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La enfermedad celiaca es una condicion autoinmune que produce una intolerancia permanente al
gluten en individuos predispuestos genéticamente. Con el pasar de los afios, las personas han tomado
mas conciencia de su estado de salud, lo cual, ha ocasionado que cada vez mas personas hayan ido
descubriendo que sus problemas de salud se deben a que padecen celiaquia. Por otro lado, la diabetes y
la obesidad son enfermedades que se estan presentando cada vez en mayor proporcién en todos los
paises del mundo. Se trata de enfermedades que conllevan una gran cantidad de riesgos de salud y que
disminuyen notablemente la calidad de vida de quienes las padecen. Por lo antes expuesto, en este
trabajo de investigacion se disefia una empresa productora y comercializadora de brownies light (sin
gluten y sin azucar) en la Region Metropolitana de Caracas. Para ello se identifico el mercado para el
producto propuesto; se administraron cuestionarios para conocer la opinion del mercado acerca de las
caracteristicas del producto; se establecié la materia prima a utilizar; se llevo a cabo el disefio del
producto y de la linea de produccion determinando el tamafo, las condiciones de operacion de la
empresa, Yy las caracteristicas de los almacenes y se disefid el layout de la planta. Por ultimo, se
determind la factibilidad econémica de la empresa por medio del analisis financiero del presupuesto de
gastos e ingresos. Como resultado de este trabajo de investigacion se obtuvo que la empresa tendra una
capacidad de produccién de 994.560 brownies/afio y estard ubicada en Caracas. Finalmente, la
evaluacion econdmica del proyecto arrojé una TIR de 311.6% y un VPN de 169.964.606,91 Bs. Por

tanto, el proyecto propuesto es viable.
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RESUMEN EXTENDIDO

Brownies light (sin gluten y sin azlcar): Disefio de una empresa productora y

comercializadora en la Region Metropolitana de Caracas

Autoras: Luisa Dragoi, Claudia Navas y Silvia Acufa

Introduccion

La celiaquia se convirtié en un problema de salud publica, dado que la padece 1% de la poblacion
mundial (Rodriguez, 2010). La enfermedad celiaca es una condicion que hace que las personas que la
padecen no puedan ingerir alimentos con gluten ni ningun otro alimento que contenga derivados de
esta proteina. El gluten es una proteina vegetal que esta presente en todas partes, pues es empleada en
la fabricacion de una gran cantidad de rubros: alimentos, bebidas y hasta fArmacos. Los requerimientos
alimenticios de las personas con celiaquia, diabetes y obesidad exigen el seguimiento de una dieta
estricta, y actualmente en Venezuela no existe una gran variedad de alimentos libres de gluten y azlcar
que den respuesta a las necesidades de dichas personas. Por esta razon, el presente trabajo de
investigacién propone el disefio de una empresa productora y comercializadora de brownies light (sin
gluten y sin azucar), un producto que da respuesta al ritmo de vida ajetreado que llevan los
venezolanos actualmente y que les ofrece un dulce con menor aporte calorico, sin gluten y sin azlcar.

Objetivos

El objetivo general de este trabajo es disefiar una empresa productora y comercializadora de brownies
light (sin gluten y sin azdcar) en la Region Metropolitana de Caracas.

Dentro de los objetivos especificos se tiene: 1) Identificar el mercado para una empresa productora y
comercializadora de brownies light (sin gluten y sin azlcar) en la Region Metropolitana de Caracas
para evaluar su aceptacion. 2) Definir la receta y las dimensiones del producto, asi como las
caracteristicas de su empaque. 3) Disefar la linea de produccion de los brownies con la finalidad de
determinar el tamafio y condiciones de operacion de la empresa. 4) Evaluar la factibilidad econémica
del proyecto.

Marco Teorico

Cuetoruua, Nanfito y Guzman (2006) afirman que la enfermedad celiaca es una de las enfermedades

de orden genético con mayor frecuencia en la especie humana en cuanto a intolerancia alimentaria.



Esta se puede definir como “intolerancia permanente a determinadas proteinas (gluten) contenidas en
diversos cereales como lo son el trigo, la cebada, el centeno y la avena” (Moreira y Lopez, 2005). “La
reaccion al gluten destruye gradualmente las vellosidades del intestino delgado. Al dafiarse las
vellosidades del intestino, el cuerpo esta imposibilitado de procesar las vitaminas, los minerales y otros
nutrientes necesarios para una vida sana” (Nunez, 2013). El diagnostico de la enfermedad se realiza a
través de un examen de sangre, en el cual se buscan anticuerpos de la enfermedad, como lo son la
antigliadina y la antitransglutaminasa tisular o antiendomisio, que suelen ser los mas usuales. Los
productos aptos para celiacos deben cumplir con la ausencia de trigo, cebada, centeno y avena. Para
lograr la ausencia absoluta de los ingredientes mencionados anteriormente, éstos deben ser producidos
con el mayor cuidado posible, ya que se contaminan con gran facilidad, afectando de inmediato la
salud del consumidor.

Resultados y Discusion
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Tomando en cuenta la demanda a 2/3 del tiempo de vida del proyecto se determina que la capacidad de
produccién de la planta debe ser de 996.331 unidades/mes (ver figura 1). Dado que en 1 mes se
trabajan 20 dias, y cada dia se trabaja un turno de 8 horas, se concluye que se deben comprar equipos

que permitan producir 518 unidades por hora. Para seleccionar la materia prima se utilizé una matriz



de ponderacién evaluada por 3 expertos donde los criterios utilizador fueron: pesos: valor nutricional
(20%), facilidad de preparacion (15%), sabor en el producto (30%), disponibilidad en el mercado
(10%), aceptacion por el paciente celiaco (20%) y costo (5%). Se evaluaron como alternativas las
siguientes combinaciones: 1) Harina de garbanzo y almendra, 2) Harina de garbanzo, almendra y yuca,
3) Harina de yuca y almendra y 4) Harina de garbanzo y yuca. A partir de ella la combinacién de
harina de garbanzo y almendras fue la que salidé seleccionada. Por esta razén, la receta final de
brownies contara con una composicion 50/50 de harina de garbanzo y harina de almendra. El cuanto al
chocolate los expertos unanimemente recomendaron por su experiencia Chocolates EI Rey Sin Azucar

y el edulcorante Truvia.

Luego se seleccionaron 3 expertos para la degustacion del producto, los cuales determinaron que el
tamarfio ideal para dicho producto es de 7x7 cm, por lo que el producto tendra un peso de 60,6 g, ideal
tanto para una merienda como para un postre. Adicionalmente, se entrevistaron dos expertos con mas
de quince afios de experiencia en la fabricacion de empaques con polimeros quienes indicaron que
existen dos opciones de materiales con los que se cuenta actualmente en Venezuela, los cuales son
polipropileno y polietileno, siendo este ultimo la opcién mas econdmica. Sin embargo, los expertos
afirmaron que el empaque mas utilizado es el de polipropileno que contiene adhesivo para cerrar la
bolsa del producto, teniendo como resultado un sellado hermético que impide el ingreso de bacterias y

la rapida oxidacion del producto.

Para determinar la vida del producto se realizaron pruebas colocando porciones de brownies
empacadas en bolsas de polietileno selladas con calor, colocando unas porciones en el refrigerador y
otras fuera del mismo. Con estas pruebas se determiné la duracion del producto. Se pudo observar que
el producto almacenado fuera del refrigerador dura 6 dias, mientras que la duracion del producto
almacenado dentro del refrigerador fue de 15 dias, es por esto que se concluye que el producto debera
ser almacenado dentro de un refrigerador. Para la linea de produccién se identificaron los siguienes
procesos: preparar ingredientes, mezclar, verter mezcla en bandejas y pesar, colocar bandejas en
estanteria, meter al horno, hornear, sacar bandejas del horno, trasladar a estanteria de enfriamiento,
dejar enfriar, trasladar al area de cortado, cortar, desmoldar, verificar peso neto, colocar brownies en la

empaquetadora y empacar, embalar y transportar al almacén.

La linea de produccion contard con 10 operarios. Para la primera tarea (preparar ingredientes) se

dispondréa de 4 operarios. El primer operario se encargara de pesar el chocolate, la margarina, la truvia,



la sal y la vainilla y de ingresar el chocolate y la margarina en el tanque mezclador. El segundo
operario se encargara de pesar, moler y cernir las almendras. El tercero se encargara de pesar, moler y

cernir el garbanzo y el cuarto se encargara de romper los huevos. Las tareas mezclar, verter mezcla en

bandejas y pesar y meter al horno se
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Figura 2: Diagrama del Proceso Productivo
Fuente: Elaboracién Propia

Para la ubicacion en la zona metropolitana se buscd disponibilidad de locales determinando la
disponibilidad en Boleita Norte y dispone de 230 m2 y con 3 puestos de estacionamiento. Los clientes
potenciales seran los supermercados, farmacias y tiendas en cajas de 25 unidades. Para el transporte se

contard con un camion refrigerado, que llevara (bien sea a la sucursal directamente o al centro de



distribucion) en un envio semanal la cantidad de cajas necesarias para surtir una semana a cada

sucursal. Cada dia se producen 165 cajas de brownies.

A través de la aplicacidn de cuestionarios al publico que consume brownies y andlisis de precios de los
productos que serian competencia se determind que el precio de venta del producto seria 150 Bs por
unidad. Para la inversion se determiné que el monto es de 18.079.552, 99 Bs, donde se tomd en cuenta
los precios de los equipos y la instalacion de los mismos. El capital de trabajo para el proyecto es de
10.389.782,71 Bs tomando en cuenta un tiempo de holgura de 3 meses de trabajo. Para el estudio de
factibilidad financiero luego de hacer el flujo de caja para el periodo estudiado se determind que el
VPN = 169.964.606,91 Bs., asumiendo el TMAR en 15% y calculando una TIR de 311,6%.

Conclusiones

1) La poblacion de celiacos en la Region Metropolitana de Caracas representa el 1,24% de la
poblacidn, siendo el mercado meta fijado en un 50% del mercado de celiacos en dicha zona.

2) EIl brownie tendrd un tamafio de 7x7 cm y estard compuesto por chocolate sin azlcar,
margarina, huevos, truvia, extracto de vainilla, harina de almendras, harina de garbanzo y sal.
El producto estara a la venta en empaques individuales de polipropileno.

3) La planta estara provista de los siguientes equipos industriales: 2 hornos rotativos de 10
bandejas, 2 licuadoras, 1 tanque mezclador, 1 mezcladora y 1 empaquetadora. Se produciran
4.144 unidades al dia en un espacio de 85,5 m2, para lo cual se contara con 10 trabajadores.

4) La TMAR para el presente proyecto se establecio en 15%. El valor presente neto (VPN) es de
169.964.606,906 Bs. y la tasa interna de retorno (TIR) de 311,6%. Dado que el VPN es mayor
aceroy la TIR es mayor o igual a la TMAR es conveniente aceptar la inversion.

5) Como resultado de la presente investigacion se concluye que el proyecto del disefio de una
empresa productora y comercializadora de brownies light (sin gluten y sin azucar) en la Regién
Metropolitana de Caracas es viable.
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