Poder
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5.2.ESTRUCTURAL ORGANIZACIONAL

Las actividades a realizarse para la produccion y comercializacion de champifiones,
consideramos que pueda ejecutarse a través de cuatro unidades especificas de trabajo, cuya

organizacion de consigna en el siguiente organigrama:

GRAFICO N° 5.1
ORGANIGRAMA PROPUESTO EMPRESA “CHAMPITAR” S.R.L.

Nivel Intermedio

Nivel Operativo
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Las funciones que corresponden ser realizables en las unidades de trabajo contempladas en

el organigrama, se detallan a continuacion en el siguiente manual de funciones:

5.3.MANUAL DE FUNCIONES

El nivel de decision estara representado directamente por el gerente general, quien sera el
encargado de desarrollar el plan de negocio, verificando y coordinando cada una de las
actividades programadas.

5.3.1. DESCRIPCION DEL CARGO DE UN GERENTE GENERAL EN LA
ORGANIZACION.
El gerente general debe tener experiencia y conocimiento suficiente para guiar y organizar
la parte técnica. Asi también contar con la capacidad necesaria para la solucion de
problemas, de la empresa.
< DATOS DE IDENTIFICACION
a) Titulo de cargo: Gerente General
b) Entorno operativo:
e Dependencia lineal.- Depende de la asamblea de los socios
e Dependencia funcional.- Sus dependientes son el jefe de produccion, un

obrero y un vendedor.

®,

s OBJETIVO DEL CARGO
Dirigir, planificar, organizar, supervisar constantemente y dictar normas para el
eficiente desarrollo de las actividades de la en empresa para el cumplimiento de las

politicas adoptadas por la Junta Directiva.

< DESCRIPCION ESPECIFICA
Planificar:
e Los objetivos generales y especificos de la empresa a corto y largo plazo.
e Las operaciones administrativas de contabilidad general, contabilidad de
costos, facturacién y funciones generales de la oficina.
e Las actividades de comercializacion y ventas.
e La ejecucion presupuestaria de la empresa.

e Estrategias para conseguirlos, ydefinir las politicas de la empresa.
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Organizar:
e Laestructura de la empresa actual.
e Los niveles de organizacion; jerarquia entre mandos, es decir, definir quién
controla y ejecuta las tareas dentro de la empresa.
¢ Los medios materiales y humanos para alcanzar los objetivos propuestos.
e Los grados de autoridad y la responsabilidad de cada miembro de la
organizacion.
Dirigir:
e Laempresa, tomar decisiones, supervisar y es un lider dentro de la empresa.
e La preparacion de los presupuestos de capital y operaciones de la empresa par

luego aprobarle.

Controlar:
e Que todo salga como se habia previsto los objetivos.
e Todas las actividades que se llevan a cabo dentro de la empresa.
e Las desviaciones que se puedan producir respecto a las previsiones efectuadas,
con la intencion de corregirlas antes de que se produzcan consecuencias

negativas.

% REQUISITOS

a) Conocimientos:
e Debe de ser un profesional en la carrera de administracion de empresas.
e Debe ser un lider de tipo carismatico, experto en RRHH, administracion

financiera, contabilidad y debe ser cuidadoso del clima organizacional.

e Dispuesto a cumplir normas y reglamentos de la entidad.
e No contar con antecedentes penales.

b) Experiencia:
e Experiencia indispensable en administracion de personal.
e Acreditar documentalmente experiencia profesional minima de dos afios.
e Estudios Complementarios:  Computacion,  administracion,  finanzas,

contabilidad, comercializacion y ventas.
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5.3.2. DESCRIPCION DEL CARGO DE UN JEFE DE PRODUCCION EN LA
ORGANIZACION.
En esta area se encarga de realizar la planificacion y el control de la produccién velando la

calidad e integridad de los productos.

% DATOS DE IDENTIFICACION
c) Titulo de cargo: Jefe de Produccion
d) Entorno operativo:
e Dependencia lineal.- Depende del gerente general o socios.

e Dependencia funcional.- Su dependiente es un obrero.

% OBJETIVO DEL CARGO
Planificar, programar, coordinar y controlar las actividades de transformacion de la
materia prima en producto terminado, respetando las normas internas de calidad y el
marco legal vigente, optimizando la eficiencia productiva; propiciando en el
cumplimiento de los objetivos, de acuerdo a las estrategias empresariales designadas por

el directorio.

< DESCRIPCION ESPECIFICA
Planificar:
e La ejecucion del plan de produccion que abarque todos los productos en sus
diversas medidas segun las necesidades del mercado.
e Las actividades del proceso productivo.

e Las compras de la materia prima para la produccion de los champifiones.

Organizar:

e La produccién ejerciendo un estricto control sobre cada empleado, observando
su rendimiento, su gasto de insumos y materiales, su forma de utilizacion de
los recursos, etc.

e El personal que trabajara durante en proceso productivo.

e Las actividades que se realizaran para la elaboracion del producto final.

e Los materiales e insumos que se utilizaran en el proceso productivo.
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Dirigir:
e Dirige las operaciones de produccion y asume plena responsabilidad en
materia de calidad, costos y entregas.
e El personal que interviene en el proceso productivo, de modo que se cumpla

las normas y reglamentos dentro de las politicas de la empresa.

Controlar:
e Todos los productos y procesos que cumplan los estdndares de calidad
establecida.
e Las condiciones ambientales de la fabricacion.
e Higiene de la planta.
e El almacenamiento de materiales en procesos.
e Controlar del desempefio, hacer que cada persona sepa qué se espera de ella 'y

cémo lo esté logrando

% REQUISITOS

a) Conocimientos:

e En las éareas deaprovisionamiento, logistica y fabrica, preferentemente en el
area de produccion.

e Ingeniero agronomo graduado (preferiblemente).
e Total conocimiento en el proceso productivo.
e Buenas referencias personales
e Certificado médico de buena salud

b) Experiencia:
e Experiencia indispensable en la produccion de hongos u hortalizas.

e 2 afios de experiencia comprobada en trabajos similares
5.3.3. DESCRIPCION DEL CARGO DE UN OBRERO EN LA ORGANIZACION.

Son los encargados de la supervisién y operacion de las maquinas y equipos, estan

directamente bajo el mando del jefe de produccién.
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% DATOS DE IDENTIFICACION
c) Titulo de cargo: Obrero
d) Entorno operativo:

e Dependencia lineal.- Depende del jefe de produccion.

% OBJETIVO DEL CARGO
Realizar, ejecutar funcionesdurante el proceso productivo de los productos de la

empresa productora y comercializadora de champifiones.

< DESCRIPCION ESPECIFICA
CARGOS NO GERENCIALES

e Abrir la planta productora de champifiones.

e Hacer mantenimiento de las instalaciones de la empresa productora y
comercializadora de champifiones.

e Mantenimiento de la maquinaria para que se encuentren en un perfecto estado
para garantizar un buen funcionamiento.

e Efectuar las reparaciones sencillas e informar de los dafios graves del equipo.

e Seguir normas de seguridad pertinentes, a fin de evitar accidentes

e Comunicar cualquier dafio encontrado en alguno de los sitios de trabajo.

e Cumplir con el horario asignado.

e Participar en las reuniones de personal cuando considere necesario

supresencia.

< REQUISITOS
e Conocimientosobre el proceso productivo de hongos u hortalizas.
e Tener 2 afios de experiencia comprobada en trabajos similares.
e Buenas referencias personales

e Certificado médico de buena salud
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5.3.4. DESCRIPCION DEL CARGO DE UN VENDEDOR DE LA
ORGANIZACION.
< DATOS DE IDENTIFICACION
e) Titulo de cargo: Vendedor
f) Entorno operativo:

e Dependencia lineal.- Depende del Gerente General.

« OBJETIVO DEL CARGO
Crear publicidad y promociones para atraer clientes de la empresa productora y

comercializadora de champifiones, para venderles u ofrecerles los productos.

< DESCRIPCION ESPECIFICA
CARGOS NO GERENCIALES

e Trazar metas de mercadeo para asegurarle a la empresa un mayor volumen de
ventas.

e Supervisar el desarrollo y ejecucion de las actividades promocionales y la
publicidad de la empresa.

e Comunicar adecuadamente a los clientes la informacion de la empresa.

e Mantener y retener a los clientes.

e Conocer el mercado de sus clientes

e Administrar eficientemente su cartera de clientes.

s REQUISITOS

a) Conocimientos:
e Tener conocimientos en ventas.
e Solicitud de ingreso.

b) Experiencia:
e Buenas referencias personales
e Experiencia en el area de mercadeo
o Preferiblemente con practica y mercadeo, publicidad o relaciones publicas.

e Tener cumplidos los 18 afios.
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5.4. REMUNERACION.

Respecto a la remuneracion, los aspectos que se tendran en cuenta para establecer una
metodologia y participacion activa de las personas involucradas seran: contar con un
concepto claro y determinar un proposito en el cual las habilidades de las personas
participantes cuenten con herramientas que les permitan comprender y aplicar los
elementos técnicos relacionados con la compensacion variable y los beneficios
complementarios.

CUADRO N° 5.1
REMUNERACION MENSUAL

PLANILLA DE MANO DE OBRA. CANTIDAD SUELDO

MENSUAL
Gerente General 1 Bs. 1500
Jefe de Produccion 1 Bs. 1200
Obrero de produccion 1 Bs. 1 000
Vendedores del producto 1 Bs. 1 000
Total 4 Bs 4 700

Fuente de elaboracién propia
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CAPITULO VI
PLAN FINANCIERO

El estudio financiero busca establecer el monto necesario de recursos econémicos, los

costos procedentes de la implementacion, el costo total de operacion e indicadores que
serviran de base para la evaluacion financiera de la idea de negocio a lo largo su vida util.

Ademas, en el estudio financiero se evaluara los flujos de ingresos, para determinar hasta
donde los ingresos generados por la empresa “Champitar” S.R.L. superaran los costos de la
misma, para que asi puedan hacer frente a las obligaciones financieras que pueden ser

contraidas con terceros.

6.1. ESTRUCTURA DE INVERSIONES Y COSTOS
Para determinar las inversiones y costos de la puesta en marcha de esta microempresa
productora y comercializadora de champifiones se analizara tomando en cuenta lo
siguiente:

6.1.1. INVERSION DIFERIDA
Para la gestion del proyecto se hace necesaria la adquisicion de maquinaria, equipos y otros
activos indispensables para la implantacion, a continuacion se presenta en detalle el costo
de estas inversiones.

CUADRO N° 6.1
COSTO DEL TERRENO
(Expresado en Bs

VALOR | VALOR

DESCRIPCION | UNIDAD | CANTIDAD | |\t 205 | ToTAL
Terreno m* 300 6$uS(42Bs) 12600
TOTAL 12600Bs

En cuanto a la infraestructura e instalaciones se construira un patio de compostaje, un
cuarto de pasteurizacion, dos cuartos de siembra y un cuarto de cosecha.

CUADRO N° 6.2
COSTO DE LA INFRAESTRUCTURA
(Expresado en Bs)

VALOR POR UNID. | VALOR
DESCRIPCION UNIDAD | CANTIDAD
CONSTRUIDA TOTAL
Patio de compostaje m* 90 110 9900
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Cuarto de pasteurizacion m® 12 350 4200
Cuarto de siembra 1 m° 32 350 11200
Cuarto de siembra 2 m’ 32 350 11200
Cuarto de cosecha m? 40 300 12000
TOTAL 48500Bs

También se tendré costos en el equipamiento y maquinaria

CUADRO N° 6.3
COSTO DE LAS HERRAMIENTAS PARA LA PRODUCCION AGRICOLA
(Expresado en Bs)

VALOR VALOR

DESCRIPCION | CANTIDAD UNITARIO | TOTAL
Pala 4 50 200
Carretilla 2 350 700
Bomba de Fumigar 1 500 500
Rastrillos 3 15 45
Botas 4 40 160
Mascarillas 4 40 160
Guantes 4 12 48
Cuchillos 6 20 120

TOTAL 1933Bs

CUADRO N° 6.4
COSTO DE LOS EQUIPOS Y MATERIALES TECNICOS
(Expresado en Bs)

VALOR VALOR
DESCRIPCION CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Termometros 6 20 120
Estanteria de Madera 2 3000 6000
Extractores de Aire 3 250 750
Calefactor Orbis-402200-2700Kcal/h 1 5120 5120
Calefactor Orbis-41600-5000Kcal/h 2 6500 13000
CamaraFrigorifica 1 5200 5200
Balanza Electronica 1 660 660
TOTAL 30850Bs
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CUADRO N° 6.5
COSTO DE MUEBLES Y EQUIPOS DE OFICINA
(Expresado en Bs

VALOR VALOR
DESCRIPCION CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Escritorio Modular 1 1100 1100
Archivero 1 420 420
Mesa de Madera 1 150 150
Sillas 4 75 300
Equipo de Computacion 1 3524 3524
Impresora 1 350 350
TOTAL 5844Bs
CUADRO N° 6.6
RESUMEN DE INVERSIONES EN ACTIVOS FIJOS
(Expresado en Bs)
DESCRIPCION VALOR TOTAL
Terreno 12600
Infraestructura 48500
Herramientas para la producciénagricola 1933
Equipos y materiales técnicos 30850
Muebles y equipos de oficina 5844
TOTAL INVERSION FIJA 99727Bs

6.1.2. ACTIVOS DIFERIDOS

Estos gastos implican montaje, puesta en marcha, instruccién al personal, supervision de
los equipos durante el periodo de normalizacion de las operaciones productivas. A
continuacion se detallan los costos aproximados para la puesta en marcha del proyecto.

CUADRO N° 6.7
INVERSION DIFERIDA
(Expresado en Bs)

DESCRIPCION VALOR TOTAL
Estudios y/o investigaciones 500
Gastos de Organizacion 800
Gastos en Patentes y licencias 4000

TOTAL 5300Bs
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6.1.3. CAPITAL DE TRABAJO
Sera el monto de dinero que se precisa para dar inicio al ciclo productivo de los

champifiones (fase de funcionamiento).
CUADRO N° 6.8

CAPITAL DE TRABAJO

(Expresado en Bs)

a) MATERIALES DIRECTOS |  -—-—-- | === 820
Aserrin 699 20 120
Avena seca 12m° 20 240
Cascarilla de Mani 4qQ 5 20
Micelio 20kgs 22 440
b) MATERIALES INDIRECTOS | - |  =-o-ee- 300
Estiércol de Vaca 699 15 90
Pollinaza(estiércol de pollo) 249 25 50
Fertilizantes 2qq 60 120
Fungicidas 2lts 20 40
c) MANO DE OBRA DIRECTA | - | === 12000
Sueldo del operario 12meses 1000 12000
d) GASTOS ADMINISTRATIVOS |  -----—- | - 47400
Sueldos y salarios 12meses 3700 44400
Suministros de oficina 12meses 100 1200
Servicios basicos 12meses 150 1800
e) GASTOS DE VENTAS | -=-—= | === 1400
Publicidad 2meses 400 800
Volantes 3000unid 0,2 600
TOTAL (a+b+c+d+e) 61920Bs

6.1.4. FINANCIAMIENTO
La inversion total el proyecto sera financiada mediante préstamos (fuentes externas) y con

fondos propios de los inversionistas (fuentes internas). A continuacion se detalla la

estructura de financiamiento:

CUADRO N° 6.9
ESTRUCTURA DE FINANCIAMIENTO
(Expresado en Bs)

FINANCIAMIENTO TOTALES
INTERNO | EXTERNO | MONTO | PARTICIPACION
1. Inversion Fija 60916 38881 99797 59,75%
2. Inversion Diferida 3000 2300 5300 3,18%
3. Capital de Trabajo 49920 12000 61920 37,07%
INVERSION TOTAL (1+2+3) 113836 53181 167017 100%
PARTICIPACION 61,04% 38,96%
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6.2. PROYECCION DE LA DEMANDA
El método que se empleara para la proyeccion de la demanda de champifiones en la ciudad
de Tarija sera el “Método de Estimacion Compuesto” que es un método que se utiliza
cuando las empresas carecen de informacion histdrica sobre el comportamiento de las

ventas y la demanda sobre el o los productos que ofrecen.

Para proyectar la demanda futura del champifion se utilizd6 como base el sondeo de
mercado, el mismo que permite tener una idea clara sobre la configuracién o tendencia del
comportamiento, suponiendo que las diversas eventualidades o contingencias pasadas se

repitan en el futuro.

Para proyectar la demanda se utilizé la siguiente formula:

[DF = D,(1+ i)"}

Donde:
De = Consumo o Demanda Futura

Da = Demanda actual (Determinado mediante encuestas)

i = Tasa de crecimiento periddico

n = Tiempo o periodo
Al no existir en la Ciudad de Tarija datos historicos sobre la produccién y el consumo de
champifiones para la proyeccion de la demanda se utiliza la informacién recopilada en las

encuestas y entrevistas realizadas tanto a las familias como asi también a los restaurantes de

la ciudad de Tarija.

6.2.1. DETERMINACION DE LA DEMANDA ACTUAL
Para la determinacion del consumo actual de Champifiones en la ciudad de Tarija se lo
calculara tomando en cuenta la proporcion de consumidores para asi poder estimar el

numero de familias consumidoras:

e Estimacion del nimero de familias consumidoras:

1P(est) = 0.3343 (Proporcion Estratificada de Flias Consumidoras)

A = 37890Flias * 33.43% = 12669 FLIAS CONSUMIDORAS

lP(est) = Proporcidn Estratificada de Familias Consumidoras a4



~

AMPITAR

EMPRESA PRODUCTORA Y COMERCIALIZADORA DE CHAMPINONES o

e Frecuencia de Consumo en las familias tarijefias

De acuerdo al sondeo de opinion realizado se pudo observar que las familias tarijefias
tienden a consumir el champifion en promedio una vez cada dos meses (Aprox. 6 veces al

arno)
e Cantidad de champifiones consumidos por familia

De acuerdo a la informacion recopilada en las entrevistas realizadas se determind que la

cantidad promedio de consumo por familias es 250grs.(0.250kgs.)

Tomando en cuenta los datos anteriores se tiene:

[Dda = (N° Flias Consumidoras)*(Frec.de Consumo)*(Cant.Consumida) ]

Reemplazando los datos se tiene:
Dda Actual Anual = (12669)*(6)*(0.250)
Dda Actual Anual = 19003.5Kgs
6.2.2. DETERMINACION DE LA DEMANDA FUTURA POTENCIAL

Para la estimaciéon del célculo de la demanda futura potencial se realizara el mismo
procedimiento pero teniendo en cuenta la proporcion de las familias consumidoras tomando

en cuenta un criterio optimista.
1P(est) = 0.3343 (Proporcion Estratificada de Flias Consumidoras)
A = 38777Flias * 33.43% = 12669 FLIAS CONSUMIDORAS
Reemplazando los datos en la formula de la demanda se tiene:

Dda Futura Anual = (12963)*(6)*(0.250)

Dda Futura Anual = 19444.5 Kgs

1P(est) = Proporcion Estratificada de Familias Consumidoras 95
?A = Estimacion Familias Consumidoras
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CUADRO N° 6.10 N
TASA DE CRECIMIENTO DE CONSUMO DE CHAMPINON
(En Kilogramos)

CONSUMO | TASA DE CRECIMIENTO
i= (DF/DA) -1
Demanda Actual (D) | 19003.5 Kgs
Demanda Futura (Dg) | 19444.5 Kgs 0.02320625

Con la tasa de crecimiento por consumo de champifiones se calcula la proyeccién de la
demanda tomando en cuenta un crecimiento 0.02320625 como célculo desde un criterio
optimista.

CUADRO N°6.11

PROYECCION DE LA DEMANDA DE CHAMPINONES
(En Kilogramos)

< DEMANDA

ANOS Dy = D,(1+ D"
2013 19444.5
2014 19895.7
2015 20357.4
2016 20829.9
2017 21313.2
2018 21807.8

6.3. ESTIMACION DEL COSTO DE PRODUCCION Y EL PRECIO DE VENTA
La estimacién de los ingresos para la empresa productora y comercializadora de
champifiones, se la realizara tomando en cuenta la produccién de la empresa y los precios

unitarios por kilogramo de champifion.

6.3.1. DETERMINACION DEL COSTO DE PRODUCCION

Para la determinacién del costo de produccion se realizara como sigue:
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CUADRO N° 6.12
CLASIFICACION DE LOS COSTOS
(Expresado en Bolivianos)

CONCEPTO COSTOS COSTO
FIJO |VARIABLE TOTAL
a) MATERIA PRIMA | . | . 820
Aserrin 120 120
Avena seca 240 240
Cascarilla de Mani 20 20
Micelio 440 440
b) MATERIALES INDIRECTOS | ... | .. 300
Estiércol de Vaca 90 90
Pollinaza(estiércol de pollo) 50 50
Fertilizantes 120 120
Fungicidas 40 40
c) MANO DE OBRADIRECTA | ... | ... 12000
Sueldo del operario 12000 12000
d) MANO DE OBRA
INDIRECTA | | 777 44400
Gerente General 18000 18000
Jefe de Produccién 14400 14400
Vendedor 12000 12000
d) GASTOS
ADMINISTRATIVOS | | 77 3000
Suministros de oficina 1200 1200
Servicios basicos 1800 1800
TOTAL COSTOS (at+b+c+d+e) 47400 13120 60520Bs

e Calculo del Costo Total Unitario por kilogramo de champifion:

CT = C.FIJO + C.VARIABLE
Y~ CANTIDAD PRODUCIDA

_— 60520
“ 4536
CT, =13,34Bs por Kgs de champifion

97



3
ST
EMPRESA PRODUCTORA Y COMERCIALIZADORA DE CHAMPINONES :

6.3.2. DETERMINACION DEL PRECIO DE VENTA UNITARIO

CUADRO N° 6.13
PRECIO UNITARIO DE VENTA SIN IMPUESTOS
(En Bolivianos)

a b c d

ARG | COSTO | MARGENDE | PEFUo e
UNITARIO UTILIDAD bi(1-c)

2013 13,34 0,30 19,06

2014 14,20 0,30 20.28

2015 15 0,30 21,43

2016 15,9 0,30 22,71

2017 17,25 0,30 24,64

2018 18 0,30 25,71

El precio de venta con impuesto (precio de factura) incluye el impuesto al valor agregado
(IVA), este tributo es una retencion que cobra la empresa, pero que pertenece a favor del
fisco.

El precio de venta con impuesto se ilustra en el siguiente cuadro:

CUADRO N° 6.14
PRECIO UNITARIO DE VENTA CON IMPUESTOS
(En Bolivianos)

a b c d
ARNO PRECIO DE VENTA | TASA EFECTIVA PCRSEIRAELEJI;/SETNJSA
SIN IMPUESTOS DEL IVA (b*c)+b
2013 19,06 0,1494 21,91
2014 20,28 0,1494 23,31
2015 21,43 0,1494 24,63
2016 22,71 0,1494 26,10
2017 24,64 0,1494 28,32
2018 25,71 0,1494 29,55

Para el calculo de la tasa efectiva se sigue la siguiente formula:

T Efectiva — Tasa Nominal
asa Efectiva = 1 — Tasa Nominal

Tasa Efectiva = = 0,1494

1-0,13
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Conocido el precio de venta del producto y observado el impacto del IVA, se procede a la

determinacion de los ingresos anuales proyectados, para posteriormente elaborar el estado

de pérdidas y ganancias.

Para proyectar la cantidad de kilbgramos que producira la empresa a lo largo de seis afios se

tom6 como base la tasa de crecimiento de consumo de champifiones (i = 0,02320625).

Dando como resultado los siguientes ingresos:

CUADRO N° 6.15
ESTIMACION DE LOS INGRESOS PROYECTADOS

(En Bolivianos)

CANTIDAD e
. (Kgs producidos INGRESOS | IMPUESTO A LAS
ANO 5 UNITARIO TRANSACCIONES
por afio) T e TOTALES
Q = Qa(1+i)"
2013 4536 22 99792 2993,76
2014 4641 23,5 109064 3271,92
2015 4748 25 118700 3561
2016 4860 26,5 128790 3863,7
2017 4970 28,5 141645 4249,35
2018 5087 30 152610 4578,3
TOTAL 750601 22518,03

e Calculo de la proyeccién de la cantidad optima producida por la empresa

[ Qr = QA(1+i)"}

Donde:

Qr = Cantidad producida futura

Qa = Cantidad producida actual

i = Tasa de crecimiento periddico

n = Periodo
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6.4. ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS

CUADRO N° 6.16
“CHAMPITAR S.R.L”

ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS (Ao 1 al Afio 6)

Practicado el 01/01/13
(Expresado en Bolivianos)

DESCRIPCION 1 2 3 4 5 6
INGRESO TOTAL 99792 109064 118700 128790 141645 152610
Ingreso venta de 99792 | 109064 | 118700 | 128790 | 141645 | 152610
producto
COSTO TOTAL 77680,93 | 76757,31 | 76433,69 | 76130,07 | 7568645 | 75102,83
Costo Fijo 63740,93 | 62677,31 | 61613,69 | 60550,07 | 5948645 | 58422,83
Gastos
Administrativos 47400 47400 47400 47400 47400 47400
Gastos de
Comercializacion 1400 1400 1400 1400 1400 1400
Patentes 1200 1200 1200 1200 1200 1200
Depreciaciones 6475,88 6475,88 6475,88 6475,88 6475,88 6475,88
Amortizacion Diferida | 883,33 883,33 883,33 883,33 883,33 883,33
Costo Financiero 6381,72 5318,1 425448 | 3190,86 | 2127,24 | 1063,62
Costo Variable 13940 14080 14820 15580 16200 16680
Materia Prima 820 850 950 1050 1200 1250
Materiales e Insumos 300 380 420 480 600 680
Mano de Obra Directa | 12000 12000 12500 13000 13200 13500
C.I.F. 820 850 950 1050 1200 1250
Utilidad antes de Imp. | 2211107 | 32306,69 | 42266,31 | 52659,93 | 6595855 | 77507,17
Imp. alas
Transacciones 2993,76
Utilidad Imponible 19117,31 | 32306,69 | 42266,31 | 52659,93 65958,55 | 77507,17
Impuestos a las 4779,3275 | 8076,6725 | 10566,578 | 13164,983 | 16489,638 | 19376,793
utilidades (IUE) 25%

UTILIDAD 14337,983 | 24230,018 | 31699,733 | 39494,948 | 49468,913 | 58130,378
CONTABLE
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Para obtener el valor de las depreciaciones se toma los siguientes datos:

CUADRO N° 6.17

CALCULO DE DEPRECIACIONES
(Expresado en Bolivianos)

ACTIVOS DEPRECIACION | DEPRECIACION | SALDO
FIJOS INVERSION | - (%) ANUAL ACUMULADA | LIBROS
Muebles y 1970 10% 197 197 1773
Enseres
Maquinaria y 30850 12.5% 3856,25 3856,25 26993,75
Equipo
Herramientas 1933 12,5% 241,63 241,63 1691,37
Infraestructura e 48500 2.5% 12125 12125 47287,5
instalaciones
Equipo de 3874 25% 968,5 968,5 2905,5
computacion
TOTAL 6475,88

Por otro lado las amortizaciones se realizaran de acuerdo al siguiente cuadro:

CUADRO N° 6.18

(Expresado en Bolivianos)

AMORTIZACION DE LA DEUDA

ARO SALDO INTERES AMORTIZACION VIR BRI
CAPITAL (12%) (Deuda/6 afios)
1 53181 6381,72 8863,5 15245,22
2 44317,5 5318,10 8863,5 14181,60
3 35454 4254,48 8863,5 13117,98
4 26590,5 3190,86 8863,5 12054,36
5 17727 2127,24 8863,5 10990,74
6 8863,5 1063,62 8863,5 9927,12
TOTAL 22336,02 53181 75517,02
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CALCULO DE AMORTIZACIONES

. . Deuda
Amortizacion = —
N° de afios proyectados
] ] 53181
Amortizacion = o

Amortizacion = 8863,5

CALCULO DEL INTERES A PAGAR:

[ Interés a Pagar = Saldo Capital * 12% }

Tasa de Interés = 53181* 0,12
Tasa de Interés = 6381,72

CALCULO DE SERVICIO DEUDA (primer afio)

[ Servicio Deuda = Interés + Amortizacion 1

Servicio Deuda = = 6381,72 + 8863,5

Servicio Deuda = 15245,22

CALCULO DE SALDO CAPITAL P/EL SGTE. ANO:

[ Saldo Capital (Ao 2) = Saldo Capital Inicial - Amortizacion }

Saldo Capital (Ao 2) = 53181-8863,5

Saldo Capital (Ao 2) = 44317,5
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CALCULO DE AMORTIZACION DIFERIDA

Valor Total de la Inversion Diferida

Amotizacion Diferida =
motizacion Diferida N° de Afios de Produccion

Amotizacion Diferida = 5300
6

Amotizacion Diferida = 883,33
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6.5. FLUJO DE CAJA
El flujo de caja proyectado para 6 afios para la empresa “Champitar” S.R.L. es el siguiente:

CUADRO N° 6.19
FLUJO DE CAJA

(2013-2018)

EVALUACION ECONOMICA

DESCRIPCION 0 1 2 3 4 5 6
1.- INGRESOS DE

EFECTIVO 99792 109064 118700 128790 141645 214530
Ingreso por Ventas 99792 109064 118700 128790 141645 152610
Valor de

Salvamento

Capital de trabajo 61920
Otros ingresos

2.- EGRESOS EN

EFECTIVO (A+B) 76860,93 | 75907,31 | 75483,69 | 75080,07 | 7448645 @ 7385283
A) COSTODE

INVERSION 167017

TOTAL

Inversion Fija 99797

Inversion Diferida 5300

Capital de Trabajo 61920

B) COSTO

EFECTIVO DE 76860,93 | 75907,31 | 75483.69 | 75080,07 | 7448645 & 7385283
PRODUCCION

COSTO

VARIABLE 13120 13230 13870 14530 15000 15430
Materias Primas 820 850 950 1050 1200 1250
Mano de Obra 12000 12000 12500 13000 13200 13500
Directa

Gastos Indirectos 300 380 420 480 600 680
de Fabricacion

COSTO FIJO 6374093 | 6267731 | 6161369 | 60550,07 | 5948645 | 5842283
Gastosde 47400 47400 47400 47400 47400 47400
Administracion

Gastosde 1400 1400 1400 1400 1400 1400
Comercializacién

Patentes 1200 1200 1200 1200 1200 1200
Depreciaciones 6475,88 6475,88 6475,88 6475,88 6475,88 6475,88
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Amortizacion 883,33 883,33 883,33 883,33 883,33 883,33
Diferida

Costo Financiero 6381,72 5318,1 4254,48 3190,86 2127,24 1063,62
Fr;':)'dad antes de 2293107 | 33156,69 | 4321631 | 5370993 | 6715855 | 140677,17
Imp. alas

Transacciones 2993,76

Utilidad Imponible 1993731 | 33156,69 | 4321631 | 5370993 | 6715855 | 14067717
Impuestos a las 4984,3275 | 8289,1725 | 10804,078 | 13427,483 | 16789,638 | 35169,293
utilidades (IUE)

FLUJO NETO

DESPUES DE 167017 | 14952,983 | 24867,518 | 32412,233 | 40282448 | 50368,913 | 105507,88
IMPUESTOS

DEPRECIACION 647588 | 647588 | 647588 | 647588 | 647588 | 647588

6.6. EVALUACION FINANCIERA DEL PLAN DE NEGOCIO (VAN Y TIR)

CUADRO N° 6,20
CALCULO EL VAN

Flujo de efectivo | -167017 | 21428,863 | 31343,398 | 38888,113 | 46758,328 | 56844,793 | 111983,76
Factor de 1 0,926 0,857 0,794 0,735 0,681 0,63
actualizacion

Flujo de efectivo | 17617 | 19843127 | 26861,202 | 30877162 | 34367,371 | 38711,304 | 70549769
actualizado

CALCULO DEL VALOR ACTUAL NETO (VAN)

VAN = -1+

n

FG

La (14 k)
j=1

Donde:

I = Inversion Inicial

FC;= Flujo de caja del periodo j
K = Tasa de descuento o costo de capital
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Reemplazando los valores en la formula se tiene:

VAN = —167017 + [(19843,127) + (26861,292) + (30877,162) + (34367,371)
+ (38711,304) + (70549,769)]

VAN=54193,02

* Este resultado indica un VAN positivo (54193,02 bolivianos), en consecuencia la

inversion es aceptable.

CALCULODEL TIR
Para desarrollar el calcular del TIR, este se lo hizo de manera con la ayuda de una hoja

electrénica como se detalla a continuacion:

CUADRO N° 6.21
CALCULO DE LATIR

Flujo de efectivo -167017 | 21428,863 | 31343,398 | 38888,113 | 46758,328 | 56844,793 | 111983,76

[ TIR.= 3Flujo de Efectivo * Valor Estimado de la TIR }

TIR = 140230,25*(10% segun Excel)
TIR=0,16
La rentabilidad relativa bruta de la empresa a lo largo de los seis afios es 16%. Se la

denomina bruta por no tomar el costo del capital.

6.7. ANALISIS DE SENSIBLIDAD EN LOS CAMBIOS DE PRECIO DEL
PRODUCTO

El analisis de sensibilidad se lo realizara tomando en cuenta la variacion de los precios

del producto durante el primer afio, en base a escenarios tanto pesimista, probable y

optimista. Este analisis permitira conocer las unidades minimas de produccion

requeridas como asi también el incremento de ventas necesarios que se precisaran para

hacer frente a las posibles variaciones de precio que existan.

El analisis se lo realizo tomando en cuenta el precio actual de producto para el afio 1
(22bs por kg de champifién) y las posibles variaciones que surjan en torno a este precio.
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Cabe sefialar que este analisis se lo deberd repetir a lo largo de los afios de la vida (til

del proyecto, logrando asi de esta manera obtener una idea mas clara y precisa sobre las

acciones a tomar en caso de que ocurra algunos de los casos.

CUADRO N° 6.22
PRECIO Y MARGEN BRUTO ACTUAL
(En Bolivianos)

CUADRO N° 6.23
ANALISIS DEL CAMBIO DE PRECIOS DEL PRODUCTO
(Por Kilégramo de Champifion)

PRECIO DE VENTA 22,00
MARGEN BRUTO 30,0%
UNIDADES VENDIDAS 4,536

| Total VENTAS | 99.792
Coste de las ventas 69.854

29.938

NUEVOS PRECIOS VTA. | 18,00 20,00 22,00 23,00 25,00 27,00
Variacion de precio -18,2% -9,1% 4,5% 13,6% 22,7%
Unidades minimas 11.514 6.508 3.939 3.119 2.581
207.260 & 130.163 90.601 77.963 69.682
Coste de las ventas 177.323  100.226 60.663 48.025 39.745
29.938 29.938 29.938 29.938 29.938
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CUADRO N° 6.24
ANALISIS DEL RIESGO CON RELACION A LAS VENTAS

PESIMISTA

INCREMENTO DE

VENTAS NECESARIO 153,8% 435%| -100,0%| -13,2%| -31,3%| -43,1%
VENTAS (con historico uds.) | 81.648 90.720 99.792| 104.328| 113.400| 122.472
MARGEN BRUTO 11.794 20.866 29.938 34.474 43.546 52.618
% margen bruto 14,44%| 23,00%| 30,00%| 33,04%| 38,40%| 42,96%
Diferencia de margen -18.144 -9.072 4.536 13.608 22.680
Diferencia de % margen -15,56% | -7,00% 0,00% 3,04% 8,40% | 12,96%

6.8. ANALISIS DEL PUNTO DE EQUILIBRIO.
Para el célculodel punto de equilibrio para el primer afio, se considera los siguientes datos:

* Precio Unitario: Bs. 22

» Costo Variable Unitario: (13120/4536)= Bs. 2,89

» Costo Fijo:47400

» Sedetermina: Las Unidades Fisicas y El Ingreso en Unidades monetarias.

B CF
Q= (P — CVunit)

47400
-~ (22-2,89)

CANTIDAD:

Q =2480,38Kgs
Para que la empresa productora y comercializadora de champifiones no gane ni pierda debe

producir 2480,38Kgs de champifidn.

INGRESOS:

CF

S =
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S=54568,29Bs
Para que la empresa productora y comercializadora de champifiones no gane ni pierda debe
gastar 54568,29 Bolivianos.
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CAPITULO VII
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Tarija es un departamento netamente agricola, donde se estan desperdiciando grandes
potenciales de desarrollo ya que se le da mayor importancia a los recursos tradicionales

como el gas natural en vez de enfocarse en los productos no tradicionales.

Los hongos comestibles entre ellos el Champifion es un producto de gran aceptacion a nivel
internacional, ya que es considerado un sustituto de la carne sin perjudicar su salud, es por
esto que su consumo se ha elevado considerablemente. En consecuencia y ante la gran
oportunidad de negocio gque se presenta se elaboro el presente plan de negocios teniendo

como resultado las siguientes conclusiones y recomendaciones a tomar en cuenta:

7.1 CONCLUSIONES

e La tendencia mundial de consumir alimentos libres de agro toxicos, saludables e
higienicos, esta impactando fuertemente a las personas, por lo tanto la tendencia al
consumo de productos no enlatados y sin conservas va en aumento.

e El champifion es un producto de reconversion ecologica, sin residuos
contaminantes, de ciclo corto y facil obtencion. Con alto valor nutritivo y alto
rendimiento econémico.

e El andlisis del macro y micro entorno son favorables para la puesta en marcha de la
idea de negocio dado los diferentes escenarios que en la actualidad se presentan.

e Se evidencio que el 34% de la poblacidn tarijefia si consumen hongos comestibles, y
lo hacen en su mayoria en restaurantes, esto debido a la falta de conocimiento para
preparar dicho producto.

e La tecnologia utilizada en este proceso de produccion es sencilla y no necesita de
mucha inversion, lo cual lo convierte en un negocio atractivo y rentable para los
inversionistas.

e Luego de realizéar el Analisis Financiero se obtuvo que la Tasa Interna de Retorno

(TIR) es 16%para los seis afios del proyecto; el Valor Actual Neto (VAN) con una
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tasa de descuento del 8% se estimd en 54193,02Bs lo que lo convierte en un

proyecto aceptablemente rentable.

7.2. RECOMENDACIONES

Se deberd promocionar el producto a través de los diferentes medios de
comunicacion para de esta manera se haga conocer al champifién en el mercado
tarijefio, como asi también sus diferentes caracteristicas y beneficios que este ofrece
a la salud, dado los importantes aportes nutricionales que brindan.

Es recomendable una vigilancia estricta en todos los procesos que intervienen en el
proyecto, si bien el champifion aprovecha los residuos de desechos agricolas, aporta
beneficios a los inversionistas, y de ofrece al mercado tarijefio un producto nuevo,
no se cuenta eon experiencia sobre la produccion del champifion.

La produccion de champifiones es un proceso delicado debido a que el champifion
tiene muy poca vida util, por lo cual es necesario la colocacion del producto lo méas
pronto posible en el mercado.

Los factores que pueden afectar negativamente la rentabilidad del proyecto son
primordialmente la disminucion del precio de venta. Esto puede ser provocado por
un aumento de la oferta debido a la importacion de otros productos desde otros
paises.

Desarrollar estudios de comercializacion de los champifiones. Con el objeto de
organizar y estructurar el mercado tarijefio, para dirigir la comercializacion hacia la
satisfaccion de un consumo interno, con la reduccién de las importaciones.

Se debe tener en cuenta que la mayoria de las personas actualmente consumen
champifiones lo hacen en restaurantes tales como La Floresta, Gato Pardo, Don
Pepe, Elis Pizza, etc, de ahi a que ellos pueden convertirse en un gran consumidor
para el producto que se espera ofrecer al mercado; por otro lado si bien una parte de
la poblacion asegura no consumir el producto dado que desconoce las propiedades
nutricionales, no lo encuentra en el mercado o desconoce como prepararlo, es
importante dar a conocer el producto y trabajar intensamente en la introduccién de

este en el mercado tarijefio.
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e Aprovechar las instituciones de ensefianza del area de la salud para promover las
propiedades nutritivas y medicinales del champifion. Si se divulga la informacién de
este tipo es de mucha importancia, como aliado para promover e incrementar el
consumo del producto.

e El cultivo del champifion es solo uno de tantas especies a cultivar, recordemos que
los hongos son uno de los reinos del planeta y adn falta mucho por conocerlos y

aprovechar sus propiedades alimenticias, medicinales y culinarias.

El cultivo de champifion es sin duda alguna un cultivo interesante, poco comdn y una
fuente de alimento que se espera llegue a la canasta basica mas accesiblemente. Es cierto
que aun existe cierto hermetismo respecto a éste cultivo, por mera condicion humana pero
es cuestion de tiempo para darse cuenta que el éxito esta en la apertura y no en la

clausura.
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